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Guide Michelins motivering: "Bjirn Frantzén har skapat en unik vision for nordisk mat, som
kombinerar sublima ingredienser med hapnadsvackande kulinariska tekniker. Bjorn Frantzéns gastronomiska

uttryck ar verkligen vart resan och ar en gastronomisk upplevelse som ingen annan.”
y & g PP g

RESTAURANGENTREN pa Klara Norra
Kyrkogata dr sa diskret att den latt gar en
forbi. Gatan, som férr kallades "Klara Porra™
och framst associerades med betydligt mer
ljusskygga aktiviteter in grand cru-dekante
ring och ankleverserveringar, frekventeras
numera dagligen av vilsna foodisar som pa
bruten engelska fragar om vagen till Bjorn
Frantzéns nynordiska stjarnkrog. Matkon
sten pa Restaurang Frantzén dr dock langt
mer spektakuldr dn vad
den anonyma entrén
skvallrar om. I en tid nédr
andra krogare byter vita
dukar mot langbord och
casual dining ar dygd gar
Bjorn Frantzén rakt mot
strtommen. Med storslagna
gastronomiska ambitioner,
Stockholms dyraste res-
taurangmeny och 521
topprenoverade kvadratmeter fordelade pa
tre vaningsplan ar Restaurang Frantzéns
lyxkrog 2.0. Trycket pa restaurangens 23
platser ar bevis om nigot for att Bjorn
Frantzén har lyc dar andra fine
dining-krogare kimpar for att hitta fotfastet.
Nir nyheten om att Frantzén blir den forsta
restaurangen i Sverige att belénas med tre
stjarnor i anrika krogguiden Guide Miche-
lin sldpptes kraschade savdl hemsida som
bokningssystem. Varje manad forsoker
fler an 100 000 ménniskor boka en av re
staurangens 600 platser som gors tillgang-
liga for ndstkommande manad. De flesta
blir grundligt besvikna.

Vi sldpper platserna klockan 10 den
forsta dagen i varje manad. En minut
senare ar restaurangen fullbokad. Det sager
en del om kraften i de dir stjarnorna, sager
Bjorn Frantzén och stoppar in en snus
under lappen.

De tre stjdgrnorna ar en historisk hindelse
inte bara for Frantzén, utan for Sverige som
matnation. Av de drygt tolv miljoner licen-
sierade restaurangerna i varlden forarades i
ar endast 110 av dem full pott i den franska
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krogguiden. Ett minimalt ndlsga att passera,
konstaterar Frantzén, samtidigt som han
kiampar med att fa igen gylfen pa ett par
kostymbyxor fran Maison Margiela med
spelad irritation.
Storlek 462 Skamtar du? Jag ser ut som

Leif Mannerstrom i de har byxorna.

Den lunchstingda restaurangens lounge-
del - en spektakular vindsvaning med hel

tackningsmatta, 6ppen spis och takterrass

”Vissa av kockarna drog
kola for att orka med. Andra

rokte pa for att trubba av.”

med utsikt 6ver Stockholms takasar - far
agera provisoriskt stylingrum. Har inleds
vanligtvis restaurangbesoket med kanapéer
och perfekt kyld champagne. I dag pryds i
stallet moblemangen med varkollektioner
frin Atelier Saman Amel och Barena.
Avskalad modelyx som gar hand i hand
med den strama restauranginredningen.

- Jag lagger lite for mycket pengar pa Mr
Porter, i synnerhet Maison Margiela, berat
tar Bjorn och drar en stickad trdja i vicuna
for 30 000 kr éver huvudet.

Jag gillar vackra saker med kvalitet,
oavsett om det handlar om klockor, klader
eller bilar. Ibland far jag for mig att jag ska
képa nagot crazy, som en leopardfirgad
kashmirtréja fran Saint Laurent som jag bat
en gang pa Dubai. Sadana kldder kommer
man bara undan med utomlands. Har
hemma slutar det oftast med att jag gar runt
i svarta jeans och collegetroja. Sa svenskt.

Det har gatt tva manader sedan Guide
Michelins stjarnspickade ceremoni i
Képenhamns radhus. Full pott i den anrika
krogguiden ar en krogardrom fa forunnad.
Anda Bjorn markbart oberord nir

stjirnorna kommer pa tal. Fraigar man
honom har resan bara borjat.

Jag har jagat den tredje stjarnan sedan
2010, sa visst kommer den med en viss latt-
nad. En beldning for tio ars hart arbete.
Men fordndrar den nagot for mig personli-
gen? Nej. Daremot forandrar den mycket
annat, som gasttillstromning till restau-
rangen och erbjudanden om att ppna nya
krogar runt om i varlden. Stjarnorna skapar
trygghet i produkten och
en trygghet for anstillda
och finansidrer. Vi ar
fortfarande i uppstarts-
fasen och har dnnu inte
gjort en hel sdsong i
lokalen, sa visst har det
gatt fort. Och vi ar langt
ifran klara. Gastrono-
miskt sett har vi bara
barjat. Jag tycker att vi ar
en mycket béttre restaurang nu an ndr vi
dppnade i september. Att fortsitta utvecklas
och inte stagnera dr ett ansvar som kommer
med stjidarnorna, som nu ska forsvaras. Jag ar
inte redo att flytta till Véstindien, kora
nedcabbad Aston Martin och bli golfare pa
heltid riktigt an.

VARJE DRAMATURGISKT korrekt fram-
gangssaga har ett fore och ett efter. [ Bjorn
Frantzéns fall var smakmétet med en grillad
16vbiff pd brasseriet Rendez-Vous i Stock
holm i slutet av 80-talet det livsomvilvande
dgonblick som for alltid skulle féréndra hur
han sdg pa matlagning. Han var elva dr och
dagdromde om att bli fotbollsproffs.
Kombinationen grillbiff, krispiga pommes,
hemslagen bea och tomat- och rodlokssallad
fick honom att tinka om. Atminstone
tillfalligt.

Det var en halleluja-upplevelse for
mig. Det godaste jag nagonsin dtit. Jag
bestamde mig for att bli kock, om proffsfot-
bollsplanerna inte skulle sla in. sa att jag
kunde laga den dar lovbiffen varje dag.

Bjorn birjade plugga franska, "for att det

Kashmirtrdja, byxa och T-shirt, Atelier Saman Amel Sneakers, privat

var det alla kockar snackade™ Pa gymnasiet
foll valet pa Marsta hotell- och restaurang-
skola. Han minns sig sjdlv som en klassens
clown med bra betyg. Vinnarskallen fanns
dar fran borjan, men fokuset forblev pa fot-
bollsplanen.

ag haraldrig varit en av de dir kockarna
som hangt i farmors kjol i kéket och har all-
tid varit sjukt petig med maten. Det enda
jag ville var att umgas med polarna och
spela fotboll och tv-spel.

IHan vixte upp i Upplands Visby, spelade
fotboll i Bollstands SK. och blev som
fjortonaring uttagen till AIK. Bjorn gjorde
nagra matcher i A-laget innan ett medfott
hjartfel satte stopp for proffskarriiren som

19-aring. Han stod mellan att operera in en

pacemaker eller lagga fotbollsskorna pa hyl-
lan. Han valde det senare.

Det var tungt, sa klart. "Vad fan gor
man nu?" Efter lumpen triffade jag en
gammal klasskompis frin gymnasiet pd en
busshallplats i Upplands Visby. Jag stillde
samma fraga till honom. Han berittade att
han hade gjort praktik pa Edsbacka krog
och att jag borde testa att soka. Jag ringde
samma dag, erbjod mig att jobba gratis, och
fick jobbet.

Den tvastjarniga Michelin-krogen utan-
for Sollentuna blev grogrunden en
osnuten Bjorn Frantzén som knappt kunde
skilja pa dragon och persilja. I stjarnkiket
fick han utlopp for bade kreativitet och tav-

lingsinstinkt.

Att jobba pa Edsbacka var det narmaste
jag hade kommit en proffsfotbollsmalch
utanfor planen. Kanslan i ett omkladnings-
rum tio minuter fore avspark dr inte olik
den i ett stjarnkok tio minuter fére 6pp-
ning. Man befinner sig i ett rum fullt med
hyperseriosa manniskor med hogt stallda
forvantningar pa sig sjdlva, dir seger ar det
enda som rdknas. Det finns en nerv i det,
en "vi mot dom™kinsla som ar javligt haf-
tig. Man vet att det kommer att bli action.

Med ett kryddat cv och ett halvars obe-
tald praktik forkladd till kockanstillning pa
Edsbacka fick Bjorn jobb pa en enstjirnig
restaurang pa den engelska landsbygden.
En bluff som synades tamligen omgaende.

Jag fick borja pa den tuffaste stationen
pa hela restaurangen, stekhillen. Jag hade
ingen aning om vad jag héll p2 med och
stekte pilgrimsmusslor som om de vore kitt-
bullar. Olika stckgrader fanns inte i min
varld. Koksmistaren blev vansinnig och jag
blev snabbt degraderad till salladsscktionen.

Bjorns vinnarskalle och rappa kift tog
honom i slut 7 90-talet anda till den
europeiska gastronomins hogborg, London,
och kockjobb pa trestjarniga Michelin-
krogar som Chez Nico's at 90 Park Lane
och Pied a Terre. Bakom den polerade
stjarnkrogsfasaden dolde sig ett utbrett
drogmissbruk, fysisk och psykisk misshandel
och ominskliga arbetsvillkor [6r de hart
pressade kockarna i koken.

Vi jobbade sex dagar i veckan, arton
timmar om dagen. Koksmdstarna var s
javla brutala. De slog, brinde, sparkade och
hégg sin personal med knivar. De jobbade
efter samma filosofi som F Eling\lcuiu-
nen: att bryta ner for att sedan bygga upp.
Vissa av kockarna drog kola for att orka
med. Andra rokte pa for att trubba av och
over huvud taget ta sig igenom en service.

Han minns sérskilt en hindelse, dar en
av koksmastarna slog ner en italiensk kypare
som missforstatt en order pa grund av
sprakforbistringar.

Killen svimmade av och lag och bladde
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pa kéksgolvet, medan servisen fortsatte som
vanligt. Vi klev bara éver honom som om
ingenting hade hant. Till slut kom restau-
rangchefen in och fragade varfor i helvete
han var en servitor kort. Kéksmistaren borja-
de gorma, och restaurangchefen fick slipa ut
killen ur koket for att forsoka fa livi honom.
Bjorn klarade sig oftast undan med
avhyvlingar och verbala hot. Utom vid ett
tillfdlle. Han kavlar upp tréjirmen for att
visa arret fran den upphettade stekspaden
som gar rakt ver underarmen. Ett straff for
att han var nigra sekunder sen upp med en
fisk fran stekpannan.
Nir jag berdutar det for folk sa far jag all-
tid samma reaktion: "Hur kunde du sta ut?”

och "Varfér slog du inte tillbaka?” Det ar

svért for manniskor som inte var dar att for-
sta, men stjarnkrogarna i London i borjan av
00-talet var som vilken sekt som helst. Den
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fysiska och psykiska misshandeln normali-
serades och accepterades pa alla nivaer. Det
var inte forrin man lyfte fram beteendet i ett
nytt ljus som man reagerade 6ver hur sjukt
allting var. | efterhand fanns det sa klart mil-
joner anledningar till att kasta in handduken
och flytta hem till Sverige. Samtidigt lirde
jag mig sjukt mycket av de ddr dren utom-
lands. Rensar man fisk 18 timmar per dag,
sex dagar i veckan, s blir man till slut ratt
bra pa att filea den dar fisken. Ju langre man
stannade pa ett stille, desto mindre skit fick
man. Fér mig handlade utlandsdren inte sa
mycket om att bevisa hur duktig jag var, utan
om att komma ut levande pa andra sidan. Att
inte lata mig brytas ner.
Hur tog du dig igenom de dir aren?
Med en javla massa snus och ett tydligt
mal: att komma hem och 6éppna Sveriges
bésla restaurang.

VAGEN TILL MALET bérjar, och slutar,
med en vanskap. Under tiden pa Edsbacka
triffade Bjorn konditorn Daniel Lindeberg.
De blev snart vanner och hall stadig kon-

takt under hundéren utomlands. I februari
2008, tio ar efter deras forsta jobbpass ihop
pa Edsbacka, é6ppnade restaurang Frant-
zén/Lindeberg portarna pa Lilla Nygatan i
Gamla stan. Krogarduon satte ihop en
spektakuldr 20-rittersmeny med molekylira
inslag och startade bloggen med det
sturska namnet Bakom kulisserna pa en
stjarnkrog for att bygga hajp.

Vi uppfattades sikert som sjukt kaxiga,
men det var bara forkladd osdkerhet. Vi var
tvungna att bullshitta oss sjalva for att palla
med alla recensenter och tyckare.

Strategin funkade. Inom loppet av 20
manader belénades Frantzén/Lindeberg
med tva Michelin-stjarnor och slog sig in pa

listan dver varldens S50 basta restauranger.
Kritiker hyllade och géstlistor fullbelades.

Det fanns en miljon saker som talade
for att vi skulle misslyckas. Varken jag eller
Daniel hade drivit foretag forut och bada
var urkassa pa Excel. Jag tvingades panta
ligenheten bakom ryggen pa frugan for
att dver huvud taget ha rad att dra i ging
restaurangen. Man maste lura sig sjalv att
man dr bdttre an vad man dr, annars funkar
det inte. Och har du tryckt 80-100 timmar i
veckan pa stjarnkrogar i London och Paris i
fem ar sa framstar det mesta som en barn-
lek. Till och med Excel. Att jag 6ver huvud
taget kunde Gppna en egen restaurang
innan jag fyllt 30, utan hjalp av finansiarer
och rika fordldrar, hade aldrig hint om jag
inte hade haft den erfarenheten i ryggen.

Frantzén/Lindeberg blev snart kant for
att leverera Stockholms mest spektakulira
avsmakningsmeny. Ratter som snigelserve-
ringen "ldas sommarvisa”, ackompanjerad
av speldosa och ballong med doft av som-
marang, var smarta pr-trick som charmade
savil kritiker som smaklokar.

Vi serverade bland annat en ostbricka
som vi kallade Tour de France, dar gasten
fick dta sig igenom ritten samtidigt som Ulf
Elfving och Stellan Skarsgard kommentera-
de "loppet” via en iPod, som om det vore
ctt sportreferat, minns Bjorn och skrattar.

Varen 2010 inledde krogarkompanjo-
nerna en elitsatsning for att erovra den
atravarda tredje Michelin-stjarnan, nagot
som ingen annan nordisk restaurang dnnu
hade lyckats med. Livsmedelsmiljardaren
Antonia Ax:son Johnson gick in som del-
dgare i restaurangen och ett filmteam bérja-
de folja duons resa mot den gastronomiska
graddan. Men stjirnan uteblev, dren gick
och vianskapen mellan Bjorn och Daniel
borjade knaka i fogarna. Nér Frantzén/Lin-
deberg 2013 utsags till varldens tolfte basta
restaurang vid "World's 50 Best Restau-
rants™galan i London var endast Bjorn pa
plats. Senare samma ar meddelade duon att
de gér skilda vagar. SVT-dokumentaren
Hunger, som ursprungligen var tankt att
skildra krogarnas resa till en trestjarnig
krog. blev i stallet en bitvis smértsam histo-
ria om vad jakten pd framging kan géra
med en vinskap. Ryktet om Bjorn som en
"tjurig javel” lever kvar 4n.

Teamet filmade 280 timmar som koka-
des ner till 57 minuter. Med sa mycket
material kan man vinkla en historia precis
hur man vill. Vissa saker i dokumentaren ar
sd klart helt sanna, men den missar tyvarr
mycket av huvudsyftet: att det faktiskt ar
javligt kul att driva restaurang. For s var

det. Jag och Daniel hade skitkul, jatteofta. I
stillet blev filmen en vildigt méork historia.
Det ir lite som om man bara skulle filma i
Real Madrids omklidningsrum efter varje
forlust. Det malar inte en ritvis bild av hur
det faktiske var. Jag tycker att det ar trakigt
att de fina stunderna klipptes bort, samti-
digt som jag forstdr varfor dokumentarfil-
marna gjorde som de gjorde. Nir jag och
Daniel gick skilda vigar hade de en helt ny
story klar for sig, och de slapp skrota tre ars
filmande.

Har du och Daniel nagon kontakti dag?

Nej.

Finns deten sorg idet?

Jag tanker inte sa mycket pa det. Jag
har fullt upp med annat. Men visst kan jag
tycka att det ar trakigt att det blev som det
blev. Det dr som med vilken skilsmassa
som helst. Det finns inte sa mycket mer att
saga. It is what it Is.

DET LARMAR i Bjirns telefon. Sjudriga dot-
tern Leiahs blodsocker har skjutit i hojden.
Hon har diabetes typ 1 och dvervakas dygnet
runt via sensorer som laser av hennes virden.
Bjorn kastar en orolig blick i appen som i
realtid uppdaterar honom om dotterns
halsotillstind. Den omedelbara krisen
verkar vara over. Han andas ul.
Appen larmar nér det ar

hogt eller lagt blodsocker. Vi
maste agera pa bada. Antingen
genom att ge henne Dextrosol
eller ndgot att ita, eller insulin
for att sanka blodsockerhalten.
Att tvinga sig pa sitt eget barn
pa det sittet, med ndlar som
ska stoppas in och pumpar och
sensorer som maste bytas, dr
en enorm angest for mig.

Han ligger ifran sig telefo-
nen. Gnider sémnbristen ur
ogonen.

- Man dr pa helspénn hela
tiden, dven pa ndtterna. Somn-
bristen ar konstant. Det finns
en anledning till att 40 procent
av alla diabetesmodrar ar sjuk-
skrivna. Sjukdomen tar aldrig
semester.

Nir Leiah fick diagnosen
barndiabetes forindrades
Bjorns syn pa mat éver en
natt. Fran att handla om sma-
ker “som ska smalla i kaften”
blev mat plétsligt en fraga om
liv eller déd. I fjol kom kokbo-
ken Bjorn Frantzén lagar mat

Jor sugna diabetiker och annal

Jfolk med vardagsrecept for en sund, balan-

serad kosthéllning.

Ungarna och min fru Sara har alltid &tit
jattebra. Det dr snarare jag som har haft
problem. Slutar man jobba vid midnatt sa
har man inte jattemanga andra alternativ dn
att stoppa i sig nagot skit pa vagen hem fran
jobbet. Men det har jag slutat med. Att se
vad skripmat gor med blodsockret ar ett
uppvaknande. Det dr inte bra for nigon.

I dag har familjen levt med sjukdomen i
fem ar. Oron for felande utrustning och
ostadiga varden dr konstant. Sarskilt en
handelse har satt sig djupt.

Jag och Sara skulle ut pa pardejt. Vi
hade precis hunnit satta 0ss i taxin nar tele-
fonen larmade. Vi forstod direkt att det var
ndgot med pumpen. Leiah var helt rabiat
narvi kom upp i ligenheten. Vi var tvungna
att brotta ner henne for att sitta i pumpen
korrekt. Det dr ingen roligt sak att utsitta
sitt eget barn for. Vi gor det ju for hennes
eget bista, for att ridda hennes liv, men det
ar inte sa latt for en sexaring att forsta.

Han siger att sjukdomen har gjort
honom mer eftertinksam och battre pa att
hantera konflikter.

Om sjukdomen har fért nagot bra med
sig sa ar det att man far perspektiv pa saker
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och ting. Vad spelar nagra Michelin-stjarmor
for roll om nagot skulle hinda ens egna barn?
Bjorns fru Sara dr utbildad folkhilsovetare,
men har tvingats att sitta sin egen karriar at
sidan for att agera resurs at dottern pa hel-
tid. Paret traffades i hogstadiet och blev
ihop i &rskurs nio. Nir Bjorn gjorde sina
hundar i London blev Sara raddningen.

Jag bodde ihop med Sara och fem andra
svenska tjejer i en spartansk etta i London.
Jag borjade jobba halv sju pa morgonen och
slutade halv tva pa natten. Ofta hade jag inte
dtit pd hela dagen. Sara brukade alltid vinta
pa trappan utanfor lagenheten med en
Snickers och en cola, och s satt vi dir och
pratade. Det var hon som hdll mig levande.

Paret @r inne pa sitt 25:e ar tillsammans.

Sara har alltid varit stabiliteten i tillva-
ron. Hon ar en valdigt smart kvinna som har
gett mig perspektiv som jag tidigare saknat.
Utan henne skulle inte nigon av mina re-

stauranger finnas i dag. Det dr hon som har

drivit Familjen AB, medan jag har jobbat.
Hon om ndgon har fatt gira uppoffringar
och har tvingats sitta sina egna drommar pa
paus for att vi ska fa allt att ga ihop.
Hur haller man ihop sa linge?

Vi har byggt upp en grundtrygghet och
har javligt roligt ihop och kan driva med var-
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andra. Det tror jag ar viktigt. Att forsoka att
inte ta livet pa sa stort allvar. En sak man
snabbt kan konstatera nir man far ett sjukt
barn ar att man som foraldrar antingen kom-
mer att bli tajtare eller gd skilda vigar. Ett
sjukt barn kommer it en som inget annat
gor. Allt blir sa javla pafrestande, sd det blir
snabbt allt eller inget. Lyckligtvis blev vi bara
tajtare och gick in med kinslan att sjukdo-
men var nagot vi skulle fixa tillsammans.
Hurdrduattlevamed?

Det hander alltid saker, vilket nog kan
vara bade roligt och utmanande, om man
ska svara diplomatiskt. I det professionella
livet har jag ibland tvingats att stinga av
kinslorna for att inte ta at mig av saker som
tycks och sdgs om mig. Ibland har jag tagit
med mig det dar tankesattet hem, och det
vet jag kan vara frustrerande. Men jag
jobbar pa det.

SOMMAREN 2016 bommade Bjdorn
Frantzén igen sin fullbokade tvastjarniga
krog i Gamla stan for att, tillsammans med
kapitalstarka medfinansiarerna Antonia
Ax:son Johnson och riskkapitalisterna och
Ett hem-grundaren Harald och Jeanette
Mix, pabdrja det mest pakostade restau-
rangbygget i svensk kroghistoria.

Nirjag och Daniel ppnade Frantzén/
Lindeberg 2008 var vi tva man i en skokar-
tong pa 85 kvadratmeter. Nir vi stingde
ner Restaurang Frantzén gjorde vi det med
en personalstyrka pd tjugo pers. Vi hade
kort sagt vuxit ur lokalen. Och sa en massa
strul med inomhusklimatet pd det. P som-
rarna var det sa varmt att vi fick dela ut kalla
handdukar till gisterna. Det kindes som att
sitta pa en uteservering i Dubai i juni. Pa
vintern var det i stdllet sa kallt att vi fick
stalla in bilflaktar for att halla varmen. Visst,
vi hade utan problem kunnat kéra pd i
Gamla stan och fortsiatta tjana bra med
pengar, men jag kan inte driva en produkt
pa det sittet. Man maste kunna kanna att
man kan utvecklas och forbittras. Det spe-
lar ingen roll om vi hade fatt tre stjarnor i
den gamla lokalen eller inte. Vi hade fortfa-
rande stangt

[ august ol slog sd nya Restaurang
Frantzén upp portarna i de gamla Klara-
| eren i centrala Stockholm. Har, pa tre
vaningsplan i det totalrenoverade
1800-talshuset, huserar numer Sveriges
dyraste restaurang genom tiderna. I alla fall
per stol raknat. Uppgifter till Dagens Indu-
stri skvallrar om ombyggnadskostnader pa
75 miljoner kronor.

w
<
c
'W
T
[
o3
s
Id
a
g
S
=z
v
o
c
@
g
I
o
=4
(=
I
=

Vi var tvungna att lyfta bort hela taket
pa kaken bara for att kunna installera hissen.
Inte konstigt att vi blev ett halvar forsenade.

Trots att ytan pa 521 kvadratmeter ar
mer dn fem ginger storre in den gamla re-
stauranglokalen behalls de ursprungliga 23
gastplatserna. Aven den gastronomiska
filosofin férblev intakt med flytten, men de
generdsa ytorna gav svingrum for nya upp-
levelser. Inte minst i koket. Med tekniker
som tidigare saknats, som matlagning éver
oppen eld, har Bjorn Frantzén alla mojlig-
heter att ta sin gastronomi sd lingt det bara
ar mojligt. Bara flaktsystemet i den nya
restaurangen tar upp lika stor yta som han
hade till sitt forfogande i den tidigare
lokalen. Bjorns signaturritt Fattiga riddare
grand tradition 2008, med lagrad ost, tryf-
fel och hundradrig viniger, dr en av restau-
rangens fa langkorare, som funnits med pa
menyn sedan starten for tio ar sedan. Ovri-
ga ritter pd menyn ar nya, fodda i teorin
och anpassade efter sisong. Bjorn spanar
fritt framfor datorn och bollar idéer med
restaurangchefen Marcus Jernmark, som
foredrar mer handgripligt experimenterande
i restaurangkadket. Nar vl listan pa ingredi-
enser tagit form sa inleds jakten pa den per-
fekta ravaran. Medan andra krogare slar

knut pé sig sjdlva for att bygga sina menyer
pa narodlade alternativ, allra helst odlade
pd den egna bakgarden, flyger Frantzén in
tryfflar fran Italien, kungskrabbor fran
Nordnorge och vaktel fran Frankrike. En
kompromisslos jakt pa perfektion, dar
kvaliteten pa ravaran alltid hamnar i forsta
rummet.

Om den bésta jordgubben kommer
fran sédra Frankrike sa viljer vi den franska
jordgubben framfor den svenska, alla dagar

an. Det ar bara smak som riknas.

irn Frantzéns kompromissloshet
avspeglas inte minst pa slutnotan. En hel-
kvill pa Restaurang Frantzén kriver sin plan-
bok. Med dryckespaket landar slutnotan pa
minst 4 650 kr per person. Exklusive dricks.

Det gar inte att komma ifran att restau-
rangen dar en extremt dyr produkt att driva.
Vi har aldrig haft en dalig service sedan vi
oppnade i september. Inte en tallrik har
gatt ut som inte ar exakt sa som den ska
vara. Vi pratar 9 000 perfekta tallrikar i
maénaden. Det kravs ofantligt duktig personal
for att halla den nivan. Darfor kan jag bli
forbannad nar jag laser recensioner dar folk
bérjar prata prisvardhet. Folk har inte en
susning om vad det faktiskt kostar att driva
den hdr typen av restaurang, Vara marginaler

felar fortfarande, trots att vi tar 3 000 spann
for en restaurangmeny.
Hur langt dr ni fran att bli lonsamma?

Det har gatt alldeles for kort tid for att
saga. Hittills har vi dterinvesterat all vinst i
restaurangen. Det ar ett maste for att kunna
hilla sig kvar pa den hér nivan. Bara porsli-
net kostar ett par hundra tusen kronor om
dret. Vi har 6gonen pa oss hela tiden och
har inte rad att skicka ut en enda kantstott
tallrik eller ett glas som inte dr helt perfekt.
Kan du kinna press fran dina deligare
att na ett positivt resultat?

Jag kanner inget annat an hundrapro-
centig support och fortroende fran deras
sida, och det arjag javligt tacksam for. De ar
entreprendrer som har investerat egna
pengar i det har projektet, och det maste
man ha respekt for. Deras drivkraft ar att
gora nagot som ingen annan gjort tidigare i
Restaurangsverige. Jag har manga kollegor i
branschen som inte alls har haft samma
fina relation med sina deligare, och dr val
medveten om att jag ar lyckligt lottad.

Ar pengar en drivkraft for dig?

Nej. Att 6verlamna notan ar fortfarande
det jobbigaste jag vet. Ett nddvandigt ont
for att kunna fortsitta. For mig ar pengar pa
banken ett sitt att sova battre pa natten. Att
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inte behova oroa sig fér hur man ska fa ma-
naden att gd ihop. Samtidigt 4r det javligt
mycket slit {or pengarna i restaurangbran-
schen, och jag har jobbat hart for de pengar
jag har. Pengar for mig ar medel for att ater-
hamta sig och ta semester. Samtidigt har jag
ofta svart att skilja pa arbete och fritid. Jag
har inget emot att sitta och fippla med
menyn en ledig kvill. Det blir vl sa ndr man
har lyxen att jobba med sin hobby.

Har tredje stjirnan forindrat nigot
privatekonomiskt for dig?

Nej. Vad stjarnan daremot har gjort ar
att den har genererat intressanta erbjudan-
den som pd sikt kan innebdra bra med
pengar privatekonomiskt. Vi 6ppnade bland
annat en Flying elk-restaurang i Hongkong i
juni och har tva andra hemliga internatio-
nella restaurangprojekt pd ging senare i ar.
Det ar ett utmarkt satt for oss att vixa som
restaurangkoncern och ge de anstillda som
jobbat for mig linge chansen att viaxa i fore-
taget och tjana mer peng

ar. Nordisk mat dr stort i

hem hos de flesta. Utom maéjligen DN:s
Krogkommission, som ndjde sig med att dela
ut betyget 4 av 5 efter sitt besok, som i den
klickanpassade rubriken sammanfattas
en "sublim verklighetsflykt som stors av
ning och skamliga forslag”™ Bjorn far nagot
morkt i blicken nar DN kommer pa tal.

Den dir recensionen ar full av 16gr
och direkta faktafel. En sak som kan vara
vart att diskutera i sin helhet ar Krogkom-

ionens synpunkter pd att kaffe inte

sar nar man betalar 3 000 kr for ett re-
staurangbesok. Jag dricker sjalv inte kaffe
eller te pa krogen, precis som halften av
och jag ar heller inte intresserad

av att betala for andras kaffe nar jag gar pa
krogen. Att klaga pa att kaffet inte ingdr ar
bade okunnigt och oprofessionellt. Det
ingdr inte pi Espresso House heller, oavsett
om man koper muffins for 3 000 kronor
eller inte. Ett annat problem kritikern hade

var den pastatt hoga syran i en fisksas. Det

Att hora nagon siga att mat ar intressant ar
helt ointressant for mig. Det ska smalla i
kiften och vara svingott, med

och tryck i grejerna.

Fyller matkritiker fortfarande en
funktion?

Bade och. Jag tror sikert att en mat-
kritiker kan hjalpa till att lyfta en octablerad
krogare med en rikligt bra recension. Men
om man som krogare r serios och langsik-
tig i det man gor sd dr det i slutindan anda
alltid mun till mun-ryktet som betyder
ndgot. Gransen brukar ga vid tre ar. Har du

rat dig sa lange och du fortfarande har

rkommande gaster sd spelar det inte
lingre nagon roll vad kritikerna skriver. Da
kan de saga bast de vill.

Det har aldrig varit battre tider att vara
krbgare dn i dag. Det finns ett stort intresse
for nordisk gastronomi som ar javligt unikt
ur ett historiskt perspektiv, och min grund
instdllning ar att alla som skriver om mat for

nagot positivt med sig.
Problemet med krogkri-

Asien, liksom kundunder- ))DN:S recension dr bdde tiker ar att de inte alltid

laget, och vart varumirke

har den rétta kunskapen

ar starkt internationellt, bl'tter’ arrogﬂnt Ochﬁrlb:]‘ll‘gande for att uttala sig i amnet.

inte minst efter fram-
gangarna med Frantzéns

Vad innebdr Restau-
rang Frantzéns tredje

Kitchen i Hungl;ung, vér iettf6r86k att vara rOIigpd stjdrna for Sverige

forsta utlandsetablering
Ekonomiskt ar det en bra
deal, till en relativt lag
risk. Det funkar lite som
en franchise: Vi lanar ut varumarket och tar
en sign-on fee och procent pa omsittning
och vinst. Det finns ingen annan nordisk
krogare som gjord den resa som vi gér nu.
Det kinns som en minst sagt intressant vig
att vandra.
Hur tror du att fine dining-segmentet
kommer att utvecklas framéver?
Begreppet lyx r i stindig fordndring.
Den nya generationen med stilar vill inte
ha guldbestick och 1angt mellan borden.
Uppklétt for dem ar inte skraddarsydd
kostym, det dr Valentino-sneakers, Saint
Laurent-tischa och en liderpaj fran Maison
Margiela for 40 16k. De klassiska lyxkrogarna
ar inte ratt miljo for dem. P4 Restaurang
Frantzén spelar vi Guns N’ Roses till grand
cru:n och AC/DC till anklevern. Det ar lyx
pa ett nytt satt. Vi stravar efter en avslapp-
nad upplevelse utan att for den delen gora
avkall pa kvalitet och ravaror. Det ska vara

kul att ga pa krogen.
UNDER HOSTEN har toppbetyg och super

lativtyngda recensioner avlést varandra.
Bjorn Frantzéns fine dining-vision tycks
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min bekostnad.”

har de all ritt att tycka. Jag kan bara konsta-
tera att varken jag cller mina chefer delar
Krogkommissionens uppfattning om vad
som dr en perfekt bala ad sas. Det arall-
tid trdkigt med missnojda gister, men den
sasen ar precis som den ska vara.

Smakir d andra sidan subjektivt.

Visst, och det dr alltid jattetrakigt om
ndgon dr missndjd med maten, dven om det
hander ytterst sallan. Mitt storsta problem
med recensionen var att den var bade bit-
ter, arrogant och forlojligande i ett forsok
att vara rolig p& min bekostnad. D3 blir det
personangrepp, som bade blir oprofessio-
nellt och oseridst. Man spottar pd det vi
gor, for att sedan ge nast hogsta betyg. Vad
fan ar det? Jag kan inte tinka mig ett varre
betyg dn en fyra. Ska man sdga, viga siga
hela vigen. Som tidning har man ett ansvar
mot ldsaren att vara kunnig i det man latsas
vara kunnig i, och med den recensionen ar
DN ute pd javligt tunn is.

Vadvill du att folk ska kinna nirde ater
pa Restaurang Frantzén?
sentligen dr det ganska enkelt:

Antingen dr det gott eller s dr det inte det.

som matnation?
Drygt hilften av

vara gaster ar utlandska.

Huvudsyftet med deras
resa ar att ata pa Restaurang Frantzén, men
vi far alltid frigan var man bor bést och ater
den bista lunchen. Vara gaster ma vara rela-
tivt fa till antalet, men det ar en kdpstark
kundkrets. Mdnga av dem dker vidare upp
till Mange (Nilsson) i Faviken och Daniel
(Berlin) i Skdne, sd intresset for vir restau-
rang gynnar dven andra krogare. Jag tror och
hoppas pa fler svenska trestjarniga restau-
ranger nasta ar.
Hur stir sig vira svenska restauranger
internationellt?

Javligt bra, skulle jag sdga. Dukan ga in
pa vilken kvarterskrog som helst i Stock-
holm och fa en riktigt bra, villagad bit mat
for en rimlig peng. Ligstanivan har ar sjukt
hog, jamfort med Frankrike dar vissa krogar
ar s daliga att man ramlar av stolen.

Vart gar du helst sjilv nir du gar ut pa
krogen?

Nar jag gar ut och iter blir det oftast
med familjen. D4 viljer man det som fun-
kar for alla. Oftast blir det nagot enklare
brasseri pd Ostermalm, ddr vi bor.

Blir restaurangpersonalen stressade
nir de ser vem som kommer?

yxa, Maison Margiela Skor, Vans

B

Jacka, Barena Skjorta, Paul & Friends ¢

R A S R A

Namn Bjorn Frantzén.

Alder 413r.

Bor P2 Ostermalm i Stockholm.
Familj Hustrun Sara och barnen
Stella, 11, och Leiah, 7.

Gor Ar kock och krogare.
Restauranger Trestjarniga
Restaurang Frantzén, gastropuben
Flying Elk, NK-restaurangen
Bobergs Matsal,

cocktailbaren Corner Club, sallads-
baren Botanique, cateringverksam-
heten Av Frantzén, vinbaren
Gaston, lunchrestaurangen
Nordiska Kantinen och Hong
Kong-krogarna Frantzéns Kitchen
och The Flying Elk.
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I Sverige mérker man aldrig nagot. Har
ar alla toklugna. Utomlands kan det vara lite
livligare. Som senast pa semestern i Dubai,
nar kocken pa hotellet kom ut och ville ta
selfies. Det spelar liksom ingen roll att man
bara bestillt tva varmritter i bistron, det slu-
tar anda med att det kommer ut sjutton olika
ratter sa att kocken kan visa vad han gar for.
Vad vill du géra hdirndst?

Jag har alltid velat gora ett internatio-
nellt powerbrasseri i Stockholm. Ett riktigt
stort stélle som serverar frukost, lunch och
middag, sju dagar i veckan, och knappt har
lds pa dorren. En annan idé dr alt ppna ett
svinbra steakhouse pa hemmaplan. Men
det dr inget som kommer att ske den nar-
maste tiden. 2018 ar projekttungt som det
dr. Att vara med min fru och mina barn gér
fore alla restaurangdrommar. Allt maste ske
med en viss balans for att det ska funka.

NAR VI SES EN VECKA senare har viren
kommit till Stockholm. Vi traffas pa Ten-
nisstadion pa Ostermalm. En vilbekant
r Bjorn, som star lutad over liktar-
den anrika sporthallen och vinkar

uppmuntrande till aldsta dottern Stella som

virmer upp pé tennisplanen nedanfor.

Tennistraningen ar ett bra satt for mig
att fa lite egentid med Stella. Oftast brukar
vi kika middag ute efter traningen, bara
hon och jag. Det ar fint. Familjen dr min fri-
tid. Jag er hinna med att ga pa ett par
AlIK-matcher per ar och spela nagra rundor
golf di och da. Det ar ratt skont att ga upp i
en fotbollsmatch eller en golfrunda i 90
minuter och bara vara i det 6gonblicket. Att
slippa tinka pa annat.

Vi pratar om uppoffringar och priorite-
ringar. Om konsekvenserna av att jobba all-
deles for myckel.

Jag har legat och tuggat pa 70-90 tim-
mar i veckan sedan jag var tjugo. Restau-
rangbranschen ar en lagmarginalbransch,
det finns inga genvigar. Det dr bara sten-
hart jobb som giller. Det gar inte att hymla
om att jag jobbade bort en stor del av min
dldsta dotters forsta ar. Att starta sin férsta
restaurang och fa sitt forsta barn i samma
veva var inte en sarskilt bra kombo, s3 hidri
efterhand. Men livet tenderar ju ofta att bli
sa. Allt hander pa en gang. Jag har gjort
uppoffringar, men gir ocksd mitt bista for
att ta igen det jag har missat.

Har det alltid varit virt det?

- Det ar klart att det har funnits stunder
dd man undrar vad fan man sysslar med.
Samtidigt har jag aldrig riktigt kint att det
har funnits ndgot alternativ. Jag offrade val
digt mycket i aldern 20 till 30 for att komma
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dit jag ar i dag. Nar mina polare akte pa
lattjolajbanresa till Ibiza eller pd skidresa till
Alperna si knegade jag. Alltid. Hela tiden.
Att gora de dar sjuka aren utomlands utan
att ens fa prova att 6ppna egen restaurang
hemma i Sverige och se hur lingt jag hade
kunnat ta det, det hade nog gjort fruktans-
vart ont. Dessutom har jag aldrig haft

nagon backupplan. Kockeriet ar min back-
upp. Det r det enda jag kan.

For fyra ar sedan sa kroppen stopp. Tva
decennier av stress och brutala arbetspass
tog till slut ut sin ratt.

Jag skulle limna ungarna pa skolan och
var platsligt helt oformogen att ta mig upp-

for trappan till Klassrummen. Det var allde
les for manga negativa saker som hande
samtidigt. Fran brak med hyresvardar till
budgetar som sprack. Det var en nyttig lixa.
Da kande jag att det var dags att borja gora
forandringar.
Vad férindrade du?

- Jag tog kontakt med vettiga manniskor

runt omkring mig. Entreprenorer som gatt
igenom samma sak som jag. Alla hade ett
par riktiga fuck-ups bakom sig och forklara-
de for mig att det bara ar nagot som man
maste ta sig igenom. Pengar var det sista jag
skulle tinka pd. Det finns alltid nya pengar
att tjana. Det hjdlpte. Jag har blivit battre pa

att slappna av, dven om jag fortfarande har
svart att koppla bort jobbet helt. Hjirnan
gar fortfarande pa konstant hégvarv, inte
minst pa kvillar och natter. Jag kan inte
minnas senaste gangen jag gick och lade
mig utan att somna till tv:n eller datorn.
Vad Kollar du pa for att somna?

- Seinfeld, oftast. Genialisk serie. Eller

nagon dalig Bruce Willis-film som aldrig
gdtt upp pa biograferna. Den far absolut
inte vara bra. D4 fastnar den och tankarna
borjar snurra.

I BILEN PAVAG HEM frin tennistriningen
fragar Bjorn sin dotter hur han arsom pappa.

Hur menar du?

- Ja, drjag barnslig? Rolig? Jobbig?

Du ar precis som man vill att en pappa
ska vara.

Bjérn ndjer sig med svaret och later
motorn i sin Audi RS 6 Performance rusa
mellan trafikljusen pd Ostermalm. Sport
kombin luktar fortfarande nybil. Han ham-
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tar ut en ny modell var sjatte manad. Samar-
betet med Audi ir en av jobbférminerna
med att hyllas som en av varldens framsta
kockar.

- Jag fick nvligen en forfragan fran en
producent av fardigforpackat mat som skulle
innebdra en valdans massa stalar, men det

lirar inte riktigt med varumirket. Tredje
stjarnan kommer med ett ansvar. Man kan
inte sdtta sitt namn pa vad som helst bara
foratt det ar bra med stalar.
Hur tycker du att du dr som pappa?

~ Jag forsoker vara ritt barnslig och rolig
och pusha barnen lagom mycket. Vill man
uppnd nagot sd maste man kampa for det.
Det ar ingen som kommer att gira grejerna
at dig.
Tanker du mycket pi papparollen?

Verkligen. Som pappa till tva déttrar

slas man framfor allt av hur enkelt det ar att
vara vit medeldlders man. Att man fortfa-
rande satter olika loner beroende pa om
man dr man eller kvinna ar sjukt. Ddr dr
restaurangbranschen faktiskt ett foredome.
Jag har aldrig jobbat pa en arbetsplats eller
drivit ett foretag dar lénen skiljer sig
beroende pa kon.
Samtidigt jobbar du inom en av de mest
mansdominerade branscherna. Hurska
man locka fler kvinnor till restaurang-
kiken?

Min kansla ar att det blir battre och
battre i takt med att genusfragan far allt
storre utrymme. Ett viktigt steg ar att tvatta
bort den sexistiska jargong som vissa kok
fortfarande dras med. Det gér man bara
med ritt sorters chefer i kdken.

Hur dr du sjilv som chef?

Kravfylld, rattvis, detaljstyrd, perfek-
tionist. Om jag skulle gissa. Ibland kan jag
onska att jag kunde vara lite mer chill i min
vrkesroll. Det ar pafrestande att vara per-
fektionist. Att vara en platt organisation
med 150 anstallda dr utmdrkt for att kunna
vara narvarande och snabb i kurvorna, men
det dr ocksa ett jobbigl sdtt att driva foretag.
Det finns alltid nagot som kan goras bittre,
vilket kan vara en vildigt utmattande
installning.

Perfektionister har ofta svart att dele-
gera och limna ifrin sig ansvar. Hur ir
det for dig?

Jag jobbar pa det, och har blivit
béttre. Jag har trots allt en familj, och si
vill jag garna att det ska fortsatta. 2018 lovade
jag min fru att vara ledig pa alla mina barns
lov. Jag tranar fortfarande pa att vara ledig.
Hur gardet dia?

Mitt problem Zr att jag antingen ar
javligt pa eller javligt av. Oavsett vad sd ar jag
alltid all in. Fordelen ar att jag far valdigt
mycket gjort. Nackdelen ar att det kan gd lite
val fort ibland. Ska jag rocka hemma sa ska
det plockas diskmaskin och hingas tvitt,
helst samtidigt. Pa med musiken, tryck en
Nocco, in med en snus. Och sa kér man. Full
gas framat. Lagom dr inte min grej.
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