Korta Gooh-fakta

Om Gooh

Gooh 6ppnade sin forsta egna butik hosten 2005 och firar just nu 5 ar! Under de gingna fem aren har
det silts 6ver 4,5 miljoner Gooh-ritter i Sverige. Foretaget har sedan start expanderat kraftigt och
stadigt, med en f6rsiljnings6kning om 40 procent per ar. Operakillarens Kottbullar med griddsas och
potatismos har blivit en vilsmakande favorit hos svenskarna och sedan starten har det salts 6ver 1
miljon kéttbulleritter det vill siga 5 miljoner kéttbullar!

Idén bakom Gooh: att silja god och samtidigt hilsosam restaurangmat till ett pris som gor det mojligt
tor de flesta att ha rdd med, foddes ett par ar tidigare. Det var en tanke som dok upp parallellt bade
hos Lantminnen — en av Sveriges frimsta leverantor av ravaror — och Operakillaren — en av Sveriges
allra bésta restauranger. Eldsjilarna Hakan Lundstedt, ddvarande VD for Lantménnen Axa och
Alessandro Catenacci, dgare och VD f6r Nobis AB fann varandra och tillsammans kunde de
kombinera det bista av tva virldar. Den ena forstod sig pa tillagning i stor skala, den andra smaken
och hantverket bakom riktigt bra och villagad mat. Till det lades insikt om den aktiva, moderna
minniskan, som inte bara vill att mat ska smaka gott, vara enkel att tillaga och ha ritt pris, den ska
helst vara hilsosam ocksd. Det var en offensiv och djirv satsning med stor risk f6r de bada partnerna,
men de sig firdigmatstrenden runt hornet, och sig sig manad att utveckla den.

Gooh-metoden

For att kunna forverkliga idén krivdes en metod for tillagning som tillgodosag att smaker, dofter och
ndringsviarden bibeholls, utan kemiska tillsatser eller konserveringsmedel. Efter en tid av sékande
uppticktes en uppfinning vid namn MicVac frain Chalmers i Goteborg. Bakom patentet stod
musselodlaren och forskaren Joel Haamer som ville hitta ett sitt att bevara sina musslor fér export. Joel
hade ute pi en kobbe i den vistkustska skidrgirden uppfunnit en typ av ventil som gjorde att syret
kokades bort vid paketeringen.

Det tog ett drygt ar av provlagning i en liten testanldggning pa Operakallaren for Stefano Catenacci,
kokschef pa Operakillaren, att utveckla Gooh-metoden med hjilp av MicVac. Detta kom att innebira
en revolution f6r fardigmaten i form av tillagad god, hilsosam fardigmat dir ravarorna behiller sin
ursprungliga konsistens, smak och néringsvirde — helt utan kemiska tillsatser eller konserveringsmedel.
Gooh, som stir for Gott och Hilsosamt, var fott.

Gooh-kockarna

Idag lagas all mat i Gooh-koket i Jarna, utanfér Sédertilje. Utover Stefano Catenacci, som fortfarande
skapar alla nya recept och ritter till Gooh, arbetar hir Goohs tre egna vilrenommerade kockar med
den dagliga tillagningen, ravaruinkdépen och kvalitetskontrollen. I koket star sisongstinket i fokus och
bara de bista ravarorna kops in.

Gooh — ritterna

Gooh ir specialiserade pd goda, firdiglagade miltider efter Stefano Catenaccis recept. Menyn, som
bestir av mellan tio och tretton ritter, varieras under dret och dr sisongsbetonad. I sortimentet finns
allt ifran kott-, fisk-, fagel- och vegetariska ritter. Vissa av rétterna dr nyckelhélsmirkta, andra GI-
anpassade och en del dr goda for sjilen. P4 hemsidan www.gooh.se finns forteckning 6ver alla
ndringsvirden och allergener. Gooh-ritterna finns att kopa fran 50 kr och uppit.

Svenskarnas 3 favoriter

Kéttbullar med griaddsas och potatismos

Korvstroganoff med vildrisblandning

Pasta al Pomodoro — pasta med tomatsas och mozzarella



