Tidigare i 3r 6ppnades restaurang Aquavi¥
Geill & RawBar i det nybyggda Clarion Hotrel
Sign i Stockholt. BrandNews hade va utsin-
da pa plars for nSgra smakprov och lite in-
formation. Pa plats fanns forstds var svenska

syjarnkock Marcus Samuelssons och han fiek Hilsningat

slita hae¥, ot 3n med edd leende pa ldpparna, fed

wmed at¥ agera foromodell och inYervjuobjekt i Aquavit
unchen. Live | skymundan, Aquaviy

sambandomed tzress( n New York

men dnda rydlig? presenterad, fanns en Man NEW TOTR

vid namn Hakan Swahn sotw dven sa nagra ord
Hikan - vem?
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B randNews intresse vaknade till
liv; Swahn maéste vara en intres-

sant person. Att Samuelsson inte har drivit Aqua-
vit sjilv i New York, vet vi vl lite till mans, men
hur ser det egentligen ut bakom mediebilden?
Hir kommer en del om Aquavit och dess huvud-
igare Hikan Swahn som inte ir sirskilt vil spritt.
Intervjun med Hakan ir gjord fyra manader efter
att Aquavit 6ppnades i Stockholm.

Brinnande matintresse

Att det 4r en man med ett driv blir uppen-
bart direkt ndr han svarar pd fridgan hur
han hamnade i restaurangbranschen.
Swahn berittar om att han har ett brin-
nande matintresse. ” Jag hade det redan ndr
jag gick pd Handels. Kompisarna speckade
pd borsen, medan jag la alla mina pengar
pd mat”.

Swahn fortsitter att beritta hur han
under sin tjanstgoring pd Handelskonto-
ret i USA, noterade att det inte fanns ndgon
svensk restaurang i New York. Han fick
aven i uppdrag att skriva en rapport kring
detta och hur man skulle kunna promota
svensk mat i UsA. En av dem som sig rap-
porten var Tore Wretman och Folke Hilde-
strand som hade bolaget AB Smérgédsbord
och arbetade 4t Exportrddet. Wretman
och Hildestrand ville att Swahn skulle
borja arbeta med dem och sprida svensk
mat i USA. ”Jag var 27-28 dr och dkte runt
hdr i USA och arrangerade veckolinga
matfestivaler. Jag arbetade med hotell som
serverade svensk mat under en begriansad
period. Vi skickade ocksd runt svenska
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Christer Lofgren intervjuar Hakan Swahn

kockar pa gastspel.”

For den hir verksamheten startade han
Smorgasbord Inc, ett bolag som han fort-
farande har kvar, om dn vilande. ”Jag kan
inte sldppa bolaget. Rdtt vad det dr sd far
jag ett lige att borja anvinda det igen, och
dd vore det trdkigt att inte ba det kvar.”

Utboling maste ha lokal partner

BrandNews - Tittar man pa er presentation
av Townhouse Restaurant Group (TRG) sa
namner ni uteslutande amerikanska projekt.
Ar Aquavit i Stockholm er férsta utlandseta-
blering?

Haékan Swahn - Forst vill jag forklara att
TRG huvudsakligen sysslar med manage-
ment- och utvecklingsuppdrag utan att ha
ndgon dganderatt till restaurangerna. TRG
har inte heller ndgot direkt med Aquavit i
New York att gora. Den restaurangen drivs
ietteget bolag. Daremot arbetar vi for nar-
varande intensivt med forberedelserna for
oppnandet av Aquavit i Tokyo i oktober.

Vad kravs for att lyckas med restaurangkon-
cept i lander dar man inte ar hemma till var-
dags?

— Grundforutsittningen ar att ha en
lokal partner. For Aquavit-restaurangerna
i Stockholm och Tokyo har vi en licenslos-
ning. Vi formar sedan konceptet tillsam-
mans. Var japanska partner har tvd man
i koket i tvd manader och tvd man i mat-
salen lika linge hos oss pd Aquavit i New
York. Dessutom har vi daglig kontakt, och
mingder av material skickas mellan oss

Fakta Hakan Swahn
- Fodd i Vasteras
- Examinerad vid Handelshogskolan i
Stockholm
- Har arbetat som brand manager vid Proc-
ter & Gamble i Sverige
- Styrelseledamot i
Chamber of Commerce

Swedish-American

och Tokyo.

Vi har inget driftsansvar, det ar helt
omojligt. D4 méste du vara pa plats. |
Stockholm drivs restaurangen av Clarion
Hotel Sign och i Tokyo av WDI, ett bors-
noterat restaurangbolag. Dir har vi byggt
en fristdende byggnad for restaurangen i
ett centralt lage.

Swahn berittar vidare hur de tva restau-
rangerna drivs pa olika sitt. I Stockholm
satte man en amerikansk prigel pa res-
taurangen, darav namnet Aquavit Grill &
Raw Bar, vilket inte liknar restaurangen i
New York. Restaurangen i Tokyo ar dire-
mot i stort sett en direkt kopia av New
York-restaurangen.

Han forklarar att en annan anledning
till att ha en lokal partner dr att man som
utboling inte vet hur den lokala fastighets-
marknaden ser ut eller var, i vilken stadsdel
och gata, som ett visst koncept kan fung-
era. ”Det har dr ett minfdlt, och inget som
man kan ldsa in sig pd under en eftermid-
dag. Man mdste kdanna staden, det ricker
att komma pad fel sida ett gathorn for att
ett koncept inte skall fungera”, betonar



Interiorbilder fran
Aquaviti New York.
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"Agquavit combines the age-olo
culinary tradiions of Sweden
with the ambitious creations of
a young chet In America. 1he
combination wil take you on an
journey you'll want to experience
againand again.”

fran www.aquavit.org

= 74 ’*

“always at the cutting edge of developments”

Chambars Globel

AFFARSJURIDIK

IMMATERIALRATT RYDINCARLSTEN

SKATTERATT AR Y O EKEATETRA
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Swahn och lagger till att ”En lokal pariner
har ocksd littare med personalrekryte-
ringen”.

Utnyttja befintlig trafik
- en fultraff

Har du ett dromland dér du skulle vilja bygga
upp ett restaurangkoncept?

—Dromlandet har for mig alltid varit usa,
men jag antar att du menar utanfor USA.

— Det ir inte s mycket linder utan sti-
der som lockar mig mest. Jag tinker dé pa
London, Paris och Moskva. Det ar virlds-
metropoler dar man uppskattar ett bredare
kulturutbud. Det var nira att jag startade
upp iParis en ging.

BN - Har du redan kunnat dra nagra sarskilda
slutsatser av Stockholmssatsningen?

— Att jobba i ett hotell var helratt. Ett
hotell har inbyggd trafik som gor det s
mycket enklare, pd Clarion Hotel Sign ar
det 1 000 personer om dagen. For oss var
det ett lyckokast att samarbeta med ett
stort hotell i en stor hotellkedja med bra
resurser och smart personal.

Swahn fortsdtter att berdtta om fler
exempel pd bra locations. Nu i juli drar
en hamburgerrestaurang iging med kva-
litetshamburgare i ett Macy’s-varuhus i
Chicago. I augusti 6ppnas ett nytt AQ Kafé,
ett koncept som radikalt har gjorts om, pa
Columbus Circle i New York, en plats dir
stora miangder minniskor passerar dagli-
gen.

Vikten av restaurangkritik
minskar

BN - F4, om ens nagon bransch &ar sa hart
granskad och betygsatt av kritiker som res-
taurangbranschen. Det ar tufft om man far
dalig kritik, men suverant om man far bra
kritik - man séger ju ofta att redaktionell upp-
marksamhet ar vart mycket mer an vanliga
reklamatgérder. Ser du granskningen som
bra eller dalig?

— Det ir kul om man fér bra kritik, men
det dr inte sd viktigt. Vikten av restaurang-
kritik minskar for varje ar. Nir jag 6pp-
nade i New York (1987) kunde en signing
iNew York Times leda till att restaurangen
fick stinga. Idag ser det helt annorlunda ut.
Internet och all informationsspridning dar,
samt 6kningen av publikationer som dgnar
sig at restaurangkritik, gor att enskilda kri-
tiker far minskad betydelse.

— Jag har sett flera exempel pa nir det
inte har hjilpt med stralande kritik och
motsatsen nar restauranger har varit
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enorma framgangar trots usel kritik. De
som dter rostar med fotterna.

- Jag foljer allt som skrivs, men blir inte
forbannad om ndgot jag arbetar med far
dalig kritik; den vanlige restaurangbesoka-
ren ar ofta kunnigare 4n kritikerna.

Oavsett kritiken dr det ekonomin som
avgor restaurangens framtid. Har du kon-
troll pa konceptet och héller ihop inred-
ning, mat, personal, prisnivd och annat i
den myriad av aspekter som pdverkar s
kan du lyckas, men bara om den finansiella
16sningen haller. Du kan f4 hur bra kritik
som helst, men om du aldrig kan fa igen
satsningen pga att den var for stor per stol,
far du sla igen.

"Grundkonceptet
pakom Agquavit aridag
detsamma som nérjag
startade 1987, men
iNget &r detsamma pa
menyn, Ilokalen osv.’

| Sverige ar kritikerna anonyma, hur ser det ut
i USA?

— Har 4r de inte anonyma, de skriver
under sina artiklar med namn, men de for-
soker halla sig anonyma genom att det ald-
rig publiceras ndgra bilder pd dem. Vi vet
forstds nar stjarnkritikern fran New York
Times 4r i restaurangen.

- Effekten av att kritikerna dr anonyma
i Sverige dr att tonen i artiklarna dr mycket
hardare i Sverige. Svenska kritiker skriver
ibland som virsta bloggarna. Det skulle
aldrig handa i usa, hir ar kritiken mer sak-

lig.

Upplevelsen dr den tyngsta
marknadsféringen

Ska man anvéanda bra recensioner i sin egen
marknadsforing, eller @r det for mycket? Ska
en recension bara fa verka i bakgrunden
genom att folk Iaser dem?

—Ja, man kan ju anvinda citat fran kri-
tik i marknadsforingen, men om den har
ndgon storre effekt? Nja.

— Vad som hinder i matsalen ir den
tyngsta marknadsforingen. De som har
fatt en bra upplevelse i matsalen berittar
det vidare till bekanta.

Ett av adelsméarkena hos manga framgangs-
rika ar att man lar sig av sina misstag. Hur har
ni agerat efter att Aquavit i Stockholm fick
dalig kritik i flera tidningar?

- Vi fick blandad kritik, Dagens Nyheter
var mest kritiska, men som jag sa - kriti-
ken ar inte s viktig. Vi raknade med att vi
skulle bli hdrt ansatta i Sverige, no matter
what. Aquavit i Stockholm gér emellertid
vildigt bra, vi har mycket folk och fér jat-
tepositiv feedback fran bade personal och
besokare.

Vad handlar annars damage control oftast om
inom restaurangbranschen - maten, perso-
nalen eller lokalen?

— Oftast ar det sd att om det inte gér bra
sa dr det inte heller ndgot bra koncept, och
da dr det svart att tgdarda. Det giller att ha
gjort en bra metodisk analys av konceptet
innan man drar igdng.

Mystery eating

Swahn berittar hur de sjdlva ar sina har-
daste kritiker.

- Vi ldr oss mer av vdr egen granskning
och vdra kontakter med kunderna och vi
tar alltid reda pd vad som inte funkar. Vi
anlitar ocksd foretag som gor anonyma
besok och dter pd vdra restauranger, och
de dr verkligen anonyma for oss. De arbe-
tar efter strikta kriterier som vi dr med och
sdtter upp, och lamnar detaljerade rap-
porter kring allt pd restaurangen. Det kan
galla temperaturen pd maten, bur manga
signaler det tar innan personalen svarar i
telefon och mycket mer.

— Vart mdl dr att vi alltid skall ha minst
90 procent “rdtt” enligt vdr egen kravlista,
dd gdr ocksd restaurangen bra.

— Ndr man driver en restaurang sker en
l6pande justering av alla detaljer. Grund-
konceptet bakom Aquavit dr idag det-
samma som ndr jag startade 1987, men
inget dr detsamma pd menyn, i lokalen osv.
Det galler att standigt frdga sig vad vi kan
gora battre. Vi forsoker sjalva vara kri-
tiska.

Tiden - tyngst i
markesbyggandet

Bra miarkesbyggande ar normalt ett langsik-
tigt agerande. Géller det dven inom restau-
rangbranschen?

— Att bygga upp ett varde i ett varumarke
tar tid, fem ar racker inte. Nar man vil har
uppndtt ett virde i varumarket, en viss
punkt, kan man std emot dven negativa
handelser. Ett exempel dr 21Club i New
York som under en period alltid totalsa-
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gades, men det hoga renommeéet i namnet
finns kvar.

Swahn fortsitter med att beskriva hur
starkt Aquavit har blivit, och det inte bara
i New York. Nir han nyligen var i Singa-
pore kiande alla restaurangintresserade till
Aquavit.

Vilken faktor ar absolut mest vasentlig i mar-
kesbyggandet av en restaurang?

—Det gar inte att peka pa en enda faktor,
utom mojligtvis tidsaspekten. Jobba pa bra
sd kommer det med tiden. Att vara bast i
New York ricker inte, det kravs tid for att
folk skall lira kinna restaurangen.

Stjarnkock eller inte?

— Det beror pé konceptet. Ser man uti-
fran New York Times mall med 1-4 stjar-
nor sé krivs det en prominent kock for
att fyra stjarnor skall bli aktuellt. Tar du
August, som TRG driver pd management-
kontrakt sedan tre ar tillbaka, sd finns det
ingen stjarnkock dir och dirfor dr det
aldrig aktuellt med fyra stjarnor, utan tva
stjdrnor ar ett bra betyg.

— Det kan dven bero pa andra saker.
I vart koncept med kvalitetshamburgare
anvander vi Marcus [Samuelsson, reds
anm] namn. En stjarnkock kan samtidigt
inte vara associerad med fem olika restau-
ranger. Det kravs viss ndrvaro av kocken
for att det skall vara trovirdigt, 4ven om
han inte behover vara pa plats varje dag.

Vilken status hade Samuelsson nér du lyfte
upp honom till chefspositionen pa Aquavit?

- Ingen, han var en vanlig linjekock och
hade inte ens varit souschef [sndppet under
kokschefen] ndgonstans.

Vid langsiktigt markesbyggande &r det ofta
riskfyllt att lata en verklig person fa for stor
roll. Gor denne nagot dumt eller hoppar av
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kan markesbyggandet drabbas hart. Hur
skulle Aquavit och associationskraften i nam-
net paverkas om Samuelsson gick dver till en
konkurrent med buller och bang?

—Jag har sett flera exempel dir en stjdrn-
kock har stuckit, men inget har hiant mer
an att man anstiller en ny stjarnkock. P&
Aquavit dr inte lingre Marcus kokschef,
utan Johan Svensson, och Marcus syns
mindre och mindre med Aquavit. Idag ar
Aquavit starkare dn en enskild kock.

— Marcus arbetar just nu mycket med en
pan-afrikansk restaurang i New York.

Fakta Aquavit

- Oppnades i New York 1987.

- Aquavit-restauranger finns for narva-
rande i New York, Stockholm och snart i
Tokyo.

- Efter 17 ar pa samma adress flyttades
Aquavit i New York, samtidigt gjordes en
stérre férandring i inredningen.

- Aquavit i New York har cirka 120.000
gaster per ar.

Las mer om inte minst kokkonsten pa
Aquavit pa www.aquavit.org samtom TRG
pa www.townhouserg.com.

Idag mer restaurang an sprit

Hur har du arbetat vad det galler namngivning
av de stédllen du har varit med och 6ppnat?
Hur kom t.ex. Aquavit och Riingo till?

— 1 Aquavits fall ville jag ha ett skandi-
naviskt namn, inte ett svenskt, danskt eller
norskt. Det skulle dessutom fungera sprak-
missigt, och inte bara pa svenska och eng-
elska. Jag ville ocksé poangtera den dryck-
eskultur som ingér i Aquavit-konceptet.

Det var lite kontroversiellt till en bor-
jan med ett spritnamn. Idag associeras
Aquavit inte med drycken i usa utan med

restaurangen. Vi har nistan tagit 6ver det
generiska namnet.

Nir det giller Riingo satte Marcus ihop
en lista pd ord som kunde fungera som
namn pa restaurangen. Direfter lit han
japanska vanner oversatta orden till japan-
ska. Ringo betyder dpple, och det var for-
stas med tanke pa bl a benimningen ”The
Big Apple”. En rolig detalj ar att felstav-
ningen, Riingo skall stavs med ett i, som vi
upptackte forst efter att restaurangen hade
Oppnat. En japansk gist papekade att vi
hade stavat fel. Vi beholl namnet dnd3, det
har sin finess.

Finns det omdjliga restaurangnamn, utéver
de verkligt omajliga orden?

— Nej, jag vet inte om det finns det -
mojligtvis adresser. Att vilja namnet uti-
fran gatuadressen dir restaurangen finns
ar en usel 16sning. Andra typer av namn
kan vara tontiga. Jag fick ett forslag pa
ett sddant nir jag berittade for en promi-
nent bekant att jag hade valt Aquavit som
namn. Min bekant foreslog istillet ”Royal
Scandinavian Chef”. Vi hade blivit hdnade
om vi hade valt det namnet.

| vilken turordning arbetar man nar man skall
starta ett nytt stélle? Inriktning pa mat? Niva?
Koéksmastare inredning, namn osv?

— Du maste borja med konceptet. Steg
ett dr att bestimma konceptet vad giller
mat och dryck, upplevelsen, service- och
prisniva.

Utnyttjade ni Aquavit och allt det star for nar
ni byggde upp AQ. Kafé i bérjan av 2000-talet?

— Ja, ndr vi satte iging AQ Kafé i Scan-
dinavian House. Idag drivs det i ett eget
bolag och under ett eget namn. Vi anvin-
der absolut inte Aquavit som draghjailp
idag. Aquavit ar en high end-restaurang
medan AQ Kafé skall erbjuda snabbmat till
ett bra pris, nigot man kan ta i férbifarten.

WIWW . OOXEC.Sd

Stoddiolm +456 8 652 35 00
Giteborg +46 31 19 1410
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Restaurangen i Trollhdttan som fick byta namn.

En kedja konceptrestauranger eller en enda
restaurang? Jag ténker pa att ni nu har tva
Aquavit (NY, och Sthim) och snart en tredje.

— Det dr vildigt personligt och upp till
var och en. En del har passionen och kan
arbeta hela sitt liv med en enda restaurang.
Andra har vidare planer. Att fastna pa ett
stille kan vara farligt. Ett hyreskontrakt
for en restaurang kan vara pd 1o-15 4r.
Nir det sedan dr dags for omforhandling
sa har hyrans femdubblats och en flytt blir
aktuell.

- Sjilv vill jag ta koncept vidare till flera
stillen; att lita andra fa prova pa upple-
velsen. Jag kdnner hela tiden att jag vill
expandera.

BN - Paverkas valet mellan att satsa pa “kon-
ceptkedja - en enda restaurang” pa vilken
nisch man skall satsa p43, alltsa snabbmat, top
cuisine osv?

- Egentligen inte. Det finns flera exempel
pa hur high end-restauranger har etable-
rats badde i New York och Las Vegas eller
Tokyo. Det spelar egentligen ingen roll om
man etablerar pd flera platser. Daremot ar
det f4 som marknadsfor att de finns pa flera
stillen. Jag gick pa Il Mulino i Greenwich
Village och trodde att det var deras enda
restaurang. Det visade sig att det fanns
over 1o Il Mulino-restauranger runt om i

UsA. Det pdverkar dnd3 inte uppfattningen
om restaurangen si mycket.

Lyckade snyltjakter

Du beréattade en intressant detalj for mig vid
oppnandet av Aquavit i Stockholm, namligen
att ett vasentligt skal for att hitta en licensta-
gare i Sverige var for att uppfylla det varumar-
kesrattsliga anvandningstvanget. Niriskerade
alltsa att fa er EG-varumarkesregistrering
hévd, men nu ar det 16st. Ni ansokte om EG-
registrering redan 1999, varfér aktualisera-
des detda?

- Det fanns ndgon annan registrering
tidigare, men tyvarr kan jag inte detal-
jerna. Vi har i alla fall registrerat Aquavit i
USA och som EG-varumairke.

Men amerikansk registrering soktes sent,
forst 19987

— Exakt varfor vet jag inte, men det ame-
rikanska skyddet for varumirken som
anvinds ar starkt. Vi har en amerikansk
jurist som sysslar med dessa fragor.

| BrandNews har vi skrivit om en Aquavit-res-
taurang i Trollhattan som ni har agerat emot
med framgang (las mer i BN 5/05). Ni stop-
pade dven en Aquavit pa Skeppsbron i Stock-
holm. | bada fallen kom er reaktion relativt

A \.-J L'% I".-'l ! T
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snabbt. Hur bevakar ni sddana hér detaljer?

— Det ir olika. Vi har haft ett fall till, i
Smogen. Var varumirkesjurist har viss
bevakning sd att vi fir reda pd om ndgon
forsoker registrera Aquavit. Dessutom
googlar vi regelbundet och fér in tips fran
bekanta och fran gister.

Har ni stétt pa snyltare i andra lander ocks&?

—Det har vi, men det brukar 16sa sig rela-
tivt enkelt, som t ex i Marbella. Sa fort vi
kontaktade dem, fick vi svaret att de skulle
stinga direkt. Men jag vet ocksd att det
finns Aquavit-restauranger i Melbourne,
dar vi inte har registrerat varumairket. Vi
hade en segdragen tvist i London som vis-
serligen inte gick till domstol, men som tog
tid att 19sa. Det fallet handlade dven om
dominnamnsregistrering.

Om det nu oftast ar ldtt att 16sa tvisterna
sd dr det inte alltid som folk har forstdelse
for vart agerande. Vi fick mycket lokal kritik
i Trollhattan for att vi stoppade Aquavit dar.

Har ni registrerat Aquavit i fler lander an USA

och som EG-varumarke?
—Ja,1]Japan.

Jag borde ha viss credability

N&r man ldser om Aquavit sa ar det normalt
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Samuelsson som ar i fokus och den som folk
forknippar med restaurangen. Hur kanns det
for dig nar det egentligen var du som startade
den?

— Jag har ju valt att inte vara den som
stir med namn och bild. En del gor
tvirtom. Det ir inte viktigt for mig. Jag
vet att det var jag som startade Aquavit;
det dr jag som dr huvudagare och chef, det
racker. Inget hiander pd Aquavit, ens pa
detaljniva, utan att jag godkidnner det. Jag
ar helt involverad i restaurangen. S& sent
som i forra veckan var jag med pd en prov-
smakning och hade synpunkter nir koks-
chefen Johan Svensson presenterade nagra
nya forratter.

Du hamnade i ovanligt mycket fokus nar Aqu-
avit 6ppnade i Stockholm och du fick nyligen
en "Outstanding Achievement Award” fran
American Swedish Historical Museum. For
nagra ar sedan utsags du till arets medlem
i svensk-amerikanska handelskammaren.
Borjar alltfler upptéacka att det finns nagon
bakom kulisserna ocksa?

— Det var inte idealiskt som det las upp-
infor 6ppnandet av Aquavit i Stockholm;
det blev for mycket fokus pd Marcus. Han
ar inte dar mer 4n ndgra f4 gdnger om aret.
Det dr produkten som skall gilla och sit-
tas i fokus; det handlar om teamwork.
Samtidigt forstdr jag att media vill ha ett
ansikte.

En detalj som retar Swahn dr svensk
medias instillning till faktakontroll, vilket
resulterade i faktafel i nistan alla artiklar
i samband med 6ppningen i Stockholm.
”Normalt krdver jag att fda faktakolla
intervjuer, men vdr PR-byrd ville inte
pressa svenska media pd detta. 1 USA
sdger jag nej till intervjuer om jag inte far
faktakolla, men det dr d andra sidan ald-
rig ndgra problem ddr. Dar dr det snarare
tvdrtom. Blir man intervjuad av New York
Times sd fdr man senare ett telefonsamtal
fran ”New York Times Fact Checking”
innan artikeln publiceras.

(Joda, Swahn fick denna intervju pé korr
i enlighet med BrandNews policy. Det har
hdnt, men dr extremt ovanligt, att en inter-
vju i BrandNews inte dr korrad av inter-
vjuforemalet.)

Efter denna utliggning om korrekturlas-
ning/faktakoll kom Swahn in pa den egent-
liga fragan och berittar att han dessutom
blev invald i NrN Fine Dining Hall of Fame
ar 2000 [NRN - Nation’s Restaurant News].
Han erkinner ocksd att det 4r manga som
inte forstdr vad han gor. Nar han var ute
och 4t lunch i Stockholm med en bekant
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frdn branschen och de borjade diskutera
restaurangskotsel, sa den bekanta ”Du dr
vl ingen branschman!”. ” Och det fir man
hora efter 20 dr i branschen”, sager Swahn
och konstaterar att ingen i Sverige har fra-
gat honom om restaurangdrift, trots att
» ; : M S »

Jag borde ha viss credibility”.

Vilken &r din respektive Samuelssons roll?

— Marcus ir den karismatiske mediakil-
len som folk lyssnar pd. Nir vi var i Chi-
cago for oppnandet av fiskrestaurangen
c-House pratade Marcus bara i ett par
minuter, men folk var fingade. Han ér vil-
digt kind hir i usa.

— Marcus ar mycket bra pd att skapa
kontakt med folk och vi har fatt virdefulla
kontakter tack vare honom.Ofta arbetar
vi sd att Marcus far en idé och skissar ner
den, sedan gér vi Ovriga in i detaljer och
gor idén till fungerande 16sning.

— T alla vara nya koncept tonar vi ner
individen. Riskkapitalisterna vill nimligen
inte stodja satsningar som baseras pa en
individ.

Swahns sista svar sdvidl vid intervju-
tillfallet som har i tryck visar sig passa
utmarkt i BrandNews.

”Det dr varumdrket pd restaurangen
som skall vara det viktiga.” |
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