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Handerna badr knivsar.
Armarna har brannsar.
Fredagskvall pa Le Rouge ar
en match pa blodigt allvar,
och kockarna offrar sig for
attvinna den.
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Restaurangen laddar inf6r
anstormningen. Helene Haglund
hamtar kaffe till kockarna.

27 ar gammal har Frans Schubert
tio dr i krogkdken bakom sig, och
fortfarande vet han egentligen inte varfor
han utsitter sig for detta. For slitet och
hetsen. Oset och virmen.

Pa underarmen lyser ett sex dagar gam-
malt brannsdr, moérkrott och mycket 6ver-
tygande i sin storlek.

—I'kvéll har vi 127 platser och 140 boka-
de gister. [ kvall far du se.

Det later som en varning.

Frans rdcker fram en vit kockrock och
svart mossa. Han gar fore nerfor den smala
staltrappan, tvd vaningar under jord, och
in i koket.

Marco Baudoni, koksmaéstare pé Le
Rouge och ett namn i Stockholms krog-
varld, stdriett moln av timjan- och vitloks-
dofter. Han fortsdtter att tirna réttika till
kvillens hjortmeny, fort, fort, medan han
vinder sig till LO-Tidningens reporter:

- Dair. Duville ju gbra nytta?

En stor 1dda trattkantareller, i nybor-
jarens 6gon redan vdlrensade, ska bry-
tas upp pa mitten och putsas. Enstaka
barr och mossrester kan finnas kvar. De
skulle uppfattas som hdrstran och férstéra
intrycket.

Det visar sig att koket inte dr ett,
utan tre. Ett gronsakskok for tillbehor
och varma forratter. Ett kok for kott, fisk
och sds. Och sd kallskdnken, "kallis”, for
kalla forritter, desserter och ost. Senare
ska en fjdrde station tillkomma: "luckan”,
dir koksmistaren stiller samman allt till
fardiga portioner.
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Medan svamphdgen ldngsamt krymper
klarnar forutsdttningarna for kvillen.
Fyra kockar - eller fem, just i dag dr Den-
nis Toker fran systerkrogen Grill inldnad
- ska leverera mat till 6ver hundra géster.
Som var och en dter flera rétter, ofta sd
manga som fem. Hur dr det mojligt?

- Vinta, sdger Filip Fastén, som star pa
platsen bredvid och ansar ett berg av kron-
drtskockor. Vénta, du far se.

Dagskiftet har varit igdng sedan nio
pd morgonen. Gronsaker ska skalas,
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’ I kvall har vi 127
platser och 140 boka-
de gaster. I kvall fir du se.

tarnas och strimlas. Puréer kokas, crostini
bakas. Reportern stélls att plocka Orter.
Om kvillens kockar ska ha en chans madste
allt ner till minsta dillkvist vara i ordning.
Varor packas upp, fort, fort. Frans upp-
tdcker att biffstyckena ar pa tok for sma
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Frans Schubert
gor rent; s

och lyfter telefonluren frin viggen:

- Hej, Frans, Le Rouge. Den hingmorade
biffen ...

Litet senare bdr en man in nytt kott. Han
foljs av en kvinna som levererar olivolja. En
man kdnkar in rott matlagningsvin, diskare
och servitriser tittar in och hejar.

Kockarna svarar utan att slippa arbetet
med blicken. Sekunderna ir redan dyrbara.

- Saffran &r sd javla dyrt, utropar Frans.

Han ringer en kontakt pd stan. En timme
senare kliver en ung man i gympadojor in i
koket. Han har varit i Tensta och kopt iransk
saffran, 79 kronor grammet. "Lagret var
rena moskén. Virsta bonemusiken.”

affe?
Tidningsreportern tackar ja, i hopp om
att fi vila benen. Betonggolvet suger.

Men nej. Kockarna stéller glasen bredvid
sig, sveper kaffet stdende. Och koncentrerar
sig dnnu hédrdare: fraser 16k, rensar sparris,
putsar kottbitar.

Pelle Thunstrém, en kortsnaggad
21-dring, stortar in frdn kallis for att koka

—Service! Service! Marco Baudoni (i mitten) plingar.
pa klockan nar mat ska hamtas i luckan.

upp mjolk och vanilj till glassen. Han dter-

vdnder springande bakom kamraternas ryg-
gar, med den heta grytan tétt intill kroppen.
Skulle ndgon vdnda sig om i det 6gonblicket
vore katastrofen ett faktum, och Nils varnar:

- Bakom! Bakom!

Forst klockan tre dr det lunch. Personalen
dter pasta bolognese i den nersldckta baren.
Nar kockar och servitorer dr samlade slar
det besokaren: ”Shit, vad alla dr unga”.

- Den dldsta jag mott i ett kok var 45,
bekréftar hovmaéstaren Dragan Racetovic.

Restaurangchefen Kenneth Hallstsrém tror
att snittdldern pd Le Rouge dr under 25 4r.

- Aldre orkar inte. Det 4r s mycket tyng-
reidagdn for 15 ar sedan.

llvaret ndarmar sig. Challe, som

egentligen heter Shanit Jakob, gor i ord-
ning luckan. Han tejpar upp handdukar pa
sidorna av stdlbdnken, sd att vattendroppar
och sés ska torkas av tallrikarna. Trots att de
bara ska sitta dir ndgra timmar skér Challe
rent tejph6érnen med kniv.

- Allt ska se snyggt ut. Gisterna ser det

’ Den dldsta jag mott i
ett kok var 45.
- Aldre orkar inte. Det ir si

mycket tyngre i dag dn for
15 dr sedan.

inte. Men det ar viktigt for oss sjdlva.

Ovanfor luckan hinger tvd salamandrar
- ett slags 6ppna ugnar med dverviarme, dar
maten kan ges en sista finish. De komplette-
ras av tre virmelampor. Le Rouge dr en allt-
for dyr krog for att 1ata kottet kallna under
uppldggningen.

Priset for det betalar koksmadstaren, som
ska std i luckan och ge varje portion en sista
valsignelse. Han arbetar i 60 graders virme.

id femtiden kommer de forsta gis-
terna. De gdr nerfor en bred trappa
fram till hovmadstarens pulpet. Belysningen

signalerar fest.
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Imatsalarna dr allting rott: draperierna,
mattorna, de stoppade stolarna. Tankarna
ska ga till Paris, varieté och ombonad lyx.
Servitriserna har bara ryggar och réda
volanger pa kjolarna.

Snart stiger ett dimpat sorl fran borden.
Besticken Klirrar trivsamt.

Ndagonstans dr det ekonomisk kris, men
inte hir. I ar kom bokningarna tvirtom
igdng snabbare dn vanligt efter sommaren.
Ett sdllskap som brukar komma hit ofta
dricker genomgdende champagne till fem-
riattersmenyn. Kul, tycker Niklas Lofgren,
chefsommelier péd Le Rouge, som far vdlja ut
sex fina sorter.

Néarmast pianisten och sdngerskan sit-
ter en familj med finklddda barn. Om de
just nu gick de fa stegen genom gingen ut
i koket skulle de formodligen bli rddda, sa
stark dr kontrasten.

a kommer rushen, och nu trotsar
koket all beskrivning.
Medan pannorna friser och fliktarna
susar flyger kockar, diskare och servitorer
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forbi varandra. Ett tag tycks de smaélta sam-
man till en maskin, dir de olika delarna gar
ivarandra. Nir en rygg bojs sticker en arm
forbi och tar en stekpanna, dér ett redskap
saknas vid en station rdcks det dver frdn en
annan.

Det finns inte tid for ett onddigt ord,
inte plats for en onodig rorelse. Filip Fastén
vispar upp soppa, friser pumpa och sprit-
sar potatispuré pd samma gang. Nils Mas-
ser, kvdllens kock i kallskdnken, mumlar
siffror pd bestdllningar medan han spring-
er med ostron och ostar. Challe stror kryd-
dor over sina kottbitar med hogerarmen
lyft 6ver huvudet, som ] O Waldner ndr han
ska serva. Frdn luckan, med svetten rinnan-
de om pannan, ropar Marco Baudoni sina
instruktioner och ringer pd servitérerna.

Koéket pumpar ut oxe och anka, rddjur
och réding. Men bongarna med nya
bestdllningar rullar in med orovickande
fart. Och plotsligt dr kockarna ett fotbolls-
lag som pressas av en 6vermdiktig motstan-
dare.

D4 hidnder allt som inte fir hidnda. Ett

’ Nar jag gdr hem vid
ettiden ar jag annu sd
uppe i varv att kroppen vill

fortsatta. Jag vill sova men
kan inte.

avlopp svimmar 6ver, en panna med olja
fattar eld, en hiss fastnar. Marco Baudoni
sldss pd alla fronter samtidigt.

Pé nagot satt hiller laget inda stillning-
arna. Kring klockan dtta sprider sig en
kénsla av relativ kontroll.

LO-Tidningens reporter, som sttt med
ryggen pressad mot viggen for att inte vara
ivigen, kinner for forsta gdngen kokets alla
dofter. Marco Baudoni, som far veta att tva
krogare frdn Goteborg finns bland gédsterna,
kan kosta pd sig att tdnka en minut innan
han beordrar fram en specialmeny som ska
imponera.

- Forst en liten anklever. Sedan bouilla-
baisse. Sedan...

Filip Fastén och Nils Masser kdnner hur
spdanningen borjar avta.

- Men nér jag gir hem vid ettiden ir jag
dnnu sd uppe i varv att kroppen vill fort-
sdtta, sdger Nils Masser. Jag vill sova, men
kan inte. Gdspningarna kommer forst vid
tretiden.

ad driver unga man att slita sd hart

for en 16n under 20 000 kronor i mdna-
den? Néstan vilket jobb som helst fordrar
mindre svett for pengarna.

- Jag vill 1dra mig nya saker, jobba mig
upp, sdger Nils Masser, som dr 19 ar.

- Alla kédnner till Melker Andersson.

Bra vitsord frdn hans restauranger, dir Le
Rouge ingdr, dr guld virt, sdger Frans Schu-
bert.

Branschen lockar tdvlingsméanniskor.
Kockar kan numera bli kdndisar. Marco
Baudoni har nétt dit. Servitérerna ndrmar
sig honom med respekt. De unga kockarna
vill gdrna na lika hogt.
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Anastasia/Ave-
tisova'lamnar,
hettan i luckan.

Men det finns ocksd ndgot mer grundldg-
gande. Lusten att fa laga mat, fortjusningen
over rdvarorna, kirleken till restaurang-
miljon.

- Och koket ar restaurangens hjirta, fast-
sldr Marco Baudoni.

Vad dr dd luckan, dir du ldgger sista han-
den vid maten? K6ksmdistaren pa Le Rouge
soker en sekund efter ordet.

- Luckan dr... altaret.

Marten Martos Nilsson

CHEFEN

Melker Andersson, 46-arig stjarnkock,
driver Le Rouge och andra finkrogar i Stock-
holm. Men pa mandagskvallarna upptrader
han i TV4:s Matakuten, med uppdraget att
fixa battre mat i skolbespisningar genom att
peppa skolornas kokerskor.





