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Stjernekamp

EN OVER HUNDRE AR GAMMEL IDE FAR FREMDELES KOKKER VERDEN OVER TIL
A SVETTE. STJERNENE SENDER RESTAURANTERS STATUS TIL HIMMELS, MEN FOR

re norske restauranter kjemper en kniv-
skarp kamp for 4 forsvare sine prestisje-
fylte Michelin-stjerner. En av dem fikk
hele to stjerner samtidig, to ar pa rad.

— Fem minutter igjen, roper Kkjokkensjef
Esben Holmboe Bang bestemt pa engelsk.

Han roper for & overdeve kjenningsmelodien
til Indiana Jones som strommer ut av hoyt-
talerne pa kjpkkenet.

— Yes, chef, svarer de ni kokkene pa restau-
rant Maaemo i kor. Ingen av dem er nordmenn
eller kan norsk.

Maaemo i Oslo er Norges eneste restaurant
med to Michelin-stjerner. Na gjores de siste for-
beredelsene for gjestene kommer og alvoret
starter. Benkeplatene i berstet stal skures en
siste gang. Alle skifter pa seg rene, hvite forkleer.
Sjekker at alle ingredienser og redskaper er
innen rekkevidde. Kokkene har allerede veert
pa jobb i over atte timer for & forberede alt til
minste detalj. I lopet av de neste timene skal
over 600 retter legges opp og baeres ut av kjok-
kenet til kveldens 24 gjester. Alt ma Kklaffe.
En feil vil kunne f4 fatale konsekvenser. I verste
fall kan det ende med at de mister en stjerne.

RoD BIBIEL. 14. mars 2012 skjedde sensasjonen
pa Maaemo. Etter & ha veert apen i 14 maneder
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NOEN BLIR DE FOR TUNGE A BARE.
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>

En stjerne: «eksepsjonelt bra restaurant

i sin kategori».

>

4
>
>

To stjerner: «verdt en omvei».
Tre stjerner: «verdt en reise i seg selv>».

Bib Gourmand: «god mat til en moderat pris».

Bestikk: et til fem bestikk for service, miljo
og gvrige inntrykk.

ble de den forste nordiske restauranten i histo-
rien som gikk direkte inn i Guide Michelin med
to stjerner. De ble umiddelbart en internasjonal
gourmetdestinasjon. Over hundre nye bestillin-
ger fra hele verden tikket inn den fprste timen
etter at nyheten sprakk. Verdenspressen sto i kg
for intervjuer. Et bevis pa stjernenes makt og
betydning.

Guide Michelin, matelskernes rode bibel,
regnes som verdens viktigste og mektigste ho-
tell- og restaurantguide. Den er bade fryktet, el-
sket og hatet i kokkeverdenen, og lanseres arlig
i midten av mars. Michelins armé med 90 ano-
nyme inspektorer tester maten pa restauranter
verden over. Med sine trente blikk og kresne
ganer bedpmmer de maten ut ifra fem kriterier:
kvaliteten pa ravarene, smaken og tilberednin-
gen, rettenes personlighet og uttrykk, valuta for
pengene og kvalitet over tid.

I Guide Michelin Main Cities of Europe, hvor
de nordiske landene omtales, er det i 2013 tre
stjernerestauranter i Norge. Statholdergaarden
og Bagatelle har begge én stjerne, mens Maaemo
troner pa toppen med to. Alle tre ligger i Oslo.

Stjernestatusen sorger for suksess, men ogsa
en hverdag fylt med frykt, nerver, forventnings-
press og sevnlpse netter. Det utspiller seg en
daglig kamp for & serge for at alt som forlater
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kjokkenet er perfekt. En minste feil er en trus-
sel mot Michelins stjerner. En hverdag med
handplukket villtimian fra Ekebergasen, ny-
kokt primuskaffe og internasjonal inspektoret-
terretning — alt pad grunn av en over hundre ar
gammel idé fra to dekkbaroner som ville ha
slitte bildekk i Frankrike.

STILLE FOR STORMEN. Maaemos kjpkken hen-
ger som en glasskube i restauranttaket. Som en
lydlgs scene hvor gjestene kan folge med pa
den travle, men kontrollerte forestillingen som
utspiller seg giennom kvelden. Lysene fra hoy-
husene ved Barcode, Oslos mini-Manhattan,
skinner inn gjennom glassveggen pa kjpkkenet.
Der star mannen som er kéret til en av verdens
mest innflytelsesrike kokker av amerikanske
Time Magazine - kjpkkensjef og medeier Esben
Holmboe Bang.

Bak han star hans kokker og disipler stille og
konsentrert. Den eneste lyden man horer er su-
set fra ventilasjonsanlegget. Nede i restauran-
ten tenner to dresskledde kelnere kubbelysene
pa de atte runde bordene. De sjekker at meny-
ene er brettet perfekt. At glassene er blankpus-
set og dukene nystroket.

— Ett minutt. Alt i orden?, spor den danske
kjokkensjefen.

— Yes, chef.

I'samme sekund dpnes dorene. Kveldens for-
ste gjester kommer inn. It’s showtime! Det er na
det gjelder. Hvem vet, kanskje skjuler det seg
en hemmelige Michelin-inspektgrer blant
kveldens gjester?

STJERNESTATUS: Ingen av de danske designer-
stolene fra Hans Wegner star tomme hos Maa-
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emo denne kvelden. Ikke de seksti neste heller.
Tidligere hadde de problemer med & fylle bor-
dene i ukedagene. Na har de fullt alle dager i
over to maneder fremover. I tillegg stir topp-
kokker fra hele verden i ko for a fi jobbe gratis
pa restauranten. Det kan Maaemo takke stjer-
nene for.

— Folk elsker 4 si at Michelin-stjernene ikke
har noen betydning, men det har de utvilsomt.
De har en enorm makt og betydning. Vi har lan-
ge ventelister, tiltrekker oss verdens beste kok-
ker og fir mye medieoppmerksomhet. Dette
pker omsetningen, og gir oss spillerom og mu-
ligheter til & videreutvikle restauranten, sier
medeier Pontus Dahlstrgm pa Maaemo.

— Men tenker man pa dette daglig blir man
gal. Derfor prover vi 4 glemme stjernene.

For kjpkkensjefen Esben ble presset fra stjer-

Maaemo

nene for stort i starten. Han fikk fple stjernenes
bakside pa kroppen.

— Det forste dret slet jeg veldig. Jeg visste ikke
hvordan jeg skulle forholde meg til to stjerner.
Det ble rett og slett for mye, sier Esben Holm-
boe Bang.

— Na tenker jeg i stedet kun pa det som skal
pa tallerkenen, s& né gir det mye bedre, sier han.

Det finnes flere eksempler pa kokker som
synes stjernene ble for tunge & beere. Etter & ha
hatt tre stjerner i over 30 ar bestemte en av
Frankrikes mest kjente mesterkokker, Alain
Senderens, seg for 4 returnere dem. Det har al-
dri veert et alternativ for Bent Stiansen péi Stat-
holdergaarden. Han er den i Norge som na har
hatt stjernen lengst.

— Stjernene er et viktig bevis pa kvaliteten, og
padriver for videreutvikling og forbedring. Den

serger ogsa for god rekruttering og er til inspira-
sjon for de ansatte.

Han innrgpmmer samtidig at en stjerne kan
ha sine ulemper.

— Den kan virke ekskluderende, ved at man
tror det er for stivt og dyrt. Samtidig er det ingen
tvil om at stjernen har sin pris. Kvalitet koster.

GAMMEL GUIDE. Aret er 1900. Det er under
3000 biler i hele Frankrike, hvor 95 prosent er i
Paris. To franske brodre og dekkbaroner, André
og Edouard Michelin, kommer pi en idé som
skal lokke folk til & kjore ut av byen, slite dek-
kene og matte kjppe nye. De lager en guide med
matnyttig informasjon om hvor man kan fa ser-
vice til bilen og et sted a spise og sove. Dermed
sé forste utgaven av Guide Michelin dagens lys.

De tjue forste drene var guiden gratis. Plutse-

Ar1900: To franske brodre og dekkbaroner,
André og Edouard Michelin, kommer pa
en idé som skal lokke folk til 4 kjore ut av
byen, slite dekkene og matte kjope nye.

lig en dag oppdaget Michelin-brpdrene at en
bunke guider ble brukt som stetteben til et bord
pa et verksted. Dette kunne ikke fortsette, men-
te André Michelin, og bestemte seg for a ta
betalt for den. I 1926 ble den forste Michelin-
stjernen innfort for 4 markere god mat, mens
det ble utvidet til to og tre stjerner i 1931. Siden
den gang har de berpmte og beryktede
Michelin-stjernene blitt delt ut arlig. N& deles
det ut stjerner til restauranter i 23 land, publisert
i14 ulike guide-utgaver, som til sammen selges
iover 90 land. For Michelin-konsernet har guid-
en bidratt til at de na er en av verdens mest
kjente merkevarer.

Innenfor de tykke murveggene i Michelins
hoeyborg og hovedkvarter i London sitter kvin-
nen med mest makt over Michelin-guiden i
hele Europa. Redaktor Rebecca Burr.

— Anonymitet, uavhengighet og kontinuitet
er viktig for & sikre Guide Michelins rykte. Vare
internasjonale inspekterer er anonyme for at
leserne skal veere trygge pa at inspektgrene
ikke far noen spesiell service, men behandles
pa samme maéte som en hvilken som helst gjest,
sier Michelin-redaktoren.

A vaere pA hemmelig inspeksjon i Oslo kan
likevel veere en stor utfordring. Her har kok-
kene internasjonal inspektoretterretning seg i
mellom, og jungeltelegrafen gir raskt. Denne
gangen kom ryktene fra Kpbenhavn.

INSPEKTORER PA VEI. Det er begynnelsen av
oktober i den danske hovedstaden. Ved et bord
pa stjernerestauranten Sellerpd Kro sitter
Nordens forste verdensmester i kokkekunst,
Bent Stiansen. Han eier Michelin-restauranten
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Statholdergaarden i Oslo. P4 andre siden av bor-
det sitter kroens restaurantsjef. Plutselig sier
han noe som far Stiansen til 4 reagere: Michelin-
inspektgrene har ankommet Kgbenhavn. De
bestiller bord for to, under navnet Mr. Smith.
Da tar det ikke mange dagene for de er i Oslo,
tenker Bent Stiansen og ringer raskt hjem.

— Inspektorene er pa vei. Har vi noen book-
inger pa Mr. Smith til uken? sper Stiansen.

— Ja! Tirsdag har vi en singelbooking pa
Mr. Smith. Bestilt pa engelsk nummer.

Bent konkluderer raskt. Det ma veaere
Michelin. Umiddelbart begynner han & ringe
rundt. Kollegaer hos topp-restaurantene i Oslo
far beskjeden. Smaistresset begynner de alle
4 gjennomga sine gjestelister.

Michelin-redaktgren er selv klar over at
jungeltelegrafen gir nar de kommer til Oslo.

— Det er en liten by, og vi vet at kokkene
snakker sammen. Derfor er stadig flere bespk
helt uanmeldte, sa de har nok flere inspeksjo-
ner enn de vet. Uansett; det er begrenset hvor
mye de far endret. Vi giennomskuer raskt om
noe er dramatisk endret eller vi far spesialser-
vice, sier redaktor Burr.

GULL PA GRASTEIN. Retter pi alt fra gristein
til matpapir beeres ned vindeltrappen til de
forventningsfulle gjestene pa Maaemo. Opp
kommer medeier og restaurantsjef Pontus
Dahlstrom. Han er ogsa sommelier, med ansvar
for deres skreddersydde drikkemeny:.

— Det er maten som er ryggraden i restauran-
ten, men godt og riktig drikke er med p4 4 lofte
opplevelsen og helhetsinntrykket, sier Pontus.

Han stresser gjennom restaurantkjokkenet
med en vinflaske i hver hind. I forbifarten gjo-
res en statussjekk med kjpkkensjefen. Et raskt
blikk og lite nikk. De to Maaemo-partnerne er
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Bent Stiansen

profesjonelle perfeksjonister, ispedd en god
dose lidenskap, selvsikkerhet og en smule
arroganse. Samtidig rastlgse, uredde, inspirerte
og ekstremt ambisipse. Dette er personlige
ingredienser som skaper suksess i denne bran-
sjen.

— For oss er dette en idrettsarena hvor vi skal
prestere, og hele tiden perfeksjonere oss. Alt vil
alltid kunne bli bedre, sier Pontus.

Alle ansatte har oppgaver de er topptrent til.
De er stille og konsentrert. Stemningen er sam-
tidig spent og intens. Esben folger servitgrene
og gjestene i spisesalen med falkeblikk. Han ser
umiddelbart nar noen er ferdig med en rett, og
en ny ma Kklargjores.

— Sju lpk med vaktelegg. Frem med tallerke-
ner og klargjer saus, er beskjeden fra Esben.

Spesialdesignet, handlaget porselensservise
stables opp pa benken. En vakteleggeplomme,
kokt i ristet beinmarg, legges varsomt pa den
runde, rustikke tallerkenen. Deretter fem biter
av brent 1pk, for sma prikker av lpk-vinaigrette
dryppes pa. Tilslutt plasseres blomster og bla-
der av vill timian, plukket i Ekebergdsen, med
pinsetten.

— Stopp. Denne er for svidd i kanten, sier
Esben, og lpfter av én av lpkbitene.

For et utrent gye ser den lik ut som alle de an-
dre. I neste sekund er en ny pa plass, og rettene
forsvinner ned trappen pé store brett. Denne
kompromisslgse kvalitetskontrollen til Esben
i kjokkendpningen sikrer Maaemos kontinuitet
og kvalitet over tid. Et av Michelins stjerne-
kriterier.

NZRT OG NATURLIG. Kvaliteten pa ravarene,
smak og tilberedning er ogsa kriterier Michelin-
inspektprene har pa sin sjekkliste for a kunne
drysse stjerner over topprestaurantene.

~ Statholdergaarden

PAa Maaemo har de ville vekster. Sopp, beer,
granskudd og sevje. Rokt, saltet og syltet. Mye
har de plukket og hestet selv i neeromradet.
Maaemo, som betyr moder jord p4 gammelfinsk,
har en meny inspirert av den nye nordiske mat-
belgen som skyller over gourmetverdenen. Her
foredles ville, pkologiske og biodynamiske ra-
varer fra norsk natur til matkunst i verdensklas-
se. De fplger mikrosesongene, sa tilgangen pa
ravarer kan variere fra noen dager til méneder.

Oppe pa kjokkenet omgis kjpokkensjefen
i kveld av alt fra taskekrabbe fra Hitra, kam-
skjell fra Froya, jordskokk fra Hvaler, plommer
fra Nordstrand og poteter fra Faberg.

— Norske, naturlige ravarer av topp kvalitet er
en viktig del av suksessoppskriften. Men det er
veldig krevende. Derfor har vi en egen ansatt
som kun er ansvarlig for kontakt og oppfolgning
av vare leveranderer, sier Esben Holmboe Bang.

For a sikre ravarer i stjerneklasse har de ogsa
en policy om at enten han eller sous-sjefen skal
veere med nir grennsakene tas opp av jorda.

— Alt som skjer med ravaren etter dette er
med pa 4 pdelegge kvaliteten. Derfor gjor vi det
slik for & sikre og kontrollere kvaliteten hele
veien, sier Esben.

Bratt avbrytes han. Et heylytt brak av porse-
len som knuses mot betonggulvet skjeerer gjen-
nom restaurantkjpkkenet. Hva var det som
knuste? I verste fall kan uerstattelige ingredien-
ser til kveldens servering ha gitt tapt. En blan-
ding av frykt og sinne kan ses i kjpkkensjefens
oyne.

STIANSENS SPISESTUE. En kort spasertur fra
Maaemo ligger Statholdergaarden i Radhusga-
ten. Her er Bent Stiansen tilbake fra Danmark,
og hjemme igjen i sin familiedrevne Michelin-
restaurant.

— Selv om man avslorer inspektorer er det
viktig & gi dem det de vil ha. Verken mer eller
mindre. Like viktig er det 4 ikke glemme de an-
dre gjestene, for ved en inspeksjon er de like
opptatt av dem, sier Bent Stiansen.

Inne pa eerverdige Statholdergaarden blir
man mott av en restaurant med mye historie i
veggene. Huset ble bygget til myntmester Peter
Gruner i 1640. Inne i det storste spiserommet,
Cleopatrasalen, er noen av Nord-Europas va-
kreste stukkaturtak og en skinnende lysekrone.
Pa bordene er det stram og stroken damask fra
Belgia, nypusset solvbestikk og gullkantede
dekketallerkener.

Bent Stiansen gar en runde blant bordene for
en kvalitetssjekk. Han lgfter opp et av de nypo-
lerte vinglassene. Munnblést krystall fra Zalto
i @sterrike. Lovtynne og superlette. Prislapp:
400 kroner stykket.

— Kvalitet koster, og det er disse detaljene
som er med pa a skape en suksess. Dette gir
funksjonalitet og velveere, og mi ikke glemmes.
Alt fra gode stoler og riktig belysning til god
akustikk er med pa a skape en bedre helhets-
opplevelse for gjesten, sier Stiansen mens han
setter seg ned i de brede, hoyryggede stolene
med fjeering til seks tusen kroner stykket.

Han har som gnske at Statholdergaarden skal
veere som en forlengelse av sin egen spisestue.

— Det ma ikke bli s mye fokus pa matfiloso-
fier og Michelin-stjerner at gjesten glemmes.
Vi er til for gjesten, og skal gi dem en best mulig
opplevelse. Da ma man ha en forstielse av det
4 veere gjest, sier Stiansen.

Kort tid etter begynner Stiansens spisestue
4 fylles med gjester. Fullt av gjester var det ogsa
den dagen det kom inn en godt voksen, dress-
kledd mann. Den antatte Michelin-inspekto-
ren. Han mettes raskt av hovmesteren.

— I have areservation under the name Smith.

OFRER ALT. — Shit! Hva skjedde ni?, roper
Maaemos kjokkensjef Esben irritert.

— Jeg haper ikke det var..! Han er tydelig be-
kymret for hva som knuste.

— Sorry, disse falt ned og knuste, svarer en av
kokkene og lofter opp en dessertskal.

— Gudskjelov, det gar bra. Tilbake i arbeid!

Nede i spisesalen pa Maameo suser det i en
brennende primus ved et av bordene. Duften av
nykokt kaffe, Beertprket Brasilianer, oser ut av
kjelen og fyller lokalet. Restaurantsjefen Pontus
kommer raskt og rakrygget over gulvbelegget
av resirkulerte plastflasker. Han stopper opp
ved bordet med primusen. Her fortsetter han
kveldens historiefortelling med stort engasje-
ment og kompetanse. Gjestene guides fortle-
pende gjennom kveldens 25 serveringer pa
10-rettersmenyen. Selvfplgelig fir man ogsi en
god innfering i hva som fylles i glassene. Diskret
tar han med seg tallerkenen fra forrige rett, in-
tetanende om det kunne veere en Michelin-in-
spektor ved bordet.

— Over halvparten av alle vare gjester er ut-
lendinger, og vi har nesten daglig gjester som
kan beskrives som mistenkelige. Derfor vet vi
aldri, og vil heller ikke vite det. I stedet for 4 la
oss skremme og stresse, ma vi veere skjerpet til
enhver tid, sier Pontus Dahlstrom.

MATENS MAGI. Oppe pa Maaemo-kjokkenet tar
Esben en slurk av vannflasken, torker svetteper-
ler av pannen og gnir seg i pynene. Det er over
tolv timer siden de startet arbeidsdagen, stedet
hvor de er neer tti prosent av sitt vakne liv.

— Jeg ser ikke pa dette som arbeid. Dette er
veldig intimt, personlig og som en forlengelse
av meg og mine tanker. Var motivasjon er ikke
stjerner og utmerkelser, men 4 hele tiden per-
feksjonere resultatet pa tallerkenen.

For dem tar den genuine kokekunsten alt og

samfunnsliv av en faglig stolthet og selvsten-
dighet. Her er dette griindergenet for lite utvi-
Klet. For fa har baller til 4 satse alt, og vie livet
sitt til 4 drive en topprestaurant, sier Stiansen.

Han ble verdensmester i kokkekunst i 1993,
og apnet aret etter Statholdergaarden som har
hatt Michelin-stjerne siden 1998. Til tross for at
Norge henger etter i Michelin-kapplepet, er vi i
verdenstoppen nar det gjelder konkurrering i
kokkekunst. I det uoffisielle verdensmesterska-
pet, Bocuse dOr, er vi bare én seier unna i veere
den mestvinnende nasjonen. Kun slatt av gas-
tronomigiganten Frankrike.

Esben pa Maaemo tror det norske konkur-
ranseinstinktet er en av arsakene til at vi ikke
har flere topprestauranter.

— Det & vaere konkurransekokk og drive re-
staurant er to vidt forskjellige ting. I Norge er de

For a lykkes og komme dit vi er i dag
ma man veere villig til 4 ofre mye.
Kort sagt: Man ma gi alt hver eneste dag.

gir lite tilbake. Alt ofres for 4 fa den indre gleden
ved a lykkes med den gudommelige smaken.
En smak som gir et gyeblikks magi, for den for-
svinner inn i minnet.

— For a lykkes og komme dit vi er i dag mé
man veere villig til & ofre mye. Kort sagt: Man
ma gi alt hver eneste dag, sier Esben Holmboe
Bang.

Denne kvelden er som en dans hvor alt gir av
seg selv. Perfekt tempo, driv og rytme. Flott
framdrift. Alle kan trinnene, og koreografien
sitter. Kamskjell grillet i skallet med fermentert
sellerirot og rommegrot med biter av speket
reinsdyrhjerte neermest svever ut av kjpkkenet.
Harmoni og enkel eleganse. Bratt kommer et
feiltrinn.

— Klart for bord 40? sper en stresset kelner.

— Hae? Det har ikke vi fitt vite, roper Esben.

Han knytter neven sa han blir hvit pa kno-
kene. Slar den hardt i benkeplaten si det skran-
gler i kniver, boller og servise.

— Sier du det ikke, vet vi det ikke. Dette er
jeevlig viktig. Forstar du?

BALLEMANGEL. I ar er det tre Michelin-restau-
ranter i Norge, mens vare naboland Sverige og
Danmark begge har 13. Bent Stiansen har fulgt
dansk gastronomi tett gjennom 30 &r, og har en
klar teori om de store forskjellene.

— Norge ligger minimum ti ar etter i matut-
viklingen, mens de i Kgbenhavn kanskje er
best i verden. Dessuten kjennetegnes dansk

Esben Holmboe Bang

fleste mer opptatt av hva som star pa lgpnnslip-
pen, i stedet for a ta risikoen ved & skape noe
personlig og eget, sier danske Holmboe Bang.

I Norge og Norden har vi forelppig ingen re-
stauranter med tre stjerner som oppfyller krite-
riet for Michelins toppnotering: «utrolig godt
kjokken, verdt en egen reise».

DRESSKLEDDE DISIPLER. Den mistenkte Mic-
helin-inspektgpren Mr.Smith har blitt vist til det
bestilte bordet pa Statholdergaarden. Han, og
kvinnen han har med seg, bestiller 12-retters
smaksmeny og vinpakke. Kelnerne gar i skyt-
teltrafikk med aperitiff og appetittvekkere.

For noen kokker er Michelins hemmelige
inspektorbespk en ekstra spenning i hverdagen,
for andre en uutholdelig nervesitet.

— Blant mange kokker har det utviklet seg en
paranoia og schizofreni for inspektorene. Det
orker ikke jeg, sier Bent Stiansen.

Han og mange av de andre Michelin-kokke-
ne i Oslo ser likevel etter noen seertrekk og
kjennetegn som far inspektor-alarmen til & ga:
Er ofte en mann, men kan vaere en kvinne.
Kommer noen ganger to, men oftest alene. Har
et utseende man fort glemmer. Dresskledd og
alminnelig. Noen ganger bestiller de i et annet
navn, og som oftest pa utenlandsk telefonnum-
mer. De snakker ofte engelsk, gjerne med
fransk eller tysk aksent. De har god hukommel-
se, profesjonelle og grundige. De ankommer,
bestiller, sonderer, spiser, tar en tur pa toalettet,
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ber om regningen, betaler og gar. Altsa som re-
staurantgjester flest.

Mannen som har inntatt Stiansens spisestue
oppfyller mange av disse kjennetegnene. Han
far servert forste forrett: Hellefisk med dille-
mulsjon og lpkkompott. Kokken kommer bort
til bordet og serger for et lett sngdryss av pep-
perrot over retten. Sporsmalet er om det faller
i smak for en inspektors kresne gane? I verste
fall kan Stiansens 15 &r gamle stjerne st i fare.

STJERNEN SOM SLUKNET. I mars 2012 sluknet en
Michelin-stjerne pa den gastronomiske stjerne-
himmelen i Norge. En stjerne som hadde lyst
i hele 19 ar. Den tilhorte Feinschmecker - Lars
Erik Underthuns restaurant pa Frogner i Oslo.
Inne i restauranten stresser han fra meter til
telefoner og bestillinger. Omsider rekker han &
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sige ned i sofakroken inne pa Frognerfortet sitt.

— Da vi mistet stjernen fpltes det negativt,
men Vi har reist oss bra etter det. Vi fortsetter
4 konsentrere oss om gjestene, si far guiden dri-
ve med sitt, svarer han rolig og lavmeelt.

Selv om stjernen forsvant, forteller han at
gjestene har blitt.

Mesterkokken Eyvind Hellstrom har ogsa fatt
erfare hvordan det er 4 fA og miste stjerner.
Hellstrom sorget for stjernestatus pa Bagatelle
iBygdoy allé 311986.

— For mange blir det en besettelse & beholde
stjernene. En oppgradering vil alltid veere spek-
takuleer. En nedgradering vil veere en katastrofe.
P4 stedet hvil er greit, har mesterkokk Eyvind
Hellstrom uttalt til Dagens Neeringsliv.

11992 ble Bagatelle den forste i Norden med
to stjerner. Deretter mistet de den ene stjernen
i 2008 og fikk den tilbake i 2009. Samme aret
kastet Hellstrom inn forkleet, etter en langvarig
konflikt med hovedeier Christen Sveaas. Sveaas
matte stenge restauranten og stjernene forsvant.
12011 &pnet de derene igjen, og fikk stjernen
tilbake aret etter.

For Frankrikes mesterkokk Bernard Loiseau
endte stjernetapet i katastrofe. Han hadde tre
stjerner i Guide Michelin, og sa alltid at den da-
gen han fikk sin tredje stjerne var den viktigste
ihans liv. 12003 gikk det rykter om at han ville
miste denne. Kort tid etter ble Loiseau funnet

Pontus Dahlstram
og Eshen Holmboe Bang

pa soverommet med et kulehull i hodet og jakt-
riflen ved siden av.

DYRE I DRIFT: Etter fire timer ved bordet neer-
mer kvelden seg slutten for to av gjestene pa
Maaemo. Diskret kommer Pontus Dahlstrom og
legger regningen pa bordet. Det er ingen tvil om
at Michelins stjerner sender restauranter til him-
mels, men prisene folger etter. Sluttsummen for
de to kuvertene er godt over 7000 kroner. 1900
kroner for maten og 1350 for drikkemenyen per
person. I tillegg kommer aperitiff, kaffe og even-
tuelt avec. Altfor dyrt vil noen mene. Verdt hvert
eneste gre sier andre. Valuta for pengene er et av
Michelins stjerne-kriterier, noe stjernene de ga
dem beviser at de synes det var.

— Ja, det er kostbart a spise hos oss, men vi
mener vi tilbyr et produkt og en opplevelse som
er verdt det. Vi kunne enkelt kuttet kostnader
og hatt flere bord. Da hadde vi tjent mye mer
penger, men kvaliteten hadde blitt deretter. For
oss er dette en lidenskap, ikke en pengemaskin,
sier restaurantsjef Pontus Dahlstrgm.

Stjernestatus, manedslange ventelister og in-
ternasjonal oppmerksomhet var ikke nok for &
unnga underskudd for luksusrestauranten Maa-
emo. Riktignok gkte de inntektene fra 6,5 mil-
lioner til 11,5 millioner kroner i 2012. Nederst
pa regnskapet sto likevel et lite underskudd pa
149.000 kroner.

For Bent Stiansen pa Statholdergaarden har
derimot gourmet blitt en gullgruve. Sammen
med Statholdergaarden mat- og vinkjeller i
samme hus, kunne han notere seg et solid over-
skudd pa 2,5 millioner kroner i fjor.

—En del av npkkelen til var suksess er at vi har
et visst volum, med plass til 50 til 70 gjester hver
kveld. For mange Michelin-restauranter er pro-
blemet at de har for fa plasser til 4 dekke kostna-
dene, til tross for fulle bord, sier Bent Stiansen.

SPAR STJERNEDRYSS. Ni neermer det seg lanse-
ring av en ny guide, og spenningen stiger.

— Man vet aldri. Michelins veier er bade ufor-
utsigbare og uransakelige, sier Stiansen.

Han spar samtidig et stjernedryss over ho-
vedstaden i marsmaned.

— Jeg tror Even Ramsvik og hans Ylajali far

Fryst Nyr med layrom

stjerne. Det samme tror jeg skjer hos Fauna og
Oro. S4 jeg tror vi far seks stjernerestauranter i
Oslo.

Det ville i sa fall hjelpe pa statistikken, for vi
ma helt tilbake til 1997 for 4 finne sist gang Nor-
ge var representert med sa fa stjernerestauran-
ter som né.

PAa Maaemo er den 16 timer lange arbeidsdagen
over for stjerneduoen Esben og Pontus. Klok-
ken nzermer seg midnatt. Lyset slukkes. Dgren
lases. Nok en vellykket kveld er unnagjort. Om
tte timer er de tilbake. Ute i nattemorket skin-
ner manen og stjernene ned pa de to, idet de
forlater hjertebarnet sitt. I midten av mars far vi
svaret p4 om nye stjerner vil skinne pa den gas-
tronomiske stjernehimmelen over hovedsta-
den. o

MAAEMO

» Apnet dorene 15. desember 2010.

» To stjerner (2012 og 2013).

» Har atte bord og kapasitet til 30 gjester.

» Kortreist, pkologisk og biodynamisk mat.
» Norges forste helpkologiske restaurant.

» Eies av Jon-Frede Engdahl, den danske
kokken Esben Holmboe Bang og den finsk-
svenske sommelieren Pontus Dahlstrom.

STATHOLDERGAARDEN

» Apnet 1. september 1994, eies av Bent
Stiansen.

» Enstjerne siden 1998.

» Bent Stiansen, vant som forste skandinav
Bocuse d’Or, i1993.
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