Conny Erlman, menyansvarig for kvillen och John Tiigt som var med o
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ch startade Gubbréran, ldgger upp kvillens varmriitt. foto: LENA sUNDIN

Har ror gubbarna ihop maten

BORLANGE. Mycket surr om
mat. Det blir det niir de
tio matglada herrarna i
Gubbriran triiffas varje
tisdag for att laga mat
och umgés. Gemensamt
iir att alla har anknytning
till SSAB pa ett eller an-
nat siitt.

De flesta i matlaget Gubb-
roran har tidigare varit an-
stdllda pa SSAB.

- Sd det ar klart det blir
en del prat om hur det var
pa SSAB forr i tiden. Blan-
dat med en del rapporter
frin dem som traffat na-
gon gammal kollega, sdger
Lars Schon, tidigare pro-
duktchef for Prelaq.

Det dr ingen vanlig mat-
lagningskurs, det marks

ndr man pratar med del-
tagarna. De flesta verkar
tycka att den sociala biten
ar viktigare 4n matlag-
ningen, dven om det ocksa
ar kul.

- Vi har ju recept och var
samlade kompetens, sager
Conny Erlman, fore detta
anstdlld pa SSABs personal-
avdelning och ansvarig for
kvillens meny.

Pd hans meny star small-
karameller med svamp
och lax till forratt, kiangu-
rufilé med potatisplattar
till varmratt och slutligen
chokladpanacotta med va-
niljkokta korsbarstomater
till dessert.

Herrarna ir indelade i
arbetslag som arbetar med

forratten, varmratten eller
desserten.

Maltiderna betygsatts se-
dan via ett genomarbetat
system, dar allt frin smak
till presentation bedéms.

- Att vi har det hér be-
tygssystemet gor att vi hal-
ler en genomgaende hog
standard pa matritterna,
sager Erik Andersson, tidi-
gare forhandlingschef pa
SSAB i Borldnge och Gubb-
rérans rektor.

Maten bérjar bli klar och
herrarna tar plats vid det
fint dukade bordet. Ritt
efter ratt avnjuts och bety-
gen diskuteras.

Skulle kottet kanske ha
marinerats? Var sisen till
forratten lite for simmig?

Nivédn och férvintningar-
na ar hoga.

Till kaffet kommer herrar-
na igang och berittar gam-
la minnen fran sina traffar.
Det marks tydligt att de har
roligt tillsammans.

- Kommer ni ihag nar
de ringde fran Mjdlgasko-
lan och berittade att vi
glomt en fankal i ugnen,
fragar Evert Mellstrom, ti-
digare SSABs forhandlings-
avdelning, och alla brister
utiett hjartligt skratt.

Lena Sundin

N

Lés mer om Gubbréran pa:
erlman.com/mat

SVARAR: HAR DU NAGON FAVORITRATT?

mélning, Oxeldsund

B4 som frugan gor.

Stefan Wallbiom, bléister och

- Ja, manga. Men jag sdger
kottfarslimpa med fetaost,

Kjell Bucht,

SSAB Fastigheter, Luled

~ —Jajamen. Blodpalt med

- stekt flask vid sidan om. Det
dr mumma det.

Gubbrora

Fyra portioner

8 ansjovisfiléer

4 hardkokta dgg

2 kokta potatisar

1 gul L6k, finhackad

1 knippa dill, finhackad

1 knippa gréslok, finhackad
1 dl vispgréadde eller créme
fraiche

2 msk orokt kaviar

Gor sd hiir

Frés loken i lite smor i en stek-
panna. Skala och skar potatisarna
isma bitar.

Tillsatt dgg, ansjovis, dill,
graslok, potatis, gradde och till
sist kaviar. Ror om.

Lat smaputtra till en L&tt krdmig
konsi: Serveras lj
exempelvis pa en tunt skivad
kavring.

- Ja, dlgfilé, potatisgra-
tang och kantarellsas.



