Korta Gooh-fakta

Om Gooh

Gooh 6ppnade sin forsta maltidsbutik hosten 2005 och firar dirmed 6 ar i host.

Under de gangna fem aren har det salts 6ver 4,5 miljoner Gooh-ritter i Sverige. Foretaget har sedan
start expanderat kraftigt och stadigt, med en forsiljnings6kning om 40 procent per ar. Operakillarens
Kéttbullar med griddsés och potatismos har blivit en vilsmakande favorit hos svenskarna och sedan

starten har det salts mer dn 1 miljoner kottbullsritter.

Idén bakom Gooh: att silja god och samtidigt hilsosam restaurangmat till ett pris som gor det mojligt
for de flesta att ha rad, 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
bista restauranger. Eldsjilar fran de bada foretagen fann varandra, och fann att tillsammans kunde de
kombinera det bista av sina tva virldar. Den ena férstod sig pé tillagning i stor skala, den andra
smaken och hantverket bakom riktigt bra villagad mat. Till det lade man insikten om den aktiva,
moderna ménniskan, som inte bara vill att mat ska smaka gott, vara enkel att tillaga och ha ritt pris,

den ska helst vara hialsosam ocksa.

Det var en offensiv och djirv satsning med stor risk fér de bada partnerna, men man sag

Firdigmatstrenden runt hornet, och sig sig manad att utveckla den.

Gooh-metoden

For att kunna forverkliga idén krivdes en metod for tillagning som tillsag att smaker, dofter och
ndringsvirden bibeholls, utan kemiska tillsatser eller konserveringsmedel. Efter en tids sokande
snubblade man 6ver en ny uppfinning frin Chalmers i Goteborg, MicVac. Bakom patentet stod
musselodlaren och forskaren Joel Haamer som ville hitta ett sitt att bevara sina musslor fér export, och
som ute pd en kobbe i den vistkustska skirgarden uppfunnit en typ av ventil som gjorde att syret

kokades bort vid paketeringen.

Det tog ett drygt ar av provlagning i en liten testanliggning pa Operakillaren f6r Stefano Catenacci,
kokschef pa Operakillaren, att utveckla Gooh-metoden med hjilp av MicVac. Detta kom att innebira
en revolution for firdigmaten i form av tillagad god, hilsosam firdigmat dér ravarorna behaller sin
ursprungliga konsistens, smak och niringsvirde — helt utan kemiska tillsatser eller konserveringsmedel.

Gooh, som stir for Gott och Hilsosamt, var fott.



Gooh-kockarna

Idag lagar Gooh all mat i sitt kok i Jirna, utanfér Sodertilje. Utover Stefano Catenacci, som
fortfarande skapar alla nya recept och ritter till Gooh, arbetar hir Goohs tre egna vilrenommerade
kockar med den dagliga tillagningen, ravaruinképen och kvalitetskontrollen. I koket star sdsongstinket
i fokus och bara de bista ravarorna képs in. Aven hir har Gooh mycket hjilp av sitt nira samarbete

med dgaren Lantminnen.

Gooh — ritterna

Gooh ir specialiserade pé goda, firdiglagade maltider efter Stefano Catenaccis recept. Menyn, som
bestir av mellan tio och tretton ritter, varieras under dret och ar sisongsbetonad. I sortimentet finns
allt ifran kott-, fisk-, fagel- och vegetariska ritter. Vissa av ritterna dr nyckelhilsmirkta, andra GI-
anpassade och en del dr goda for sjilen. P4 hemsidan (www.gooh.se) finns forteckning 6ver alla
ndringsvirden och allergener. Ritterna har reckommenderade priser till konsument mellan 49 och 69

kronor.

Svenskarnas 5 i topp

Kéttbullar med griddsis och potatismos

Korvstroganoff med vildrisblandning

Tortelloni med sisongens fyllning i krimig tomatsas
Pasta al Pomodoro — pasta med tomatsis och mozzarella

Kycklingbrost med rosmarindoftande pasta

Mer information

finner du pa www.gooh.se
Bilder: www.gooh.se/Om-Gooh/Pressbilder

Férsiljningsstillen: www.gooh.se/Har-finns-vi/

Kontakt:
Jonas Regnér, VD Gooh, Tel: 0709 27 80 01, E-post: jonas@gooh.se
Stina Yones, Marknads- & produktchef Gooh, Tel: 076 886 36 04, stina.yones@gooh.se
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