servera.

- Har du en ugnstermometer?

Det visar sig att den finns, men har
varit pa vig att stddas bort.

- Jaghar aldrig forstatt var man ska
gora av sladden? sdger Hanna.

Vérdinnan far en lektion av kocken
och blir mékta n6jd med att léra sig
nagot nytt.

Stefans grundkrav pa koéksutrust-
ning #r att det finns en spis och en kyl.
All annan utrustning tar han med sig.

- Det &r bara for att veta vad jag
har att jobba med. Jag vill arbeta med
mina egna saker, det dr véldigt viktigt,
séger han.

Alla ravaror bir han ocksa hem till
kunden.

- Jagvill ju laga allting pa plats och
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férsoka anviinda sa lokala ravaror som
mojligt.

Stefan bérjade sin kockutbildning
pa restaurangskolan i Ljusdal. Han
gjorde lumpen som filtkock och bor-
jade jobba pa restauranger. Under
de ar da han fick barn tog han nagra
ars avbrott som kock och bérjade pa
Kihrs i Ljusdal. Nér jobben férsvann
dérifran tinkte Stefan det han manga
ganger fatt hora av folk i sin omgiv-
ning: ”Stefan, gor det du vill och &r
duktig pa!” Han tog chansen och star-
tade eget.

Temperaturen stiger i Bruces kok,
tempot blir hégre allteftersom kvil-
len nérmar sig. Stefans fotarbete lite
snabbare och gesterna intensivare.

- Sen ska jag ta lite mera smor ...

Jag vill ju
laga allting
paplats
och forsoka
anvinda sa
lokala ra-
varor som
mojligt.
STEFAN
FAGERBACK

Getosten ar lokalprodu-
cerad och kombinerad
med fikonmarmelad.

Inledningsvis ska gésterna fa snittar med vésterbotten-
krdm pa grovt ragbréd.

Ost och lantbréd finns
bland mingeltillbehéren.

Ingen stress for det har vardparet, inte! Hanna och
Jacob Bruce tar det lugnt innan gasterna kommer.

hemmakoket

Strax innan forritten ska serveras
piper det till i kéttermometern. Den
visar 54 grader och kommer lagom
att na upp till 58 innan det &r dags att
dta huvudritten, oxfilé med tillbehor
av potatis, tryffel och trattkantareller.

Stefans arbetsomrade #r framst
Hailsingland, med omnejd.

- Jagkommer att borja aka till Vem-
dalsfjdllen och “kockeria” i stugorna
ddruppe, som ett samarbete med ett
féretag som forvaltar stugor.

Under detta sitt forsta ar som hyr-
kock har han ocksé lagat nagra brol-
lopsmaltider med mer 4n hundra gés-
ter. Da hyr han in personal och samar-
betar bland annat med sommelierer i
S6derhamn och Stockholm.

Det minsta antal géster som han la-
gat middag till ar tva, ett dkta par dir
mannen pa alla hjartans dag 6verras-
kade sin fru.

Stefan dr n6jd med hur den forsta
tiden som féretagare har fallit ut, dven
om hans férhoppning ir att foretaget
ska viixa.

- For att bara ha hallit pa ett ar ar
jag riktigt nojd.

Vid festbordet ska chokladmous-
sen fram, sedan ndrmar sig arbetspas-
set sitt slut.

- Jag stannar tills det &r klart. Jag
diskar och allting.

Sédger kocken, skoljer ettkirl, tar ett
tag med linnehandduken och packar
nagra sista redskap. Snart redo for
nésta kvill pa jobbet.



