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NSPIRATION TRENDER OCH RECEE
STARKER DIN KONKURRENSKRA
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Dansaren
som 1Ntog
fOrsta
position som
tartdesigner.

Ron Ben-Israel. Maken till tirtmakare fir man
leta efter. Skandinavisk dterhillsamhet och “less
is more” ir inget som gdr hem hos Ron och New
York-borna.

Nir dansaren Ron Ben-Israel forilskade sig i en choklad-
konstnar gav han upp dansen, bytte ballettskorna mot
palett och visp och borjade baka tartor.

Inget ont om Princesstartor,; men i forhallande il
Rons hyperdesignade och exklusiva brollopstartor ter
sig dessa som tussilago i ett solrosfilt.

[ sann amerikansk anda skapar Ron sina tartor for att
de ska synas och han ir utan tvekan en av USA:s frimsta
inom sitt gebit,

Skriddarsydd smak och design.

Art triffa Ron dr som att méta en internationell
kliddesigner.

En turkos hiss tar oss till femte vaningen pa 42
Green Street i Soho, New York, dir Ron tar emot i ett
rum innanfor bageriet.

Han ir van att bli intervjuad. Svaren ar vl indvade,
pa bordert ligger tjocka pirmar med pressurklipp och
han ber omgaende sin assistent brinna en ¢d med
bilder pa honom sjilv och ett axplock av brollopstartor.

Vi sitter i rummet dir brudparen brukar provsmaka
och diskutera sina tartfantasier. Ron har dukat fram tva
smakprov, en med chokladbotten och en med vanilj.
De dr fvllda med fyra lager smorkriim, dar varje lager har
sin cgen smak — bland annat pistage och blodapelsin.

Ron berirtar.

- Har traffar jag brudparen senast sex ménader innan bréllo-
pet. Vi gér igenom alla detaljer, frén férg och design pé brud-
buketten och kiénningen till familiens historia och miljén som
tértan ska serveras i. Métet avslutas med en provsmakning och
allt ligger sedan till grund for hur jag utformar tartan.
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Upp till 1 500 bitar!

Bageriet bestar av tva rum, varav ctt paminner om en ateljé.

Pa hyllor lings viggarna star rader av visningstartor
i alla upptinkliga varianter. Rummet dr fvllt av blom-
mor gjorda i gumpaste, sidenband i hundratals nyanser
och andra tillbehor.

Ron drar ut en lada tvlld med spetsar som han fitt
av en god viin och tillika kliddesigner. En av spetsarna
finns ocksa som silikonavgjutning, gjord foér att kunna
cfterlikna en brudklinning i tartdekoren.

[ bageriet jobbar elva personer, som i snitt bakar 6-7
tartor i veckan. I kundkretsen ingar allt fran privatper-
soner till stora hotellkedjor och storleken pa tartorna
varicrar direfter.

- Den stérsta vi ndgonsin gjort var infér Plaza Hotels 100-
érsjubileum. Tértan var en 4 meter hég avbild av The Plaza
och réckte till 1 500 personer, berittar Ron stolt.

Aven priset pa tartorna varierar sjilvklart, men
grundpriset dr ca 15 dollar per bit, plus konsulting,
montage, tillbehor etc.

Prinsesstarta a la Ron.

Innan vi skiljs at berittar jag att Sveriges prinsessa ska
gifta sig i sommar och fragar Ron vilken slags tarta han
skulle designat om han blivit dllfragad.

Ron skiner upp och siger "can you put me up!?” Det

rader inget tvivel om att han mer dn girna skulle gora
Vicrorias och Daniels tarta.
- Férst skulle jag lasa p& om Sveriges historia och vilja veta
mer om hovet. Sedan vill jag veta vilka blommor hon ska ha
i brudbuketten, titta pd festlokalen, prata med kéksmésta-
ren, se brudklénningen och sist men inte minst tréffa prin-
sessan och hennes fastman.

INTERVIUN AR GJORD AV CARINA AHLIN PA KOBIA
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Ron Ben-lIsrael Cakes etablerades1999 i
foshionablo kvarter p&d Manhattan. Ron har
varit med i tv-shower hos séval David Letterman
som Oprah Winfrey och hans skapelser har
prytt méngder av tidningsomslag, bland

annat New York Times, Cosmopolitan och
Vogue. Téartorna finns &ven att beundra p&
www.weddingcakes.com

. Tartor: Bilderna tillhés Ron Ben-lsroel Cokes.



