
Mit der Kollektion «Base» setzt Porzellanhersteller Figgjo  
neue, aufregende Akzente im Table-Top-Bereich.

Die Inszenierung  
von New Nordic Food

BILD  Figgjo TEXT  Jörg Ruppelt 

Die Figgjo-Base-Designerinnen 
Constance Gaard Kristiansen ( l.) 
und Tonje Sandberg.
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Figgjo Base:
handdekorierte 
Schüsseln, Teller  
und Platten mit nied-
rigem oder hohem 
Rand. Neben Weiss 
gibt es die Produk- 
te in trendiger Down-
to-Earth-Farbe.  
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Der bekannte norwegische Porzellanhersteller  
Figgjo startete vergangenes Jahr mit einer neuen 
Serie von grosszügigen Tellern, Tassen und So-
ckelplatten, die so etwas wie die Table-Top-Ent-
sprechung der Cook-it-raw-Bewegung, aber auch 
der neuen nordischen Küche sind. Die Figgjo-Se- 
rie namens Base umfasst derzeit 20 Porzellantei- 
le, die eine Vielzahl von Möglichkeiten für das  
Präsentieren von leichten Bistro-Gerichten bis zu  
ra�niertem Top-Food auf GaultMillau-Niveau  
ermöglichen. Die Serie gibt es in vier verschie- 
denen dekorativen Stilen: Figgjo Flom, Figgjo  
Dryss, Figgjo Strok und Figgjo Skygge. 

«Figgjo Base ist eine neue Serie, um sowohl 
den Bedürfnissen der Küchenchefs gerecht zu 
werden als auch Trends im Table-Top-Markt zu 
setzen», sagt Anne Linn Olsen, Marketing-Koor-
dinatorin bei Figgjo. «Die Serie ist weich und leicht 
im Design und bietet eine Vielzahl von Kombina-
tionsmöglichkeiten.» Einige der Platten sind �ach 
, während andere einen höheren Rand aufweisen 
und deshalb sowohl als Teller  wie auch als Schüs-
sel verwendet werden können. Tassen und Becher 
der neuen Serie sind überdies ideal für das Anrich-
ten von feinen Suppen, Salaten oder Karto�elge-
richten sowie auch für das Reichen von Getränken.

«Einer der interessantesten Aspekte dieser 
neuen Serie ist unser neuer Dekorstil», sagt Anne 
Linn Olsen. «Unsere Designerinnen Eli Oftedal 
Słmme, Constance Gaard Kristiansen und Tonje 
Sandberg wendeten verschiedene Techniken und 
Methoden an, um einen organischen, �üssigen 
Look zu erzeugen. Verschiedene Köche, welche 
die neue Serie von Anfang an getestet haben, wa-
ren sofort begeistert. Alle Produkte, ob Schalen 
oder Teller,  sind von Hand dekoriert, was ihnen 
eine besondere Natürlichkeit verleiht.

Nicht das Perfekte, sondern die ganz bewusste Su-
che nach der Unvollkommenheit stand am Beginn 
der Arbeiten für die neue Figgjo-Kollektion, die 
sich insgesamt über zwei Jahre erstreckten. Noch 
bevor die Kollektion im späten Frühjahr 2014 auf 
den Markt kam, testete der norwegische Spitzen-
koch Gunnar Hvarnes Figgjo Base. Und zwar in 
den Figgjo-Produktionsstätten in Sandnes. «Es 
war noch dunkel, als ich eintraf, und kalter Wind 
peitschte mir ins Gesicht», erinnert er sich noch 
heute an den Tag der Präsentation bei Figgjo.  
«Einmal durch die Tür, schlängelten wir uns durch 
die Gänge und Korridore, bevor wir schliesslich 
in der Produktionshalle waren.» Hvarnes, einst 
Bronzemedaillengewinner am prestigeträchti-
gen Bocuse d�Or-Wettbewerb, traf sich mit ei-
nem Fotografen, einem Filmteam und der Figgjo- 
Base-Designermannschaft. «Wir waren von For-
men, Gerüsten und vielen anderen Geräten um-
geben. Die Athmosphäre in den Werkstätten von 
Figgjo ist beeindruckend», so Hvarnes. «Das Por-
zellan ist wirklich schön und die Modellbauwerk-
statt ein cooler Ort, um Fotos zu machen», sagt er 
begeistert. Während Tonje Sandberg, Eli Ofte-
dal Słmme und Entwicklungsleiterin Constance 
Gaard Kristiansen die Figgjo-Base-Kollektion be-
reitstellten, begann Gunnar Hvarnes zu kochen 
und wenig später seine Gerichte auf dem Porzellan 
anzurichten. Das Ergebnis � siehe Fotos � sorgte 
europaweit für Furore.

«Die Gäste von heute lieben es, in ungezwun-
gener Athmosphäre zu speisen, ohne dass viele 
Kellner um sie herumstehen. Gutes Essen muss 
auf den Tisch, am besten zubereitet von den 
Rockstars der Küche», so Designerin Tonje Sand-
berg. «Bistronomie» sei vielleicht das Wort, das 
den momentanen Trend am besten beschreibe: 
qualitätsvolle Speisen aufgetischt in gemütlichem 
und  lockererem Ambiente. «Unsere neue Kollek-
tion ist eine natürliche Ergänzung dazu, und es 
funktioniert sogar auf weissem Leinen.»

«Einigen Köchen haben wir die Kollektion vor 
der eigentlichen Lancierung gezeigt, und sie haben 
uns bestätigt, Figgjo Base ist ideal sowohl für ex-
zellente Restaurants als auch für ungezwungene 
Brasserien», sagen Eli Ofedal Słmme und Tonje 
Sandberg. Die neue Kollektion unterstreiche New 
Nordic Food genauso wie die klassische französi-
sche Küche. Figgjo-CEO Simmer Vikeså freut sich 
über die Lancierung der neuen Serie. «Es ist wirk-
lich aufregend, denn mit Figgjo Base gehen wir 
in eine ganz neue Richtung. Wir sind mit neuen 
Techniken vertraut und präsentieren Dekore, die 
auf ihre Weise einzigartig sind. Die lockeren und 
einfachen Formen sind genauso herausragend wie 
das Spiel mit Farben. Natürlich gibt es alles auch 
in klassischem Weiss. Jeder Gastronomiebetrieb 
hat nun die Möglichkeit, sich mit Figgjo Base von 
der Konkurrenz abzuheben.» •

Figgjo-Porzellan kommt heute in den renommiertesten Hotels und Restaurants in Europa,  
dem Nahen Osten und Asien zum Einsatz.

Norwegens Starkoch  
Gunnar Hvarnes.
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Figgjo ist eine 
traditionsreiche 
Porzellanfabrik mit 
Sitz in der nor-
wegischen Ge-
meinde Sandnes. 
Figgjo erhielt 
mehrere Aus-
zeichnungen für 
Design Excellence 
(2003, 2004, 2007 
und 2011) und 
gewann den inter-
national renom-
mierten Red Dot 
Design Award   
2002 und 2003.  
40 Prozent der 
Table-Top-Ware 
von Figgjo wird 
exportiert, nach 
Europa, dem 
Nahen Osten und 
nach Südostasien. 
Figgjo ist ein 
Botschafter der 
norwegischen 
Köche, stolz ist 
man aber auch, als 
Sponsor Koch-
teams in Norwe-
gen, Schweden, 
Dänemark, Finn-
land, Island, den 
Niederlanden, der 
Schweiz und Un-
garn unterstützen 
zu dürfen.

Gunnar Hvarnes, Bocuse d’Or-Finalist 2010 und 2011 und ehemaliger Weltmeister mit der norwegischen 
Kochnationalmannschaft, zeigt seine Kunst auf Table-Top von Figgjo.

KONTAKT

Gastroimpuls 
Hunkeler Gastro AG
Grimselweg 5    
CH-6002 Luzern 
Tel. 041 368 91 91

www.gastroimpuls.ch
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