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GRUNDERNE BAK ODD STANDARD BYR OPP TIL SAMARBEID MED KOKKER 0G RESTAURANTER. DE HAPER SERVISET

DERES KAN SKAPE EN ENDA STORRE OPPLEVELSE FOR KUNDENE.

— Vi gnsket & jobbe mer eksperimentelt. Sa vi
bestemte oss for & hoppe av og begynne for
0ss selv.

Constance Gaard Kristiansen (47) og Tonje
Sandberg (37) hadde lenge jobbet sammen
hos porselenprodusenten Figgjo. Constance
var leder av produktutviklingsavdelingen, Tonje
produktdesigner og prosjektleder. Begge med
kompetanse pa industri- og produktdesign, men
de visste tidlig at de kunne utfylle hverandre.
Etter flere & sammen i bedriften gnsket de 8
kunne mate det markedet som er ute etter
sin helt egen identitet i dekketayet. Sa de tok
serviset i egne hender. Griinderbedriften Odd
Standard AS var et faktum.

— Vi startet med & laere om de materialene vi
ikke kunne sa mye om. Vi lette etter de som
kunne produsere for oss. Og det er ingen enkel
jobb & finne dem som kan lage fa antall av
gode produkter til den riktige prisen. Det har
vaert en tung og leererik prosess, men det har
lagt grunnlaget og rustet oss for fremtiden,
sier Kristiansen.

TEKST MORTEN @VERBYE

FOTO FREDRIK RINGE

BYGGER BRAND

Noe odd, noe standard. Kristiansen og Sandberg
jobber med ulike materialer for & vekke sansene
rundt bordet. For maltidet handler om mer
enn bare smakene p& maten. Serviset fra Odd
Standard kan veere en kvist med maling i en liten
betongblokk, en uthulet trekloss eller keramisk
plate med frynsete kanter.

— Det er fortsatt maten som er i fokus. Men
kanskje kan vi veere med pa & skape en identitet
og at restauranten skiller seg ut. Men maten
er grunnen til at de kommer. Om du henger
elendig mat pa en kvist sa kommer ikke kunden
tilbake, sier Sandberg. De fleste hadde begynt |
det sma. Utviklet én og én ting, bygd seg sakte
og sikkert opp. Damene bak Odd Standard
hadde sa mange idéer, sa mye pagangsmot
0g s& mange ambisjoner at de satset hgyt fra
forste dag.

Vi begynte med intern og ekstern produksjon i
flere materialer i Norge og i utlandet, ler Sandberg.
— Vi har veert klare pa hva vi ville fra begynnelsen
av. Vi gnsker & bygge opp et brand ved a vaere

en smaskalaprodusent av dekketay til ambisigse
restauranter. Na er det halvannet ar siden vi
startet, og det har veert utrolig spennende,
leererikt og slitsomt. Men vi faler at vi har lyktes,
sier Kristiansen.

SOKER SAMARBEID

Det jobbes med trematerialer. Med steiner,
porselen og glass. Med papp, keramikk og
spiselige ravarer. Serviset blir til underveis, og
ofte i samarbeid med restaurantene. Da Odd
Standard skulle vise seg frem for markedet satte
grinderne seg ned med en liste over interessante
kokker og restauranter.

— Vi spurte oss selv om hvem vi gnsket & o
med og hvem vi kunne lzere noe av. Vi rin
restauranter, tok kontakt med kokker og r
ut til dem for & presentere oss og tankene var
Vi spurte dem rett og slett om hva de syntes\

skulle gjare, forteller Kristiansen.

For samarbeidet har vaert viktig. Designerne
kan sitt fag, men mener at de mest interessante
resultatene oppstar nar designeren og kokken
jobber sammen.
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parter kan lzere av hverandre. De kan fort= =
hva de ser etter, og kanskje kan vi utforars =2
inspirere kundene. Da har vi gjort en god jocc
sier Sandberg.

MELLOMSTOR AKTOR

Odd Standard har et standard sortiment, m=-
jobber hele tiden med mindre samarbeic:-
prosjekter. | Norge er det noen f& merker so
dominerer restaurantbransjen. Det betyr at cz:
er vanskelig & fa spesialtilpassede produkter

— Det er stadig flere restauranter som fokuser=-
pa 4 skille seg ut, sta for noe pa egenhand oz
vaere spesielle. Da kan det vaere vanskelig for c=
store produsentene a imgtekomme alle behovens
deres. Det vi tilbyr er noe midt i mellom; gode
produkter utviklet med restaurantenes beho.
som utgangspunkt, og i begrensede anta
sier Kristiansen.

— et marked som endrer seg raskt kan det by
pa utfordringer & forplikte seg til a levere de
samme produktene i mange ar fremover. Men
nar vi er mellomstore kan vi snakke med en
restaurant som har noen behov, og vi kan lage
en prgve pa 50 enheter. Da kan de teste det ut
far vi eventuelt produserer flere, sier Sandberg.

KLARE MAL

Det har veert henvendelser fra flere land. Noen
butikker @nsker a selge produktene deres.
Forelapig har de valgt & takke nei. Kanskje i
fremtiden.

— Forelapig har vi gjort et bevisst valg og vil
ha kontroll over alle leddene. Vi har na et
standardsortiment som blir produsert av andre,
og sa er det de produktene vi lager selv. Akkurat
na jobber vi mye, men vi vil etter hvert ta noen
grep for & automatisere salget.

Malet er ikke at det bare skal vzere oss to,
men vi skal heller ikke vaere 50 personer, sier
Kristiansen. For de har definitivt noen langsiktige
mal. — Vivil bli starre, men ikke enorme. Vi tror
pa & jobbe med dyktige samarbeidspartnere med
gode produkter som vi er stolte av. Og vi ser at
vi har et internasjonalt marked, sier Sandberg.
De er allerede godt etablerte i Norge. Farst og
fremst vil de vaere en bedrift som er kjent for &
levere gode produkter i et internasjonalt marked.
— Vi skal spre oss enda mer geografisk. Litt
av tanken er jo at ikke alle skal ha de samme
produktene. Skal vi overleve ma vi vokse og
spre 0ss. Det er ogsa mye lzering i & samarbeide
med folk i flere land. Kontinuerlig leering er det
store malet, sier Kristiansen.
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LANGSIKTIG
SAMARBEID

PA RESTAURANT KITA | STAVANGER
ER INGENTING OVERLATT TIL

TILFELDIGHETENE. KJOKKENSJEF GYVIND

NASHEIM SAMARBEIDER MED 0DD
STANDARD FOR A SKAPE DEN ULTIMATE
SPISEOPPLEVELSEN.

@yvind Naesheim (35).

FOTO TREDRICRINGI

til Stavanger.

frem pa min mate, sier Naesheim.

TEKS T MORTEN OVLREYI

Standards servise.

— | Japan er det strenge regler for bruk av
zallerkener og servise. Det er gitte farger og
‘ormer og hva maten skal serveres pa. Jeg har

— Jeg har allerede importert tallerkener fra
Japan. Men med Odd Standard kan vi lage
noe som star i stil og representerer oss, sier

Restauranten Kita apnet i september, og det
er altsa Naesheim som stdr ved roret. Han har
I mange ar jobbet med asiatisk mat som sitt
spesialfelt. Na har han hentet smakene hjem

— Pa Kita vil vi presentere japansk mat pa en
litt annen mate. Vi presenterer de typiske
teknikkene og smakene, men jeg vil vise det

Og en av matene & vise frem sin saeregenhet
D& er nettopp ved a benytte seg av Odd

tatt med meg en del en av denne tankegangen,
og da jeg hgrte om Odd Standard tenkte jeg
at det var en unik mulighet, sier Naesheim.
Allerede den farste uka etter apning fikk
Naesheim den fgrste mailen fra damene i
Odd Standard.

— Tallerkenen er som et lerret, og det er
fantastisk & fa vaere med pa prosessen med
a utforme lerretet. Det er kjempeggay nar vi
setter oss ned sammen, for plutselig kommer
jeg pa retter som kan passe sammen med
tallerkenen. Det er en helt annen mate a
jobbe pa, sier han.

JAKTER DE BESTE LASNINGENE

Pa Kita eksisterer det ingen fast meny. Hver
dag kommer rekebaten inn med ekstra fangst
i garnet. Da begynner planleggingen av
dagens meny.

— Vi er alltid i en kreativ prosess. Da er det
gey og givende a vaere kokk, men selvfglgelio
ekstremt krevende, sier Naesheim.

Han har tatt med seg nettopp denne uforutsio-
barheten inn i samarbeidet med Odd Standara
De forhaster seg ikke, det jobbes langsiktig o
a komme frem til de beste lgsningene.

— Hadde jeg visst om dem fgr vi startet hadce
vi vaert et annet sted, men na jobber vi for
fremtiden, sier han.

« tydeligere.

- Og det mest spennende er jo alle de person
pregene vi kan sette pa serviset. Constanc
Tonje er s& samarbeidsvillige, og de er utrc 2=
3 jobbe med. Akkurat na jobber vi mea 2r
tallerken til en av signaturrettene vare 'z~

D

Kkommer til a vare Tor allt
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2 ark nori
tempurargre

100 g kongekrabbe
200 g kokt ris

50 g majones

5 g Sriracha

1 3land sammen tempurarare som pa bruksanvisningen.
Kutt noriarket i fire like biter. Dypp en og en i raren
og frityrstek. N&r raren begynner & sette seg, bruk
oaksiden pa en gse til & presse ned og forme til en skal.
1 Oppbevar skalene et tert sted. Fra kongekrabben
skjaeres atte fine skiver, finkutt resten og bland
sammen med ris, majones og chilisaus.

1 Ha blandingen i de sprg skalene sammen med
sjggresstacoen og server med det samme.




KVEITE SASHIMI MED
GRONN CHILI

4 personer

400 g kveitefilet, kuttet i 20 tynne
skiver

1 grenn chili

20 ml sitronjuice

10 ml yuzu juice, kan erstattes ev.
med grapefruktjuice

20 ml soyasaus

10 g hvitlgk

frisk koriander

I Kutt kveitefileten i 20 tynne
skiver og rull hver bit. Plasser
en tannpirker i hver bit. Knus
hvitleken og finkutt den. Ha pa
litt pa hver bit.

1 Den grgnne chilien skjaeres i
tynne skiver og en bit legges pa
hver fiskebit.

1| en bolle blandes citrusfrukt-
juicen og soyasausen som helles
pa tallerkenen.
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KRAKEBOLLE CHOWAN MUSHI -
DAMPET EGGESTANG

Gonade fra 20 krakeboller

5egy

450 g dashi

1ss soya saus

Y ts salt

DASHI

11 mykt vann

10 g konbu

25 g tarket bonito flak, hanakatsuo

B Varm opp vannet til 60 °C og la konbuen trekke
i en time. Kok opp og fjern konbuen like for
kokepunktet er nddd. Ha i hanakatsuoen og Iz
det trekke i tre minutter. Sil av gjennom et klede.

UMA-DASHI SAUS
150 ml dashi

25 ml soyasaus
katakuriko eller maizena

B Visp egg, dashi, soya og salt godt sammen. Sil
gjennom en fin sikt. Fordel eggemassen pa 10 av
de rensede krakebolleskjellene, eventuelt i 5 skaler
som taler 100 °C. Damp i 5-6 minutter, ca. 10-12
minutter for skalene til eggestangen er helt fast
0g geleaktig i konsistensen. Mens eggestangen
dampes tilberedes uma-dashi. Kok opp dashi og
tilsett soyasaus.

B Bland katakuriko med litt vann til en tykk flytende
masse, i en tynn strale under konstant visping.
Tilsett i dashien til sausen tykner.

B Sil dette gjennom en fin sil og hold det lunt, men
tildekket slik at man unngar a lage en hinne pa
sausen. Fordel krakebollerognen eller gonaden pa
hver porsjon nar de er ferdig dampet. Topp med
uma-dashisaus og anrett gjerne pa litt frisk sjgtang.

TIPS

B Damp krakebollene med ¥ ts eggehvite farst
for & unnga at de lekker nar eggemassen helles
i. La eggemassen vaere romtemperert om man
har dem i skaler, da dampes de jevnere. Ha lokket
bare litt dpent slik at temperaturen er ca. 95 °C.



