HALL OF FAME

Melker Andersson har, yngst hittills, blivit invald i
Restauratérens Hall of Fame. Kampvilja, radsla och en
stark lust att bygga nagot har gjort honom till en av
Sveriges allra framsta krégare med sin kroggrupp F12.

Och sa blir han ju aldrig nojd ...
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En motvillig
pristagare

MATSALEN PA FREDSGATAN 12 dr en byggarbets-
plats. Paneler och lister dr bortrivna och rd gra
betong syns har och dar pd vaggarna. Stolar och bord
star huller om buller med byggstegar, verktyg och
malarpytsar. Melker Andersson star i byggréran och
snackar inredning med nagra byggarbetare. Efter att
ha informerat sig om ldget gdr han en trappa ner till
koket. I skenet frdn virmelamporna i luckan ror sig
Viktor Westerlind. Han tranar infor finalen i Arets
Kock och har precis lagt upp sin tavlingsrdtt baserad
pa kolja pa flera tallrikar. Melker tar en av tallrikar-
na och gar upp i matsalen. Han réjer bort byggrejer
sa att han far en ren yta pa ett av borden.

- Man maste ha ett bord ndr man dter.

Han petar i fiskrdtten med gaffeln och hummar
innan han metodiskt sdtter i sig maten, det tar inte
mer dn tre minuter. Ar han n6jd? Ansiktet avsljar
inte nagot. Efter att ha skrapat tallriken ren stannar
han upp i rorelsen och verkar tdnka efter nagra sek-
under innan han reser sig, tar upp tallriken och gér
tillbaka ner till Viktor Westerlind vid virmelamporna.

- Det har funkar inte.

- Du maste ha sds. Jag dr sa trott pa skum.

- Fisken dr ju kall.

- Du maste renodla smakerna.

- Gronsakerna blir alldeles mosiga.

Melker Anderssons kritik dr saklig och rak. Nagot
egentligt berém hor jag inte. Men Viktor Westerlind
ar inte nedslagen.

-Man vill ju veta vad som inte ar bra. Annars blir
man ju aldrig battre.

JAG FOLJDE MED MELKER ANDERSSON pa jobbet
nagra timmar i borjan pa januari. Innan jag triaffade
honom var jag nervos. Nar jag ringde for att boka
intervjun svarade han: »Melker Andersson, vem kan
jag ringa upp?«. Det hdr blir inte bra, tdnkte jag. Det
dr sa jobbigt ndr den jag intervjuar sitter och tittar
pa klockan och bara vill ivdg till ndsta méte och han

- | U
Melker Andersson proviter tivlingsmat. Det gar fort.

ar nog san. Jag hade hort att han ar effektiv, duktig,
fokuserad, alltid pa vdg och kan bli rasande foérban-
nad. Han vill nog ha det hir snabbt avklarat, tinkte

Jag.

HAN KOMMER LITE SENT till vart mote pa F12-
gruppens huvudkontor ndra Sveavigen i centrala
Stockholm. Under tiden vintar jag i hallen och
snackar lite med nye vd:n Magnus Jansson, som har
svarta strumpor. Det dr strumpldsten som gdller har.

Sa slar Melker upp dorren, sparkar av sig skorna
och stoppar sin snovita skidmossa i jackfickan och
hanger av sig. Sdger hej. Det hors en blandning av
gnallbdlte och gastrikemal.

Vi strumplésthasar tillsammans in i huvudkonto-
rets lilla konferensrum och blir sittande dér i nar-
mare tre timmar. Vart samtal blir ndgot helt annat
an jag hade forestdllt mig.

Han ar kluven infér att bli invald i Restauratérens
Hall of Fame och infér alla andra hedersutmarkelser
han har fatt.

- Visst dr det kul med priser men jag dr nog liv-
radd for att bli en foredetting. Priser far man nar
man dr pa vag ner. Men bara sd ni vet sa har jag jdv-
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ligt manga krogar kvar att 6ppna. Jag ar rastlés och
behdover kickar. Jag har haft en oro, ja kanske till
och med en skrick i alla ar 6ver att inte vara behovd
och har alltid sokt bekriftelse, siger han.

Den rddslan ar en stark drivkraft fér Melker. Han
strdvar efter att vara modern och att ligga i fram-
kant. Rddslorna tyglar han genom att kéra pa. De
senaste tio dren har han 6ppnat fem nya krogar
som alla har tydliga och fargstarka koncept och han
pekas ofta ut som den mest inflytelserika trendsat-
taren i svenskt krogliv. Hans mardrom ar att bli
trétt som manniska och krogare.

1 UPPVAXTENS FORSBACKA, strax utanfor
Sandviken, tindes hans mentala blaslampa.

Nar familjen flyttade dit fran vistmanliandska
Lindesberg var det ingen varm famn som vantade.
Bruksmentaliteten formade honom hardhint och
Jante var stark.

- Jag ska inte sdga att jag var direkt mobbad men
det var jakligt jobbigt. Min gndlliga dialekt fick jag
mycket skit for. Det skapade en kinsla hos mig att
jag skulle fan visa dem. Den bar jag med mig an i
dag. Det dr ju laskigt hur sant lever kvar i en.

Han stryker sig 6ver kinden och verkar tycka att
det dr lite pinsamt att blotta jobbiga minnen.

Aven pa hemmaplan var det en stindig kamp. Dar
var det hans tva broder som stod for motstandet.

- Vi tavlade i allt, fran idrott till att dta grot.

Det lever kvar.

—Jag blir alltid glad nar det blir tavling.

Han har bland mycket annat flasat i skidsparet
tillsammans med Gunde Svan, spelat handboll och
dar intresserad av utfoérsakning.

- Idrotten har alltid varit viktig for mig och jag
vill nog se mig som en idrottskille dven om jag inte
tycker att jag lever upp till det riktigt.

Tavlandet finns ocksa i yrkesrollen och det tog
honom bland annat till silver i Bocuse d’Or 1995.

Fortséttning pa nésta uppslag. >
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46-3rige Melker Andersson har suttit i manga tavlingsjuryer. Viktor Westerlind som ska vara med i Arets Kockfinalen far aterkoppling och det d&r mycket som Melker vill rétta till.

Arets Kock har han aldrig lyckats vinna. Han sager
att han inte gramer sig 6ver det men tilldgger dnda:

- Man skulle nog kidnna sig lite 16jlig om man
stdllde upp nu, men det dr konstigt att det bara ska
vara unga kockar som tavlar dar.

Att han skulle hamna i krogbranschen var aldrig
sjalvklart. Pappa var rektor och mamma sekreterare
och ingen i familjen hade restaurangbakgrund.

Efter nagra haglosa ar i gymnasiet pd Borgar-
skolan i Géavle sokte han in pa restaurangskolan i
Sandviken. Men inte heller da var det med sarskilt
stor entusiasm.

-Jag var nog valdigt vilsen. Jag sag ingen framtid
i krogbranschen. Men jag ville resa och aka skidor
och tinkte att pa krogen kan man fa jobb i Alperna.

DET VAR | UMEA han hittade passionen for krogen.
Han flyttade dit efter lumpen i Arvidsjaur och fort-
satte sina restaurangstudier pa Ostra Gymnasiet
eftersom han hade triffat en tjej i Umea. P4 kvall-
arna jobbade han extra pa olika krogar. Men det var
inte férran han kom till Viktor och Viktoria (i dag
Viktor) som han fick en aha-upplevelse.

- Det var Kenneth Skoglund och Lennart Mdrtens-
son som drev den och det tog ett tag innan jag vaga-
de ga dit och fraga om jag fick jobba dar. Jag visste
ju att det var fint och var rddd for att fa nobben.
Men de tog hand om mig och visade mig vad det nya
franska koket var. Jag blev sald direkt och hingde
dér all ledig tid som jag hade, sa det tog ju slut med
tjejen ganska snabbt.

Via Panorama Hotel i Goteborg bar det sedan av
till Frankrike ddr han jobbade pa flera stjarnkrogar.

-Jag gillade verkligen klimatet dir nere. Man
hade sin station och det var inget tjafs sd lange man
gjorde det man skulle.

Nar vi pratar om jamforelsen svensk och fransk
krogndring visar Melker Andersson att han har
blicken langt ovanfér F12-gruppens egna grytor. Han
tycker att branschen i Sverige ar stelbent och att
manga krogare bara kor pa utan att reflektera over
vad de hdller pd med. Det tror han dr en anledning
till att bland annat Ionsamheten ar sa dalig.

- Jag tycker det ar for lalligt i svenska kok. Den
franska krogkulturen dr mycket battre med tydliga
ledare och lite tjafs. Det finns ingen tid for att dis-
kutera ndr man star i service.

EN ANNAN SVAGHET tycker han dr de utbildningar
som finns i landet och riktigt skeptisk dr han mot
branschutbildningarna pa hogskoleniva.

- Ska man std och steka biff pa hogskolan? Det kan
man ju ldra sig pd krogen. Det skulle inte vara svart
att skriva en bra kravspec for en bra hogskoleutbild-
ning. Det som branschen behover dr kunskaper i
ledarskap, ordning och reda och ekonomi, inte fler
som kan kladda med mat. Om vi hade hégskole-
utbildningar virda namnet sa skulle jag ha kunnat
6ppna 100 krogar. Som det ser uti dag hdmtar vi
framst ledare fran var egen organisation.

Under sista tiden i Frankrike hade en kidnsla bubb-
lat i honom. Han var bast pd att skura spisen och
hade underordnat sig, men nu ville han prova sjilv.

- Nar jag hade mitt forsta kokschefsjobb i Tylo-
sand i slutet pd 8o-talet var jag sjovild, skallde ut
folk och till och med slogs om jag inte fick min vilja
igenom. Ingen skulle fa sta i vigen for mig. Jag
tyckte inte att nagon fattade vad jag ville. Jag var
inte bra. Men det handlade om mitt »jag ska allt
visa dem« parat med orutin och stress.

Hans ledarideal kommer fran idrotten.

-Jag vill vara en coach, en Liston Séderberg-typ

(kontroversiell och hetlevrad fotbollstranare). Man
dr ju egentligen bara en bricka i ett spel pa krogen.
Alla ska gora allt for laget. Om jag far alla att kinna
sa tror jag att man far ut mer av var och en.

Men hur ser han pa sig sjdlv som ledare egent-
ligen? Han dr omtalad for att vara hdrd i nyporna
och ha ett enormt temperament. Av det marker jag
ingenting under intervjun.

-Jag kan nog vara lite dr Jekyll och mr Hyde-
personlighet. Jag dr ingen sur javel, men jag ar
valdigt fokuserad och malinriktad. P4 mina krogar
sdger de: »vad dn Melker sdger sd svara bara ja.«
Sedan gor de ju inte alltid som jag vill indd. Men
jag har lugnat ner mig.

HAN AR VALDIGT KRITISK mot bade sig sjilv och
andra.

-Jag ar ndstan aldrig riktigt néjd. Det finns alltid
nagot man kan forbattra. Berom har jag aldrig varit
bra pa att ge men jag har lart mig att det maste
man. Jag har forstatt att det behovs och att det fun-
kar att komma med uppmuntrande ord. Men det tar
emot pa ndgot sdtt.

Han drar upp ena mungipan i ett snett leende at
det.

- Jag tror att det handlar om mitt Norrlandsarv.
Man ska inte tro att man ar former dn ndgon annan.
Jag gillar den ddr Stenmark-stilen.

Nej, gndll om att Jante dr daligt och hammar oss
svenskar haller han inte med om. Han ser det som
en positiv kraft.

-Jag har aldrig traffat sa manga varldsmastare
som ndr jag var kokschef i Palo Alto i Kalifornien.
Alla som sokte jobb hade langa meritlistor och
snackade om hur fantastiskt bra de var. Forst trodde
jag att jag hade rekryterat riktiga stjarnkockar.
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»Melker Andersson tilldelas Hedersutmarkelsen i
Framsta Rummet — Restauratorens Hall of Fame 2008

for att han lyckats kombinera gastronomisk fantasi och
foretagsutveckling i en lonsam koncern. Melker ar en
nytankare och innovator och har, som ingen annan,
lyckats att pa sina mdnga restauranger skapa en total-
upplevelse — genom att ldta mat, meny och inredning
samspela i ett helhetskoncept. Han ar ocksa en stor fore-
bild inom branschen och for nasta generations kockar. «

Sedan visade det sig ndr de kom in i koket att de inte
kunde nagonting. Det ar ju vardeldst. Da tycker jag
det dr battre att vara lite svenskt 6dmjuk.

Den norrldndska 6dmjukheten dr tydlig dven ndr
han forsoker forklara vad som gjort honom fram-
gangsrik som krogare.

-Jag har nog haft jakligt mycket tur, sdger han.

Han tar som exempel nir han 6ppnade Fredsgatan
12.

- Aret efter tog jag silver i Bocuse d’Or och det gav
en enorm medial uppmdrksamhet och drog natur-
ligtvis gaster till krogen. Sedan har det rullat pa.

1997 fick Fredsgatan 12 sin stjdrna i Guide Michelin.

Melker Anderssons krogkoncept ar innovativa och
tydliga. Han har blivit en trendsattare pa omradet.
Han utvecklar dem tillsammans med sin kompanjon
Danyel Couet som dr oumbarlig for Melker. Utan
honom hade det aldrig blivit ndgon kroggrupp.

Melkers filosofi har alltid varit att renodla smaker
och gora dem tio gdnger mer intensiva.

- Nar jag startade Fredsgatan 12 var jag valdigt
fokuserad pa koket och maten. Med tiden har jag
blivit allt mer intresserad av helheten men filosofin
ar densamma. Jag vill gora krogar dar kinslan ar
stark. Dar gdsten far en intensiv helhetsupplevelse.
Jag tror man nar dit genom att 6verdriva rejalt.

NAGON FORETAGARTYP tycker han egentligen inte
att han dr. Det han vill dr att bygga nadgot, att gora
ett avtryck. Darfor 6ppnar han hela tiden fler krogar,
investerar och bygger om. Han trivs inte pa kontoret.
Han vill vara ute i driften. Inte bara vid grytorna,
utan 6verallt.

Men trots allt lyckas hans foretagsgrupp hittills
halla en vinstmarginal som dr avundsvart hog for
krogbranschen, sa ndgon form av affarssinne har
han, dven om han inte sjalv vill framhalla det.

-Ja, jag har val blivit en san javla kapitalist, viftar
han bort det med.

De spannande krogkoncepten, stjdrnan i Guide
Michelin och framgangarna pa krogscenen ar trots
allt inte det som har gjort Melker Andersson till
Sveriges kanske mest kdnda krogare. Nej, »kindis«
har han blivit pa andra meriter. Inte bara genom
programmen Krogakuten och Matakuten dir han
forsokte fa ratsida pa ddliga krogar och hoéja stan-
darden pa svensk skolmat. Han har dven valsat runt
iLet’s Dance och tdvlat i kroppstajt silverdrakt mot
Dogge Doggelito i hysteriska lekprogrammet Hal i
Vdggen. Med kindisskapet har hans liv blivit all-
maingods. Bland annat blev det en stor grej
i Expressen ndr han brét benet for nagot ar sedan.

Han drar pd munnen at minnet.

- Min brorsa var helt chockad och undrade vart
varlden dr pd vag nar en sadan sak hamnar pa 16pet.
Men annars tycker jag bara att kdandisskapet ar
positivt. Jag har ju klarat mig rdtt lindrigt undan.
Jag tror att alla som sdger att de inte gillar att bli
omskrivna ljuger. Innan jag borjade synasi tv sd var

JURYNS MOTIVERING

det bara stockholmarna som kom och dt pa mina
krogar. Nu har vi gaster frdn hela landet.

Han gillar att synas och det dr ocksa nagot av tjus-
ningen med kroglivet.

- Det dr inte alltid sd kul att dra igdng en ny krog,
men ndr allt ar fardigt, nar gasterna valler in och
allt kinns ritt dd dr det som att std pa scen. Det
dar en fantastiskt kdnsla. Det kinns som man ar
Madonna pa en stor konsertarena.

SEDAN AHA-UPPLEVELSEN i Umea har krogarna
kommit forst i Melker Anderssons liv. Familjelivet har
alltid fatt sta tillbaka. Han har en dotter fran ett tidi-
gare dktenskap och ska bli pappa pa nytt i dagarna.

- Det dr joxigt det dir med familj. Jag dr nog job-
big att leva med.

Han sdger det med vemod i résten. Han kdnner
att han har varit en dlig pappa till dottern Tyra och
har mycket daligt samvete for det.

-Jag minns en gdng ndr hon och jag skulle dta
tillsammans pa Kungsholmen. Hon hade sett fram
emot det. Men sa hdnde det nagot i koket, sd jag
gick dit och glomde bort henne. Efter en lang stund
kom hon ut till mig i koket med en lapp som hon
hade skrivit med sin knaggliga handstil. P4 den stod
det »pappa det dr sa ensamte.

Ogonen taras, han tystnar och gémmer en kort
stund ansiktet i handerna.

- Det dr ju helt galet egentligen. Karleken till ens
barn dr ju det viktigaste. Men nu ska jag ge henne
mer tid. Det finns inget som heter kvalitetstid. Barn
behdver bara mycket tid - att man finns dir och hal-
ler om dom.

Han har fatt sig en tankestéllare.

TROTS ATT HAN TYCKER att envisheten har tagit
honom dit han ar i dag sdger han att det ar i med-
gang han blir som bast.

- Nar jag spelade pingis kunde jag vinna hur minga
bollar som helst ndr jag hade flyt, men nar det bor-
jade ga daligt slingde jag racketen och bara vrdlade.

Under tiden han byggt upp Fi2-gruppen har det
mesta gatt hans vdg, men han ar radd for vad den
nuvarande ldgkonjunkturen kommer att bara med
sig. Han dr skraj for att han ska »sldnga racketen«
om det blir for mycket svarigheter.

-Ja, jag dr orolig for att jag ska bli passiv och feg.
Darfor satsar vi pa att renovera Fredsgatan nu till
exempel.

An verkar han inte ha blivit passiv. Melker
Andersson tdnker framat. En drom som han vill
gora verklig dr att 6ppna en krog i ndgon europeisk
storstad. Han funderar pa London eller Istanbul.

Han gdr sdkert i land med det ocksd. For riktigt
nojd, det blir han ju aldrig.@

Lis vad kompanjonen Danyel Couet sdger om att jobba med
Melker Andersson pd www.restauratoren.se/melker.
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F12-GRUPPEN

FREDSGATAN 12 6ppnad 1994 - Melker
Anderssons forsta krog. Har en stjarna i Guide
Michelin. Nyéppnar inom kort efter renovering.
SMAK PA RESTAURANGEN (tidigare Restaurangen)
Oppnad 1999 - Konceptkrog med smakmenyer
som gasten sjalv plockar ihop. »Att éppna krog
nummer tva var nog det svaraste fér da var jag
tvungen att sldppa kontrollen. Har man bara en
krog kan man ha koll pa allting sjélv. Det &r kan-
ske den krog som var struligast att 6ppna. Men
nu tycker jag att den har utvecklats bra.«

FYRAN Oppnad 1996 - Personalrestaurangen i
TV4-huset.

GRILL 6ppnad 2003 - Konceptkrog. Alla rat-

ter har pa nagot satt med grillen att gora.
Koncernens kassako. »Om jag bara var intres-
serad av att tjdna pengar sa skulle jag éppnat en
till Grill.«

KUNGSHOLMEN O6ppnad 2006 - Food Court med
sju olika kok.

LE ROUGE Oppnad 2007 - Bistro. »Jag ville dra
pa. Allt ska vara vridet ett varv extra sa att gas-
ten far den dar kanslan av en riktig upplevelse,
nagot extra. Det géller alla krogar jag gor.«
FJALLPUBEN Oppnad 2008 - Systrarna Brydlings
gamla krog Marmite har fatt ett helt nytt inkram.
Ombonat och norrlandskt fran topp till ta. Pa
menyn: Ren, |16jrom och jamtlandsk getost. »Jag
var sa trott pa alla lounger i fjgllen. Jag vill att
det ska kannas genuint och rustikt med kors-
stygn och gamla grejer pa véaggarna. Lite som i
mormors kok. Den ar verkligen ett test. Eftersom
den ligger i Are &r det omdjligt att styra den pa
samma satt som Stockholmskrogarna. Jag har
funderat pa att montera upp webbkameror dar
sa att jag kan ha battre koll.«

Sammanlagt omkring 2 600 PLATSER.

Totalt drygt 200 ANSTALLDA.

OMSATTNING:

2008: 225 miljoner kronor.

2007: 192 miljoner kronor, vinst 23 miljoner kronor.

RESTAURATORENS HALL OF FAME

I SAMBAND MED ATT Restauratéren fyllde 80 ar
1996 instiftades Restauratérens Hall of Fame.
Utmarkelsen ges till dem som gjort en exceptio-
nell och bestaende insats for branschen samt ar
mangariga féreddémen som féretagsledare och
kreatorer.

1996: Tore Wretman, Arne Gustafsson, Steiner
Oster, Lars Lendrop och Bjérn Halling.

1997: Bengt Wedholm, Per-Axel Brommesson
och Ake Johansson.

1998: Werner Vogeli.

1999: Paul Lederhausen och Nils-Emil Ahlin.
2000: Ejnar Séder, Lennart Karlsson och Hans
Wallman.

2001: Gudmund Nanneson och Carl Jan
Granqvist.

2002: Leif Mannerstrom.

2003: Yngve Bergqvist.

2004: Erik Lallerstedt.

2005: Bicky Chakraborty.

2006: Christer Lingstrom.

2007: Peter »Poker« Wallenberg.

2008: Melker Andersson.

JURYN:
ORDFORANDE: UIf Adelsohn, ordférande SHR.
LEDAMOTER: Carl Jan Grangvist, maltidsentre-
prendr. Elisabeth Haglund, vd Hotel Tylésand

i Halmstad och ordférande i Restauratérens
Foérlags AB. Laisa Hammarberg, vd
Konferenspoolen i Stockholm. Christer
Johansson, vd Park Lane i Géteborg.
SEKRETERARE: Ninni Dickson, chefredaktor for
Restauratoren.



