Illustration: Mats W Nilsson



Erik Lallerstedt

”Jag har gjort en sddan reflektion forut och
identifierade mig da med den tidigare

ishockeyspelaren Kenta Nilsson, Magic Man,
ibland blindande och ibland kolsvart”

Intervju av Christer Lofgren.

BrandNews har tidigare tagit upp olika aspekter pd personer som varumarken, men hur tinker
en person som mer eller mindre medvetet har blivit ett varumérke? For att fa svar har BrandNews
vint sig till en person i en stentuff bransch. Han anvinder sitt fornamn som huvudkinnetecken
i sin verksamhet, och har vagat sig pa saker som fa i samma situation skulle gora, och det med
lyckat resultat.

En av de storsta personligheterna i restaurangbranschen ar Erik Lallerstedt, som i sig ar ett
varumirke som ndr dit han vill. Lallerstedt, med fyra drs restaurangskola i grunden, har arbetat
inom restaurangbranschen i 37 dr, och har sedan mitten av 7o-talet synts dven utanfér koken.
Men den som tror att det kravs skola tror fel. Lallerstedt rabblar upp ett flertal vilkinda kockar
som inte har ndgon formell grundutbildning. Brinnande intresse kan enligt Lallerstedt racka.

Platsen for intervjun dr, som sig bor, hans egen restaurang ERIKS GONDOLEN med utsikt over
storre delen av Stockholm. Laser man klipp om Lallerstedt betitlas han bl a stjarnkock, gourmet
och entreprenoér. P4 frigan om han kallar sig kock eller... Blir svaret kort: ”Ingenting, jag har inte
satt ndgon titel pd mig sjlv.

BrandNews — I en artikel i BrandNews jubileumsnummer exemplifierades personer som varumar-
ken genom bl a hur en KRISTIAN LUUK-bil skulle vara: ”smal och lustig och uppfor sig lite udda i
trafiken, byter fil av sig sjdlv och hoppar till ibland”. Hur skulle en ERIK LALLERSTEDT-bil vara?

Erik Lallerstedt — Jag har gjort en sddan reflektion forut och identifierade mig dd med den tidi-
gare ishockeyspelaren Kenta Nilsson, Magic Man, ibland blindande och ibland kolsvart. Tar
man det vidare till bilar skulle det vara en gammal JAGUAR eller BENTLEY. Jag hade en gammal
BENTLEY och allting fungerade sillan samtidigt, var det inte vindrutetorkarna s var det fonster-
hissarna som kranglade.

BN - Nir Danish Distillers forklarade hur man arbetade med produktutveckling med en akva-
vit som passar pd svenska matbord s4 tar de upp samarbetet med ”en av Sveriges frimsta gastro-
nomer Erik Lallerstedt”. P4 norska kockhemsidan www.kokk.no sd kommer du och GONDOLEN
forst pa listan 6ver kidnda svenska kockar och restauranger. Du slog ett slag for den svenska falu-
korven och du tivlade nar det gillde en ny nationalritt, samt dyker ofta upp i kraftsammanhang.
Lallerstedt dr svensk mat — stimmer det?

EL-Jag trodde att jag var relativt otraditionell, men det har visat sig att jag ar ganska traditio-
nell. Det finns stora fordelar med att korsa den moderna matlagningen med den traditionella,

vars smaker ar kraftfulla. Jag tycker om mat som man kommer ihdg dagen efter ocksa, sjdlva
smaken. Men inte bara svensk mat, snarare regional mat fran olika linder.

Folk maste kunna identifiera sig med det som gors

BN - Matintresset forfaller oka stiandigt, Tv-program och bocker forsar fram. Ser man pa Tv-
kockarna har ménga ocksé en egen stil, speciellt de brittiska: Floyd, Nakne kocken och de tvad



Erik Lallerstedt

”Vibedomde att i en sddan
kampanj som McDonald’s
tankte sig, sd sprider vi namnet
pd ett belt annat sdtt dn i en
annons i en affdrstidning”

tjocka tanterna. Lite varumarkestankande — det géller att nd ut
i bruset och hélla en linje som gor att folk férknippar en med
ndgot visst. Det 4r inte s vanligt hér i landet. Ar svenska kockar
forsyntare, eller rent av trikigare?

EL- Giller det TV sd ar svenska kockar mycket for att visa att
de dr just kockar. Ser du till Floyd, sd ar han antagligen ingen
kock. Men, folk kan identifiera sig med vad som hinder. Men
det dr ju samma sak med populira svenska kockar pa Tv, Tina
Nordstrom, som ju ir kock, hon lagar mat och beter sig pa ett
sdtt som tittarna kan identifiera sig med. Tittarna kan ta till sig
det som gors och blir inte skrivna pd ndsan. Detsamma giller
den kanske mest populira just nu, Nils-Emil, han ar inte kock,
men gor enkel mat som ar ldtt att ta till sig pa ett bra sitt.

BN - Nir jag sjilv tianker tillbaka pa kdnda kockar sa dyker
direkt Werner Vogeli och Tore Wretman upp - var det de som
drog igdng fokuseringen pé kockar?

EL-Tidigare hade restaurangjobb en annan status an nu. De
tvd du namner hojde statusen och anseendet for kockar, idag ar
kockyrket uppgraderat. P4 6o-talet var kockjobbet inget man
gick runt och pratade om, men det gick ocksa lite annorlunda
till i koken pé den tiden.

FOor mycket matitv

I Tv-sammanhang var Lallerstedt en av de forsta med en egen
serie tillsammans med Torsten Jungstedt pa 8o-talet. Sedan var
han med i underhéllningsprogrammet Svepet. Darutover har

det blivit ett antal andra program med enstaka framtradanden.

BN - Idag finns det manga kockar i Tv, men slir man igenom
iTveller i kockvirlden forst?

EL — Jag tror att man forst mdste sld igenom i kockvarlden.
Men idag ar det sd mycket matlagning i TV att det blir urvatt-
nat.

BN - Gondolen, det gamla kr-/Konsum-haket med 6o-tals-
stuk utan fraschor. Var det du som sokte upp kr eller var det de
som la ut restaurangen for forsiljning?

EL — Det var vi som sokte upp dem, nir vi kdnde att vi
behovde gora ndgot mer. Gondolen var da stingd efter att
den som drev restaurangen hade gjort det p4 ett daligt satt och
verksamheten hade gétt i konkurs. Vi bedomde da att det hir
stallet, med dess ldge, dr unikt och det mste gd att driva en res-
taurang med framgéng har.

De hade ju mycket folk hir forr, och KF var lite politiskt
beskyddat. Halva befolkningen var socialdemokrater och
gick gdrna hit, den 6vriga halvan sokte sig kanske ndgon
annanstans. Jag var hir ndgra ginger dd och forutom att det
var mycket folk sd hade folk roligt, naturligt roligt, och det var
folkligt.

BN - Vilka planer hade du med restaurangen fran borjan
—har du nétt dit?

EL - Jag hade héllit pd med prestigerestauranger i 25 ar
och ansdg att flera dn Penser, Fischer och de dér borde fa dta
hygglig mat i en bra inramning till ett vettigare pris. Jag var
helt enkelt lite trott pd den typen av restaurang och kinde att
jag ville gora ndgot mer och dela med mig mer. Som vi har varit
inne pé dr det manga som idag vill bli kinda och synas i Tv,
men det viktigaste ar att ha gister och att tjana pengar. Utveck-
ling och att driva en restaurang kostar.

Borde kanske hetat Lallerstedts

I samband med att Lallerstedt tog over Gondolen 1994 fick
KF problem, d4 man under de 58 dren som hade gitt sedan
starten hade missat att registrera GONDOLEN som varumirke
eller firma/bifirma. Foljden blev att andra lit registrera in
namnet som firma, och KF tvingades stimma dem och hinvisa
till inarbetning for att fa firmaregistreringen hivd (lis mer om
detta i BN 1 och 4/94), ndgot Lallerstedt aldrig fick veta. Inte
heller idag finns GONDOLEN registrerat som varumairke, men
som firma.

BN - Restaurangen heter ERIKS GONDOLEN!

EL - Ja, ritt eller fel. Jag hade en partner frdn borjan och sd
fick vi fragan av radio Stockholm. Och jag kunde inte komma
pa ndgot bittre, GONDOLEN var ju kidnt och dven om GONDO-
LEN hade lite daligt rykte sd sdg jag ett uppdamt behov av gora
ndgonting med restaurangen, och alla visste var det lag. Men
om jag da hade vetat vad jag vet idag sd hade restaurangen kan-
ske hetat LALLERSTEDTS.

BN - Men idag finns det ingen anledning att dopa om restau-
rangen.

EL - Nej, det skulle vara om jag skulle bli osams med xF, men
det finns ju ingen anledning.

BN — Fick du med lite av det renommé som din prestigeres-
taurang ERIKS i Gamla Stan hade genom att ldgga till ERIKS?
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EL - Jag vet inte, men mina restauranger har hetat och heter
ERIKS, SOM nu ERIKS BAKFICKA.

BN - GONDOLEN ar idag hog klass, men inte pd samma presti-
genivd som ERIKS i Gamla Stan? Varfor?

EL - Nej det var ju inte heller tanken, det var ju det jag ville
ifrdn. Det 4r nog fa restauranger som har sd bred publik som
GONDOLEN. En lordag for ndgra &r sedan var Marianne och
Sigvard Bernadotte hir nir ngra fran Hells Angels kom i full
mundering.

Gastronomisk trygghet

P4 frdgan om hur gemene man uppfattar hans restauranger
och vad de och ERIKs stir for, si funderar Lallerstedt en stund
innan svaret kommer kort och koncist. ”Gastronomisk trygg-
het och att man far en trevlig upplevelse.”.

BN - Trygghet ar det man normalt talar om att ett varumarke
skall ge. Varumarket och dess goodwill innebar att kunderna
vet vad de fir, varan eller tjinsten med mirket héiller en viss,
hog eller 14g, minimikvalité.

EL - Det dr den stora hemligheten med restaurang, men sam-
tidigt svarigheten om du har en stor restaurang. Att laga mat
for 30 personer eller 400 dr néstan tva olika yrken.

Till saken hor att Lallerstedt dr rddgivare infor Nobelfesten
varje ar.

BN - Hur hinger detaljerna ihop: maten, lokalen, persona-
len, servicen, en etablerad person (i praktiken ett minskligt
varumirke), vad dr viktigast for en lyckad restaurang?

BRAND NEWS 06/2002

T S 0 s

EL - Alltihop hanger ihop, detaljerna ar viktiga.

BN — Men kan man lyfta fram ndgon enstaka detalj som
extra viktig?

EL — En oerhort viktig detalj dr bemotandet och forsta
intrycket man ger gasten. Men ingenting ir starkare dn den
svagaste linken. Vintetider 4r en annan viktig detalj. Att vinta
20 minuter pé en forratt nir man ar hungrig kan uppfattas som
en evighet.

Mycket gaster basta reklamen

BN - Vad dr den bista reklamen for en restaurang?

EL — Att det dr mycket gister. Vi hade en sddan diskussion
forra veckan (tidigt i augusti) hir da vi 6ppnade for lunchgster
igen efter sommaruppehallet. Det var inte s mycket gaster da
och fragan var om vi 6ppnade en vecka for tidigt. Jag ser ingen
goodwill i en helt tom restaurang, da ar det bittre att den ar
stingd s& man kan fjadra upp sig.

BN - Skulle du med den position du har idag kunna ta 6ver i
princip vilket stille i stan och gora det till en populir och res-
pekterad restaurang?

EL — Inte utan ett hundraprocentigt engagemang och bra
nyckelpersoner.

Lagger sig i allt, men d@nda inget

BN - Hur paverkar du personligen rent praktiskt ERIKS GONDO-
LEN och ERIKS BAKFICKA sd att de blir till det du vill?
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Erik Lallerstedt
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EL-Egentligen ligger jag mig inte i, men det 4r mitt ansvar sa
jag lagger mig i allt. Nu héller vi p& och gér om Bakfickan och
fran och med i morgon skall jag stilla mig i koket dir minst en
dag i veckan. I den har samverkan mellan det traditionella och
det nya ar det viktigt att inte tappa ndgonting pa vagen och jag
har lagat valdigt mycket mat i sommar och fort dagbok pé vad
jag har gjort och vad som har fungerat bra.

BN - Ligger du dig i exempelvis nir matsedeln skall sittas
ihop?

EL - Nej, det gor jag inte. Har pA GONDOLEN har jag en koks-
mastare som jag har arbetat ihop med i tio dr och litar pd. Men
jag skall nog borja med det igen, men bara for att hjalpa till.

BN — Det ar kanske littare att komma med synpunkter nir
du har héllit dig lite utanfor och “tittat pd”, dn ndr man star
mitt i koket.

EL — Absolut, och man maéste hélla sig 6ppen for synpunkter
som kock.

Lallerstedt har provat flera restaurangkoncept genom dren,

bl.a. TIvoLI BAR pd Grona Lund, bten ERIKs vid Strandvigen,
ERIKS pd Osterldnggatan som erholl en Guide Michelin stjarna,
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ERIKS BAKFICKA och ERIKS PICA PICA. Han fortsitter sjalv upp-
riakningen. PICA PICA var ett speciellt koncept och Lallerstedt
berdttar hur hans partner dd hade stordrift i planerna och
starta ett antal pIcA Pica. Nir BrandNews undrar om det var
ndgot som han inte ir n6jd med, svarar Lallerstedt: ”pPICA PICA,
jag kdnner sjdlva att jag inte blev klar med det konceptet, det
fanns mer att gora, dven om jag inte dngrar att jag silde det.”

Eriks vaxer

BN — Nir det giller varumirken talar man om line extension,
ndr man vidgar anvindningen av varumarket. Har runt ERIKS
GONDOLEN har det vaxt fram manga olika verksamheter med
konferens, catering, take away osv?

EL - Taxi, jag har en gammal vin som jag har hjilpt och kopt
in en gammal voLvo-sugga, de dir gamla taxibilarna som
fanns forr. Nu konverterar vi den och sedan skall den igdng nu
till hosten, men det blir ingen ERIKS-taxi.

BN - Ditt namn fyller uppenbarligen en viktig funktion hos
de du har lart upp. Flera restaurangers presentationer som
PONTUS IN THE GREEN HOUSE (fd ERIKS) har som kvalitetsbe-
teckning att kocken/koksmaistaren ”har arbetat med Erik Lal-
lerstedt. Hur kinns det?

EL — Det tinker man aldrig p4. Men Pontus har jag ju lirt
upp just for att han skulle ta 6ver restaurangen och driva den
vidare.

BN - Har du rdkat ut for namntrassel av juridisk karaktir?

EL-Nej, inte vad jag kan minnas, men jag har daligt minne.

Valgenomtéankt samarbete med Mcdonald’s

BN - Som kind kock blir man ett hett byte for tidningar och tes-
ter av skilda slag. Du har ju stillt upp pa en del sddant, en viktig
del i byggandet av varumarket ERIK LALLERSTEDT. Men hur ser
du pd dessa uppdrag — vad kravs for att du skall stilla upp?

EL — Man maste vara irlig mot sig sjilv och tycka om det,
och man skall kunna det som efterfrigas och inse sin egen
begransning.

BN - En detalj som fascinerar dr hur du med din kvalitetsi-
mage “vagade” stdlla upp i ett McDonald’s-samarbete. En helt
annan sak ar ju dina gastspel pa Salzburger Hof. Hur ser du pa
sddana hir uppdrag i det hela, funderar du 6ver hur de passar
in i ERIKS-virlden?

EL - Det som fick mig intresserad av varumirken var nir
McDonald’s ville ha ett samarbete. Nir de frigade s hade
jag utokat min restaurangverksamhet frén 6o till 450 platser,
GONDOLEN kravde alltsd ett helt annat kundunderlag 4n ERIKS
i Gamla Stan. Nir jag fick erbjudandet frain Mcdonald’s ringde
jag Hasse Brindfors som sitter i min styrelse och frigade om jag
kunde ta erbjudandet. Vi bedomde att i en sddan kampanj som
McDonalds tankte sig, sd sprider vi namnet pa ett helt annat
sdtt dnien annonsien affirstidning.

BN — Det var alltsd vil genomtinkt, men var du dndé inte
radd for att hamnar i fel fack?

EL - Jag kan inte svara pa vilket fack jag tillhor. Jag ville ju
tom ha McDonald’s-restaurangen hir i bottenvéningen som
plantskola. Jag lirde ju kdnna dem och de ar mycket duktiga
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pa en del saker, bl a organisation. Vi talade ju férut om jamnhe-
ten och det dr ndgot som McDonald’s har.

BN — Men gistspel pa Salzburger Hof i Osterrike stimmer
battre 6verens med din verksambhet.

EL- Ja, det gor det val.

BN - Du som alla andra mirkesmedvetna maste ha koll pi
risken for 6verexponering.

EL - Det dr vil ingen risk. Det 4r sd manga kockar i farten nu
sa det tror jag inte att man behover vara radd for.

Champagne, akvavit och fiskbullar

BN - Vid sidan av restaurangerna har du en ERIKS champagne.
Kommer vi att f4 se mer sidant som en koksredskapsserie
ERIKS, ERIKS leverpastej osv?

EL-Det kommer en marmelad och senap. Sedan i september/
oktober kommer ERIK LALLERSTEDTS AKVAVIT. Kriftorna som
jag var inblandad i har jag lamnat.

BN — Vad giller bocker sa har du skrivit en receptbok om
fiskbullar?

EL- Det var ett roligt och snabbt reklamjobb for ABBA.

BN — Men fiskbullar stimmer inte med ERIKS GONDOLEN?

EL — Det var en utmaning. De ringde frin Forsman Boden-
fors och fragade lite utmanande om jag kunde gora recept pa
fiskbullar och jag antog utmaningen.

BN - Har du serverat fiskbullar ndgon géng pa ndgon av dina

Erik Lallerstedt

restauranger?
EL - Nej, inte sidana fiskbullar.

Man gor bast restaurang for sin egen generation

BN - Nir du ldaser om exempelvis Marcus Samuelsson och hans
mycket populira restaurang AQUAVIT i New York, lingtar du
inte efter att bygga upp nagot riktigt stort i New York, London,
Paris, Rom... ?

EL- Jag tycker nog att jag personligen dr for gammal for det.
Min storsta uppgift nu dr att entusiasmera yngre och jag vill
girna att de gor nagot sidant istillet. Aven om det ar svart just
nu d4 tiderna ar lite skakiga.

For egen del sa skulle jag kunna tinka mig att gora en riktig
kontinental bar med det traditionella amerikanska beteende-
monstret, med matlagning i begransad skala, dér folk sitter och
ldser sina tidningar.

Men jag tror ocksa att man gor bast restaurang for sin egen
generation och jag har gjort det i trettio ar. Om ytterligare tret-
tio &r dr jag ju dod. Det ar det jag sdger till trettiodringarna
—det dr ni som skall ta 6ver och driva restaurangerna som pas-
sar er generation, man maste lira sig gasterna.

BN - P4 tal om yngre som tar over; var det aldrig aktuellt att
behdlla namnet ERIKS pd prestigerestaurangen i Gamla Stan?

EL - Nej, det dar Pontus som driver det nu och han vet vad
han vill. [
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