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Conny Erlmon, menyonsvorig fiir kviillen och John Taigt som vor med och stortode Gubbriiron, liigger upp kviillens vormrtitt. roto,

$
LENA SUNDIN

{ctulr,
SS|Bhligh6hfet
-.laiamen. Blodpalt med
stekt fliisk vid sidan om. Det
er mumma det.

Tlll kofiet konmer herrar-
na iging och bereftar gam-
la minnen frin sina trdffar.
Det merks tydltt att de har
roligt tillsammans.

- Kommer ni ihig ndr
de ringde fiin Mjilgasko
lan och berdttade att vi
gldmt en flnkil i ugnen,
fligar Evert Mellstrdm, ti-
digare SSABs frrhandlings-
avdelning, och alla brister
ut i ett hjertligt skratt.

Leno Sundin
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Lds mer om Gubbriiran pi:
erlman.com/mat

Fyro portioncr
8 ansiovisfit6er
4 herdkokta dgg
2 kokta Dotatisar
1 gul liik, frnhackad
I knippa dill, frnhackad
I knippa grfistdk, finhackad
1 dl vispgriidde eller crdme
fraiche
2 msk orokt kaviar

G6r st hdr
Frts loken i lite smdr i en stek-
panna. Skala och sker potatisarna
i sme bitar.

Tiltsdtt A8t, ansiovis, ditt,
grastok, potatis, gradde och tilt
sist kaviar. Ror om.

Lit smiputtra till en Htt kramit
konsistens. Serueras liummen,
exempelvis p{ en tunt skivad
kavrint.

Itrod$rflG,
ttureofur,na|Lln
- la, iilgfil6, potatisgra.
tiing och kantaretls6s.

Hiir riirgubbqrno ihop moten
BoRIANGE. ilycket surr om
mot. Dst bllr det ntr de
tlo motglodo herrorno I
Gubbrdron trtfios vorle
tldog fdr ott logo mot
och umgis. Gemensoml
tr ott ollo hor onknvtnlno
tlll SSAB pt ett ellei on- 

-

not siltt.

De flesta i matlaget Gubb-
rciran har tidigare varit an-
stiillda pi SSAB.

- Si det ir klart det blir
en del prat om hur det var
pi SSAB ftirr i tiden. Blan-
dat med en del rapporter
frin dem som triffat ni-
gon gammal kollega, siger
I^ars Sch<in, tidigare pro
duktchefftir Prelaq.

Det iir ingen vanlig mat-
lagningskurs, det rnirks

ner man pratar med del-
tagarna. De flesta verkar
tycka att den sociala biten
dr viktigare An matlag-
ningen, dven om det ocksi
ir kul.

- Vi har ju recept och vir
samlade kompetens, seger
Conny Erlman, fijre detta
anstilld pi SSABs personal-
avdelning och ansvarig frir
kvillens meny.

Pt hons rneny stir smill-
karameller med svamp
och lax till fcirritt, kdngu-
rufi ld med potatisplittar
till varmrett och slutligen
chokladpanacofta med va-
niljkokta ktirsberstomater
till dessert.

Herrarna dr indelade i
arbetslag som arbetar med

fdrrAtten, varmriiften eller
desserten.

Miltiderna betygsetts se-
dan via ett genomarbetat
system, dir allt frin smak
till presentation bed<ims.

- Att vi har det hir be-
tygssystemet gdr att vi hil-
ler en genomgiende hrig
staqdard pa matretterna,
siger Erik Andersson, tidi-
gare ftirhandlingschef pi
SSAB i Borlinge och Gubb-
rdrans rektor.

iloten bOrior bll klar och
herrarna tar plats vid det
fint dukade bordet. Rdtt
efter ritt avnjuts och bety-
gen diskuteras.

Skulle kdttet kanske ha
marinerats? Var sisen till
fiirreften lite ftir simmig?

Nivin och forviintningar- - | t
na ir htiga. 
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SVARAR: HAR DU NAGON FAVORITRIITT?
Shforudcn]kodr
nttrhg,ffid
- Ja, minga. Men iag sdger
kiittftirstimpa med fetaost,
som frugan gdr.


