Christopher vande familjens
ode

Christopher vaxte upp med en missbrukande mamma, i
fosterfamilj och pa institutioner. I sena tonaren hittade han
det som skulle bli hans liv: kockyrket.

I hostas vann han silver i kock-VM.

Christopher William Davidsen minns fortfarande den fdérsta gang
han kénde gladjen i att bjuda andra pa egenhdndigt lagad mat.
Han var 17 ar da och bodde pa en ungdomsinstitution dar en av
ledarna jagade, det fanns ofta algkdott i frysen.

Ungdomarna kunde fa laga mat pa lérdagarna om de ville och
Christopher forsokte sig pa att gora pepparbiff pa &lg. Han
mindes hur en anstalld pa socialkontoret hade tillagat
flaskkott med en massa peppar och gjorde likadant.

— Det var forsta gangen jag lagade den ratten och jag fick sa
mycket berdém. Varje l6rdag fragade ungdomarna om jag kunde
laga den igen. Jag hade tur den gangen.

Christopher har goda matminnen fran &annu langre tillbaka i
tiden, nar han och hans syster blivit placerade i
fosterfamilj. De hade bara bott dar i ett par veckor nar
familjen borjade pynta infor jul.

— Det gillade jag mycket eftersom vi aldrig hade firat jul pa
det sattet. Vi bakade och jag minns den glada stamningen 1
familjen runt middagsbordet. Mycket mat, bara goda saker. Det
var nytt for oss, det var forsta gangen jag kande riktig
gladje kring maten.
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Hans biologiska mamma Line hade ingen ordning alls pa
mathallningen. Christopher minns hennes fiskbullar med vit
sas, det var inget snack om att ha potatis eller nagot annat
till.

— Det blev alltid sas over och nasta dag at vi sasen som grot
med curry i. Och jag minns en kycklinggryta med ris som var
god, det var det enda som hon kunde laga. Hon var glad 1
curry.

Vi ska traffas pa Christopher William Davidsens nya
arbetsplats, anrika Britannia Hotell i Trondheim. Hela
byggnaden ska renoveras och ar tackt av presenningar.
Byggjobbarna motar bort mig nar jag forsoker leta mig in, men
plotsligt knackar Christopher pad axeln och tar med mig till
kontoret via en bakvag. Har ska han ansvara for fem
restauranger — med Spegelsalen som den allra finaste — nar
hotellet oppnar igen nasta ar.

Kontrasten till Christophers liv idag kunde inte vara storre
jamfort med barndomen i Stavanger dar han vaxte upp. Hans



slakt var praglad av missbruk och vald och hans ensamstdende
mamma var narkoman.

De forsta sex aren var kaotiska. Styvfader kom och gick, de
flyttade runt. Modern klarade varken av att skota om hemmet
eller barnen. Det hande att femarige Christopher fick ta hand
om sin lillasyster, trdsta, byta blojor och ge henne mat nar
mamman sov ruset av sig eller helt enkelt hade lamnat dem
ensamma.

— Det var en tuff tid. Jag tyckte synd om min mamma, men det
var svart att forsta. Mormor minns jag val, hon brukade laga
pannbiff med brun sas och det var valdigt gott. Vi bodde
mycket hemma hos henne. Aven om hon var alkoholist hade hon
mer kontroll, hon drack mycket — men det var nar vi inte sag
pa. Nar vi sov var det full fest.

Mormor gick bort tidigt, men han har kontakt med andra
slaktingar. Modern dog av en odverdos 2016, alldeles innan
Christopher skulle tavla i kock-VM. D& var hon drygt 50 ar. De
hade ingen kontakt under hennes sista tretton ar, han hade
fatt sin aldsta dotter och ville koncentrera sig pa sin egen
familj.

— Hon holl aldrig det hon sa och det var alltid dramatik. Jag
tankte att jag maste forsOoka leva mitt eget liv och g6ra det
bra, sa att det inte gar ut oOver min egen familj. Annars hade
vi aldrig fatt slut pa den onda cirkel dar familjen Davidsen
ar kanda for att vara alkoholister och narkomaner.

Han fick rapporter om hennes liv via sin syster. Det kunde
fungera ett tag men plotsligt var telefonen avlagd i en manad
eller tva. Da visste man att det inte gick sa bra. Pappan har
aldrig funnits med, han fick inget veta om faderskapet forran
Christopher var tio ar.

Barnevernet, den del av norska socialtjansten som ansvarar for
barn och unga, forsdokte stddja mamman och hennes lilla familj.
Man satte in kommunal dagmamma och andra insatser i hemmet. De
bodde nagra ar i Skottland dar hon traffade en ny man och
fodde lillasyster Cheryl. Nar de sedan flyttade hem bodde de
en period pa religidsa Bethaniastiftelsens hem.



Men inget fungerade och nar Christopher var sex ar flyttades
han och systern till fosterforaldrarna Wenche och Ole Geir,
dem han idag kallar sina foéraldrar. De ville egentligen bara
ha ett barn men Barnevernet sa, ”"nej ni maste ta bada”.

— Det var en tung period for dem, att fa tva barn som aldrig
haft nagra regler eller normer och dessutom ha tva egna barn.
Det var forfarligt for oss att fa regler — men karleken och
tryggheten var helt fantastisk.

Mat var viktig i det nya hemmet och det var alltid god
stamning runt bordet. De bodde ndara ett kaninslakteri och at
kanin i olika tappningar flera ganger i veckan. De hade ocksa
tillgang till farsk fisk, farfar kom ofta upp med bade fisk
och &gg. Nar han vaxte upp var agg nagot exklusivt sa han sag

till att forse familjen.



De fyra barnen fick laga mat en gang i veckan. Da var jobbet
att laga middag, duka, plocka av och diska. Christophers
specialitet var att steka pannkakor.

— Aven nu nar jag a&r hemma pa& besdk bjuds det ofta pa
sondagsmiddag och da kan vara tjugo runt bordet. Da sitter vi
och pratar om gamla tider.

Trots att syskonen kom till en bra familj trasslade det till
sig for Christopher i tonaren. Efter en konflikt med
fosterforaldrarna rymde han tillbaka till sin biologiska
mamma. Da gjorde Barnevernet ett stort misstag, de 1&t honom
stanna hos henne vilket gjorde att han drogs in 1
missbrukarmiljoder.

— Barnevernet har ett stort ansvar och det maste de vara
medvetna om, for de styr over liv. Om de gOr en liten tabbe
kan det kan ga enormt galet. De skulle ha akt till min mor och
dragit hem mig. Konfronterat mig med vad jag gjort, som 1 en
vanlig familj. Det var det dummaste de gjort, att bara lata
mig vara dar. Det gjorde att jag hamnade pa sned.

Han skickades istallet till en ungdomsinstitution - en
placering som skulle foljas av fler. Han konstaterar att sex-
sju ar av hans liv sattes pa paus pa grund av detta. Kuratorn
blev sparkad och han fick en ny som bad om ursakt, men det
hjalpte inte.

— Det kunde ha gatt annorlunda, men lyckligtvis gick det bra
anda. Lyckligtvis.

Han ar kritisk till privatiseringen inom barn- och
ungdomsvarden i Norge under den tid han var placerad. Man
stangde ner manga kommunala institutioner for att spara pengar
och plotsligt fanns det inga platser kvar utom de privata.

— Dar jag bodde var bland de billigaste platserna, mitt
dygnpris var som mest 3 500. Men det fanns platser for 10 000.
Mitt socialkontor gick nastan i konkurs.

Att bli kock var inget han planerat eller drémt om. Han var 17
ar och forsokte komma pa om han skulle gad vidare i livet eller
ge fan i det. Under vistelsen pa en av institutionerna bérjade



han pa en yrkeslinje med praktik i en affér, men det passade
inte alls och han hoppade av efter en halv dag. En 1
personalen var utbildad kock och skaffade istallet Christopher
ett jobb i disken pad ett hotell. Och dar startade hans riktiga
yrkesliv.

— Jag alskade det. Det var regler och det var strangt och det
passade mig utmarkt. Nar kokschefen sager hoppa sa hoppar du,
du gor allt du far order om. Du far veta att om du goér nagot
tokigt sa ar det chefens namn det gar ut 6ver. Det var bara
att forsoka gora ett gott jobb.

Men allt gick &andad inte pa rals. Han flyttade hem till
fosterfamiljen med planen att ga kockskola, men bdérjade hanga
med barndomskompisarna och hamnade pa fel kol igen. Han
lyckades bryta sig loss och flyttade tillbaka till
ungdomsinstitutionen under ett halvar for att fa fortsatt
struktur.

— Jag hade folk omkring mig. Men det kan vara svart for en
ungdom att ta emot hjalp. Jag var en envis person, jag trodde
att jag visste battre an de vuxna.

Han jobbade ett ar pa hotell, sokte kockskola och kom forst
inte in. Men kockar som han hade jobbat med — och som trodde
pa honom — skaffade en praktikplats. En plats som innebar att
han fick pendla dit varje dag med fyra bussar — och fyra
bussar hem igen.

— D3 blev min karaktar battre, jag forstod att det var det jag
ville gbéra och bérjade fa ordning i livet. Jag insag att om
jag ska bli kock och faktiskt na langt sa maste jag skéarpa
mig. Det var sa enkelt.

Till slut kom han in pad kockskola och gick sedan som larling,
bland annat hos stjarnkocken 0dd Ivar Solvold i Sandefjord.
Darefter fick han ett souschefsjobb.

— Jag tankte att det var bra att bdrja pa en mindre restaurang
som chef for att komma pa vem jag var som kock. Ett jobb dar
du far fria tyglar och proéva det du har lart dig. Att skara
gronsaker pa en kand restaurang — det kan du gora senare.

Jag undrar vad det ar som gjort att han klarat sig och inte



gatt under, som manga av hans barndomsvanner.

— Det finns inget facit. Jag har satt mina mal och varit hard
med dem. Nar jag verkligen gar in for nagot sa brukar jag fixa
det. Jag har haft ménniskor omkring mig som trott pa mig och
tyckt om mig. Man maste ta emot hjalp, det ar enklare att fa
till det om man ar fler om det. Om du blir behandlad med
respekt — dven nar du ar 1angt nere — sa kanner du att du blir
lyssnad till.

Nu ar han 35 ar och karridren som kock har gatt lysande. I
hostas vann han silver i varldens finaste kocktavling, Bocuse
d’0r, dopt efter nyligen bortgangne stjarnkocken Paul Bocuse.
Dessforinnan har han varit Arets kock i Norge och vunnit
silver i den europeiska upplagan av Bocuse d’Or.

Att tavla 1 mat ar en speciell tillvaro, Christopher William
Davidsen beskriver hur han tranat veckans alla dagar och till
med flyttade ifran sin familj under en period f6r att kunna
ova 1 traningskoket, med ett team runt omkring sig. Sjalva
tavlingen pagar under drygt sex timmar och tusentals askadare
tittade pa nar han lagade sina ratter i Lyon, bland annat



kyckling fran Bresse med crepes och hummer.

Nu ténker han lagga ner tavlandet och agna sig at det nya
jobbet pad Britannia Hotell.

— Det &r fantastiskt att tavla men man ska sluta nar man &r pa
topp. Nu har jag fatt det har stora projektet och det blir
mitt liv framdver. Tanken ar att jag ska vara hemma mer med
familjen och att gora det som jag utbildat mig for, laga mat
till gaster.

Precis som han sjalv haft mentorer som stéttat honom pad véagen
ar han nu sjalv mentor for yngre kockar. I hostas kom
Christophers forsta kokbok, Mat hjemmefra. Den skildrar hans
matminnen fram till idag.

— Alla mina goda matminnen, ja alla goda minnen fran livet har
jag fran middagsbordet. Jag vill féra det vidare till min
familj, att det ar viktigt att familjen samlas vid frukost och
middag och sitter och pratar.

Manga ratter i boken bygger pa maltider i hans liv. I ett
familjehem i Haugesund bjodds det ofta pa en traditionell ratt
som bestod av sota pannkakor med lattsaltad torsk och
rakostsallad pa morot.

— Det smakade forfarligt, jag hatade det. Men jag tog den
réatten och gjorde om till nagot gott: potatispannkakor med
torsk, senap, riven morot och hardkokt &gg — smaker som
harmonierar battre.

Han konstaterar att den otrygga barndomen har gett honom
egenskaper som ar vardefulla i kockyrket.

— Jag ar en person som hatar nar nagon bryter regler, det
sitter kvar fran min mor som inte hade nagra regler alls. Jag
har pa ett satt blivit skadad, men det har férandrats till
nagot bra. Den egenskapen ar bra for en kock, for du maste
alltid vara i tid, ha strukit kockuniformen och ha allt pd sin
plats for att det ska fungera i ett koék. Det har jag tagit med
mig.
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