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Succe na

Gron Ko Café & Saluhall

i Varmlandsbro har gjort
succé sedan starten i
september och ska redan
utvidga verksamheten.

- Om tva ar hoppas vi dven
kunna oppna en saluhall

i Karlstad, sager Knut Lil-
lienau, en av dgarna.

Lunchrusch rader i den fore
detta jarnvégsstationen i
Varmlandsbro dir Gron Ko
huserar sedan skordefesten
i september. Géastboken ar
full av superlativer fran
besokare som prisar den
mysiga atmosfiren, maten
och bakverken.

- Vi ar Ostermalms salu-
hall, Mc Donald’s och Star-
bucks i miniformat. Up-
penbarligen fanns det ett
uppddmt intresse for var
affarsidé for responsen har
varit fantastisk, sager Knut
Lillienau.

Pa dppningsdagen den 6 sep-
tember radde totalt kaos
och de fem anstéllda job-
bade in i det sista for att fa
allt i ordning.

— Hela parkeringen var
full av bilar och det gick
nidstan inte att rora sig i
cafét, sa mycket folk var
det. De tre forsta dagarna
sildes hela 92 kottlador,
sen var vi tvungna att sitta
stopp. Vi slaktar bara tva
djur i veckan, forklarar
Knut Lillienau som é&ven
driver Missviks séteri, vil-
ket huvudsakligen forser
Gron Ko med kott.

I grund och botten &r han jig-
méstare men har ocksé job-
bat inom data- och finans-
branschen under ménga
ar. Missvik tog han over
efter sin far 1999 och la
ner mjolkproduktionen pa
grund av dalig lonsamhet
och vixlade istillet over
till kéttproduktion.

— Forst funderade jag pa
att starta ett gardsslakteri
men insag att det skulle bli
for dyrt. Sa nér stationshu-
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Expanderar. Gron Ko har bara pa ett halvar vuxit ur sina lokaler.

T

f

N

VARMLANDS AFFARER nr 2 mars 2009

Gron Ko startade
saluhall i stationshuset
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Eftertraktat ekologiskt kott. Knut Lillienau och Christina Jonsson driver cafét och saluhallen Grén Ko i Varmlandsbro. Deras kéttlador har blivit véldigt populéra och
star for 50 procent av intékterna. Det mesta av kéttet kommer fran Massviks sateri som Knut dger.

set blev till salu slog vi till.

”Vi” ar, forutom Knut,
sambon Christina Jonsson
som ocksa dger hilften av
foretaget. I egenskap av in-
redningsarkitekt dr det hon
som svarat for inredningen
av det kombinerade cafét,
saluhallen och viagkrogen
som dr Gron Ko.

— Dessutom séljer vi nér-
producerade varor frén
varmldndska livsmedels-
producenter. Vi vill vara
deras portal, sdger Chris-
tina Jonsson som brinner
for det narproducerade.

2003-2006 var hon med och
byggde upp Varmlandsmat
at Hushallningsséllskapet
och har salunda ett vil
inarbetat natverk bland

Nyligen képte man darfor det gamla storkdket vid Saffle sjukhus
dar de populara kéttlddorna ska goéras i ordning.

lanets sma livsmedelspro-
ducenter.

Forsdljningen av kottlddorna
har hittills statt for 50 pro-
cent av intdkterna, grov-
styckningen av kottet gor
Dahlbergs slakteri utanfor
Mellerud.
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— Vi kor med flera slags
kottlador; allt ifran host-
lada, grytlada, grillada
och lyxlada till veckoldda
som &r populirt, sidger
Knut Lillienau som tycker
att svensk kottindustri har
varit daliga pa att ta fram

mervardet med att kopa
ekologisk kott.

Sjdlv har han dock inga
som helst problem med
att tala om varfor kottet
fran Maéssvik smakar sa
bra: djuren é&r langsamt
uppfodda och slaktas efter
tva ar istillet for ett. Bara

kvigor och stutar slaktas
vilka smakar béttre dn tju-
rar. Djuren ater endast grés
som forr i tiden, vilket gor
att de innehéller mer natur-
ligt och nyttigt fett som gor
smaken mycket godare.

— Och sist men inte minst

Uppskattat. Fjillenresenarer, pensionarer pa dagsutflykt, nyfik-
na lokalinvanare och andra varmlanningar pa genomresa lovordar
den mysiga atmosfdren och maten i gastboken.

morar vi kottet i tre veck-
or, varav en veckas hing-
moring som &r séllsynt hos
andra producenter. Darfor
ar kottet valdigt mort, sa-
ger Knut overtygande.

For att kunna vidareutveckla
satsningen pa kottlador har

— Vi ar Ostermalms saluhall, Mc
Donald’s och Starbucks i miniformat.

Gron Ko nyligen kopt det
gamla storkoket och per-
sonalmatsalen vid Siffle
sjukhus till priset av 100
000 kronor. De drygt 1
200 kvadratmetrarna, som
forst ska renoveras, ska
anvindas till finstyckning

och packning av kottlador.
Dessutom finns stora kylut-
rymmen till {6rfogande.
—Men vi kommer bara att
anvidnda mellanvaningen.
Over- och undervaningen
ska vi hyra ut, sdger Knut
Lillienau som inte saknar
framtidsoptimism.

Inom kort ska kunderna kun-
na gora sina bestéllningar
via hemsidan och pa sikt
kanske Gron Ko startar
distansleveranser till Go-
teborg och Stockholm.

— Vi vill ocksa 6ppna en
saluhall i Karlstad inom tva
ar, alternativt Tocksfors el-
ler Goteborg. Men vi maste
hitta ratt lokal forst.
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Nérproducerat. | saluhallen kan man képa ost, kory, sylt, kott
etcetera fran varmlandska livsmedelsproducenter. Inom tva ar vill
Gron Ko 6ppna en saluhall dven i Karlstad, alternativt Tocksfors
eller Goteborg.



