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Nour har 6ppnat igen. Restaurangen som ¢r dopt efter Sayan Isakssons dotter
har varit stéingd i ndstan ett ér pd grund av pandemin. Nu berdttar han for
Gastronaut om nystarten, att alltid vara hungrig, konsten att skapa estetiskt
tilltalande matrdatter och hur han hittar lugnet nar livet vands upp och ner.
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yra trappor upp i Townhouse Nosh and
Chow pa Norrlandsgatan ligger Nour.
Restaurangen bar samma namn som Sayan
Isakssons dotter — ordet betyder "ljus” pa
arabiska. De senaste dren har varit turbu-
lenta f6r den hyllade, begavade kocken. I en virld som
viants upp och ner av pandemin har Sayan varit med
om fler sténgningar och 6ppningar an ménga andra.
2018 meddelades plétsligt att samtliga restauranger
i Sollévihuset skulle stingas. Fran en dag till en an-
nan drogs ridan ner for stjarnkrogarna Esperanto,
Imouto samt Shibumi. Sushirestaurangen Rakultur

var da redan nedlagd.

Strax darefter fangades Sayan upp av Stureplans-
gruppen och bérjade projektera for att géra om
Berns Asiatiska. Ett &r senare, efter fantastiska re-
searchresor till Thailand bland annat till nord&stra
provinsen Isan déir Sayan sjalv ar f6dd, slogs dérrar-
na upp for restaurang Isaan. Hiar fick han mojlig-
het att inspireras av sitt thailindska ursprung i rét-
ter som laab, ostron med lagrad sriracha, fisksallad
fran Laos och djungelcurry. Men lyckan blev kort.
Covid-19 fick snabbt fiste och restaurangbranschen
stod infor sin storsta kris i modern tid. Isaan lades
ner. Men snart fick Sayan en ny mojlighet inom

Stureplansgruppen. Han skulle 6ppna en mindre
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restaurang och ta med sig delar av det nordisk-
japanska arvet fran Michelinkrogen Esperanto, men
pa ett mer tillgangligt satt.

— Det hir dr i grunden min stil, som jag hoppas
kunna utveckla, sade Sayan vid 6ppningen av Nour
forra hosten. En restaurang ar mycket den lokal man
befinner sig i, och det hir 4r en vildigt kreativ miljs.
Jag saknar inte Esperanto i sig, men jag har saknat
omsorgen vi lade ner pa ravaror, finish och menta-
litet. Det vill jag aterskapa pa Nour. Jag 4r noga med
att ha omsorg i allt jag gér, men det finns olika sétt

att manifestera det pa.

ETT GATRONOMISKT DNA

Nir Nour forst 6ppnade jobbade Sayan med Harry
Jordas, som kom fran Sushi Sho. Tillsammans bér-
jade de aldra fisk och Sayan bidrog med sina erfa-
renheter fran Isaan.

— Jag ville bygga ett gastronomiskt dna, ett torr-
forrad, berittar Sayan. Jag boérjade plocka révaror
att ligga in och fermentera, utvinna fetter, tillverka
glazer och kéttmiso. Jag gjorde dppelciderviniger,
som blev grundsyran i var matlagning.

Men dven den hir géngen blev glidjen kortvarig.
Man 6ppnade hésten 2020 och efter bara nagon
ménad kom beskedet att restaurangen skulle stingas
tills vidare. Sayan fick aterigen gi ut i ovissheten,
men hade atminstone en viss trygghet i en bibehal-
len anstillning. Under nagon vecka kreerade han
hamburgare under mirket Nour burger, men det
trivdes han inte riktigt med.

— Vi stod i hornet av Humlan i mitten av decem-
ber, atta dagar har jag riknat till. Jag tycker nog mer
om att dta burgare 4n att laga dem, berittar Sayan
nir jag triaffar honom idag. Sjilv minns jag de dar
burgarna med virme, fér de var verkligen utsokta
— gjorda pa hingmérad bringa och hégrev med ka-
ramelliserad 16k, tonkotsusas, jalapefiokoshu och
strimlad kal pa potatisbréod fran Tossebageriet.
Minnet vicker en stilla férhoppning om att de ska
dyka upp igen, kanske som pop up pa Nour nagon
gang i framtiden.

REBIRTH OF NOUR

Vi niarmar oss slutet av november 202I nir jag
besdker Sayan pa Nour, som nu ser dagens ljus for
andra gdngen. Restaurangen har varit stingd i niastan
ett &r och matsalen ar flyttad, men mycket ér sig likt.
Den stérsta skillnaden 4r nog att Sayan numera har
gotlindske kocken Olle Brostrém vid sin sida. Olle
kommer nirmast fran Fotografiska, och paret har

tidigare arbetat tillsammans pa Esperanto. Nu vill
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Esperanto i all ara, men

dd utvann vi smaksdttning
genom teknik och jobbade
mycket med fetter for att
hitta kryddningar naturligt.
Nu vill jag ocksé laga mat
med rena kryddor, det

har jag med mig frdn min
detour i Thailand.

man lyfta fram ett stérre fokus pa haéllbarhet, men
dven den elegans och estetik som 4r Sayans signum —
den hir géngen med en twist.

— Vivill gidrna krydda pé lite mer, férklarar Sayan.
Esperanto i all dra, men da utvann vi smaksittning
genom teknik och jobbade mycket med fetter for att
hitta kryddningar naturligt. Nu vill jag ocksa laga
mat med rena kryddor, det har jag med mig fran
min detour i Thailand. Det vill jag ta upp i mat-
lagningen, men pa ett subtilt sitt. Det ena behéver
inte utesluta det andra, siger han och ger mig négra
spannande exempel fran menyn:

— Vi har en pilgrimsmussla som vi rensar. P4 mus-
selputset och chark som vi har kvar fran Isaan goér
vi en XO-sas (ett umami-spickat tillbehér med ur-
sprung i Hongkong, reds. anm.). Vi gor inte var
egen olja, men sésen &r faktiskt en biprodukt, och
den typen av matlagning ger hirlig energi. Vi anvin-
der ocksé chokladhabanero som odlats pa4 Gotland.
Det idr en gladje att géra XO-sas med séa fina ingre-
dienser. Vi har byggt var egen virld dir vi kan vixa.
Det later ganska pretto, men jag dr ganska pretto,
sdger Sayan och skrattar.

— Jag maste garva lite at mig sjalv.

DET GASTROPOLITISKA LAGET
Nir jag undrar var han far sina idéer ifran, berittar
Sayan att han influeras bade av andra kockar och
foreteelser.

— Ménga siger att de vill skapa egna trender,
men jag dr vildigt lyhord. Man maste checka av det
gastropolitiska liget och inte ha skygglappar. Dans-

Bldmussla pd spett penslas med
karamelliserad musselglaze.
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ke René Redzepi pa legendariska Noma &r en stor
inspirationskilla, sa pass stor att Sayan beskriver
honom som ”ett geni” och "kanske arhundradets
mest inflytelserika kock”. René var ocksa en av tolv
nordiska kockar som stod bakom manifestet for Ny
nordisk mat 2004, en programférklaring om tio
punkter med fokus péa renhet, sisong, etik, hilsa,
hallbarhet och kvalitet.

— Jag dr vildigt inspirerad av René och hela den
rorelsen, berittar Sayan. Men jag kan himta inspi-
ration var som helst. Vi haller ndgonstans pa med en
slags formgivning. All mat ar lagd pa en tallrik dar
matritten dr formgiven, medvetet eller omedvetet.
Det var lite dogmatiskt i bérjan med det nordiska
manifestet, men jag tror att bade René och andra
som jobbar nynordiskt har littat upp, fortsitter han,
och beskriver en bransch som i dagsliget rér sig bort
fran det dogmatiska, mot en stérre medvetenhet.

Under det gangna aret, da Sayan varit ledig, har han
dgnat sig t badminton, en sport han tivlade i som ung.
Han spelar till och med tillsammans med en coach en
gang i veckan. Sporten har dessutom varit ett sitt att
koppla bort tankarna fran otryggheten han levt i.

—Jag har haft kvar min anstillning, men har inte ve-
tat hur den skulle se ut i framtiden. Osikerheten har
inte bara handlat om mig utan om hela branschen.
Kan man fortsitta driva restaurang och hur ska den
i sa fall se ut? Jag ar vildigt 6dmjuk infér att pande-
min har skérdat mianniskooffer. Pa nagot sitt har jag
accepterat att jag inte kunnat géra si mycket 4t min
situation. Det &r en slags force majeure. Visst har jag
varit orolig fér jobbet, men jag har inda kunnat vara

balanserad i tanken och inte anklagat mig sjilv.

BEGRANSNINGAR AR INTE BARA AV ONDO

De senaste decennierna har Sayan varit en etablerad
kock och en sjilvklar stjairna pa den lysande krog-
himlen. Men hur bérjade det egentligen? Hans vig
till kockyrket har varit spikrak, men skiljer sig anda
mycket fran branschkollegornas. Sayan dr uppvuxen
i Gévle med en stor passion fér mat.

— Jag hade en fantastisk barndom, men vi levde
sparsmakat. Det fanns bara tva kanaler pa tv, num-
merplatta pé telefonen och restaurangutbudet var inte
sarskilt stort. Kanske har det format mig pa ett positivt
sitt, for begransningar ér inte bara av ondo.

Sitt allra forsta restaurangbesok gjorde Sayan pa en
kinarestaurang i Pited, i sillskap med sin mamma och
storebror.

— Jag at fyra sma ritter och var helt tagen, berittar
han. Det mest minnesviarda var nog antingen friterade

rakor i s6tsur sas eller den friterade flaskfilén.

Jag hade en fantastisk
barndom, men vi levde
sparsmakat. Det fanns
bara tvd kanaler pé

tv, nummerplatta pé
telefonen och restaurang-
utbudet var inte sdrskilt
stort. Kanske har det
format mig pd ett positivt
satt, for begransningar ar
inte bara av ondo.

— Jag var femton nir jag sokte till livsmedelsteknisk
linje, sdger Sayan. Jag ville bli kock, men hade nog
ingen aning om vad det innebar. Det verkade haf-
tigt och jag har alltid varit extremt hungrig. Jag och
min storebror dlskade skolmaten och vi satt alltid kvar
lingst. Jag har alltid gillat att 4ta och jag tror att min
enkla lilla hjarna tinkte: "Om man blir kock far man
dta obegrinsat.” Det later glupskt, men sé var det.

Redan under gymnasietiden utmirkte sig Sayan
genom att ga till final i Mildastipendiets téivling,
dédr han placerade sig bland de tre frimsta. Efter det
skulle det dr6éja manga ar innan han tivlade igen,
trots att han beskriver sig som en person som tycker
om att tivla. Under tiden arbetade han som kock och
sedermera kokschef pa en restaurang i Solna, tills
han blev upptickt av Svenska kocklandslaget. Nagot
som blev en vindpunkt pa manga plan.

— Det var jobbigt de forsta dren. Framst psykiskt.
Sedan lossande det f6r mig. Mycket i den hir bran-
schen handlar om sjilvfértroende och sjilvkinsla.
Jag lyckades bygga upp de egenskaperna, mycket tack
vare Magnus Ek, Gert Klstzke och Krister Dahl. Jag
har mycket att tacka mina kollegor i kocklandslaget
for. Framst for att de trodde pa mig nir jag hade det
kampigt. Det var ett fantastiskt lag med manga kinda
namn, och vi lyckades vinna.

Under tiden i kocklandslaget lirde sig Sayan ocksé
att hantera media och sponsorer, och att presentera

maten infér gister, vilket han idag gér med bravur.
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Men han lirde sig ocksa att laga mat for 6gat.

— Pa den tiden var tivlingen utformad sa att maten
inte lagades for att dtas. Allt handlade om den visu-
ell upplevelsen. Det gillde att geléa in smaken, som
egentligen ar det enda kommunikationsmedlet du
har som kock. Doften av gelé ir inte sirskilt god. Vi
lagade mat som skulle latsas vara varm, nystekt och
kryddad och sé lades den i gelé. Det var larorikt och
nagot jag har med mig 4n i dag. Du vinner mycket pa
att maten ser god ut. Nufértiden dter man tack och
lov allt som lagas i tivlingen. Det blir bade svarare

och enklare for oss kockar.

ATT SKAPA RESTAURANGHISTORIA
Resten av Sayans karridr 4r, som man siger, historia.
Tillsammans med en annan medlem i kocklandslaget,
Daniel Héglander, och investerare Alf Sollevi 6ppnade
han Esperanto. Daniel hoppade av i ett tidigt stadium
men Sayan fortsatte driva restaurangen, som snabbt
nadde stor framgéng. Den rankades etta i White Guide
och férlinades en stjirna i Guide Michelin.

— Det var en ganska tacksam tid att &ppna restaurang.
Flera etablerade krogar stingde, som Bon Lloc och Fran-

ska matsalen. Vi fick allt ljus pa oss, men vi hade ingen

Rkt potatismiso och glass pd syrad grédde.
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klar bild av vad vi ville géra. Darav namnet Esperanto — ett
sprak som kunde bli universellt och talas av alla. Vi ville
medvetet undvika att stéinga in oss i ett fack, vilket gjorde
att maten spretade lite, minns Sayan. Med tiden hittade vi
var egen stil och vart sprak. Vi gick fran allt och inget till
en mer stilren smak av nordisk-japanskt.

Med en fascination f6r Japan, sin kirlek till maten och
upptickten av sushi gav sig Sayan aterigen ut pa upptéckts-
fird, denna géng tillsammans med kocken Frida Ronge.
Sa foddes Rakultur, stillet som revolutionerade svensk
sushi. Har skapades en naturlig link till det japansk-
skandinaviska, en inspiration som idag svimmar &ver pé
den nordiska krogscenen, men som da var helt ny.

— Frida och jag hade en kreativ dynamik. Men nir vi
lagade upp vér forsta meny for kollegor och deligare
gjorde vi allt annat dn sushi. Det blev bland annat
chawanmushi (en japansk angad dggkrdm, reds. anm.)
med rékt laxbuk. Da hade ingen hort talas om chawan-
mushi, nu finns den 6verallt, siger Sayan.

Rakultur blev snabbt en succé. En fin recension i
Dagens Nyheter hjilpte till och snart ringlade kéerna
langt ut pa trottoaren.

— Vi fick lov att bjuda pa sushirullar i kén fér att folk

inte skulle tappa talamodet. Under férsta aret hade vi inte
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Oxiderat Ingrid Marie-épple.

heller alkoholtillstdnd, f6r sushirestauranger riknades till
kafékategorin, vilket var markligt. Trots det hade vi full-
satt, och vi stingde klockan 18.

Sévil Rakultur som stjairnkrogen Esperanto och sys-
terrestaurangerna Shibumi och Imouto har tjinat
som plattform fér manga duktiga kockar, bland annat
Florencia Abella pa Ekstedt, Saori Ichihara pé Ichi och
Batjargal "Bagi” Ochirbat, som driver sushirestaurang-
erna Soyokafe och Soyokaze.

— Det var lingesedan jag pratade om Rakultur, siger

Sayan. Det #r kul att minnas den tiden.

MASTER STOCK OCH PERSONALMAT

S& smaningom rér sig samtalet tillbaka till Nour. Vi pratar
om svérigheten att hitta personal just nu, men ocksa om
personalmaten som serverades pa restaurangen hirom-
dagen: friterade kycklingvingar, kamben med koreansk
chili och friterat ris.

— Vi jobbar med en master stock som vi sitter pa kyck-
lingvingar och kamben, berittar Sayan. Buljongen ska
finnas med oss resten av livet. Det #4r en lite dyrare fond,
sd en géng i veckan gér vi personalmat pé resterna. Vi
brukar glasera och grilla i ugnen, men i gar blev kyck-

lingen ett slags Kentucky-friterad variant.

Pandemin behaller fortfarande sitt grepp om virlden,
och trots glidjen &ver att vara tillbaka pa Nour 6ppnar
Sayan dérren med forsiktighet.

—Jag har en mer 6dmjuk instéllning till gisten idag. Vi
ar otroligt tacksamma f6r de som kommer hit. Jag mirker
att ménniskor har ett stort behov av att se restaurangen
som en kulturell métesplats. Det finns en lingtan som
jag tar till mig, vilket inte alltid varit sjalvklart. Jag tycker

att jag kommit nirmare gisten, pé ett sundare sitt. <~
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