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MAT & MODE

Moderiktig mat pa frammarsch

Det blir allt vanligare att starka sitt varumarke med hjalp av
mat. Danska modehuset Ganni har tagit det steget langre och
anstallt en egen kock. Uppdraget for Eva Hurtigkarl ar att laga
mat som man bara maste fotografera. e+
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Eva Hurtigkarl férsoker laga mat dar fargerna passar bra ihop och skulle aldrig servera en

tomatsallad bredvid en rédbetssallad.
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vudkontor i centrala Képenhamn. Innanfér den

luftiga receptionen finns moétesrum bakom ljus-
blé glasviggar och fargglada bord och bankar utspridda
i en matsal.

- Det ser lite ut som en forskola, konstaterar kocken
Eva Hurtigkarl nér hon visar oss runt.

Intill det fargstarka moéblemanget finns ett kok som
aven det for tankarna till en skolbespisning i all sin
enkelhet. Frin hogtalarna strommar en spellista be-
stdende av nostalgiska hits, &tminstone fér millennie-
generationen, som Ashlee Simpsons “Pieces of Me” och
Lily Allens *Smile”.

- Vi pabodrjade den hir listan for ett par ar sedan och
lagger till nytt hela tiden, det 4r bara kvinnliga artister.
Vi lyssnade faktiskt precis pa en svensk rappare, Silvana
Imam, sdger Eva Hurtigkarl.

Hon och kollegan Mia Everson forbereder dagens
lunch for de strax éver hundra anstillda: Pasta prima-
vera, bonsallad med zucchini och tomater, en gron-
sallad med rddisor och grislok och en nybakad, saftig
foccacia.

D et &r onsdag morgon pa modeméirket Gannis hu-

VACKER, MODERIKTIG MAT ir ett koncept som vuxit under
senare ar, pa sociala medier, ddr matinnehallet explo-
derade under pandemin, men ocksd med pionjirer

som egyptiska konstniren Laila Gohar, som anvander
mat som sitt medium, och danska kocken Frederik
Bille Brahe. De har bada skapat matkreationer for flera
olika mérken, daribland Hermés och Marimekko. Enligt
Vogue Business har badde skonhets- och modemérken
borjat forstad virdet i att anvinda just mat pa evenemang
och i kampanjer for att stirka sitt varumérke.

- Laila Gohar har verkligen gjort saker som jag tycker
har blivit ndstan ikoniska. Och si ser man det i Vogue
och jag tror att manga ténker “vi vill ha nagot sddant”.
En showstopper, sager Eva Hurtigkarl.

Mia Everson haller med.

- Det dr coolt for det har 6ppnat upp en ny gren eller
en ny typ av profession inom mat, sdger hon.

Och de moderiktiga matkreatdrerna blir allt fler. Pa
svenska sidan har Marion Ringborg, som tidigare drev
restaurangen Garba i Stockholm, gjort sig ett namn nér
hon lagat mat for H&M Studio och Swedish Fashion
Council. I Képenhamn har Ganni tagit det steget lingre
genom att for lite mer &n tva ar sedan anstélla en helt
egen kock. Sedan dess har Eva Hurtigkarl skapat mat-
kreationer till flertalet modeveckor, butikséppningar
och pressmoten parallellt med att servera Gannis an-
stéllda lunch varje mandag till fredag.

- En vén till mig jobbade hér och hade tréttnat pa
cateringmaten de tog in. Han fragade om inte jag kunde
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Eva tycker om att laga mat som paminner manniskor om deras barndom. "Det finns en styrka i det”, sdger hon.

komma in och laga nagot, efter det borjade vi leka med
idén om att jag skulle jobba pa Ganni. S& de har byggt
det hir koket for mig.

HON OCH MIA EVERSON r0r sig med latthet runt varandra,
det liknar en vil indvad koreografi. Eva tog sin kock-
examen 2020 och jobbade da pa ett hotell pA Mgn. Innan
dess hade hon hunnit praktisera inom bade fine dining
och for tidigare nimnda Frederik Bille Brahe. Men det
ar forst pa Ganni hon hittat helt ratt.

— Det hér jobbet kommer med mycket frihet och folk
ar valdigt tacksamma, man far mycket direkt feedback.
Men det ar Klart, det dr ocksé tiderna — det 4r ovanligt
for en kock att jobba méandag till fredag och fa helgen
ledigt for att umgas med vanner och familj. Det d4r nagot
jag verkligen virdesitter.

Enligt Eva smakar Ganni frascht och krispigt. Hon an-
vander girna gront, rosa, gult och rott i sin matlagning.

- Det dr glad mat, definitivt. Jag forsoker att laga mat
dér fargerna gdr bra ihop, jag skulle aldrig servera en
tomatsallad bredvid en rddbetssallad till exempel. Men
det brukar ga bra om man f6ljer sisongernas ravaror.

Bade luncherna och evenemangsmaten som Eva Hur-
tigkarl lagar speglar Gannis lekfulla och néstan Kitschi-
ga stil, men hon tidnker sdrskilt pad det nédr det vankas
modeveckor eller pressfrukostar. Den senaste midda-

gen hon skapade, under modeveckan i februari, bestod
bland annat av inbakad fisk, blomformad brioche och
en rosa sallad av raddichio, d&ven kallad rosensallat.

- Jag fick en brief som beskrev att middagen skulle
vara av det finare slaget, med vita dukar och manga
servitorer — Klassisk lyx. Sa jag tittade pa traditionella
franska ritter och restauranger for inspiration, sdger
hon och fortsétter:

- Det var en speciell middag for det var manga som
skulle serveras, 130 personer. Och det fanns inget kok
i lokalen. Sa vi fick laga allt hir och bira dit, det var s&
vi landade i den inbakade fisken. Den gick att férbereda
i forvig och holl sig varm.

Maten hon serverar under modeveckorna ska god-
kénnas av Gannis ledningsgrupp innan den nér gis-
terna. Ibland far hon nej pa sina idéer. Senast pa en
smorgastarta, den ansags for mirklig for méarkets inter-
nationella gister. Maten bide observeras och fotas pd
ett sitt som en vanlig kock séllan upplever.

- Man vill ge folk négot lite galet, ndgot som gor att
de bara mdste ta en bild. Det &r mycket press, jag kan ab-
solut fa prestationsangest infor stora events. Men det dr
roligt att se efterat hur mycket engagemang maten har
skapat, det dr vanligtvis ritt imponerande, medger hon.

Processen fran start till slut ar flera veckor lang. Infor

ett evenemang far Eva information om nir, var och @-$

vanligt for en
ock att jobba

elgen ledigt
or att umgds
med viinner
‘och familj.
Det déir nagot
jag verkligen
vdrdesdtter.”
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Mia Everson ar
konditor i grunden
och kontaktade Eva
Hurtigkarl nar hon via
sina sociala medier
eftersokte en kollega.

Varje mandag till fredag lagar Eva Hurtigkarl och Mia Everson lunch till Gannis
strax 6ver hundra anstallda.

ungefdr hur manga personer som ska ita. Tillsammans
med ledningsgruppen bestimmer hon om de ska serve-
ra forratt, huvudrétt och dessert och om maten ska delas
vid bordet eller 1dggas upp pa individuella tallrikar.

- Ibland far jag referenser, bilder, som jag kan titta pa
for inspiration och ibland gir jag igenom kollektionen
och ser om jag kan hitta inspiration i monstren, farger-
na eller materialen. Sedan tittar jag pa vilka gronsaker
som dr i sisong och borjar tdnka pa ritter utifran det.

Efter det delar hon idéerna med marknadsférings-
teamet och smakar sig fram i flera omgéngar.

“Det dir mycket press,
jag kan absolut fa
prestationsdngest infor
stora events. Men det dir
roligt att se efterdt hur
mycket engagemang
maten har skapat.”

- Det dr antingen for att vi vill veta hur saker kommer
smaka tillsammans eller hur de kommer se ut och hélla
ihop under en middag.

Under modeveckan 2022 serverade Eva till exempel
en helt rosa middag, komplett med grapefrukt, rékor
och en glittrig tirta. Inspirationen kom fran kollektio-
nen.

- Det var mycket rosa och vinrott och jag tdnkte att
det skulle vara kul att halla maten inom den ramen. Det
var ocksa sdsong for radicchio, grapefrukt, rédbetor och
stenbitsrom. Det var paljetterna i kollektionen som in-
spirerade glittertartan.

Hur smakar rosa?

- For mig smakar det sott och friascht, med en balan-

serad syra.

ATT EVA HURTIGKARL tdnker pd mat néstan hela tiden ar
en underdrift. Hennes bista idéer kommer, irriteran-
de nog, ofta nér hon ska sova eller ndr hon precis har
vaknat. Inspirationen hittar hon pa restauranger, men @9
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Sex moderiktiga
matkreatorer

Frederik Bille Brahe: Ton-
givande kock som driver
flera populdra restauranger
och kaféer, daribland
Atelier September och
Apollo Bari Kbpenhamn.
Har skapat middagar under
flertalet modeveckor,
bland annat fér Marimekko
och sin systers exklusiva
smyckesmadrke Sophie Bille
Brahe. Aven kind for att
ha "uppfunnit” avokado-
mackan.

Laila Gohar: Hon kallar sig
konstndr, inte kock, med
mat som uttryck, och driver
matstudion Gohar World.
Hennes verk har visats pa
museer och gallerier. Har
aven skapat matkreationer
fér modehusens topp-
skift, daribland Prada och
Hermés, och ar kolumnist
for Financial Times.

Sophia Roe: Nagot av en
mangsysslare inom mat,
baserad i New York. Hon ar
flerfaldigt Emmy-nomine-
rad for sin matserie "Coun-
ter Space”, matredaktor
pa nystartade magasinet
Family Style och vann det
prestigefyllda matpriset
James Beard i kategorin
Framstaende rost 2022.
Har skapat matkreationer
for Nanushka och Estée
Lauder.

Zélikha Dinga: Kocken och
matkonstnaren bakom den
parisiska matstudion Caro
Diario. Hon jobbar mycket
i rena, mjuka och dova
fargskalor, till exempel
helt vita tartor. De starkare
fargerna aterfinns oftai
sma detaljer. Har skapat
matkreationer for bland
andra Nike och Alexander
McQueen.

Marion Ringborg: Svensk
kock som tidigare drev den

populdra restaurangen Gar-
ba tillsammans med Linn
Soéderstrom i Stockholm.
| dag driver hon den egna
matstudion Studio Marion
och delar ofta enkla recept
pa sina sociala medier. Hon
har skapat matkreationer
for bland andra Other
stories och Gant.

Jen Monroe: Kock och
konstnar bakom matstu-
dion Bad Taste och skapar
absolut mat, men hennes
tartor och andra sotsaker
(jello shots till exempel) ar
ndstan annu mer utmar-
kande. Har skapat kreatio-
ner for bland andra Marc
Jacobs och Timberland.
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Numera bestar nastan hela Evas garderob av klader fran
Ganni - inte konstigt, da de infor varje evenemang far valja
ut en outfit att bade jobba i och behalla efterat.

Jag ser inte mig sjcilv
som en konstndir, jag
gillar att vara kreativ
men mat dr mat.

Den upplevelsen dir
inte bara visuell, det
handlar om konsistens
och smak och doft.”

ocksa i filmer och bécker. Aven om hon ibland kan in-
spireras av mat hon ser pa sociala medier, férsoker hon
undvika trender i den man hon kan.

- Jag forsoker att inte gora sddant som alla andra gor,
det &r svart ndr man exponeras for Instagram hela tiden.
Jag trottnar ocksa pa saker som trendar for mycket.

Hon tar smor - brynt, vispat, format till figurer - som
stindigt aterkommer i den matintresserades floden,
som ett exempel.

- Jag dr ledsen, men det rdcker nu. Det dr for mycket
smor Overallt. Det har sparat ur, sdger Eva Hurtigkarl.

For hennes och Mia Eversons senaste showstopper,
en sadan skapelse som ménniskor inte kan 1ata bli att
fotografera, kom inspirationen fran svenskt héll. Den
30 lager hoga chokladtartan med isfacklor pa toppen
serverades under modeveckan i februari.

—Jaglaste en bok, "Brod och mjolk” av Karolina Ram-
qvist, och hon skriver om en Schwarzwaldtarta i den
som inspirerade mig. Jag njot verkligen av den boken,
man hor séllan ndgon prata om mat som ett sitt att visa
kirlek pa. Det ar véldigt speciellt, for det &r ju vad allt
det hédr handlar om egentligen.

- Och att se att det man skapat genererar nagot slags
gladje, antar jag. Det 4r nog podngen med allt, fyller Mia
Everson i.

VISST TANKER EVA HURTIGKARL mycket p4 hur maten som
hon serverar ser ut, men det viktigaste dr &ndé att den
smakar gott och dts med glidje. Aven om hon &r glad
att mat blir allt viktigare for olika varumérken &r hon
ibland rddd att det &r av fel anledningar.

— Det dr trendigt nu och det kidnns som att vissa krea-
torer fokuserar for mycket pa bara hur det ser ut. Jag ser
inte mig sjdlv som en konstndr, jag gillar att vara kreativ
men mat dr mat. Den upplevelsen &r inte bara visuell,
det handlar om konsistens och smak och doft, siger hon
och fortsétter:

- Jag tycker att man ska respektera hantverket, man
kan inte bara ta nagot och skédra upp det snyggt och ser-
vera som moderiktig mat.

HILMA LUNDWALL &r frilansjournalist med bas

i Goteborg. Hon skulle helst fortsitta dta Evas
fargglada luncher varje dag, men nojer sig med den
hon serverades under intervjun.

JOSEFINE STENERSEN ar frilansfotograf i Stockholm
och kanner sig efter besoket pa Ganni inspirerad till
attinkorporera mer forskoleestetik i livet.
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