Nu ar varen ar har pa rikti a)(nar naturen tl||f-
|IV£Ch dagarna blir Iangre dan vi far nj

4 varma solstralar aven grllle fi
. |dethar numret fi ott om rava
passaft barbeque ochar




VAR PE RIKTIGTY

Varen innebar ett naturligt skifte i bade efterfragan och menyplanering.

Nar dagarna blir ljusare soker vi lattare ratter och fraschare smaker, samti-
digt som sasongens forsta primoérer borjar hitta in i kéken.

Under den héar perioden 6kar ofta
intresset for lattare proteiner.
Fisk och kyckling blir sjalvklara
inslag och fungerar val tillsam-
mans med varens grénare ravaror.
Med enkla tillagningar och tydliga
smaker kan ravaran fa sta i fokus.

Den har tiden flyttar ocksa en del
av matlagningen ut till grillen. Det
ar nagot sarskilt med att sta ute
och laga mat och fér manga av oss
ar grillen mer an bara ett satt att
tillaga ravaror; den blir en naturlig
samlingspunkt.

Grillen har fatt en bredare roll

i koket. Det ar inte langre bara
klassiska kéttdetaljer som hamnar
pa gallret. Fisk och vegetariska
alternativ har blivit lika sjalvklara
inslag.

| takt med att grillkulturen utveck-
las 0kar fokus pa helheten. Det
inte bara om ravaran, utan

lika mycket om tillbehéren

- fran vélbalanserade saser
och genomtankta sallader till
andra detaljer.

For att fa ut det mesta av
grillningen kréavs ocksa ratt
kol. Vi presenterar &n en gang
Slakthusets Marabou grillkol -
handsorterat kol framstallt av
Marabu-di-chrostachys-tra-
det fran Kuba. Det ger lang
och jamn brinntid, minimala
askrester och en fyllig rok-
smak som lyfter bade kott,
fisk och grénsaker.

Med det onskar vi dig en riktigt
bra start pa varsasongen!

PELISSIMmO/

Gourmetbladet har traffat bro-
derna Taspinar - Merdan och
Bedran - som driver Delissimo i
Goteborg.

Las mer pa sidan 9 om den har
ambitidsa duon som pa bara nagra
ar har gatt fran en enhet till fyra
och mer ar pa gang!

SLAKTHUSETS

KOL SOM KOCKAR KOPER



MOT VARA UTESALJAREY

Erik, Darin, Daniel, Aleks och Hakan arbetar som uteséljare mot restaurang hos oss pa Gourmet Food. Ett jobb dar
relationer, variation och smakupplevelser star i centrum varje dag. Med en gemensam bakgrund inom kék delar de
sin passion for mat och manniskor!

Erik Berggren har jobbat atta ar
som utesaljare hos oss. Utanfor
jobbet ar han familjekadr med fru
och tva déttrar, gillar traning, god
mat, vin - och han alskar golf!

En typisk arbetsdag borjar ofta
med ett kundméte dver en kopp
kaffe och fortsatter ute pa stan
med restaurangbesdk, provsmak-
ningar och lunchmoten.

Erik ser sitt jobb som en drém
och drivs av métena med kreativa
kockar och engagerade krogare.

Darin Inthirach bérjade hos oss
2011, lamnade 2016 och atervande
2024. Detta ar hennes forsta ar
som utesaljare pa heltid.

Med 6ver 20 ars erfarenhet i res-
taurangbranschen - som servitris,
kock, saljare och inképare - har
hon en stark passion fér mat.

Daniel Johansson ar inne pa sitt
fjarde ar som utesaljare hos oss
(innan 12 ar inne) och uppskattar
variationen och kundkontakten i
jobbet. Utanfér jobbet haller han
sig aktiv med I16pning, motorcykel-
turer och familjetid.

Daniels arbetsdag bestar av mejl,

En dag pa faltet bestar av kundbe-
s6k, uppféljning och relationsbyg-
gande. Det basta med jobbet ar
moétet mellan méanniskor och mat,

kundméten, menyplanering och
produktprovningar, och det basta
ar att vara ute pa féaltet och traffa

tycker Darin.

bade nya och dterkommande
kunder.

Aleks Strugarevic ar Hisingspdjken med familj och barn. Med
maten som foljeslagare genom livet har han jobbat som bade
kock och koéksis, och de senaste atta aren som séljare - sju
av dem hos oss. Aleks ar ett stort fotbollsfan med GAIS, Inter
och Réda Stjarnan som favoriter.

Aleks dag borjar pa kontoret innan han aker ut pa kundbesdk
med offerter, nykundsbearbetning och ravaruférslag, ofta
med lunch hos nagon kund.

Det basta med jobbet ar métena med méanniskor i restau-
rangbranschen, som alltid ar lika nyfikna och positiva.

Héakan Dohsé bestamde sig redan som femaring fér att bli
kock - ett yrke han sedan arbetade inom i ungefar 20 ar.
Darefter foljde nagra ar i familjens kottbutik i Stora Saluhal-
len. Som utesaljare hos oss har han varit i nio ar.

Pa fritiden dgnar han sig framst at tréning, tid i kolonistugan
och fotboll. Favoritlagen ar GAIS och Leeds United.

Hakan tycker det béasta med detta jobb & mdtena med alla
skickliga kockar som vill utvecklas och ta nasta steg. Det
inspirerar och motiverar honom.



PANNKAKA

STILLAHAVSFLUNDRAFILE Enkelvikta, 60 g/st, 100 st/pkt
KYCKLINGNUGGETS SEASAM Pyt Sverige 90
1kg/krt MSC-certifierad, 80-120 g/st, 09105 6 kg/krt 23'?. kr/krt
Fryst Kina Limanda aspera
05y069 1 kg/krt 47. 70 kr/kg Fryst Holland

(/]
02457 5 kg/krt ‘_3.7 kr/kg

KRONMASTARSKAV
EU-ravara, mager skav av hjort,
3x3cm
Fryst Sverige

04189 ca 3,2 kg/krt ’3‘. 00 kr/kg

LUNCHLAXFILE OXPYTT

E-trim, 0,5-2 kg/st Losfryst # v_?
Fryst Norge 90 Fryst Sverige 90 . -
02156 15 kg/krt 77. kr/ke 03593 5 kg/krt “f. kr/kg '

=== e S ATRIA
% FLASKFILE —_—— .
% ATRIA TS KYCKLINGBROST
Valputsad, vaccad, ca 500 g/st Saltat, 2 kg/st
os26s  camsigirt PO e PR 3 R
FLANKSTEK
ATRIA

Vaccad, 1-1,5 kg/st
Farsk Finland
02957 12 kg/krt 787. o2 kr/kg
KAMBEN
ATRIA

Layer pack, 570-680 g/st

‘7. oo kr/kg

Farsk Finland

03281  ca13,5kg/krt KYCKLINGSCHNITZEL
Panerad, 220 g/st
Fryst Kina
o 05225 8,8 kg/krt 8:. 00 kr/kg



GODKALVENTRECOTE
EKRO
Ca 1,5 kg/st

Farsk Holland 00
03017 ca 15 kg/krt 3‘: kr/kg

GODKALVFILE

i EKRO
OXFILE Ca 1,kg/st
Ca 1,8 kg/st Farsk Holland
00
Farsk Nya Zeeland 03000 ca 12 kg/krt 3“. kr/kg

03080 ca 15 kg/krt 377, 00 kr/kg

ENTRECOTE RYGGBIFF
OCEAN BEEF OCEAN BEEF
Angus, grain fed 120 dagar, Angus, grain fed 120 dagar, B
ca 4 kg/st ca 3,2 kg/st LAMMINNERFILE
Férsk Nya Zeeland Ars a Zeelan MAIMOA
03120 ca 16 kg/krt 3—3-7.00 kr/kg 5311'; Ezwzkgl/kr(: _35’7.00 kr/kg Ca 500 g/pkt

Farsk Nya Zeeland 00
03308  ca10 kg/krt 337. kr/kg

ENTRECOTE PA BEN
EGEN PRODUKTION

Finsk ravara, sdgad, hdngmoérad minst
21 dagar, ca 1kg/st

Farsk Sverige 00
PS0251 ca 15 kg/krt 3?7. kr/kg

CLUB STEAK
EGEN PRODUKTION
FInsk ravara, hdangmorad minst 21
dagar, ca 1kg/st

Farsk Sverige
PS0254  ca 15 kg/krt ,39'7. 22 kr/kg

HOGREVSFARS
EGEN PRODUKTION

Finsk ravara, 4 mm, ca 3,5 kg/st

Farsk Sverige 00
PS0012 ca 20 kg/krt 7‘[’3.. kr/kg

LAMMRACKS
MAIMOA
Ca1kg/st

Farsk Nya Zeeland 00
03315 ca 8 kg/krt .3"7. kr/kg




KYCKLINGINNERFILE
FLEVOGOLD
Marinerad 20%

Fryst EU 90
05082 10 kg/krt ?’Z. kr/kg &

MAJSKYCKLINGFILE SUPREME
FLEVOGOLD

Med vingben, med skinn, 2 kg/st

Fryst Polen 00 s 8
04771 10 kg/krt ’07. kr/kg

KLUBBFILE
FLEVOGOLD
Utan skinn, 2 kg/st

Fryst Polen 00
10 kg/krt 57. kr/kg

KYCKLINGBROST
Utan skinn, 2,5 kg/st

Farsk Lettland 00
04812 10 kg/krt 87. kr/kg

Jonneberga
5
'{’.

KYCKLINGVINGAR

LONNEBERGA KYCKLINGBEN DRUMSTICKS FRITERAD KYCKLING
Utan spets, 2 kg/st LONNEBERGA "Karaage"
oez 6 kgt 297% e o Toee 37.7% 0507 ca 6 kg/krt 99.%% e

KYCKLINGSPETT
Stekta, 80 g/st

Fryst Kina S—oo
g 05178 10 kg/krt ?’ . kr/kg

ANKBROST BARBARIE
Fast vikt 450 g/st

Fryst Frankrike /)
05140 4,5 kg/krt ,?7, o kr/kg



TONFISKLOINS
Linfangad, 2,5-5 kg/st
Thunnus albacares

7"3—. o0 kr/kg

Fryst Vietnam
02521 25 kg/krt

ALASKA RODTUNGAFILE
FISKANO
MSC-certifierad, 80-120 g/st,
Glyptocephalus zachirus

135.%% v/

RODFISKFILE
FISKANO
MSC-certifierad, 140-180 g/st,
Seabastes alutus

Fryst Holland
02442 5 kg/krt

ggls(t)S ?Eg/krt ?Z. 78 kr/kg
SJOFRYST KAPKUMMELFILE
FISKANO

20 % glasering, skinnfri,
MSC-certifierad, 130-170 g/st,
Merluccius capensis

Fryst Sydafrika 00
02318 14 kg/krt 707. kr/kg

VANNAMEI RAKA
Skalad, ASC-certifierad, 16/20,
1kg/st, 16sfryst,
Penaeus vannamei

TORSKLOIN

Med skinn, 10% glacering,
ca 500 g/st, Gadus Morhua

Fryst Vletnam Fryst Holland
01637 10 kg/krt 735.%% ./ 02366 kgt 225,22 i
WYHETY

BLAMUSSLOR SOUS VIDE

Fran Galicien, stora, odlade, 1kg/st,
Mytilus gayoprovincalis

qyo 70 kr/kg

Fryst Spanien
01954 10 kg/krt

LOJROM
500 g/st, Coregonus albula

Fryst Nordamerika 00
02580 6 kg/krt ?»‘f?. kr/kg

TONFISKKUBER
Linfangad, ca 50 g/st,
Thunnus Albacares

Fryst Vietnam
02522 10 kg/krt

7: 90 kr/kg



COPPA STAGIONATA
Lufttorkad flaskkarré, 900 g/st

Farsk Italien

03526 14,4 kg/krt 737. 90 kr/kg CULATTA
Lagrad i 14 ménader, ca 2,5 g/st

Farsk Italien 00
07306 ca 5 kg/krt 34?‘. kr/kg

SALSICCIAFARS

Toscana classica, ca 1kg/st

Farsk Italien 00
07390 ca 3 kg/krt 8?. kr/kg

SALAME EMILIANO RESERVA BRESAOLA PUNTA D’ANCA
1,1kg/st Ca 1,4 kg/st
(F)irss;(s Iéfijiekng/krt 7?8, %0 kr/kg Sirglz(z lct:qgrllg/krt Z??. oo kr/kg

SALSICCIA - CHILI
Smaksatt med chili, vitlék och
svartpeppar, ca 300 g/st

Farsk Italien 00
07396 7,2 kg/krt 7.3?’. kr/kg

BAYONNESKINKA P.G.1.
LOSTE

Lufttorkad, lagrad i 10 ménader,
ca 5,5 kg/st

N ome canskenrt TPPO g
SALSICCIA - FANKAL

Smaksatt med svartpeppar, fankal
och vitlok, ca 300 g/st

Farsk Italien

07397 7,2 kg/krt 3%, 00 kr/kg

SALSICCIA
Naturell flaskkorv,300 g/st

Farsk Italien 00
07395 7,2 kg/krt 727. kr/kg

MINISTICKS SALAMI
LOSTE
Naturella, 500 g/st

Farsk Frankrike 00
07584 1kg/krt Z‘?. kr/kg



Merdan Taspinar

PELISSImO/

Gourmetbladet har traffat bréderna bakom Delissimo, Bedran och Merdan
Taspinar som egengligen alla kallar for Bado och Mano. Killarna driver res-
taurangkedjan som borjade som ett litet café i Partille, men gésterna ville
nagot annat. P4 bara nagra manader stéllde broderna om till restaurang,
och sedan dess har expansionen gatt snabbt. Nu star de infér néasta steg
med ny6ppningen i Goteborgs glashus Patina.

Beréatta lite om er - hur bérjade
allte

"Vi har bada bakgrunder fran kon-
torsvarlden, men nar pappa ville
Oppna ett café hoppade vi in for
att hjalpa till - forst lite grann,
sedan mer och mer, tills vi var
helt inne i det. Pappa har drivit
restaurang sedan 1985 sa att job-
ba i kok var egentligen inget nytt
for oss", sdger bade Bedran och
Merdan.

Hur sag konceptet ut fran
borjan?

"Tanken var forst att ha caféverk-
samhet i Partille, men det visade
sig snabbt att gasterna inte var
sa intresserade av fika - de ville
ha mat - sa inom nagra manader
andrade vi och byggde om kdket
och gick all in pa restaurangverk-
samhet. Det gynnade oss mycket,
sarskilt under pandemin nar folk
inte kunde ta sig in till stan", be-
rattar Bedran och fortsatter:
"Nar verksamheten hade bra rull
och vi sag att det fungerade klev
pappa at sidan och vi tog 6ver
verksamheten fullt ut".

Hur utvecklades verksamheten
efter det?

"Efter Partille 6ppnade vi i Gam-
lestaden, ett omrade med mycket
féretag och kontor.

Dar fick vi ett mycket stérre kdk
vilket gjorde att vi kunde kora
bade lunch och & la carte.
Darefter 6ppnade vi i Ojersjo,
samma grundkoncept men med
mer kvarterskansla och manga
stamgaster”, sdger Merdan.

Vad séljer mest hos er?

"Pasta, utan tvekan", sager de
unisont. "Cirka 70 procent av

var forséljning ar pasta. Vi séljer
mycket pizza och kott ocksa, men
inget slar pastan”.

Ni har en ny restaurang pa gang -
kan ni beratta om den?

"Ja, vi sitter just nu i var fjarde
enhet som vi haller pa att fardig-
stalla. Tanken &r att vi ska kunna
6ppna om nagon vecka (i slutet av
mars, reds. anm.)

Konceptet ar detsamma som 6v-
riga enheter men den hér restau-
rangen har 6ver 120 sittplatser, en
stor bar och mer av en citykansla.
Byggnaden heter Platina, det ar
ett stort glashus precis vid Hi-
singsbron”, sager Bedran.

Hur ser ert samarbete med Gour-
met Food ut?

"Vi har jobbat med Aleks sedan
2020-2021. Han trodde pa oss
tidigt och har varit valdigt stot-
tande. Samarbetet ar nara, for att
inte sédga familjart - ni ar tillgang-
liga dygnet runt och hjalper oss
aven i akuta situationer.”

Sa, till sist, vad har ni foér planer
framat?

"Vi dppnar faktiskt en till enhet
snart, i Karlatornet i Géteborg",
berattar Bedran.

"Dessutom har vi ett nytt pro-
jekt - en proseccobar i nya Grand
Central tillsammans med andra
aktorer. Fast dar ar jag mest
involverad aven om vi alltid backar
varandra", avslutar Merdan.




Familjemejeriet Il Fiorino i Roccalbegna i Toscana har producerat pecorino av

farmjolk sedan 1957. Ostarna tillverkas hantverksméssigt av lokal mjélk och lagras i

naturliga grottor som ger dem sin karaktér. Bland de mest uppskattade finns bland

annat Pecorino Casio Nero Stagionato och Grotta del Fiorini. Mejeriets ostar har

beldnats i flera internationella tavlingar och saljs i dag i delikatessbutiker véariden

over.

e

PECORINO FRESCO
DEL FIORINI

Mjuk ost med mild och balanserad
smak, lagrad i 15 dagar, 2 kg/st

Italien 00
08391 4 kg/krt ’7?0 kr/kg

PECORINO CACIO NERO
STAGIONATO

Fast ost med nétig och kryddig

smak, lagrad i 3 manader, 1,8 kg/st =&

d Italien 00 =
08393 3,6 kg/krt ,33—. kr/kg

PECORINO FIORIN BLU

Mjuk blamogelost,
lagrad i 2 manader, 4 kg/st

Italien 00
08397 8 kg/krt 392. kr/kg

PECORINO TOSCANO D.O.P
STAGIONATO
Fast ost med fyllig och n6tig smak,
lagrad i 4 manader, 1,8 kg/st

Italien 00 :
08392 3,6 kg/krt 2,3?‘. kr/kg

PECORINO GROTTA
DEL FIORINI

Kompakt ost med aromrik smak,
grottagrad i 3 manader, 1,8 kg/st

[*
F ltalien 00
08396 3,6 kg/krt ,30:. kr/kg JE

PECORINO CON TARTUFO
Mjuk ost med tryffelsmak,
lagrad i 2 manader, 1kg/st

B tciicn 00
08398 ske/krt B @00 ki

— ——
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Mozzarelld
o Bufal
Campand [2e

L. -

BUFFELMOZZARELLA D.O.P
GALBANI
125 g/st

Italien
08403 6 st/krt ". 00 kr/st

=
Eerrranior

BURRATA
GALBANI
100 g/st

Italien hY/)
08489 8 st/krt 7?‘. kr/st

professionale

MOZZARELLA JULIENNE
GALBANI
Strimlad, 1,5 kg/st

Italien
08420 4 st/krt 7"7, 00 kr/st

x}}}%\'.. SA V.:‘&.’J

- = &

BRILLAT-SAVARIN
Fransk dessertost, 500 g/st

Frankrike 00
08372 3 st/krt Z?f. kr/kg



PAGNOTTA PAESANO

KORSBAR Stenugnsbakat grovt broéd, 450 g/st,
Karnfria, 2,5 kg/st 355 kr/krt
GRILLADE ROTFRUKTER
Fryst Pol Fryst EU 33
Potatis, sotpotatis, palsternacka, o%io 50k§?krt 82.00 kr/kg 08821 15 st/krt 2‘.3. kr/st
gul morot, 16k, 1kg/st
Fryst Belgien
06033 5 kg/krt S"I’. 70 kr/kg

T -

—
A 4 MINI PAGNOTTELLA
> . CLASSICO
\ GRONA ARTOR Mix av tre olika farger, 35 g/st,
\ 2,5 kg/st 292 kr/krt
E Belgi Fryst EU
Or()yég4 1C§ekgglirllrt 27, so kr/kg OESYBSZS 35 st/krt z.?? kr/st
4
) APPELKLYFTOR
GUL LOK Skalade, frysta klyftor, perfekt till paj
Tarnad 6 x 6 mm, 2,5 kg/st eller smoothie, 2,5 kg/st
Fryst EU
oréygw 5 kg/krt 27. o0 kr/kg

Fryst Sverige 00
07080 4x2,5 kg/krt ‘f’. kr/kg

RABARBER
Skivade 15 mm, 2,5 kg/st

Fryst Polen 00
07070 5 kg/krt 5?. kr/kg



Detta &r ett informationsblad frdn Gourmet Food AB.

HAMBURGERBROD BRIOCHE
BAKING SOLUTIONS
70 g/st, 199 kr/krt

Fryst Sverige
08869 48 st/krt
SUPER SOFT BAGUETTE
BAKING SOLUTIONS
100 g/st, 364 kr/krt

Fryst Sverige

08868 48 st/krt
Fryst
08114

Fryst
08123

(ONGOLE,

ﬁljjlturalé_

VONGOLEKOTT BALSAMICO TRADIZIONALE
800 g/st Aceto di Modena, 12-arig, 100 ml/st
Italien alien
016]9;9 6 st/krt 723. 00 kr/st IC§7<|SO1 10 st/krt 9?00 o0 kr/st

B PP Sverige, Port Payé

Ej retur

PASTA GIGANTI

PASTIFICIO BACCHINI

Med ricotta och sparris

Italien
3 kg/krt

’23. 90 kr/kg

“

RAVIOLACCI

PASTIFICIO BACCHINI

Med kronartskocka

’7‘. 00 kr/kg

Italien
3 kg/krt

_B

AGNOLI
DIVINE CREAZIONI

Med tryffel och Stracchino-ost

Fryst
08097

GRONA OLIVER GIGANTI
1,68 kg/st

77?. 22 kr/st

SVARTA OLIVER GIGANTI
1,68 kg/st

777. 00

\

Italien

08501 4 st/krt

Italien

08500 4 st/krt

Italien
02319

Gourmet Food AB Telefon:

Box 134, 136 22 Haninge

Samtliga priser ar exklusive moms och sa langt Mail:

: ) | lagret racker. Dock lidngst tom 2026-04-30
JUImet j00
\ AF Vi forbehaller oss réatten att justera tryckfel och
' priser som paverkas kraftigt av svangande varlds- Adress:
marknadspriser och valutakursférandringar.

Italien
2 kg/krt

,7"o 90 kr/kg

SARDELLER | OLJA
700 g/st

’78. 00 kr/st

12 st/krt

Stockholm: 08-600 52 00
Goteborg: 031-762 65 00

order@gourmetfood.se
www.gourmetfood.se

Lagervégen 15, Jordbro



