REPORTAGE / STREETFOOD

I skuggan av fine dining.

De senaste arens framgangar fér nordisk gastro-
nomi har knappt undgatt ndgon. Noma, Faviken,
Geranium, Frantzén, Daniel Berlin, Maaemo har alla
fatt sina stjarnor, sina placeringar pa 50 Best och sitt
utrymme i medierna. Men i skuggan av fine dining
har en parallell kultur vuxit fram, med minst lika
hoéga ambitioner och antal arbetstimmar i koket.
Nér fine dining-kockarna far gora avsnitt pa Netflix
kampar streetfood-kickarna sig fram pa Instagram,
Facebook och andra sociala medier. Och de vagrar
ga med pa att gatumat ar lika med skrapmat. Tva av
dem ar Jiray Seropian och James Sherry.

Jiray Seropian: Min restaurang Meat On A Stick &r
egentligen ett resultat av ett projekt som urartade. Jag hade
aldrig planerat att 6ppna eget utan drev instagramkontot
@kebabspotting for att jag alskade kebab. | takt med att mitt
matintresse 6kade, och alla tusentals kebaber jag at runt om
i varlden, blev jag alltmer kréasen. Svensk kebab var for dalig.
Misshandlad av halvfabrikat, pressade priser och daliga rava-
ror. Jag ville &ta mer av den akta kebaben men insag att ingen
kommer ta tag i det. Jag startade restaurangen Meat On A
Stick har i Stockholm for att géra kebab som det ska smaka.
Hur ska en bra kebab smaka?

Jiray: For det forsta maste man ta tag i ravarorna. Den
vanliga standardkebaben som serveras i Europa tillverkas i
fabriker. Olika slaktrester mals ner till en puré tillsammans med
konserveringsmedel, potatismjél, starkelse, tillsatt fett och en
massa andra grejer som inte ska vara dar. Den har massan
gors till en korv som inte smakar speciellt mycket. Korven
hyvlas till bitar som drénks i kebabsas for att dolja smaken.
Det ar inte ok. P4 Meat On A Stick kor vi bara farskt kott,
aldrig fryst, och vi monterar spetten sjalva. Varje dag. Krydd-
blandningar, grénsaker, bréd och allt annat &r av hégsta
kvalitet. Jag handlar av samma leverantérer som de finaste
krogarna och betalar fem ganger mer &n vad pizzeriorna gor.
Mina géster brukar séga att de kénner sig latta i kroppen
efter att ha &tit en kebab hos mig. Att de enkelt skulle kunna
ata en till eftersom det var sa gott. Da vet jag att jag gor ratt.
Hur har du hittat din kebabstil?

Jiray: Tidigare var jag mycket for den turkiska
kebaben. | Turkiet gor man ofta kebabkéttet pa sin egen
restaurang, vilket man kommer véldigt langt pa. Bra smaker

och farska grejer alltsd. Ska man séga nagot negativt om
den turkiska kebaben &r det att den ibland kan vara lite torr,
men det turkiska kottet var lange min favorit. Men sa i somras
besobkte jag Israel, Armenien, Jordanien och andra lander i
mellandstern. Jag fick tdénka om efter det. Har fanns en béttre
balans mellan sas, kétt och 6vriga ingredienser. Samtidigt
anvande de manga typiska arabiska kryddor som nejlika,
kanel och kardemumma, vilket man inte ser sa ofta i Europa.
Personligen gar jag inte igdng pa just de kryddorna lika
mycket, sa jag har valt andra kryddblandningar till de olika
kotten vi serverar pa Meat On A Stick har i Stockholm. Men
grundtanken &r att jag vill ha det old school.
De senaste aren har det hant mycket inom
streetfood. Varfor?

Jiray: Samhéllet ar ganska stressat och snabbmat
har en viktig funktion. Alla kan inte &ta fine dining fem dagar i
veckan eller hinner inte laga mat varje kvall. Det har man inte
tid eller rad med. Det kan ocksa handla om att vi har en ny
generation som ar mer intresserad av mat och smaker.
Oavsett ar det en positiv trend och jag hoppas att fler far upp
o6gonen for oss som inte slarvar med kvaliteten. Vi vill bara
att fler ska upptacka maten vi alskar.
Pa andra sidan Sverige triffar vi James Sherry, den
australiske kocken som lamnade hemlandet for att
flytta till Falkenberg - och en helt ny matkultur.

James Sherry: Kulturskillnaden dverraskade mig
faktiskt. Jag har vuxit upp med asiatiskt mat hemma, allt fran
enkla wokrétter till kinesisk, indiskt och koreanskt. Jag alskar
verkligen Asiens olika kok och ville att svenska géster ocksa
skulle upptacka dem. En dag tog jag fram en asiatisk ratt och
satte den pa menyn pa restaurangen jag hade fatt jobb pa.
Ratten var minst lika "fin” som en traditionell svensk oxfilé
med rodvinssas. Det var en héarlig sommardag i Falkenberg
och massor av turister pa restaurangen, men vid stangnings-
dags hade inte en enda géast velat prova min asiatiska ratt.
Trakigt. Och lite fyrkantigt. Sa efter ett tag startade jag och
min flickvan en foodtruck. Malet var att aldrig mala in oss i
ett hoérn utan alltid vara fria att laga maten som vi sjélva ville
gora. Namnet blev "Globalize World Food” och vi satte var
slogan: "Take what’s good locally and make what’s good
globally.” Nu kunde vi experimentera med smaker och servera
mat som falkenbergarna tidigare bara sett i sociala medier,
och férhoppningsvis velat prova.
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Fungerade det?

James: Bade och. Jag minns att jag hade en
porchetta-burgare med majonas pa fankal. For att géra
majon sa confiterade jag fankalen och gjorde en emulsion
tillsammans med oljan. Ratt mycket jobb endast fér dressingen,
men jag ville 1agga nivan pa "finkrog” trots att maten var
streetfood. Jag var 6vertygad om att gasterna som férstod
allt jobb som lag bakom skulle uppskatta det. Problemet var
att vi parkerade trucken pa turistplatser den férsta tiden.
Turisterna fattade tyvarr inte sa mycket. De at hos oss for att
de var hungriga. "Det har var konstigt, men tack anda”, typ.
Tyvarr tog maten slut innan vara mer entusiastiska géster
hann bestka oss. Det var inte vad vi hade tankt oss. Sa vi
tog trucken och kérde till stallen som var svara for gaster att
hitta. Under Séderbron i Falkenberg, till exempel, dar ingen
manniska normalt rérde sig. The worst business plan ever.
Men vi tog bilder pa trucken och pa maten och postade pa
Instagram, och d& kom gasterna som verkligen uppskattade
nagot annat.

De senaste aren har manga ratter fatt sina renés-
sanser. Hamburgare, tacos, nudlar och hot dogs till
exempel. Vad kommer ske framéver med trenderna?

James: Det &r svart att spa trender, men jag hoppas
och tror att Sverige ar moget for fler asiatiska smaker. Idag
finns det till exempel helt andra sushistéllen och japanska
restauranger &n nar jag kom till Sverige. Nagra ramen-stallen
har ocksa 6ppnat. | foodtrucken har jag till exempel provat
asiatiska hamburgare, indiskt och mat fran mellanéstern den
senaste tiden. De séljer bra, men jag har varit begransad till
att gora ratter du enkelt kan dta med handerna. Ute pa gatan
blir det séllan praktiskt eftersom vi saknar bord att sitta vid.
Sa nu i februari kommer vi férvandla Globalize Foodtruck till
Globalize Restaurant. Det ger mig helt nya méjligheter.

Vad blir det for stil pa restaurangen?

James: Vi fortsatter med konceptet vi arbetat upp
inom Globalize World Food. Det blir streetfood fran hela
varlden pa lokala ravaror. Ingen &r gladare &an jag 6ver att
gasterna nu kommer kunna &ta med kniv och gaffel, for det
ger mig ett stérre spelrum med mat jag kan servera. En gang
i manaden kommer vi dessutom kéra avsmakning. Férmod-
ligen blir det engelska menyer och att jag fortsatter att prata
engelska med kunderna, &ven om jag kan svenska. Tanken
ar att det ska kannas internationellt och att man kan fa nya
smaker man inte provat tidigare.



