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Café Nord Luzern

Sabine Ekberg iiber ihre
Erfahrungen als Quereinsteigerin
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GASTRONOMIE

Ein Stiick Schweden
im Herzen von Luzern

Seit viereinhalb Jahren fiihrt Sabine Ekberg das Café Nord in
Luzern. Nun hat sie ein Buch iiber ihre Erfahrungen als Quereinsteigerin
im Gastgewerbe geschrieben.

TEXT IRIS WETTSTEIN

Das Café Nord befindet sich im Luzerner
Quartier Neustadt. Und der Name ist
Programm: Serviert werden hausge-
machte schwedische Leckerbissen, egal
ob zum Frithstiick, Mittagessen oder als
stisse Versuchung zwischendurch.

Das Café lauft, fast immer sind alle
Tische besetzt. Das miissen sie auch sein,
sagt Sabine Ekberg. «Wir haben densel-
ben Aufwand wie ein Restaurant, aber
viel tiefere Einnahmen.» Ekberg
wiinscht sich etwas mehr Platz, doch
dann sind die Auflagen viel strenger, und
sie miisste zum Beispiel getrennte, bar-
rierefreie Toiletten anbieten. Vielleicht
werden sie in Zukunft dieses Projekt in
Angriff nehmen, momentan bietet das
Café zwolf Innenplétze und acht Plitze
im Freien.

Es gibt viele alteingesessene Cafés in
Luzern, Sabine Ekberg vermisste aber ein

Café, in dem es den ganzen Tag etwas
Kleines zu essen gibt. Ihr Schwerpunkt
ist das Nordische, sie sagt selbst: «Wir
haben die schwedische Fika-Kultur mo-
dern umgesetzt.» Fika auf Schwedisch
bedeutet Pause machen, und diese wird
in Schweden richtig zelebriert: Nicht
fehlen darf Kaffee und ein Gebdck. Ne-
ben unzdhligen Backwaren bietet das
Café Nord seinen Gésten auch eine
kleine Auswahl an Friihstiicksoptionen
oder Mittagsmeniis.

Rezepte aus dem Norden

Sabine Ekberg ist seit 20 Jahren Unter-
nehmerin, sie war unter anderem Mit-
griinderin der schwedischen Ladenkette
Bookbinders Design und hat heute ne-
ben dem Café den Concept Store Ein-
zigwert fir nordisches Design. Nach
ihrem Studium in Tourismuswirtschaft

Die Géaste finden im Café Nord auch herzhaftere Speisen wie die
«H6stpromenad» Bowl - die Herbstbowl. Zutaten wie Suisskartof-
feln, Rotkohl, Kichererbsen und Birnen enthalten viele Ballstoffe

und Vitaminen.
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«Das Buch ist unser
Kommunikationsmittel,
um zu zeigen, wie viel
Arbeit hinter einem
Cafébetrieb steckt.»

fand sie ihre erste Stelle bei Ikea. «Der
schwedische Weg war vorprogrammiert»,
schmunzelt die 57-jahrige Luzernerin.
1993 besuchte Ekberg zum ersten
Mal Schweden, mit ihrem damaligen
Freund, der spéter ihr Ehemann wurde.
Schweden wurde im Laufe der Zeit zu
ihrer zweiten Heimat, auch wenn sie nie
fiir lingere Zeit dort gelebt hat. Heute ist
Ekberg geschieden, doch die Liebe fiir
das nordische Land ist geblieben. Sie
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Die mit Marzipan
umbhdillten Kuchen-
teigrélichen werden
in Schokolade ge-
taucht. Sie sind das
Lieblingsgeback
aus dem Buch von
Sabine Ekberg.



reist im Durchschnitt zweimal im Jahr in
den Norden, um sich fiir das Café inspi-
rieren zu lassen, aber auch um ihren
Sohn zu besuchen, der in Stockholm stu-
diert.

Die Idee eines eigenen Cafés kam
von ihrer Tochter. «<Am Anfang habe ich
den administrativen Aufwand unter-
schétzt», gibt Ekberg zu. «Ich bin viel
mehr im Biiro als an der Front, wo ich
eigentlich sein mochte.» Weil sie etwas
fiir sich machen und den Leuten zeigen
wollte, wie viel Aufwand hinter der Er-
offnung und dem Betrieb eines Cafés
steckt, hat sich Ekberg dazu entschieden,
ein Buch tiiber ihre Erfahrungen zu
schreiben. Sie beschreibt darin, dass sie
eine etwas gar romantische Sicht auf das
Gastgewerbe hatte, ohne diese wiirde es
aber das Café wohl kaum geben. «Ich be-
trachte es als Gliick, dass mir die gastro-
nomische Erfahrung fehlte. Ich ging mit
anderen Losungsansdtzen und einem
freieren Geist an dieses Projekt»,
schreibt Ekberg in ihrem Buch «Café
Nord - Geschichte und Rezepte».

Sie erkldrt darin die vielen Hand-
griffe, Prozesse und Auflagen, die es
braucht, um ein Café zu eréffnen. «Ich
mochte Nichtgastronomen zeigen, wie
das Leben als Cafébetreiberin ist. Es ist
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viel Knochenarbeit und sehr streng. Vor
allem zu Beginn war ich am Abend je-
weils totkaputt», erzdhlt Ekberg. Das
Buch ist aber nicht nur voll von Tipps
und Tricks fiir angehende Cafébesit-
zerinnen und -besitzer, es ist auch ge-
fiillt mit Rezepten von Meniis und siis-
sen Versuchungen aus dem Norden, die
sie alle im Café anbieten. Das Lieblings-
gebdck von Ekberg sind die Dammsugare.
Ubersetzt bedeutet es Staubsauger, und
hat den Namen davon, weil die Fiillung

Sabine Ekberg
prasentiert stolz ihr
Buch tiber ihr
eigenes Café. Als In-
haberin ist sie nicht
so oft an der Front,
wie sie sich das
vorgestellt hat,

und muss sich um
administrative
Aufgaben kiimmern.

Iris Wettstein

aus Kuchenresten und Kriimeln besteht.
Die mit Marzipan umwickelten Kuchen-
teigrollchen sind mit vielen schonen Er-
innerungen an jhrem ersten Schweden-
aufenthalt verbunden.

(Fast) alles ist hausgemacht

Am 8. Juni 2020, mitten in der Pandemie,
Offnete das Café Nord seine Tiiren. Die
stets dndernden Massnahmen machte
die Anfangsphase nicht ganz einfach.
Immer wieder musste das Team Anpas-

Jeden Tag werden diverse selbstgemachte Kuchen serviert. Solange der
Geschmack gleich bleibt, bereitet das Team die Kuchen vegan zu.
Rund 70 Prozent des Sortiments sind vegan.
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Sabine Ekberg schreibt in ihrem Buch
iiber die Herausforderungen als Café-
betreiberin. Zusitzlich ist das Buch voll
mit Rezepten von schwedischen Lecker-
bissen. Erhiltlich ist das Werk iiber den
Webshop www.cafenord.ch oder in jeder
Buchhandlung. iw
ISBN 978-3-033-10629-1

38 Franken

Fortsetzung von Seite 25

sungen vornehmen. «Ich habe keine
Angst vor Verdnderungen, die braucht
es», ist Ekberg iiberzeugt. So wird auch
heute noch am Konzept gearbeitet und
optimiert. Viele von ihren Inspirationen
aus den Reisen nach Schweden werden
im Café umgesetzt. Und auch auf die
Wiinsche der Gaste wird eingegangen.
Deshalb gibt es unterdessen eine
Brunchbox, sodass die schwedischen
Spezialitdten {iberall genossen werden
konnen. Hat die Kiiche geniigend Zeit
und sind Mitarbeiterinnen verfiigbar,
nimmt das Café zusitzlich Cateringauf-
trage an. Nachstes Jahr wird wieder eine
Anderung anstehen: Das Haus, in dem
das Café untergebracht ist, wird saniert.
Wie dann das Tagesgeschift genau wei-
terlaufen soll, weiss Ekberg noch nicht.
«Aber wir werden bestimmt eine gute
Losung finden.»

Das Team besteht aus zehn Mitar-
beiterinnen, drei davon in der Kiiche.
Dass alles Frauen sind, hat sich so erge-
ben. «Das heisst nicht, dass auch mal ein
Mann hier arbeiten kann», sagt Ekberg,
«wir suchen Personlichkeiten, die zu un-
serem Team passen.» Das Kiichenteam
bereitet fast alles selbst zu. Einzig die
Zimtschnecken und das Brot fiir Smorre-
brod wird extern bei der Stiftung Drei-
punkt Bickerei in Luzern hergestellt.
«Wir verkaufen etwa 70 Zimtschnecken
am Tag, miissten wir diese alle selbst
herstellen, wire unser Ofen nonstop be-
setzt. Das geht leider nicht», begriindet
Ekberg diesen Entscheid.
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