PORTRATTSERIE: BRANSCHENS PIONJARER

20009 var ett trefaldigt jubileumsar for Erik Lallerstedt. Foretaget fyllde 30 ar,
Bakfickan 20 och Gondolen 15. Att sammanfatta hans karriar ar snudd pa

omojligt men val vart ett forsok. Erik Lallerstedt ar forst ut i RS portrattserie
om restaurangbranschens pionjarer.

TEXT: MARI-LOUISE PAULSON FOTO: DAVID KHABBAZI

KARRIAREN BORJADE MED att Erik drog
till USA 1964—65 for att arbeta i recep-
tionen pa Waldorf Astoria.

—Jag och min pappa hade olika
asikter om uppfostran och mamma dog
redan 1952. Det gjorde att jag fick sluta
vara tondring rétt snabbt. I USA lirde
jag mig att jinkarna utgar ifrdn att det dr
bra tills du bevisar motsatsen, det sitter
fortfarande i ryggmirgen, siger Erik
Lallerstedt nir vi triffas pd Gondolen i
Stockholm.

Det ir liv och rorelse trots att det &r
januari — den traditionellt dliga restau-
rangmdnaden. Kanske beror det pd att
de haller stilen med att "underlova och
Overleverera” och att allai personalen,
dven han sjilv, rycker in dir det behovs.

YRKESVALET VAR LANGT ifrin givet. Vil
hemma gick han Hasselbackens restau-
rangskola dir han insdg att jobba i kok
var vad han skulle gora.

—Jag var ganska sl6 fram till 20—-23
ars dlder. Jag borjade vil fi lite styrning
p4 mig nir jag arrenderade hotell Saga i
Borlinge. Da var jag den yngsta hotelldi-
rektoren i Sverige och d4ven om jag inte
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beh6vde satsa ndgra pengar fick jag en
inblick i vad som giller nir man ska gbéra
affirer — du mdste ha dubbelt s mycket
pengar in som ut for att kunna utveckla
verksamheten.

En devis han har fortsatt arbeta efter.
Av alla restauranger och projekt han har
jobbat med dr det fd som har misslyck-
ats. Det skulle i s fall vara séstillverk-
ning. Nu dr han i ging med framgangs-
rika ”Sdser av Erik Lallerstedt” men
tidigare forsok har inte gatt lika bra.

—Jag var vill ute 25 ar for tidigt,
siger han om férs6k nummer ett som
havererade redan vid férsta leveransen.
Producenten bestimde sig for att skicka
ut sdserna, som var farskvaror, pa flakbi-
lari28 graders sommarvirme.

—Dafick grossisterna inte bara en
produkt som var ny utan ocksd skimd.
Det var bara att ligga ner och komma
igen senare, siger han och skrattar.

JUST VILJAN, MODET och att utga frin
sig sjdlv dr alla delar av vad man skulle
kunna kalla ett starkt varumérke el-
ler en lyckad yrkeskarridr. For Erik
Lallerstedt 4r det vl ungefir samma

sak, dven om han aldrig har sett sig som
ett varumirke.

—Jag dr ju en ganska vanlig minniska.
Det jag tycker om brukar de flesta andra
gilla sd jag utgdr ifrin mig sjilv, siger
han.

DET FORSTA MATSTALLET han drev var
en klar risktagning. Ostermalmshallen
var d4, i b6érjan pa 7o-talet, pa fallrepet.
Erik Lallerstedt som brukade gé dit och
handla sdg dess potential. Tillsammans
med klasskompisen Urban Standar kép-
te han Gerdas Fisk och drog i gdng.

— D4 var det andra tider. Man satt
hemma och riknade hur mycket hyran
var pd och gjorde ndgon slags kalkyl
utifrdn det. Jag ldnade pengar av min
svéger i London och var dvertygad om
att det skulle gd. Det var naivt men det
gick ju — dven om det kanske inte var vad
man vintade sig av en arkitektson. Att
han skulle bli fiskhandlare, séger han.

P4 den tiden var Lisa Elmquist, som
lag bredvid Gerdas, stillet dit folk gick.
Ndgot som snart indrades.

— Vihittade en gasbrinnare i kél-
laren som vi tog upp och lagade mat



Namn: Erik Lallerstedt

Alder: 63 ar

Bakgrund: Gerdas i Ostermalmshallen,
Eriks i Nybroviken, Eriks Bakficka, Eriks i
Gamla stan och Gondolen. Han har bland
annat fatt Kungens Guldmedalj i hogblatt
band och Gastronomiska Akademiens
Guldmedalj. Som en av de férsta krogarna
i Sverige fick en stjarna i Guide Michelin
1984. | dag driver han Gondolen, vinbaren
och Eriks Bakficka.

i
g ”Du maste h%*djzib
mycket pengarin
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pa. Mianga av dem som gick till Lisa
Elmquist var mina kompisar si de kom
till oss istdllet. Sedan vixte det och blev
en stor succé. Vihade inte platser sd det
rickte sd vi dukade med fisklddor och
Olbackar pd en stor vig som fanns mitti
hallen. Det var ju ett sint drag, en sidan
pionjiranda s det var inte sant. Mycket
annonsbyrier, tidningsméinniskor, en
hérlig blandning pa publik. Forstalorda-
gen nir vi stingde tog vi av oss forkli-
dena och gick till Ostermalmskillaren,
som var Saras flaggskepp pa den tiden.
Niér vi kom dit och sd limnade vi peng-
arna som hade blivit 6ver och sa "ség

till oss nir det dr 150 kronor kvar” och
firade.

DET VAR OCKSA dir i hallen de bérjade
med “det nya franska koket” som det
kom att heta i Sverige. Ndgot han job-
bade vidare med pd néista restaurang,
Eriks i Nybroviken.

—Idén kom fran en arkitektkompis
som hade sett en blomsterbdt. IMen att
ha restaurang pd en bit var ju ingen
virldsnyhet direkt, sd jag var tvungen
att tinka igenom det ordentligt. Jag re-
sonerade som sd — det finns inga kockar
som har svultit ihjél — sd vi korde i gdng.
Det var ett risktagande men ocksd en
fantastisk kick och upplevelse. Det var
dd vibrotigenom med det man dé kall-

ERIK OM SAMARBETET
MED MCDONALDS

lade f6r la nouvelle cuisine. Frian bérjan
hade inte jag tinkt gora en exklusiv res-
taurang men nér rikningarna vil damp
ner sd... blev det sa.

MANNISKORNA, NATVERK, GASTER

och kollegor. Gunnar Forsell, Leif
Mannerstrém, Victor Walderstrém,
Christer Svantesson, C)rjan Klein,
Thomas Tridgardh med flera var géinget
som reste mycket tillsammans och som
allalagade mat enligt 1a nouvelle cui-
sine. Ndgra av deras krogar, Gourmet,
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Eriks dotter Anna Lallerstedt ska nu
successivt ta 6ver Gondolen.

L’Escargot och Coq Blanc, var liksom
Erik Lallerstedt de forsta restaurang-
ernaiSverige att fi en stjirnai Guide
Michelin 1984. Det gav ett medialt eko
utanfdr landets grinser men det var
inte alls ssmma uppmiérksamhet som
idag kring dessa stjirnor. Aven om Erik
Lallerstedt sdger att det gjorde sitt for
ekonomin och underlittade att rekry-
tera personal. Det var ocksd d4, under
1980-talet, som den kreativa peaken
for hans matlagning 14g. Aven om han
som tur 4r inte har stannat dir. Som till
exempel nir han sjilv drog ner pa smor,
soOtsaker, vitt brod och feta ostar.

—Jag var 54 ér, for tjock, at for myck-
et, rokte for mycket och allt annat. D4 ir
man en tidsinstilld bomb. S4 jag slutade
dta onyttigt varje dag. Det beslutet tog
mindre 4n en sekund, sédger han.

Ett beslut som fick genomslag langt
utdver det privata och ledde till kokbo-
ken ”My way” 1dngt innan GI blev ordet
pé allas lippar. Fran inkomsterna done-
rade han 200 ooo till dteruppbyggnaden
efter tsunamin av en skola i Thailand.

DET STORMADE KRING Erik Lallerstedt
nir han ldnade ut sitt namn till
McDonalds. Det var i samband med att
hade képt Gondolen i efterdyningarna
ien av de virsta ekonomiska tiderna i
svensk nutidshistoria med en marginal-
rinta som pendlade mellan 50 och 500
procent och en devalvering pd runt 10

procent. 1993— 94 nir képet och reno-
veringen, som till 75 procent var sjélv-
finansierat, &ven skulle inkludera nya
varmluftsugnar fick McDonalds betala
genom att Erik Lallerstedt var med i
deras reklam.

—Jag hivdar fortfarande att jag var
smartare in marknaden. Har man en
restaurang med 300 platser sd ricker det
inte med att Stenbeck, Anders Wall och
Thomas Fisher kommer utan det ska lite
mer till. Det var ju ett perfekt sitt att &
ut namnet — plus att jag fick in pengar sd
vikunde k6pa ugnen. Dessutom fick jag
gratis hamburgare i en massa ar.

DET HANDLAR OM attlita pd sin egen
overtygelse, men ocksd om det viktigas-
te: vilken attityd man har till det man gor.

— Om jag kommer in och det bara ir
140 férbokade och blir férbannad sa for-
stor jag bara min tid och mitt humor. Jag
forsdtter mig undermedvetet i den sin-
nesstimningen som ocksd smittar av sig
pd andra, och det 4r inte bra. Istillet kan
jag gbra nagot vettigt. Mycket hinner
hénda pd de fem timmar man har innan
restaurangen stinger och i regel gor det
ocksé det. Det dr l4tt att siiga — och det
borde vara dnnu littare att géra om man
vill md bra. Det 4r ett grundliggande
tink. Liksom service som for mig dr att
séigaja och att f ett nej att ldta som ett
bittre alternativ. Det 4r h6g konst — men
det gar.

DET DAR AR ndgot for dottern Anna
Lallerstedt och som han séiger "ungdo-
marna krig henne” som nu successivt tar
6ver Gondolen. Hans egen utmaning r
attinte ligga sig i utan att lita dem gora
pa sitt sétt.

—Jamfort med vir generation kan
man forledas och tycka att det ér fjolligt
nédr man inte dr tatuerad och sldss med
kniv pa fritiden. Den nya generationen
dr ju paldsta pa ett helt annat sdtt &n vad
vivar. Vilagade mat och férsorjde oss
pd det. For den nya 4r attraktionen att
man ocksd kan skriva bécker och vara
med pd tv. For mig dr det sammansitt-
ningen av ménniskor som goér det. Det 4r
det jag dlskar och anledningen till att jag
blev restauratér. Alltid ménniskorna,
utan dem sd gar det juinte. 22



Victoriahallen
Stockholmsmassan i Alvsjo

22 april 2010

Stockholmsmassan

Putsa finskorna. Arets branschfest, Nordic Night, narmar sig och vilkomnar dig
och dina kunder till en magisk afton i glamourens tecken.

At, skala, mingla. Njut av musik, stand-up comedy och cirkuskonster i en spektakulir mix.
Stirk dina relationer och forbered dig for en oférglomlig kvill.

Torsdagen den 22 april smiller det.

Medverkande artister:
LaGaylia Frazier, Coverland och AnderssonLangendorf.

Nordic Night dr ett arrangemang av:

GastroNord i Vinordie

featuring Nordic Bakery

Boka dina biljetter pa www.nordicnight.se

www.nordicnight.se



