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— Faviken dr
en liten, vildigt

ambitids restaurang

som forsoker gora
sd mycket som
mojligt av alla de

forutsdttningar och

svarigheter vi har
omkring oss”,
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Ett viktigt

redskap i

arbetet &r

kreativite-
ten med vilken de lyckats skapa en
av vérldens bésta restauranger.

Faviken arbetar bara med lokala
produkter i restaurangen eftersom
de da far kvalitet. Det finns ménga
lokala produkter med hog kvalitet,
Faviken Magsinet har 130 olika
leverantérer. Det kan vara nidgon
som bara levererar 3 kilo krusbar
per ar till de som har stora regel-
bundna leveranser. For att klara
logistiken kravs en speciell person
som skoter den.

Pa dryckesmenyn finns bland
annat lokala drycker, de har
framférallt lokal mjod som haél-
ler hog kvalitet, liksom 6l, ojdsta
bardrycker och ett honungsvin.
Mingden och bredden pa de lo-
kala produkterna har blivit battre,
toppkvalitet finns och det hinder
mycket. Men en del har inte fatt
kvalitet och unikitet tillrackligt.
Magnus Nilsson berittar att oom-
bedda smakprover fran presum-
tiva leverantdrer dr vanligt, andra
bokar ett méte och kommer forbi.

En vanligt férekommande fraga
ar varfor Faviken bara har 16 plat-
ser i restaurangen. Det beror pa att
deras sitt att arbeta ar véldigt ar-
betskriavande. Pa Faviken finns 11
personer anstéllda, varav 7 arbetar
i koket, plus elever. Tillsammans
blir det 500 arbetstimmar per
vecka. Halva arbetstiden &r relate-
rad till ravaruanskaftning.

Medarbetarna dar passionerade
manniskor. De har valt att bo och

14 Mathantverk eLoRIMNERSTIDNING

arbeta i lanet, inte bara nir det
ar sasong i fjéllen, utan hela aret.
Det dr ett team som investerar i sig
sjalva.

Maten ér arstidsbunden. Mycket
odlas pa garden dér det finns en
tradgardsmastare. For lagringen
av gronsakerna finns en enorm
jordkallare. Pa menyn finns 30
procent klassiker, 30 procent vi-
darutvecklade och 30 procent nya
ratter per halvar. En middag pa Fa-
viken bestér av cirka 20-30 ratter.

Pilgrimsmusslor har serverats
med samma recept i tre dr, medan
bjorktrasten serveras 1-2 ganger
per &r. Aven orter och lavar ser-
veras.

Alla kan presentera maten for
gasterna men oftast dr det Mag-
nus uppgift, eftersom det forvin-
tas. Men det finns ratter dar andra
kockar har investerat mer i ritten
och dé fir de presentera den. Pa
Faviken finns inga inévade repli-
ker.

Samarbetet med dgarna av Fa-
viken har gett en ekonomisk platt-
form att vaga skapa. Om Magnus
hade varit dgare kanske han inte
vagat arbeta pa det sitt de gor
idag. Han hade till exempel inte
vagat tacka nej till fel saker. En
intresserad och stark affirspartner
underldttar utvecklingen. Féaviken
har gatt fran en omsittning pa
600 000 till 8,5 miljoner.

For att marknadsfora verksam-
heten ér redaktionellt material
allra bast, men dven hemsidan ar
viktig, den har 200 000 besok per
vecka. Hilften av besokarna ar
utldndska, cirka 1 500 per éar. Pd
sommaren ar det 80 procent ut-
omskandinaver. Under vintern
kommer ménga gister via Are.

Framf6rhéllningen for att boka
bord dr 90 dagar. De flesta bokar
via hemsidan. Middagen méste
betalas 10 dagar i forvag. Att

Riktig mat - pa Faviken

komma sent till middagen accep-
teras inte eftersom man dé forstor
upplevelsen for de andra gasterna.

For den som vill 6vernatta pa
Faviken finns tolv stycken baddar
att tillgd. Frukosten som serveras
pé morgonen dr battre dn midda-
gen, enligt Magnus. Dd serveras
bland annat egna charkuterier, ost,
smor och tjockmjolk.

Magnus roll dr att hitta pa ny
mat och han 4r ytterst ansvarig
for Faviken. Han &r ofta i restau-
rangen och lagar mat medan ad-
ministrationen ligger p& andra.
Han dr ocksa starkt involverad i
marknadsforingen som bygger pa
en person - en vision - ett budskap
- ett kandisskap.

- Vi gor det vi gor sa bra som
vi kan. Jag arbetar med Faviken
Magasinet for att det ar kul. Mat-
kultur ér roligt och Faviken dr en
mycket effektiv, praktiskt och bra
liten restaurang.

Fiviken kopte foretaget Are
Chark & Deli i hostas. Dir ska de
producera chark for forsiljning.
Malet ér att producera 50 ton. Det
finns flera orsaker att bérja med
egen charktillverkning, dels for
att oka den lokala produktionen
dels ville kokschefen borja arbeta
dagtid, dessutom vill de avsitta
kottet till rétt pris. Produktionska-
paciteten dr bra, men det &r brist
pa griskott. Faviken ar idag med
sin prissattning exkluderande, nu
vill man bli mer tillganglig genom
att gora hantverksmissig svensk
smorgdsmat.

Detta tillfille ar forsta gdngen
Magnus Nilsson pratar i Sverige
och det ar forsta gangen han pra-
tar sa linge infor en publik! Vi ar
glada och inte sa lite stolta att det
hénde just hos oss, pa Saerimner i
en fullsatt forelasningssal. //
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