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Sammanfattning 
 

 

Arbetet är uppbyggt av olika berättelser och fakta som tillsammans utgör en bild av hur 

livet på restaurang kan se ut. Min avsikt med arbetet är att beskriva yrkeskunnande i re-

staurangbranschen samt betydelsen av vikten att ha förståelse för alla delar av de olika 

yrken som förekommer. Anställda inom restaurangbranschen och anställda inom sjöfarten 

har manualer och regler som staten har bestämts ska följas. Trots detta händer det olyck-

or. Ofta är det den mänskliga faktorn som är orsaken till olyckorna. Har säkerheten inom 

yrkena höjts eller är manualerna ett nödvändigt ont? I essän belyser jag vikten av laganda 

och samarbete. På många av Sveriges toppkrogar råder tyvärr en orubblig prestationskul-

tur vilket innebär en dålig arbetsmiljö för de anställda. Genom reflektioner och eftertan-

kar kan vi nå en högre kvalitet inom yrket. Man bör kritiskt granska sin egen och andras 

insatser för att kunna bedöma kvaliteten. För att höja kvaliteten behövs både inspiration 

och kreativitet. Detta kan man få genom att studera vad andra presterar och sedan visa det 

i ett eget uttryck. Essän innehållet även del där språket inom restaurangbranschen lyfts 

fram.  
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Summary 

 

This work builds on different stories and facts that combine to give a picture of what life 

in a restaurant can be like. My intention with this work is to describe professional 

knowledge in the restaurant business, as well as the importance of knowledge of the vari-

ous professions that exist. Employees in the restaurant business and employees in the 

shipping industry have manuals and rules that the government has decided have to be 

followed. In spite of this, there are accidents. The human factor is often the cause of these 

accidents. Has security increased in the professions or are the manuals a necessary evil? 

In this essay I illuminate the importance of team spirit and cooperation. Unfortunately, an 

unwavering performance culture holds sway in many of the top restaurants in Sweden 

which leads to poor working environments for employees. Through consideration and 

reflection, we can reach a higher level of quality in the profession. One should critically 

examine one’s own, as well as other people’s efforts in order to assess quality. Both inspi-

ration and creativity are necessary to raise quality. This can be obtained by studying the 

accomplishments of others and then display this in one’s own manifestations. This essay 

also contains a part that brings out restaurant language. 
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Abstract 
 

Essän består av berättelser och fakta som berör restaurangbranschens olika yrkeskategorier och 

deras arbete. Den beskriver yrkeskunnande, språket på restaurang samt värdet av manualer och 

riktlinjer. Språket som används på restaurang belyses även i en del av arbetet. 

Yrkeskunnande 1, restaurang 2, vana 3, laganda 4, manual 5, kock 6, språk 7. 
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Förord 
 

 

År 2010 avslutade jag min yrkeslärarutbildning på Linnéuniversitetet i Växjö. Det var 

genom den utbildning som mitt intresse för denna Magisterutbildning skapades. Vi fick 

där läsa en kurs som heter Yrkeslärandets konst i teori och praktik. I denna kurs fick vi 

skriva en essä. Detta skrivande kändes som en befrielse i jämförelse med det rapportskri-

vande som annars var kutym på Yrkeslärarutbildningen. Vilken frihet, jag blev lycklig. 

Rektorn på den gymnasieskola där jag arbetar som kökslärare uppmuntrade mig till att 

läsa Magisterutbildningen i Yrkeskunnande och proffesionsutveckling. Jag fick all littera-

tur, resor och boende betald, tack för det Pontus. Min kollega och studiekamrat Lena och 

jag reste och bodde tillsammans de tillfällen vi hade kursträffar i Växjö. Under våra resor 

till och från Växjö reflekterade vi tillsammans, jag tror att dessa tillfällen har bidragit till 

en stor del av mitt arbete. Den tiden för reflektion när vi var ensamma i bilen i flera tim-

mar gav mig mycket. Feedback när jag kört fast och någon att dela glädje med när det 

gick bra. Sist men inte minst vill jag tacka min mamma Irma som har lärt mig så mycket 

om råvaror och matlagning. Att jag under hela min uppväxt har fick vara vid din sida och 

hjälpa till och samtidigt lära mig så mycket om mat. Mamma du är den bästa mentorn i 

mitt liv. 
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Introduktion 
 

Välkommen in i min restaurangmiljö. På menyn finns lite av varje att välja på. Fördrin-

ken består av vanan blandad med minnet. Förrätten är en servitris med lång yrkesvana. 

Varmrätten en diger ”Egenkontroll” med tillhörande HACCP. Desserten består av god 

laganda. Sist men inte minst en avec som består av fyra centiliter köksfranska blandat 

med två centiliter krogspråk. 

 

Metod 
 

För att åstadkomma detta arbete har jag använt mig av egna erfarenheter från restaurang-

branschen där jag vistats sedan jag slutade gymnasiet i slutet på 1970-talet. Jag har samta-

lat med personer som arbetar på restauranger, mina restauranglärarkollegor, handledare 

på våra elevers praktikplatser, elever som har varit på praktik samt mina egna barn som 

båda arbetar i branschen.  

Metoden att samtala med personer i min närhet har jag funnit fruktbar. Det har varit en-

kelt att återkomma till mina samtalspartners eftersom de funnits i min närhet. Nya frågor 

har dykt upp under arbetets gång och jag har snabbt kunnat få dem besvarade. Handledar-

na på elevernas praktikplatser har jag ringt om jag behövt ställa kompletterande frågor. 

Jag har även läst all anvisad kurslitteratur men fram för allt en stor mängd skönlitteratur. 

Skönlitteraturen har gett mig nya impulser och nya vinklar att se på saker och ting. Den 

har varit ett stöd när jag har kört fast. 

 

Reflektioner gällande metoden 
 

Eftersom jag valt att samtala med individer som jag har en personlig koppling till kan är 

det troligt att jag fått andra svar än om jag samtalat med för mig helt obekanta individer. I 

och med bekantskapen menar jag att svaren har varit mera öppna än om jag samtalat med 

för mig okända människor. Jag anser att jag till exempel inte fått informationen om den 

prestationkultur som råder i branschen från okända personer, det är ett allt för känsligt 

ämne. Urvalet av samtalsparters är begränsat vilket är både en fördel och en nackdel. De 

flesta av mina samtalpartners finns i min närhet och i Stockholmsområdet. Jag har inte 

samtalat med någon från Västkusten. Det vore intressant att veta om restaurangkulturen i 

den delen av Sverige är likadan som den i Stockholmsområdet. 
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Yrkesskicklighet servering 
 

Jag har arbetat i restaurangbranschen i ungefär 37 år och gör fortfarande under de ledig-

heter vi har från ordinarie lärararbete. Mitt extraarbete i branschen gör jag för att hålla 

mig ajour med de ständiga trendväxlingar som förekommer samt för att jag älskar kontak-

ten med gäster och anställda.  

Ett av mina första arbeten som servitris var på Stadshotellet i Västervik. Jag fick starta 

min karriär där med att gå bredvid en mycket rutinerad dam med namnet Inga. Hon skulle 

gå i pension nästkommande år. Trots sin ålder var hon rak i ryggen, alltid vänlig och hon 

kunde bära hur många tallrikar som helst. Vid första mötet sa hon till mig att hon skulle 

lära mig allt hon kunde. På bred Västerviksdialekt sa hon följande mening som har etsats 

sig fast i mitt minne ”En ska inte göre skillnad på folk och folk, de e de viktigaste för en 

servitris”. Jag förstod nog inte vid det tillfället riktigt vad hon menade, jag var nervös 

inför det nya arbetet med allt vad det innebar. 

Min mentor lärde mig mycket praktiskt särskilt uppdukningar, frukostuppdukning, lunch-

uppdukning och middagsuppdukning. Hon lärde mig att torka av besticken och sedan 

direkt ur servetten lägga dem vid tallriken utan att beröra dem med händerna. Det fick 

inte finnas några fingeravtryck på dem. Inga förklarade detta genom att säga: 

- ”Ifall konstapeln kommer i kväll ska han inte kunna läsa av på kniven vem som 

har dukat”. 

Samma noggrannhet gällde glasen, alla glas skulle putsas innan de fick ställas ut på bor-

den. Inga höll upp glasen mot dagsljuset och kontrollerade noggrant varje glas innan hon 

placerade dem på bordet. Denna noggrannhet har följt mig genom åren. Dukar man upp 

ett bord ska det vara med klanderfritt putsade bestick och glas. Uppdukningen ska vara i 

snörräta rader, ingenting annat. Inga tillät inte ens en antydan till slarv. Hittade hon mins-

ta lilla fel sa hon: 

- ”Gör om och gör rätt”! 

Inga pratade aldrig särskilt mycket men min tid med henne är den mest lärorika i hela 

mitt liv. Hon kunde bemöta olika typer av gäster på ett korrekt sätt. Det var som om hon 

hade en osynlig scanner. Hon visste när hon skulle skoja med gästerna och hon kände 

direkt om det inte skulle pratas alls. Inga kunde hantera alla olika typer av gäster, unga, 

gamla, ledsna, överförfriskade, otrevliga och snälla. Hon var korrekt i alla lägen och där 

hon gick fram skapades på något märkligt sätt en lugn och gemytlig stämning.  



 

3 

 

När jag frågade henne hur jag skulle kunna lära mig konsten att veta när det var passande 

att prata med gästerna eller inte, sa hon bara det känner man i luften. Som ung och okun-

nig servitris hade jag fullt upp med att koncentrera mig på att få ut rätt mat och dryck till 

rätt gäst och det sociala samspelet med gästerna var nog inte så lysande. 

 

 Nu när jag har tillryggalagt 37 år i restaurangbranschen har nästan nått upp till Ingas nivå 

i gästbemötande. Jag känner mig säker på min sak. Jag har lärt mig hur man kan läsa av 

människor, titta på kroppshållning, ansiktsutryck och lyssna på tonfall. Denna konst är 

svår att lära ut och jag menar att det är en sorts tyst kunskap som kommer genom erfaren-

het och i samspel med andra människor. Det är svårt att sätta ord på hur man gör men 

man kan lära sig genom att studera hur andra gör. Gunnar Bergendal skriver i tidskriften 

Dialoger om en fråga som Wittgenstein ställer om människokännedom
1
. Wittgenstein 

ställer frågan om man kan lära sig människokännedom. Han menade att många kan det 

men inte att man lär sig det genom att gå en kurs utan genom lång erfarenhet. Människo-

kännedom är ingenting man lär sig genom en viss teknik utan det är en praktisk kunskap 

alltså fronensis och ingen sakkunskap techne. Wittgenstein menade att man lär sig denna 

kunskap genom handling i mötet med andra människor samt genom skönlitteratur och 

berättelser.  

 

Olle Länsberg har i sin roman Restaurant Intim gjort en bra sammanfattning om yrkes-

skicklighet när han beskriver servitören Folke. 

 

Ja, sa ”Hajen”. Han är väl en trettiofem år, men har arbetat i yrket de tjugo tänker jag. Och att han kom 

sej upp kvickt är inte så konstigt. Skickligare servitör finns inte. Har du inte sett honom någon kväll när 

det är rusning? Jag brukar inte precis tycka att jag är nervös, men nog är jag det mot honom. Han mår 

aldrig så bra som när det är mycket att göra. Ta och titta på honom när han kommer glidande med hän-

derna fulla med disk. Det går så att man inte hinner se fötterna. Och aldrig har jag sett någon som kan 

bära som han. Häromdagen hade han åtta gäster på tjugosexan och du må tro mej eller inte, men när 

dom var färdiga plockade han av hela smörgåsbordet med tallrikar och glas och flaskor ensam. Gästerna 

slutade prata och en av dem frågade hur han bar sej åt. Folke bara skrattade och sa något om gamla va-

nan. Vi brukar säga att han har tio armar med två händer på varje. Och titta på honom när han står i 

kallskänken eller köket och skall hämta, och plockar händerna fulla och berättar roliga historier när vi 

andra är gapiga och nervösa. Och det kvittar precis hur griniga gäster han får, för när han behandlat dem 

en stund blir dom som omvända. Inte vet jag hur han bär sig åt , men det är väl det att han aldrig gör nå-

got fel och att han alltid är glad. När han dukar av eller sätter fram är det som om han trollar. Han sme-

ker fram fat och tallrikar med sina långa händer2. 

 

 

Servitören Folke kan handskas med griniga gäster, han lyckas efter sin behandling få dem 

på gott humör igen. 

                                                 
1
Bergendal, G. 2000, s 8  

2
 Länsberg, O. 1954, s 152 
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 Folke sa något om den gamla vanan, vanan är något han erhållit genom lång erfarenhet i 

yrket. Vanan kommer med erfarenhet och är ingenting man lär sig genom att läsa en ma-

nual.  

En duktig servitör eller servitris är lyhörd för gästernas argument om de är missnöjda med 

någonting för han eller hon vet att det gäller att få dem att komma tillbaka. De bryr sig, de 

känner igen och ger personlig service. Om servisen är ouppmärksam eller snorkig kom-

mer inte gästen tillbaka.  

På de trevliga och serviceinriktade krogarna vet man hur man ”smörjer” en gäst. Får gäs-

ten en trevlig service kan den stå ut med missar från köket eller långa väntetider. 

Sven Åberg beskriver i boken ”Spegling” vanan, han menar att de flesta handlingar vi 

utför görs vanemässigt
3
. För att en praktisk handling ska bli vanemässig måste man öva 

för att kunna tillägna sig den. Att bli delaktig i en praxis är en process som medför att vi 

tillägnar oss vanor, genom tolkning av det vi upplevt kan vi transferera detta till betydel-

sefulla handlingar just i det ögonblicket, man letar bland de erfarenheter som flera gånger 

tidigare visat sig vara riktiga. En vana har uppstått. 

 

Det är högsommar och i Västervik är det Visfestival. Personalen både den i servisen och i 

köket sliter för att tillfredställa gästerna. Servitrisen Lisa får nya gäster på ett av sina 

bord. Det är ett äldre par, de deklarerar genast att de har ganska bråttom och inte har nå-

gon lust att vänta länge på maten. Lisa förklarar att det är fullsatt och att det kan ta lite tid 

med maten. Gästerna pratar gotländska. Lisa säger till paret: 

- Jag hör att ni är från Gotland, då är ni väl vana vid mycket turister. Jag tycker det 

är så vackert på Gotland och brukar försöka åka dit varje sommar. 

Paret mjuknar och pratar om var de bor och om turismen på Gotland. Lisa tar sig tid att 

lyssna trots att hon har massor att göra. Gästerna får sin beställda dryck och efter ca 45 

minuter får de maten. De är nöjda och beställer in kaffe och dessert. Lisa pysslar om dem 

med jämna mellanrum. De stannar kvar till midnatt och Lisa får rejält med dricks när de 

tackar och går för kvällen. Hon blev till och med inviterad till deras hem om hon planera-

de en resa till Gotland. I det här fallet menar jag att Lisa hittade rätt knappar att trycka på, 

hon hade vanan från kontakt med andra gäster, när hon började prata sig varm för Got-

land. Gotland deras ö där det sommartid finns mycket turister, en gemensam nämnare 

med Västervik. Lisa tog sig tid att småprata trots att hon var stressad. 

                                                 
3
 Åberg, S. 2011, s 25 
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 Hade hon inte inlett samtalet som hon gjorde kanske gästerna upplevt 45 minuters vänte-

tid på maten som en evighet. När de anlände till restaurangen menade de att de hade bråt-

tom men de stannade ända till midnatt och det tror jag var Lisas förtjänst. 

 

Ett visdomsord från Karl Kraus som verkade i Wien i början på 1900-talet finns att läsa i 

Bo Göranzons Spelregler och beskriver väldigt väl en servitör
4
. 

- En kypare är en människa som går klädd i frack utan att man märker det. Å andra sidan finns 

det människor som ser ut som kypare så fort de skrudar sig i frack. Själva fracken har alltså i 

ingendera fallet någon betydelse. 

 

Servitör/ Terapeut 
 

I serveringsyrket ingår även terapeutisk verksamhet. Stamgästerna håller ständig kontakt 

och en servitör kan med eller mot sin vilja få ta del av deras innersta svagheter och då 

gäller det att vara diskret. Servitören blir en själavårdare som ibland förväntas komma 

med förslag på behandling. I dessa situationer är det en förutsättning att utveckla männi-

skokännedom. För att lyckas med detta menar jag att det är nödvändigt att reflektera över 

det klientel man möter och dessutom reflektera över situationen där mötet inträffar. Män-

niskor reagerar och uppför sig på skilda sätt i situationer som liknar om varandra. Bo Gö-

ranzon citerar Diderot
5
: 

 

Yrkeskunnandet utvecklas inte genom metoder och föreskrifter, säger Diderot. Det är 

genom att praktisera mycket som yrkeskunskaperna utvecklas och fördjupas. Reflektio-

nen blir avgörande: ”Jag är tvungen att göra reflektioner. Det är en sjukdom som måste 

ha sitt förlopp.” 

  

Mentorskap 

I mitt arbete som restauranglärare coachar jag unga människor som är i början av en ut-

bildning och på väg in i en yrkeskarriär. Ett råd jag brukar ge är att identifiera mentorer 

och förebilder på alla arbetsplatser. En faderlig diskare eller en fantastisk yrkesman spelar 

mindre roll. Det handlar mest om vad den kan lära dig som människa på vägen. Oavsett 

om det är en bra eller dålig arbetsplats, kortsiktig eller lång, så är det bra att hitta men-

torskap där man befinner sig. 

                                                 
4
 Göranzon, B. 2001, s 148 

5
 Göranzon, B. 2009, s 80 
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 Ibland vet du inte heller vem som varit en förebild för dig förrän du gör bokslut. Andra 

slutar du aldrig att lära dig av. Behovet av förebilder minskar dock med åren, men kravet 

på att vara en blir betydligt viktigare. Lika värdefullt som att söka mentorskap så finns en 

uppgift att skänka den. Utan spelet mellan lärjunge och mentor så dör kunskap och enga-

gemang.  

Stefan Einhorn skriver i boken Konsten att vara snäll om föredömen
6
. Han menar att vi 

har rollmodeller som vi försöker imitera, det kan vara föräldrar, syskon, kamrater, lärare 

eller chefer. Han anser att det är noga med att vi väljer rätt rollmodeller och att vi själva 

är föredömliga rollmodeller för andra. Ett gott föredöme till exempel på arbetet kan med-

föra storverk på de människor man arbetar tillsammans med. Einhorn anser att ledare och 

chefer med gott beteende kan få det att sprida sig genom en hel organisation. 

 

Yrkesskicklighet kök 
 

Köksmästaren  

 
Han var den skickligaste köksmästare jag arbetat under. Hade smakerna i venerna och 

pincetten som dirigentpinne i höger hand. Sent på lördagarna när bongmaskinen formli-

gen spottade ut bongar gjorde han konstverk på tallrikarna och for som en virvelvind 

mellan spisen och serveringsluckan. 

Han hade ett skelett av rostfritt stål och berättade villigt om maten han tänkte laga till de 

kvinnor han planerade förföra efter avslutat pass. Ville man få hans respekt och förtro-

ende gällde det att jobba vid hans sida en lördagskväll. Han förlät alla fel jag gjorde så 

länge han visste att jag gjorde mitt bästa. Köket var hans estrad och vi var med i samma 

ensambel. Om jag tappade orden i en replik brukade han sänka blicken men aldrig höja 

rösten. 

Dag ut och dag in samma pjäs men med samma frenesi, samma engagemang, ny publik 

som måste få valuta för entrébiljetten. Ibland lite spontanitet en ny replik blir till7. 

 

 

När man arbetar som kock får man ibland ta till olika knep för att överleva. Det ingår i 

yrket att skapa strategier för att lösa situationer. Minnesknep förutom ”att-göra-listor”. 

Jag tror man kan fråga vilken kock som helst och få fram en mängd olika strategier de har 

för att klara jobbet. I romanen Kitchen confidential kan man läsa om författarens arbete 

som köksmästare på en italiensk krog med ecuadoriansk personal
8
.  

 

                                                 
6
 Einhorn, S. 2005, s 188 

7
 Köksmästaren är en dikt som författaren till denna essä har skrivit själv vid ett tillfälle då inspirationen 

infann sig. 
8
 Bourdain, A. 2000, s 176 



 

7 

 

Köksmästarens uppgift på den här krogen innebar att han var tvungen att läsa alla beställ-

ningar på italienska, sedan snabbt översätta dem till engelska i huvudet för att sedan ge 

order på spanska till den ecuadorianska kökspersonalen. Han nödgades ta till minnesknep. 

”Jag vill dansa lambada – bara för hälleflundran” för att komma ihåg att lambatini var 

italienska för hällflundra, eller ”Jag focka dej i levern” för att lever heter fegato9. 

 

När jag jobbar som servitris har jag egna strategier som gör att jag kan minnas vem som 

har beställt vad i ett stort sällskap. När jag tar upp beställning ritar jag upp som ett sche-

ma över gästerna och varje gäst får en egen ruta, där jag skriver deras beställningar. Det 

ju inte alltid så att gästerna sitter kvar på sin plats hela kvällen ibland flyttar de omkring 

och då är schemat inte mycket värt. Det som jag finner allra svårast är att memorera her-

rar i kostym för mig ser de ganska lika ut, damer är lättare att skilja åt beroende på att de 

har större variation i sin klädsel. Därför brukar jag i mitt schema skriva till färgen på her-

rarnas slipsar och om många har till exempel blå slips kan jag lägga till rand eller prick. 

Ytterligare en sak man kan lägga till i sitt schema är skägg, mustasch eller annat avvikan-

de yttre.  

Vi använder oss av olika strategier för att minnas. Författaren Tony Judt fick år 2008 veta 

att han led av amyotrofisk lateralskleros (ALS)
10

. Det är en dödlig sjukdom, där kroppen 

efterhand förlamas. För Judt var nätterna svårast. I sin ensamhet måste han komma på 

något sätt, att få tiden att gå i väntan på döden. Hans nyckel blev, att gå igenom sitt liv, 

sina funderingar, drömmar och erinringar tills han stötte på tilldragelser, människor eller 

berättelser som kunde manipulera hjärnans uppmärksamhet från den kropp där den var 

isolerad. Flera nätter och veckor gick Tony Judt igenom sitt liv, för att påföljande morgon 

med hjälp av en kinesisk minnesteknik diktera vad han nyss väckt till liv.  

För att framkalla dessa minnen och sortera dem tänkte han tillbaka på en trevlig tid han 

haft på ett hotell i Chesières. Hotellet blir hans minneshärbärge. Han hade väldigt klara 

minnesbilder över hur hotellet såg ut, hur det var möblerat mm. När han tänkte på hotellet 

fick han igång minnet och det förvandlades sedan till ett slags lagringsutrymme för de 

minnen han bearbetade under natten. Han placerade nattens funderingar i de olika rum-

men på hotellet och följande morgon kunde han i tanken gå till dessa rum och hämta 

minnena som han sedan dikterade och fick hjälp att skriva ner. Dessa tankar blev sedan 

till essäsamlingen ”Minneshärbärget”. 
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Sven Åberg menar att när vi söker i vårt bildminne för att kunna klara av situationer där 

våra vanor inte är tillräckliga använder vi oss av associationer och analogier
11

. 

 Det uppenbarar sig någonting i stunden som för tankarna till vad som hände i en annan 

situation. Genom denna tydliga minnesbild eller känsla kan vi med en viss bemödande 

förvandla det till något som har vikt för den närvarande situationen. Vi letar runt i minnet 

med hjälp av de känslor vi kopplat samman med olika händelser. För att finna det vi söker 

som gäller den nuvarande situationen gäller det att vi är öppna för de privata och känslo-

mässiga associationer som utmärker våra minnesspår. Åberg menar att det är en vikt ut-

maning att besegra vanan för att utvecklas. Han tror att det finns en energi i att belysa 

minnen och föreställningar genom analogiskt tänkande. 

Byt klockan mot ögon, fingrar och näsa 
 

Läser man recept verkar det som om hörseln är det enda sinne man ska använda. I ett re-

cept kan man läsa att en rätt tar 20 minuter i 175 graders värme. Timerns signal ska berät-

ta för oss att rätten är färdig. Detta är märkligt med tanke på att ingen ugn, spis, kastrull, 

stekpanna eller råvara är den andra lik. Har man skurit mellanstora bitar tar de inte lika 

lång tid som stora bitar. Timern berättar bara att det gått 20 minuter – ingenting annat. 

För att veta när en rätt är färdig använder sig en yrkesskicklig kock av sina sinnen. An-

vänder blicken och ser när några droppar köttsaft tränger upp på ovansidan av köttbiten. 

Känner med fingrarna när skinnet på laxen börjar släppa. Samtidigt som gratängen får 

vacker färg kommer doften som berättar att nu börjar den bli färdig – oavsett vilken tid 

som stod i receptet. Yrkeskickliga kockar använder fingrarna som känselspröt och ter-

mometer och bedömer med hjälp av dem råvarors kvalitet och när rätterna är på väg att 

bli klara. Receptens tidsangivelser är en vägledning, ingen garanti. Det är kocken som är 

garantin. Hans syn, lukt, känsel och smak. Men även hörsel. Kocken kan upptäcka att 

smöret slutat fräsa och tystnat i pannan. 

 

I romanen Vägen till Klockrike av Harry Martinsson får man följa luffaren Bolle på hans 

vandring i Sverige
12

. Bolle träffar en råttfällemakare och bestämmer sig att följa honom 

en bit på vägen. Råttfällemakaren höll sig i trakter där det fanns gott om spannmål och 

råttor. 
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 Bolle får lära sig tillverkning av diverse olika råttfällor och Råttfällemakaren lär honom 

att det finns okänsliga och finkänsliga fällor. Han berättar även om burfällan som används 

av personer som inte orka se när råttan får nacken avslagen i en klämfälla. Burfällan är en 

fälla för samvetsömma eller självironiska personer. Råttan som fångats i en burfälla kan 

bäras ut i skogen och släppas fri. Råttfällemakaren förklarar för Bolle att även hans förak-

tade yrke leder till ett visst tänkande. Bolle och råttfällemakaren har riggat en finkänslig 

fälla och bestrukit vippen med lite sirap från en smörgås. Medans de väntar på att en fluga 

ska sätta sig i fällan äter de matsäcken. Plötsligt smällde den känsliga fällan till. 

 

- Såg du flugan, frågade Råttfällemakaren. 

-Ja, jag såg den. Det där var en verkligt känslig fälla. 

-Och som du såg, så var det ingen särdeles stor fluga. Bara en medelstor ängsfluga. Ja, jag 

tror att fällan skulle kunnat gett utslag till och med för en mygga. Men du har i alla fall sett. 

Man får inte göra dem för känsliga. 

 

Råttfällemakaren menade att hans yrke var ett föraktat yrke men att det krävdes kunskap, 

precision och träning för att lyckas göra en bra råttfälla. Han höll sig i trakter där det 

fanns spannmål och därmed mycket gnagare. Råttfällemakaren hade lärt sig att i trakter 

med kvarnar gick det inte att sälja råttfällor. Därför att råttorna där var döva och dumma 

eftersom de var vana vid kvarnarnas buller, slöa och mätta eftersom de hade fri tillgång 

på spannmål. Jag menar att man kan jämföra Råttfällemakaren med kocken. Kocken har 

genom träning erfarenhet och precision lärt sig när köttet vid stekning har nått rätt stek-

ningsgrad. Råttfällemakaren har lärt sig hur hårt han ska spänna fjädern i en klämfälla. 

Kocken som är bra på att laga husmanskost söker inte jobb på en pizzeria och Råttfälle-

makaren säljer inte fällor i kvarntrakter. 

 

HACCP och faroanalys i restaurangbranschen 
 

 

HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points = riskanalys och kritiska styrpunk-

ter) utvecklades på 1950-talet av NASA. Man ville inte att astronauterna skulle få mat-

förgiftning i rymden och därför införde NASA ett system för att tillverka säker mat. En-

ligt de nya EU-förordningarna som började gälla i mitten på år 2006 ska alla livsmedels-

verksamheter införa delar av systemet och genomföra en fullständig HACCP-plan. Alla 
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som hanterar oförpackade livsmedel ska göra flödesschema och faroanalys för sin verk-

samhet.  

HACCP bygger på sju principer där man ska upptäcka faror och brister i verksamheten 

som i slutänden om de inte upptäcks kan göra så att gäster blir sjuka av maten. 

Om restaurangen inte upprättar en HACCP, en faroanalys och ett Egenkontrollprogram 

får man inte tillstånd att driva verksamhet. Restaurangen ska föra dokumentation över 

HACCP-systemet. Myndigheternas kontroll förutsätter tillgång till företagets dokumenta-

tion. Dokumentation över faroanalys, kritisk kontrollpunkt med kritiska gränser samt 

övervakningsrutiner och korrigerande åtgärder ska finnas tillgängligt. Dokumentation 

över mät- och observationsdata i CCP, avvikelser och vidtagna åtgärder samt verifika-

tionsinsatser ska alltid sparas i minst 2 månader efter en varas bäst före datum, men aldrig 

kortare tid än ett år. 

 

Branschen är en stressig arbetsplats och denna dokumentation är tidskrävande och 

omständlig allrahelst ska man gå omkring med en termometer i högsta hugg hela tiden, 

dag in och dag ut. De krav som Livsmedelsverket ställer knäcker många små krögare och 

jag förmodar att våra inflyttade krögare från andra länder måste känna att dessa krav är 

väldigt betungande. Det känns även som om dessa krav dumförklarar en hel yrkeskår. En 

yrkeskår som är van att använda sina sinnen, lukt, smak, syn osv. Det känns inte som man 

behöver en manual för att förstå att man måste slänga maten i en kyl som har gått sönder 

och står på tjugo plusgrader när man kommer på morgonen. Eller om leverantörens frys-

anläggning i lastbilen har gått sönder och glassen man beställt är flytande. Är kocken 

normalt funtad tar han inte emot glassen utan inhandlar den någon annan stans. En skick-

lig yrkesman kan utan termometer avgöra om vattenbadet håller 70 grader och gör det 

inte det får inte gästerna varm mat. Vilket slutar i klagomål och det vill man inte ha. 

Ibland känns det som om dessa egenkontrollprogram är till för myndigheternas skull och 

inte för krögarens. Myndigheten har kontrollerat att alla dokument finns och att de är 

uppdaterade och signerade. Men hur mycket har säkerheten höjts? Hur många kockar 

fyller inte i dessa tabeller lite på måfå för det finns inte tid att springa och mäta tempera-

turer i 10-15 olika kylar och frysar flera gånger i veckan.  

 

I nuläget finns det företag som säljer egenkontrollprogram, HACCP och faroanalyser. 

Detta innebär visserligen nya arbetstillfällen men det gör knappast krögaren rikare snarare 
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tvärt om. Trots utbildning och manualer är det inte säkert att en anställd inom livsmedels-

industrin per automatik kan hantera livsmedel enligt de riktlinjer och regler som förordas.  

Bristande kunskaper inom livsmedelshantering samt bristfällig kunskap om de lagar och 

regler som gäller kan bidra till kontaminering av livsmedel vilket kan vara farligt för kon-

sumenter.  

 

 År 2002 kunde man läsa i ett nyhetsbrev för epidemiologi från Smittskyddsinstitutet om 

ett fall av matförgiftning via ärtsoppa i Tierp, Uppsala län. 

Ärtsoppan hade blivit över från ortens skolkök och hade tillagats den 12 februari. Den 

överblivna ärtsoppan uppvärmdes två dagar senare för att därefter skickas ut till fem olika 

äldreboenden och en långvårdsklinik. Av de 140 boende samt långvårdsklinikens patien-

ter insjuknade ca 66 personer varav två av dessa avled
13

. 

Visst händer det ständigt olyckor med matförgiftning som följd men har det blivit bättre 

efter år 2006? Olyckor och tillbud sker hela tiden trots dessa manualer som minutiöst 

beskriver hur hanteringen av livsmedel ska utföras. Det är den mänskliga faktorn och 

oftast bristande kunskaper i livsmedelshygien som är boven i dramat. 

 

Även inom sjöfarten har myndigheterna krav på manual för besättningarna på fartyg. Där 

kallas de för ISM-kod (International Safety Managemant) eller SMS-manual (Safety Ma-

nagemant System). Ursprunget till ISM-koden kan dateras till år 1986 då de brittiska 

myndigheterna utfärdade en uppmaning till den globala sjöfarten att man måste ge befäl-

havaren större befogenheter och att en person i rederiets organisation i land skulle ges 

”tilldelat ansvar”, det är vad som senare blev det vi idag kallar DP (Designated Person). 

Efter att Herald of Free Enterprice förliste 1987 och 193 människor dog och den svåra 

branden på Scandinavian Star 1990 då 157 människor miste livet, fick ett Maritime Safe-

ty Committee i uppgift att framställa riktlinjer för säkrare drift av fartyg. År 1993 blev 

arbetet färdigt och 1994 gjordes ISM-koden tvingande genom att man lade till ytterligare 

ett kapitel i SOLAS (Safety Of Life At Sea)
14

. 

 

För mindre rederier är utvecklandet av säkerhetsorganisationen såväl en ekonomisk fråga 

som en fråga om kompetens. Ofta saknas kompetensen för att författa och framställa en 

säkerhetshandbok inom rederiet och utomstående måste konsulteras mot betalning. Även 
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tidsaspekten är en viktig del eftersom flertalet småredare ofta är fysiskt engagerade i 

verksamheten och därför saknar tid att utforma en säkerhetshandbok.  

Utformningen av manualen ska styras av de stadgar som är utgivna av IMO (International 

Maritime Organization)men även av Transportstyrelsen eftersom fartyg drivs under 

svensk flagg. Manualen ska behandla alla de punkter som ska finnas med i en säkerhets-

handbok enligt Transportsyrelsens författningssamling
15

. Då jag lever i en redarfamilj 

sedan lång tid tillbaka vet jag vilket arbete som ligger bakom dessa manualer. Jag har 

skrivit, slitit mitt hår och skrivit igen, genom envishet och stöd från andra redare har jag 

lyckats skriva tre stycken ISM-koder som Sjöfartsverket numera Transportstyrelsen har 

godkänt. Frågan jag då ställer mig är; Har personalen ombord på våra fartyg läst dessa 

skrifter? De står i en hylla på bryggan. De plockas fram när det är inspektion eller om 

man får påhälsning av Kustbevakningen. 1994 infördes ISM-koden och trots detta inträf-

fade Estoniakatastrofen den 28 september 1994. Ombord på Estonia fanns ca 1000 perso-

ner över 800 dog och endast 137 personer kunde räddas ur vattnet. Jag funderar över ifall 

fartygsbefälen ombord på Estonia den stormiga natten i september 1994 hade sin ISM-

kod framme för att läsa sig till hur de skulle handskas med problemet som uppstått. Hade 

ISM-koden vid det tillfället någon betydelse över huvud taget?  

 

M/S Costa Concordia gick sent på kvällen i januari 2012 på grund vid ön Giglio utanför 

Toscana det var 4234 personer ombord. Minst 30 personer drunknade. Kaptenen Schetti-

no har i efterhand berättat att han gjorde en hälsningsgir eftersom en tidigare kollega bor i 

närheten på ön. Kaptenen lämnade fartyget innan det var evakuerat. Enligt alla manualer 

får inte kaptenen lämna fartyget innan det är evakuerat. Inte så konstigt att den italienska 

kaptenen fick det mindre smickrande öknamnet ”Kapten ynkrygg”. Mot dåligt sjö-

manskap hjälper inte satellitnavigeringssystem eller ISM-koder som utvecklas med för-

hoppning att undvika olyckor. 

 

Servicekoncept/manual 
 

Alla krögare vet att nöjda gäster ger lönsamhet. Att göra gästerna mer än nöjda är ett mål 

som krögarna borde ha för ögonen. ”Ombryddhet” är ett ord jag brukar använda i detta 

sammanhang, gästerna ska känna sig utvalda och speciella. Det är viktigt att kunna läsa 

av gästens behov och önskemål och försöka tillgodose dem på ett personligt och profes-
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sionellt sätt. Man bör vara personlig men inte privat för då tappar man sitt filter. Att vara 

privat är nästan alltid negativt. 

 Genom att vara privat släpper du in gästen i din privata sfär med allt vad det innebär. 

Tappar man filtret mot gästen kan detta upplevas som respektlöst och obehagligt. En gäst 

vill inte veta om man bråkat med sin partner, har tandvärk eller försovit sig. Varje gäst 

som lämnar restaurangen med ett leende på läpparna och på gott humör kommer oftast 

tillbaka och berättar dessutom för andra om sin positiva upplevelse på restaurangen. Detta 

ger förutsättningar för god lönsamhet. Alltså – alla gäster måste bli mer än nöjda med sitt 

besök, oavsett ålder och kön och oavsett om hon eller han bara dricker en kopp kaffe eller 

äter en tre-rättersmiddag. För att åstadkomma detta skriver vissa krögare servicekoncept, 

alltså en nedskriven manual där det beskrivs hur servicen i organisationen ska utföras. 

Löser man alla problem med en hjälp av en manual är då frågan. Visst kan det kännas 

tryggt för personalen att veta hur man ska ta emot ett klagomål, att de har befogenhet att 

ge viss kompensation utan att behöva fråga en chef. Ejnar Söder förgrundsgestalt bland 

hotell- och restaurangmänniskor i Sverige har i sin bok ”Från smörgåsnisse till hotelldi-

rektör” skrivit ner en manual för sin personal.  

Punkt ett och punkt åtta lyder: 

1. Alla som är i tjänst är ”on stage” och uppträder mot kunder och arbetskamrater på 

ett positivt sätt och med ett leende. 

8. Den som tar emot ett klagomål från en gäst ”äger klagomålet” och är skyldig att 

tillse att åtgärd vidtages och att omedelbart underrätta berörd chef. Klagomål på 

mat åtgärdas omedelbart genom erbjudande om annan rätt utan kostnad för gäs-

ten16.  

Är det möjligt att följa manualen i det dagliga arbetet? Mitt svar är att det är i princip 

omöjligt att följa manualer i vår bransch. Man får anpassa sig efter situationen. Visst kan 

man i normalfallet uppträda på ett positivt sätt och med ett leende på läpparna. Men i re-

staurangbranschen är det sällan normalt. Det viktigaste är att frontpersonerna alltså servis 

och barpersonal försöker hålla servicen uppe gentemot gästerna. Bakom kulisserna i kö-

ket och mellan servicepersonal har jag svårt att se att i stridens hetta ett leende alltid ska 

vara på personalens läppar. 

 

 Den gångna sommaren drev jag tillsammans med min dotter restaurang, det var efter-

middag och en dam och en herre kom in på restaurangen och frågade om det var okej att 
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bara ta en kopp kaffe. Sara svarade att det gick bra. Gästerna fick sitt kaffe. Kaffet var 

nybryggt. Sara erbjöd paret påtår som de tacksamt tog emot, de betalade för kaffet och 

gick. Efter ungefär 45 minuter kom paret tillbaka. Sara frågade om de glömt något. Man-

nen såg arg ut och sa; 

- Det där kaffet du serverade gick knappast att dricka, det var alldeles för svagt, du 

skulle ha haft i minst dubbelt så mycket kaffe om det skulle ha smakat bra! 

Sara blev nästan stum av förvåning. Varför hade de inte klagat direkt? Hon förklarade att 

till varje kanna kaffe som bryggdes används 150 gram kaffe i speciella påsar en påse per 

kanna. Fortsatte förklara att kaffeleverantören tagit fram kaffepåsen och dess innehåll för 

att den ska passa så många konsumenter som möjligt. Sara berättade även att vi aldrig 

någonsin haft något klagomål på kaffet innan. Mannen lyssnade inte på hennes förklar-

ingar han var hård i tonen och ville ha kompensation. I detta läge började Sara bli irriterad 

och sa med len röst till mannen; 

- Men varför så ni inte till från början att ni ville ha starkt kaffe så hade jag kunnat 

hälla i mera kaffe och bryggt kaffe speciellt för Er?  

Mannen svarade henne; 

- Är du oförskämd också nu din lilla slyna! 

Jag hörde hela konversationen där jag befann mig inne i köket och kände hur jag blev 

argare och argare, när jag hörde att han kallade henne slyna fick jag nog. Jag stormade ut 

i baren och bad paret avlägsna sig från restaurangen. Här skulle det inte bli någon kom-

pensation över huvud taget. Jag tillåter inte att mina medarbetare blir kallade för slyna 

och särskilt inte om de på alla sätt försöker göra så att gästerna blir nöjda. Muttrande gick 

de ut från restaurangen avslutade med att de aldrig skulle komma tillbaka. I detta fall tror 

jag att det var något helt annat än kaffet som förorsakade klagomålet, de kanske var all-

mänt missnöjda över sin semester eller något annat. Det kändes som om de hade behov 

att ondgöra sig över något. För att lösa denna situation tror jag inte att det hade hjälpt med 

någon manual, klagomål måste lösas i stunden och olika klagomål kräver olika åtgärder. 

Hade kaffet varit kallt eller stått för länge på värme hade det inte varit tal om att inte er-

bjuda dem nytt eller pengarna tillbaka. Jag har sagt till vår personal att gästen förlorar 

sina rättigheter som gäst om den blir föraktfull i en diskussion i ämnen som berör: Kön, 

könsöverskridande identitet eller uttryck, etnisk tillhörighet, religion eller annan trosupp-

fattning, funktionshinder, sexuell läggning eller ålder. I fallet med kaffet menar jag att 
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gästerna förlorade sina rättigheter när de kallade Sara för slyna. De var föraktfulla gällan-

de kön och ålder.  

Jag har funderat över vad som hade hänt om det hade varit jag som haft paret som gäster. 

Hade de bemödat sig med att komma tillbaka för att klaga? Om så varit fallet hade samta-

let varit likadant? Jag tror inte det. Det är nog mera vanligt att gäster klagar när det är 

yngre individ som serverar. Om gästerna hade kommit tillbaka för att klaga om det hade 

varit jag som servat dem, hade mannen då svarat mig; 

– Är du oförskämd också din gamla hagga! 

 

I valet och kvalet 
 

Romanen Negern på Narcissus beskriver ett hårt oväder med storm där fartyget Narcissus 

var på väg att kantra
17

. Besättningen ombord ville såga av masterna för att undvika att 

fartyget skulle gå under. Kapten Allistoun fattade beslutet att inte kapa masterna. 

 Jag upplever att hans val med tanke på läget var ett mycket svårt val. Hur kom det sig att 

han gjorde den bedömningen? Chansade han bara och satte sig själv, mannarna ombord 

samt lasten på spel? Om så var fallet spelade han ett otroligt högt spel. Möjligtvis var det 

så att han satt inne med en mängd kunskaper om fartyget och dess beskaffenheter att han 

visste att hon skulle klara att rida ut stormen. Möjligen hade kaptenen varit med om en 

liknande händelse tidigare och erhållit en viss känsla för hur stormtålig Narcissus var. Jag 

menar att hans val grundar sig på någon slags kunskap och förnimmelse för Narcissus och 

hur hon uppförde sig i hög sjö. Kapten visste säkert även hur fartyget skulle bete sig om 

vinden ändrade riktning. Han kanske kunde känna sig trygg med den kunskapen och be-

hövde inte oroa sig för besättningen och lasten. Om det var på detta sätt framstår kapten 

Allistoun på ett mera humant sätt. 

Varför gjorde kapten Allistoun valet att behålla masterna det är något som vi bara kan 

fundera över, vi kan inte få några konkreta svar men vi kan konstatera att utgången på 

sjödramat blev bra. Historien är ett exempel på att de val vi gör kan ha en enorm betydel-

se för resultatet. Människan gör hela tiden val både i livet och i yrkeslivet och det är vik-

tigt att försöka göra de rätta valen, eller i alla fall försöka göra så kloka och bra som man 

rimligen kan. Hur kan man veta om och när ett val är klokt och bra? Vid vissa val kanske 

man aldrig får veta om man gjorde rätt val medans man vid vissa val får svaret när man 
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genomfört en viss handling. Jag har en anekdot från en sensommarkväll på vår restau-

rang. Där jag tvingades göra ett val i en stressig situation. 

 Valet innebar varken fara för liv eller last. Den fara som hade kunnat uppstå var att ett 

antal restauranggäster lämnat restaurangen utan att ha fått den mat de tänkt sig att äta. En 

annan risk som hade kunnat uppstå var att restaurangen skulle tappa Goodwill samt intäk-

ter. Följande hände; 

Det var en vacker lördagskväll i augusti månad, vi hade många bokningar och de fåtal 

platser vi hade lediga fylldes snabbt upp av spontangäster. Hela uteserveringen som är 

belägen på en flytande ponton var full, ungefär 100 gäster.  

Trots det fina vädret hade vi även gäster inomhus på restaurangfartyget. Allt gick som på 

räls, personalen som jobbat sedan i maj var väl inkörda. Beställningarna trillade in i en 

jämn ström och tallrikarna från köket lämnade utlämningsluckan även de i jämn ström. 

Alla var glada och stämningen var på topp. Gästerna njuter av sensommarkvällen det är 

kort och gott en avslappnad och behaglig stämning. Sen blir allt plötsligt svart och tyst. 

Lysröret ovanför luckan har slocknat, varmluftsugnen är tyst och i trappan ner till disk-

rummet som ligger under vattenytan är det kolsvart. Strömavbrott, kaos!  

 

Vi kontrollerar om det bara är hos oss strömmen är bort och det visar sig att så är fallet. 

Jag kontrollerar säkringarna som finns i köket, de verkar hela. Alla andra proppskåp kon-

trolleras, vi finner inget fel. Barmästaren försöker få ta på elbolaget och skriker om att vi 

måste stänga, vi får informera gästerna om felet och utrymma båten är hans förslag. Han 

menar att allt kommer att bli kaos. Jag menar att vi ska försöka klara ut de beställningar 

vi har men inte ta in flera gäster. Vi har ju trots allt en fungerande spis och ett fungerande 

stekbord eftersom de drivs med gas. Efter enträget tjatande får jag min vilja igenom. I 

köket trixar vi och fixar, ja vi nästan trollar med knäna kan man säga. Potatisgratäng som 

vi normalt värmer i ugn lyckas vi få varm genom att tillverka ett vattenbad i en gryta på 

en av gasplattorna. Såserna som vi hade färdigpreparerade i ett elektriskt vattenbad hålls 

varma genom att vi hela tiden fyller på kokande varmt vatten som vi värmer på gasspisen. 

Servispersonalen rör sig runt i lokalerna och förklarar för gästerna vad som hänt. De fyl-

ler på vatten, pysslar om och lugnar. Förklarar att alla kommer att få sin mat men att det 

kan dröja lite längre än vanligt. Diskaren är orolig, han kan inte diska dels för att det är 

kolsvart i diskrummet och dels för att varmvattnet har sinat på grund av strömavbrottet. 

Jag ber honom hjälpa till med varmrätterna istället och säger lugnande att vi får hjälpas at 

med disken sen när felet är åtgärdat.  
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Vi lyckas få ut alla beställda rätter men det var ett tungt arbetspass. Eftersom kassaappa-

raterna inte fungerade utan ström blev det ett hårt arbete för serveringspersonalen när de 

fick handskriva alla notorna. Bland gästerna fanns en norrman som var elektriker, han 

erbjöd sin kunskap när han fick höra vad som hänt. Efter en stunds sökande lyckades han 

hitta orsaken till strömbortfallet. Utanför fartyget på land fanns ett strömskåp som ledde 

in strömmen i restaurangen den kabel som ledde in i skåpet hade gnagts sönder av en råt-

ta. Eftersom det var helg hade vi inte fått kontakt med elbolaget. Tack vare norrmannen 

och en rulle silvertejp som vi hittade i en verktygslåda kunde vi laga kabeln och få 

strömmen tillbaka. Norrmannen var glad att han lyckats hitta felet och att han kunde åt-

gärda det. Vi i besättningen var överlyckliga över att ha strömmen tillbaka.  

 

Jag hade målat upp de värsta scenarier i bakhuvudet. Fem stora frysar där alla råvaror 

tinat och blivit förstörda, alla råvaror i kylskåpen som över en natt skulle ha blivit obruk-

bara. Allt löste sig till slut till det bästa. Gästerna var nöjda när de lämnade oss. När sista 

gästen gått hjälptes vi alla åt med disken som hade lagrats under kvällen. Vi var nöjda att 

vi lyckats lösa alla problem som hade uppstått. 

 

 Mitt val att rida ut stormen den kvällen går knappast att jämföra med kapten Allistouns 

svåra val ombord på Narcissus men det var ett val som innebar hårdare arbete än vanligt 

och som satte uppfinningsrikedomen på prov. Valet innebar att vi kunde behålla gästerna 

och uppfylla deras behov. Vi tappade minimalt med goodwill och säkrade kvällens intäk-

ter. I en småstad har krögarna kontroll över vad som händer på grannkrogen och det kän-

des bra att vi inte stängt och därmed slapp en massa spekulationer bland konkurrenterna. 

Detta med spekulationer gick runt i mitt huvud innan beslutet var tagit. Jag tror inte att 

kapten Allistoun funderade över vad andra sjöbefäl skulle tänka om honom och hans val 

när han tog sitt beslut. Den situation han befann sig i gav säkert inte upphov till sådant 

tänkande. Han visste att vinden under sådana omständigheter brukade ändrade riktning.  

Ingela Josefsson utvecklar en tankegång i Läkarens yrkeskunnande med utgångsläge från 

Aristoteles om praktisk kunskap
18

. Hon menar att det är det alldeles särskilda i varje si-

tuation som är kärnan i praktisk kunskap, inte det övergripande. Hon beskriver urskilj-

ningsförmågan, om konsten att förmå sig urskilja de drag som är framträdande för varje 
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speciell situation eller händelse. ”En yrkesskicklig läkare känns igen på sin väl utvecklade 

förmåga till handling i oförutsägbara situationer”.  

Det är en beskrivning som även skulle kunna handla om en yrkesskicklig sjökapten eller 

en yrkesskicklig kock, som ofta ställs inför oförutsägbara situationer. 

 

Laganda och samarbete 
 

Jag vill i detta avsnitt fokusera på vikten av en fungerande laganda. För att få en krog, 

restaurang, café eller minsta lilla sylta att fungera krävs det en väl fungerande organisa-

tion. Organisationen är ofta lite varierande beroende på restaurangens storlek. Hur man 

bygger upp en fungerande laganda kan variera lika mycket som skillnaden mellan himmel 

och helvete. Personligen har jag alltid jobbat för att bygga upp förtroende och försökt få 

personalen att växa i sina roller. Jag har på detta vis med ett fåtal undantag fått lojal, hög-

presterande och nöjd personal. Att sedan då och då visa sin uppskattning antingen genom 

beröm eller genom någon slags belöning ökar lojaliteten och arbetsglädjen.  

Det är viktigt att personalen på varje station fungerar, bryts kedjan fallerar det mesta efter 

en stund.  Jag tänker på Zlatan, han hade inte kunnat göra så många mål om han inte varit 

omgiven 10 stycken andra duktiga medspelare. Bryter köket ihop, får inte gästerna någon 

mat. Hinner inte servisen med att bära ut maten kallnar den och köket får dubbelarbeta. 

Hinner inte bartendern med att ge servisen dryck blir gästerna på dåligt humör. Om diska-

ren inte hinner med har snart köket inget porslin att lägga upp mat på. Sköter inte dörr-

värden sitt jobb utan släpper in märkbart berusade personer eller underåriga, får servis-

personalen en massa onödigt jobb. I slutändan kan det dyka upp en kontrollant från kom-

munen som ska kontrollera nykterhet och ålder på gästerna. Är det då överförfriskade 

eller underåriga i lokalen kan serveringstillståndet bli indraget.  

 

Många av de moderna toppkockarna vill gärna framhålla sin schyssta ledarstil som ska 

bygga på den demokratiska svenska modellen. Verkligheten i de bästa restaurangköken är 

ofta en helt annan. Där förhärskar en orubblig prestationskultur, där ingenting får gå ga-

let. Inträffar ett felsteg hanteras det inte med silkesvantar när mästerkockar, Michelin-

stjärnor
19

 och ofta krogens ekonomi står på spel. Bakom varje änglalik lagledare i kock-
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rock kamouflerar sig ett kontrollfreak och inte sällan visar sig djävulen. De som jobbar på 

vissa stjärnkrogar får finna sig i att bli offentligt utskällda, det är en del av vardagen. 

 De kanske mår dåligt i början men efter ett tag har det blivit en vana. Vissa chefer an-

vänder skrämseltaktik andra psykar kockarna inte bara för hur de presterar arbetsmässigt 

utan för rent privata saker, som att de är feta eller fula
20

. Det krävs inte att man är profes-

sor för att förstå att det arbetar en del auktoritära och känslokalla kockar i de finaste re-

staurangköken. Frågan är om man söker sig till kockyrket för att man är galen eller om 

man blir galen av att jobba som kock? Det finns alltjämt en kultur där det är anses bra att 

skälla ut och förödmjuka människor. Fungerar då detta? Ja, till en viss del men det är ab-

solut ingen bra arbetsmiljö. Så låter det bland medarbetare och före detta medarbetare på 

några av Sveriges topprestauranger. Det är en klagokör, vars bild av det inre livet på 

toppkrogen står i tydlig kontrast mot en modern syn på ledarskap och på svenska värde-

ringar i allmänhet. 

  

Finns det samsyn och ömsesidig förståelse eller teambuilding och laganda? Var är respekt 

och uppbyggande kritik? Jag har svårt att se att det finns, i alla fall inte på toppkrogarna. 

De som uttalar denna kritik är rädda om sina nuvarande arbeten och ”visselblåsning” är 

inte ett uppskattat eller ens godkänt fenomen i krogbranschen, vilket berättar en del om 

krogens psykologiska arbetsmiljö.  

 

Stjärnkockar som i TV framstår som änglalika, försynta matkonstnärer visar vara som 

”Doktor Jekyll och Mr Hyde” när de med hård disciplin styr köket. De får omdömen som 

extremt begåvade, oerhört kreativa smakgenier men även, kallade urusel chef som har 

tydliga drag av psykopati och är riktigt skräckinjagande. Det finns naturligtvis ett logiskt 

samband, precis som på en teater där det ska presteras på topp kväll efter kväll. Detta 

samband uppmuntras därutöver genom intern mytbildning och imageskapande medie-

dramaturgi. Ju större kompetens vid pannorna och spisen, desto häftigare humör, som 

tenderar att gå ut över de anställda i köket och servisen. De flesta drivs naturligtvis av en 

strävan att prestera på hög jämn nivå, och det gäller att kunna skilja på onödiga trakasse-

rier och hård, hög ambition i en sällsynt tuff bransch. 

 

                                                                                                                                                  
sättningar på bra restauranger och hotell. Att komma med i guiden anses som en bedrift i sig. De bästa 
restaurangerna i guiden har en, två eller tre stjärnor.  
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Ute i det ”vanliga” arbetslivet har den auktoritäre ledaren plockats ner bit för bit. Chefer 

som utbildas i militärt ledarskap och som pekar med hela handen blir allt mer sällsynta. 

Så är inte fallet i krogköket. I stället ser vi en bild av en besatt man som har fantastiska 

smaklökar och vet hur han ska använda dem.  

Mannen är hetlevrad, intelligent och framåtsträvande i sitt arbete med att skapa ”Den per-

fekta maten” samt att erövra gastronomiska utmärkelser. 

 

Svenska toppkrogar har i alla fall kommit längre i humanitet än toppkrogar i Frankrike, 

England och USA. Där förekommer fysiska straff och förnedringsmoment är otaliga. Man 

kan till exempel bränna kocklärlingen med en stekpanna om såsen har skurit sig, förnedra 

kallskänkan som skurit sig i fingret och skälla ut servitrisen inför gästerna. 

Jag undrar man var hård och känslokall för att bli framgångsrik? Stefan Einhorn skriver 

att det finns många råd man kan följa för att nå toppen men i slutändan kan de reduceras 

till två stycken. 

 

”Man ska vara snäll och man ska använda sin snällhet med omdöme21”. 

 

I Sverige har statusen på kockyrket höjts. Numera finns det restaurangakademier, restau-

ranghögskolor och professorer i måltidskunskap. På 60-talet var kockyrket i många avse-

enden ett yrke i periferin som jämställdes med fyllon, sjömän, fifflare och andra ljusskyg-

ga individer som sov på dagarna och arbetade efter mörkrets inbrott. På grund av vecko-

tidningar, kokböcker och tv-program har kocken gjorts till stjärna. Kockarna har blivit 

varumärken som klivit in i vår moderna medievärd. Tyvärr har inte kökskulturen följt 

med in i moderniteten. Vi måste jobba för att komma bort från kulturen där normen tycks 

vara att ju elakare köksmästaren är desto finare kök. Själv arbetar jag för att skapa ett väl 

fungerande team där alla ska ges möjlighet att växa och våga ta egna initiativ. 

Tore Nordenstam belyser i skriften Etik och praktiskt kunskap experternas centrala roll på 

de flesta av livets områden
22

. I dagsläget finns det även experter på många områden inom 

etiken. Nordenstam menar att för att kunna ändra på sociala förhållanden krävs det en viss 

insikt. Det krävs en reflektion och en förståelse för den egna situationen. Så länge som 

insikterna i individens egen situation inte artikuleras, blir möjligheterna till dialog med 

arbetskamrater och anställda inte speciellt stor.  
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Nordenstam menar att om man vill bidra till en mera systematisk förändringsprocess mås-

te man beskriva sina egna problem och sätta dem i förhållande till andras problem på ar-

betsplatsen. Det gäller att skaffa sig en helhetsförståelse av situationen man befinner sig i. 

Eliten i krogbranschen borde enligt min mening vara som ett flaggskepp för ett sådant 

förändringsarbete. I nuläget har förändringsarbetet startat underifrån. 

  

De stjärnprydda experterna står stadigt på sina höga hästar och bidrar inte särskilt mycket 

till förändring av den orubbliga prestationskultur som gäller. Jag tror att det gäller att hitta 

modiga frontfigurer på finkrogarna som vågar stå upp för en mera human arbetsmiljö. 

Frontfigurer som inser att trakasserier och kränkningar inte bidrar till att krogpersonal gör 

ett bättre jobb. 

 

Stefan Einhorn menar att det inte finns vetenskapliga belägg för att vi blir av med aggres-

sioner eller ilska genom skrika och kränka våra medmänniskor. Ett sätt att försvaga upp-

rörda känslor kan vara en kroppsansträngning eller att försöka inrikta ilskan till något 

positivt genom att använda energin till något värdefullt. Möjligen till självinsikt eller att 

lösa problemet som var anledningen till ilskan
23

. 
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Jenny Wrangborg är en ung tjej som har givit ut en poesisamling som heter Kallskänken 

genom dikten ”Låt oss prata om de små förändringarna” kan jag tycka att hon påbörjat ett 

förändringsarbete
24

. 

 

låt oss prata om de små förändringarna 

i språket, 

med vilka ögon vi ser på varandra 

bakom disken 

på kaféet 

vill ni veta något om förtvivlan 

i ögonblick 

då vi inte vågar lita på löftet 

om att vi nu inte  

orkar mer 

ska vi säga något om mekanismerna 

bakom vokalerna vi formar 

för att beskriva 

tyngden de vill att vi ska bära 

vill ni höra de mjuka orden om att 

vi nu slutat ställa oss frågan 

om det finns hopp eller inte 

och istället stavar det ordet med  

bokstäverna i löftet 

organisering 

vill ni se ordens betydelse i kroppshållningen 

hos oss som med varje muskel 

känt minnet komma tillbaka och 

vågat höja blicken, 

bära våra kroppar 

rakryggat 

eller ska vi nu tala om hur mycket hårt man måste  

sätta emot 

för att kunna tala om förändringar i blickarna 

sättet vi ser på varandra 

på spåvagnen till jobbet 

för om vi ska kunna tala om det mjuka 

måste vi först stålsätta oss  

och bli så hårda att  

det mjuka inte når in 
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 Visita är besöksnäringens bransch- och arbetsgivarorganisation. Besöksnäringen utgörs 

till stor del av hotell, restauranger, nöjesparker, campingar, vandrarhem och skid- och 

spaanläggningar och är en näring som får en allt större samhällsekonomisk betydelse
25

. 

Organisationen har tagit fram etiska regler som ska spegla medlemsföretagens gemen-

samma värderingar. Ledorden i reglerna är ärlighet och omtanke mot gäster, kunder och 

anställda samt respekt för samhällets spelregler. Visita påminner även om att svensk lag 

gäller även för deras medlemmar man får alltså inte; diskriminera någon anställd, prakti-

kant, arbetssökande inhyrd eller inlånad medarbetare på grund av etnisk tillhörighet, reli-

gion eller annan trosuppfattning, kön, könsöverskridande identitet eller uttryck, sexuell 

läggning, ålder eller funktionshinder. Flertalet av dessa toppkrogar är medlemmar i Visita 

ändå följer vissa inte regelverket, varken svensk lag eller Visitas etiska regler. Detta kan 

kopplas ihop med reglerna om egenkontroll och fartygens ISM-koder som jag skrivit om 

innan. Vid vissa tider och på vissa arbetsplatser hjälper det inte att ha regler och riktlinjer 

eftersom de ändå inte följs. 

                                   

Konst och kokkonst 
 

Förra året besökte jag Madrid och museerna Prado och Museo Reina Isabelle. Detta be-

sök gav mig mycket inspiration och många nya intryck. Det var mitt tredje besök på Pra-

domuséet jag är så fascinerad av konsten som finns där, Francisco de Goya, Diego Veláz-

quez samt Hieronymus Bosch med flera. Dessa konstnärer visade tidigt att de hade talang 

för måleri men alla gick i lära hos någon etablerad konstnär för att lära sig grunderna.  

 

Bosch levde på 1400-talet, hans målningar är så detaljrika att man kan titta på dem hur 

länge som helst och hela tiden finna nya detaljer om man inte upptäckt innan. Jag har 

fastnat för en målning som heter ”Lustarnas trädgård”. När jag tittar på Lustarnas träd-

gård undrar jag om den målningen inspirerade Salvador Dali till något av hans verk? 

Bosch var han en inspirationskälla till 1900-talets surrealister? Jung har kallat honom 

”Det monstruösas mästare…..upptäckaren av det omedvetna”. Han verkade vara väldigt 

modern för sin tid och måste ha haft fritt utlopp för sin fantasi och sin kreativitet. 
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Goya började sin karriär som lärling när han var 14 år senare utsågs han till förste hovmå-

lare vid det spanska hovet. Allt eftersom åren går blir Goya mer expressiv och personlig 

han kritiserar och gör satir över det samtida Spanien. 1793 blir han sjuk och helt döv i och 

med detta börjar Goya använda sina egna erfarenheter och personliga tankar som motiv i 

sina verk. Dessa verk var inte beställningsverk utan han målade dem helt på eget initiativ.  

 

Velázques visade tidigt att han hade begåvning i måleri och började sin lärlingsbana när 

han var 10 år gammal. När han var 18 år gammal fick han sitt mästarbrev. Han målade 40 

porträtt av Filip IV och en mängd porträtt av de övriga medlemmarna i det spanska hovet.  

Konstnärerna inspirerades av varandra både vad gäller motiv och teknik men fria var de 

väl knappast eftersom det flesta målningar var gjorda på beställning.  

Goya började inte bli personlig förrän han slutat som hovmålare. När han var sjuk och 

döv kunde han använda sin inspiration och sina egna erfarenheter.  

 

När man arbetar med mat är färg och form väldigt viktiga inslag för att en rätt ska se ap-

titlig ut. Hur effektfullt det kan bli om man använder sig av kontrastfärger när man ska 

lägga upp mat på tallrik. Vilken skillnad det blir om man inte använder sig av tre nyanser 

av brunt eller en hög med grå urkokta från begynnelsen gröna ärtor. För att få fram en 

snygg tallrik gäller det att använda tallriken som duk och maten som oljefärger i olika 

kulörer som blir vackra tillsammans. En duktig kock besitter kunskap och vet vilka verk-

tyg hen ska använda till olika råvaror. Hen hittar inspiration och använder sin kreativitet 

vid uppläggningar av tallrikar, och variera sig. För att hitta inspiration är det viktigt att se 

vad andra gör men sedan måste man visa ett eget uttryck. Det är inte stimulerande för 

gäster att se samma tavla överallt. Anna Pettersson skriver i sin essä ”När orden ska få 

kropp eller när kroppen söker ord” om en ung teaterhögskolepraktikant som medverkade 

i hennes teateruppsättning
26

. Hon förundrades över hur praktikanten så enkelt och med 

stor koncentration förhöll sig till olika situationer under repetitionerna. Han gestaltade sin 

roll med en lekfullhet som verkade helt naturlig. Anna fann honom säker i sitt letande 

efter sin rollkaraktär och i interaktionen med de andra aktörerna. Precis innan premiären 

blev han osäker, han hade svårt att förstå det som under repetitionerna hade varit så själv-

klart. Anna ville få praktikanten att lita på sina egna förmågor men kände sig rädd för att 
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hon med sina instruktioner skulle minska hans egen fantasi och använda hennes istället. 

Hon upplevde det som om han hade tappat förtroendet till sin egen kunskap. 

 Här kan jag se en koppling till kockyrket. Om man som kock aldrig får använda sin egen 

kreativitet utan hela tiden är styrd av någon högre upp i hierarkin i köket tror jag att det är 

väldigt lätt att stagnera och tappa lusten till att skapa egna rätter eller uppläggningar. 

Anna Pettersson beskriver regiarbetet. 

 

När regissören, med sina ord, beskriver den vision eller de bilder som hon eller han ser framför sig mås-

te det finnas ett utrymme kvar för skådespelaren att fylla i med sina egna bilder, tankar och fantasier. 

Om orden eller uppgifterna blir för snäva eller för exakta är risken stor att skådespelaren slutar att hämta 

förnimmelser och impulser från sin kropp och sina egna erfarenheter och istället börjar upprepa och re-

producera en redan färdigtänkt tanke27. 

 

Vidare beskriver Anna Pettersson en situation i sitt arbete som skådespelerska
28

. Hon var 

i stunden i väntan på att få regi och var orolig för vad regissören kunde tänkas komma 

med för kritik. Hon var väl medveten om alla fel hon gjort och var inne i en process där 

hon själv ville formulera hur uttrycken skulle nå publiken. Hon kände att alltför påtagliga 

definitioner skulle påverka henne negativt. Regissören verkade förstå hennes dilemma 

och vände sig till en äldre skådespelare som även hade en roll i pjäsen. Regissören säger 

följande: 

 

”Oj, nu pratar jag kanske för mycket, du får säga till mig om jag ska sluta.” Den äldre skådespelarkolle-

gan utbrister då vänligt: ”Nej, du får gärna säga hur mycket som helst till mig, jag gör ändå som jag 

vill.” 

 

Pettersson menar att det inte är hela sanningen. Den äldre kollegan är den sorts skådespe-

lare som följer de avtal som har bestämts och både Pettersson och regissören kände stor 

respekt och stort förtroende för henne. Här markerade hon sin inställning till regi, vilket 

hon menade var förslag som hon sedan själv skulle göra om till sina egna ingivelser och 

till sin egen vilja. Pettersson anser att skådespelerskan har den inställningen därför att hon 

är en självständig och rutinerad skådespelerska med egna upplevelser som vågar tro på 

sina egna ingivelser och uppfattningar. 
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Min son Andreas jobbar på Gripsholms Wärdshus i Mariefred, företaget ingår i en kon-

cern med tre olika restaurangverksamheter. 

 En dag frågade köksmästaren på Gripsholm om Andreas kunde åka till Södertuna Slott 

och ta hand om ett sällskap på 40 personer, de skulle endast ha en varmrätt och på Söder-

tuna är kocken sjuk. Andreas fick åka taxi till Södertuna. På köksbänken låg det en lapp, 

där det stod att det fanns kotlettrader i frysen och att han kunde tillreda dem hur han ville. 

En kort stund efter kom restaurangchefen in och presenterade sig och nämnde i förbifar-

ten att det var ett sällskap med muslimer som ska äta. Andreas som inte kände till köket 

och ännu mindre vad som finns i frysarna, kände lite panik. Han hittade utrymmet där 

frysarna stod och börjar rota runt. Det var ganska tomt eftersom det var söndag men han 

hittade en och en halv påse kycklingfiléer. Kycklingen fick bli basen men han insåg gans-

ka snabbt att det inte räckte till en filé per person. Han rotade runt i rotfruktskylen, meje-

rikylen och grönsakskylen. Han lyckades få ihop en anrättning som både såg god ut och 

smakade gott. Han var nöjd med det han presterat. Gästerna var nöjda och tackade för god 

mat. På Gripsholms Wärdshus får kockarna vara med när köksmästaren tar fram nya rät-

ter. De får komma med egna idéer och förslag. Detta arbetssätt gör att de inte står hand-

fallna inför sådana situationer som jag beskrev ovan. Hade Andreas inte varit van vid att 

tänka självständigt och att vara kreativ, hade det varit ganska troligt att han ringt den sju-

ke kocken och frågat vad han skulle använda istället för fläskkotletter när det visade sig 

att sällskapet var muslimer. 

 

Språket på restaurang 
 

I samma stund vi formulerar något, blir det förminskat. Innan vi, genom språket eller konsten, 

formulerar någonting, så är det oändligt rikt. Men någonting händer i den stund pennan möter 

pappret, bubblan brister och förtrollningen är bruten
29

. 

 

Krogen är en arbetsplats där det ofta är stressigt. För att minimera stressen och för att 

arbetet ska gå smidigt är det viktigt med rak kommunikation och att alla i organisationen 

talar samma språk. Nya ord och uttryck föds hela tiden. Därför är det till nytta att hålla sig 

uppdaterad, det är inte bara nya ord som tillkommer utan även nya livsmedel från andra 

delar av världen som vi inte använt tidigare. Det underlättar arbetet om vi lär oss dessa 

nya ord. I Bo Göranzons ”Kunskap utan kropp” finns ett citat från Ludwig Wittgenstein 
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som jag fastnade för och tycker stämmer så bra in på hur nya ord kommer till i den 

bransch där jag arbetar
30

. 

Jag tror att jag aldrig har uppfunnit en tankerörelse, utan den har alltid givits mig av någon annan. Jag 

har bara genast lidelsefullt gripit mig an, med den i mitt klarläggningsverk 

/.../ 

- Vad jag uppfinner är nya liknelser. 

Ludwig Wittgenstein 

 

Det mesta jag har lärt mig i livet har jag lärt mig genom språket. De flesta moderna yrken 

är språkbaserade, urbana och deduktiva, dominerade av tankar, läsning och abstraktion, 

från ögonblicket man vaknar och undrar hur man ska klä sig idag och läser en väderleks-

rapport för att fatta rätt beslut. Fram till all den kunskap om matlagning och servering 

som har kommit genom böcker. En helt annan process satte igång när jag för första gång-

en befann mig i ett kök tolv timmar i sträck. Jag läste inte och i en viss mening tänkte jag 

inte heller. Jag iakttog och imiterade. Processen liknar kanske mer hur ett barns hjärna 

fungerar än hur en vuxens gör det. Det var som att kasta en boll. Till exempel hur man 

benar ur en lammfiol. Jag har ett bildminne av hur köksmästaren arbetar sig ner genom 

lårbenet med sin kniv. Eller hur man binder upp ett stycke kött, det finns en bild i hjärnan. 

Hur man använder en plastflaska för att skapa en cirkel av gröna stänk på tallriken. Hur 

man vet när grönsakerna är karamelliserade, att fänkålen är bräserad. Hur man vet att 

laxen är färdig genom att lukta sig till att skinnet är krispigt. Hur man knycker med stek-

pannan så att allt som ligger i den vänds. Hur man knycker med en stekpanna så att bara 

det som ligger i ytterkanterna vänds – som ravioli, som måste täckas med smör, men för-

siktigt så att de inte går sönder. Hur man komponerar en tallrik, hur man använder asym-

metriska råvaror på ett symmetriskt sätt. Mer eller mindre hur man lär sig som ett barn lär 

sig. 

 

Köksfranska 
 

Jag hade teorilektion med elever i årskurs ett vi tragglade namn på tillagningsmetoder, 

namn på utrustning; tranchera, blanchera, nappera, chinoise, palette mm. Tom en av ele-

verna sa: 

– Varför ska vi lära oss detta, används dessa ord i verkligheten? Det känns gammalmodigt 

på mitt sommarjobb pratade alla svenska. 
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– Om du lär dig köksfranska kan du jobba på fina krogar i hela världen, den är universell. 

På vissa restauranger kan det vara fem, sex eller ännu flera nationaliteter kan de köks-

franskan kan de kommunicera lätt och effektivt, svarar jag. 

– Men jag har tänkt jobba i Sverige, så för mig är det onödigt! Säger han. 

 – Ibland måste eller snarare oftast kommer du att ha bråttom och jobba under stress då är 

det viktigt att du kan kommunicera snabbt. Chinoise går fortare att säga än att säga en 

spetsig sil med nätbotten, eller hur? Svarar jag. 

– Okej, det är sant men måste vi kunna alla? Frågar Tom. 

– Ju fler du kan ju bättre är det. Vi tränar på 15 varje vecka, snart kan du mer än 100 ord, 

säger jag. 

Att förstå och kunna dessa facktermer är viktigt för att få en känsla av tillhörighet och 

säkerhet. Det kan vara jobbigt att blotta kunskapsluckor och att se sitt förtroendekapital 

sjunka. 

Det är inte helt klart för Tom att det kan vara till nytta att lära sig alla ord, detta kommer 

han att märka när han kommer ut på sin första praktikplats och när han slutar skolan och 

börjar arbeta. Det enda han har att referera till är ett kort sommarjobb. Tom har nog inte 

ännu blivit helt införstådd med hur stressigt arbetet på en välbesökt restaurang kan vara. 

När det är stressigt krävs snabba och korrekta order det finns inte tid till förklaringar.  

Maria Hammaren menar att en praxis som fungerar på ett bra sätt har en kommunikation 

som är snabb och träffar mitt i prick. De ord som används är välförsedda med en betydel-

se som alla förstår
31

. Visst stämmer det bra. För att kommunikationen mellan kök och 

servering under en kväll med Á la carte-servering ska fungera gäller det att både kockar 

och serveringspersonal talar samma språk och använder sig av samma begrepp. Arbetssi-

tuationen är stressad maten måste komma ut snabbt och hålla jämn och god kvalitet. För 

att få sås vid sidan om säger servisen;  

-Sås apart, tack. Kort och koncist istället för t ex; 

-Skulle jag kunna få såsen i en kanna istället för på tallriken? Tack. Vilket tar alldeles för 

lång tid att lyssna på. Kocken kanske har tre bords beställningar i huvudet och är inte in-

tresserad av långa utläggningar för då tappar hen fokus. Talar alla i organisationen samma 

språk går arbetet lättare. Ibland kan jag i tanken jämföra ett serveringstillfälle med en 

operation på ett sjukhus. Där läkaren säger namnet på olika instrument som han vill ha för 

att utföra operationen. Är man inte utbildad och inte förstår språket och namnet på alla 
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saker som läkaren kan behöva, tar det alldeles för lång tid att genomföra ingreppet. Pati-

enten kan i värsta fall dö. Teatersalongen och restaurangmatsalen kan också jämföras på 

dessa platser genomförs varje kväll en föreställning inför publik, skådespelarna och re-

staurangpersonalen vet inte i förväg hur föreställningen kommer att tas emot. 

 Blir det applåder eller busvisslingar. Förstår aktörerna varandras språk är chansen till 

applåder större.  

 

I Moa Martinssons självbiografiska roman Kungens rosor kan man läsa om huvudperso-

nen Mia som arbetar som brödskärerska i restaurangen på ett utställningsområde i Norr-

köping. Hon är helt ny i restaurangbranschen och vantrivs, hon hunsas av förmän och 

kollegor, blir avsnäst och blir nypt i armarna. Hon lär sig med tiden att bita ifrån. Hon blir 

vän med en gammal kypare Rurik som är anarkist men kan prata franska. Han tar till sig 

Mia som sin skyddsling.  

 

”Hovmästaren inspekterade frackar och språkkunskaper hos sin stab, medan köksperso-

nalen sorlade, köksmästaren gormade. Alla matsalskyparna kunde något främmande 

språk. Många av dem hade små affärer i Stockholm eller någon landsortsstad och hade 

rest hit för att tjäna en slant extra på sina språkkunskaper och på fracken som hängde till 

ingen nytta.  

En hade ett kafé i Köpenhamn, som frun skötte medan han var borta. 

En kypare lade Mia särskilt märke till. Han var komisk, fracken hängde på honom som 

på en Pelle Jöns på cirkus, han var kort och tjock och hans krusiga hår var nästan vitt. 

Han hade en tjock uppnäsa med en knöl på mitten, det var näsan som gjorde att han såg 

komisk ut. Han var mycket populär bland de andra kyparna. Även den argsinte hovmäs-

taren dunkade honom i ryggen och påminde honom om platser och städer där de måtte 

haft omåttligt roligt, ty de skrattade så tårarna rann. 

-Dig Rurik behöver jag väl inte förhöra på språk, jaså du tröttnade på Paris, blev hon för 

svår din sista flamma? Den gamle kyparen log och sade något på franska som kom 

köksmästaren som stod bredvid, att blänga till. 

Rurik svarade en massa och köksmästaren bara glodde argt. Köksmästaren kunde bara 

”köksfranska” och sjömansengelska.  

-Nu får han en duvning på både franska, engelska, tyska och ryska, sade den långe, vars 

frack inte behagat hovmästaren. Det var så; Rurik, före detta skådespelare, kunde jord-

klotets alla språk, åtminstone de som användes på hotell jorden runt. Han var mycket ef-

tersökt till anställningar fast han var gammal, skicklig i sitt yrke, artig mot gäster men li-

tet för stram emot köksmästare, i synnerhet den här kom han inte överens med”.32 
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I utdraget från Kungens rosor kan man utläsa vikten av att vara språkkunnig, Rurik var 

eftertraktad av arbetsgivare och hade lätt att få arbete trots att han var gammal. Han var 

även populär bland arbetskamraterna som jag antar hade nytta av att arbeta tillsammans 

med honom. De kunde rådfråga honom när språkförbistringar uppstod. Att han inte var så 

populär hos köksmästaren hade säkert med hierarki att göra.  

En kypare som kunde språk bättre än köksmästaren gjorde att köksmästaren kom att 

hamna i underläge och att hans pondus kom på skam. 

 I dagens samhälle ligger Sverige i topp när det gäller ungdomars engelskkunskaper och 

svenska ungdomar är eftertraktade på den globala arbetsmarknaden. Kan de dessutom 

ytterligare språk har de ännu lättare att få arbete. 

Efter att ha läst ”Bock i örtagård” märker jag själv nyttan av att kunna lite franska förfat-

taren skriver ”Under tiden stod Fabian vid smörgåsbordet. Först hade han tagit sig tre 

sädes en suite”. Hade en av mina elever i årskurs ett fått en beställning på tre sädes en suit 

är jag nästan hundra procent säker på att de inte förstått någonting. Att sädes är samma 

sak som sädesbrännvin och att en suit betyder tre på en gång
33

.  

Språket förändras med tiden och det gäller att försöka lära sig både gammalt och nytt ef-

tersom klientelet på våra restauranger är varierande, både unga och gamla människor går 

ut och äter och de använder sig av olika typer av ord.  

 

Krogens hemliga språk 

 

”Hovmästaren gjorde tecknet som betydde småvarmt och flickorna skyndade ut genom svängdörren för 

att snabbt återvända med ångande fat och kastruller, pytt i panna, fläskkorv, impotatis, skinkomelett, 

sillgratin. Den kryddstarka doften från varmrätterna utlöste ett otal häst- och koflugor ur gästernas klä-

der, skägg och mustascher” 34. 

 

Ibland behövs det inte ens ord ett litet tecken räcker, precis som Fritjof Nilsson Piraten 

beskriv i sin bok ”Bock i örtagård”. När det är stressigt kan man som servitris eller servi-

tör med hjälp av handens fingrar visa antal t ex öl som man vill ha. 

Hotell- och restaurangnäringen har ändrats i takt med tiden och progressionen i samhället. 

Det har även arbetsplatserna, arbetsvillkoren och språket gjort. Om man jämför den arbe-

tarklass som växte fram under slutet av 1800-talet var restaurangpersonalen samhällets 

bottenskikt. De räknades trots allt som människor men de saknade rättigheter inskrivna i 
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förordningar, liknande skråverksamheten som de flesta andra yrkesgrupper hade. Dessa 

människor var en grupp som det var legitimt att kritisera, skälla ut, skoja om samt återge 

dem som lättfotade, oförskämda, oärliga, lata och försupna. Många ord som används i 

branschen har en gammal betydelse som speglar det samhälle och de villkor restaurang-

personalen levde under. Ofta hör man folk säga att restaurangspråket är rått men hjärtligt. 

Genom språket kände sig de olika yrkesgrupperna starkare och gemenskapen och identi-

teten blev starkare. 

Nya ord skapas hela tiden. Jag tror att de flesta nya ord tillkommer när man är arg, fru-

strerad eller när nya företeelser uppstår.  

 

Omvärldshändelser  
 

Även världshändelser kan göra så att nya uttryck uppstår. Ett exempel på ”världshändel-

seord” är Tjernobylgryta (gryta med älg- eller renkött i) eller när mjältbrand spreds som 

pulver i USA blev semlorna med florsocker på genast ”mjältbrandsbullar”. Ett ord med 

mera svensk prägel är en ”Salinare” vilket är det samma som en liten chokladbit till kaf-

fet, namnet kommer naturligtvis från den så kallade ”Tobleroneaffären”. När olympiska 

spelen var i Korea 1988 ville koreanerna tona ner att man på restaurangerna tillagade 

hund. I Sverige skojade många till det och gjorde menyer där man erbjöd t ex ”Grill-

spets”. Internationaliseringen med hotellkedjor och snabbmatsrestauranger som finns över 

hela världen har på senaste 20 åren gjort så att språket har amerikaniserats en hel del. 

Krogspråket har på senare år blivit lite amerikaniserat som exempel kan nämnas; voida 

som betyder att man tar bort något som är fel inslaget på kassaapparaten eller MR big 

(dörrvakt).  

 

Gamla uttryck som börjar gå ur tiden 
 

- Hämnden är ljuv och så fick man ett snéfat! 

Så kunde det låta för 20 år sedan och ofta var det kocken som ville ge igen eller läxa upp 

servisen för något genom att ge dem ett snéfat, ett upphettat serveringsfat som vänts åt fel 

håll så att servisen greppade tag i den varmaste sidan och brände sig
35

. På den tiden var 

det nästan vattentäta skott mellan kök och servis. Det var högre status att arbeta i servisen 
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jämfört med köket, servisen hade bättre lön och fick mycket mera dricks än kökspersona-

len. 

- Pinnen på Venngarn ska ha SoS med allt! 

Med detta uttryck menar man att den ensamma gästen på herrstationen har beställt smör, 

ost och sill samt öl och snaps.  

Venngarn är en station (ett antal bord) där ofta ensamma herrar, som antingen raggade 

damer från fnaskstationen eller endast drack mycket, satt. Venngarn är också namnet på 

en numera nedlagd alkoholistanstalt. Fnaskstation är en station i matsalen där dansanta 

damer utan herrsällskap satt då det var danskvällar, oftast närmast dansgolvet. Moa Mar-

tinsson skriver i romanen Kungens rosor följande mening som nog inte skulle förstås av 

någon av den restaurangpersonal som verkar idag. ”Sex extra smörgåsbord, det ska vara 

blanksmörja på
36

!” Rysk kaviar serverades i släta plåtaskar som liknade blanksmörjaskar 

(blanksmörja användes till att putsa skor med). 

 

Gäster och personal 
 

Utanför restaurangen vaktade två stabila Ryssnissar. På sjuan satt, en bladlus, en abon-

nent, tre drakar, två fårmuffar, en vitling och en nötknäppare. I baren stod en berusad pa-

tient och hängde bredvid honom stod fyra hornblåsare och drack stöl. Ballongen satte ner 

en tvåa på fyran. I köket var det full fart Fritz var sjuk så man hade fått ringa in en as-

faltskokare som slet tillsammans med Kalle bakom, en Majonäshora och ett slevjon. I 

matsalen jobbade en Ardenner, två kameler, ett höns och så Ballongen så klart. Översatt 

till svenska betyder texten ovan ungefär följande: 

Utanför restaurangen vaktade två dörrvakter som även antas bygga upp sina stora muskler 

med anabola steroider. På bord sju satt en gäst som alltid läser alla restaurangens tidning-

ar tillsammans med en stamgäst, tre högljudda, hårt sminkade damer i medelåldern, två 

väldigt snåla gäster, en väldigt blek gäst samt en gäst som hela tiden knäpper med fing-

rarna för att få uppmärksamhet. I baren stod en full gäst som har kommit dit för att få 

prata av sig och få tröst och bredvid honom stod fyra gapiga tyskar och drack starköl. 

Hovmästaren visa två personer till bord fyra. I köket var det full fart köksmästaren var 

sjuk så man hade fått ringa in en ej yrkeskunnig kock och ytterligare en outbildad kock 

som slet tillsammans med en kallskänka och en praktikant. I matsalen jobbade en stark 
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och trygg servitör tillsammans med två andra servitörer(eller servitriser) samt en mycket 

virrig servitris och så hovmästaren så klart. 

 

Förnedrande och kränkande ord 
 
Jag är van vid att höra dessa kvinnoförnedrande och sexistiska ord som ofta används på 

krogen men ett av skälen till att jag nu tar upp dessa är att för att få bort dem måste man 

först tillstå att de finns. När de används är de inte illa menade men de har trots allt en un-

ken känsla. Exempel på nedsättande ord om kvinnor som används i krogspråket är; café-

slabba, caféslyna, dosa, grytslyna, kallslinka, sprithäxa, subba, våningskärringar, drakar, 

pigor, laxfittor, majonäshora.
i
 När jag söker bland ord som kan vara kränkande för män är 

de betydligt färre och inte så sexistiska som de som kan kränka kvinnor de värsta jag fann 

är dessa; Asfaltskokare, dörrslusk, grisgubbe, Kalle bakom, kockslusk, kylskåp, ryssnis-

se.
ii
 Ett uttryck som fortfarande används ofta i branschen är; 

- ”Ut och fnaska brudar”! 

Denna uppmaning ger ofta manliga servitörer sina kvinnliga arbetskamrater, en uppma-

ning om att börja jobba och se till att tjäna bra med extrapengar, dricks. Skulle en gäst 

komma på att använda det uttrycket åker han ut med huvudet före. Lojaliteten mellan 

manliga och kvinnliga servis är oftast mycket god och är det så att någon gäst är oför-

skämd eller otrevlig håller man ihop och hjälper varandra. Att den manliga delen av per-

sonalen har så få sexistiska namn är väl en spegling av samhället i stort. Historiskt sett är 

det männen som har haft de högsta positionerna i branschen det är först på senare tid som 

vi ser fler och fler kvinnor på höga positioner inom restaurangbranschen.  

 

 

Kvinnorna och språket 
 

Nästan alla kockar jag har pratat med menar att stämningen i köken blir bättre om det är 

kvinnliga både manliga och kvinnliga kockar. De manliga kockarna anser att de tänker 

lite på hur de uttrycker sig om det är kvinnor i köket. De manliga kockarna säger att kra-

ven på kvinnliga kockar är hårda och för att de ska komma fram i rampljuset krävs det att 

de tar för sig och inte låter sig bli nertryckta. Tyvärr är det manliga kockar som dominerar 

i yrket och det beror nog på ett antal olika faktorer. Yrket är fysiskt tungt, det är sena 

kvällar och helger. Många gånger tvingas kvinnliga kockar vara ”grabbiga” för att hänga 
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med i männens jargong och arbetssätt. I stridens hetta tänker man inte på ordvalet utan all 

koncentration ligger på att gästerna ska få sin mat i rimlig tid. Om någon tar illa vid sig 

får man försöka reda ut det efteråt.  

Jag tror att killar i köket lätt stöter ut folk som inte håller samma stil, tempo eller ambi-

tionsnivå. Det kan bidra till att kvinnorna slutar. Kvinnor får som bekant barn och när 

dessa har kommit kan det vara svårt att få ihop tider som passar familjen. Många kvinnor 

byter då yrke och de bästa och mest kända kvinnliga kockarna jobbar hellre med att för-

fatta kokböcker, syssla med catering eller vara med i TV-program än att jobba på krogen. 

Största chansen att få kvinnorna att stanna i köken är att få dem att trivas och att arbets-

platserna lägger om stil och jargong. Det är positivt att det är så många tjejer på restau-

rangutbildningarna runt om i Sverige och det är vi som jobbar med dessa tjejer som ska se 

till att de slutar sin utbildning med gott självförtroende och god kunskap om vad arbetet 

innebär.  Får vi flera kvinnor i köken skulle nog både språket och jargongen bli mjukare. 

 

Metaforer och liknelser 
 

Göranzon menar att vi med hjälp av metaforer bygger upp en inre bild och att vi inte talar 

om sanna metaforer utan om träffande, överraskande eller döda metaforer
37

. Metaforen 

kan vara en möjlighet för en yrkesgrupp att få en större förmåga att kommunicera och 

utveckla sitt omdöme. Krogspråket är späckat med metaforer och jag får hela tiden upp 

inre bilder när jag hör detta språk. Metaforerna som är gamla kan i vissa fall även kännas 

döda som t ex ”Venngarn” ett för mig helt nytt ord som inte gav mig någon association 

alls eftersom jag inte kände till vad det var för institution. Ordet ”patient” som även an-

vändes ovan kan även en oinvigd räkna ut vad det är för typ av människa, naturligtvis en 

som har problem och vill ha hjälp. Branschen har byggt upp stora delar av språket för att 

kunna kommunicera utan att gästerna eller obehöriga ska förstå vad man säger. Detta 

eftersom stora delar av kommunikationen är tvungen att ske bland dessa. 

Adrian Ratkic refererar till filosofen Alan Janik som beskriver metaforen som något som 

skapar likhet. Han menar att metaforer överraskar och har stor tolkningspotential
38

. Jag 

anser att krogspråket innehåller många metaforer som ibland kan tolkas på olika sätt. En 

”kamel” är en servitör eller servitris, den ena tolkningen är att servitören eller servitrisen 

är ett uthålligt djur som kan lastas med varor och gå länge och långt. En annan tolkning är 
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att en ”kamel” är en servitris eftersom hon har pucklar (bröst). ”Det spricker” använder 

servisen när de har dålig kontroll på vad som händer, de hinner inte med ordentligt och 

gästerna får vänta.  

När det spricker är samma sak som att ”sitta i skiten” eller när det är riktig kaos då är det 

Hawaii i matsalen. Jag förmodar att eftersom det är obehagligt att inte ha kontroll som 

detta fenomen har fått flera olika metaforer. För att metaforerna ska fungera är det viktigt 

att sammanhanget är klart för de inblandade.  Metaforen kan bygga en bro mellan det 

okända och det kända. Den kan möjliggöra förståelse av nya erfarenheter genom att rela-

tera dem till tidigare erfarenheter. Den kan minska rådvillheten inför någonting som är 

nytt genom att koppla det nya till något som är mera känt än det som man med metafo-

rens hjälp avser forma och begreppsliggöra. Metaforen tycks understödja överföring av 

information och åskådliggör komplexa och ogripbara företeelser. Överföringen kan ske 

mellan teori och praktik. Metaforer eller liknelser ger möjlighet att uttrycka det som är 

svårt att formulera.  

Eleven frågar min äldre kollega som undervisar i varmköket: 

- Hur ska köttet se ut när det är klart? 

Min kollega svarar: 

- Som flickorna på Hawaii! 

Denna liknelse når inte alltid fram eftersom det i dagsläget finns elever som inte vet var 

Hawaii ligger och att flickorna där oftast är gyllenbruna. Det tycks i vilket fall vara en 

metafor som fastnar i elevernas minnen. Det händer ofta att jag möter gamla elever som 

frågar om min kollega fortfarande använder sig av uttrycket ”Som flickorna på Hawaii”. 

Min kollega har berättat för mig om hans restauranglärares favoritliknelse. Läraren går 

runt bland eleverna och provsmakar deras anrättningar. När han påträffade till exempel en 

sås som inte var tillräckligt kryddad sa han: 

- Det är som att kyssa sin syster! 

 Joseph Conrad använder sig av en slående liknelse i romanen Negern på Narcissus
39

. 

Han beskriver hur havet såg ut i gryningen när fartyget Narcissus gick till sjöss. 

 

”Ett tunt dis skymde horisonten. Utanför hamnen låg den omätliga, släta vattenytan gnistran-

de som ett golv av juveler och lika tom som himlen”. 
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Jag har i mitt yrke som lärare på restaurangskolan flera gånger märkt att det inte fungerar 

att använda sig av metaforer. Allra sämst fungerade det när jag arbetade med särskoleele-

ver.  

Ett exempel var när vi hade bråttom att få färdigt en maträtt för att tiden höll på att rinna 

iväg. Jag sa till en elev att han skulle: ”Lägga benen på ryggen” och hämta morötterna. 

Han stirrade på mig och sa att det kunde han inte göra för han var inte så vig men han 

kunde hämta morötterna. Elever med utländsk härkomst som inte varit så länge i Sverige 

har även de svårt att förstå metaforer så där gäller det att vara tydlig med hjälp av andra 

metoder. Jag minns en sommar för länge sedan när jag jobbade som jungman på en av 

våra passagerarbåtar, då frågade skepparen:  

- Är du spantad för traden? 

Då förstod jag inte riktigt vad han menade men den metaforen fastnade i mitt minne. 

Kanske fastnade den för att jag när jag kom hem från resan tog reda på betydelsen. Att 

vara spantad för traden är ett gammalt uttryck bland sjömän som ifrågasatte om en sjö-

man orkade med sin uppgift eller ej. Obord på färjor kunde "att inte vara spantad för tra-

den" betyda att man ägnade sig åt för mycket frestelser som alkohol och inte minst kvin-

nor ombord, och därmed strulade till det för sig. 

 

Har kockelever nytta av krogspråket? 
 

Klart de har nytta av att kunna språket som talas, utan att förstå kan man lätt bli lurad till 

att göra dumma saker. Nästan alla som jobbar i krogsvängen har som nya kanske blivit 

beordrade att gå och låna en hink ”Engelsk buljong” på grannkrogen. Eller fått frågan om 

de hittat ”ögonmåttet” om inte har de uppmanats att sticka till järnhandeln och köpa ett. 

Det är många elever som säger att det känns gammalmodigt att lära sig kökstermer men 

har man väl lärt sig dem är man inte så lättlurad att man går till grannkrogen och lånar en 

hink vanligt vatten vilket är förklaringen till ”Engelsk buljong”.  

 

Fortfarande år 2014 finns det arbetsplatser där personalen inte är så snälla mot nyanställ-

da eller praktikanter. Genom att eleverna innan de kommer ut i arbetslivet vet om vilka 

fällor man kan ramla i så kan man undvika att de tar illa vid sig och blir ledsna, utskratta-

de eller skrämda. Förstår man inte vad som sägs kommer man inte med i gemenskapen. 
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Jobbar man i servisen och servitören man arbetar ihop med säger att han ska ”vattna guld-

fisken”, alltså besöka toaletten menar han underförstått att du ska vakta hans bord under 

tiden som han är borta.  

Duktiga kockar, servitriser och servitörer har goda möjligheter att arbeta över hela värl-

den kan man olika språk och är familjär med vad det innebär att arbeta på restaurang är 

ingenting omöjligt. Att arbeta sig runt i världen är ett privilegium som är få förunnat. Är 

man ung idag finns alla dessa möjligheter det är bara att våga ta steget.  

Vi måste jobba för att bevara det unika språket som används på krogen men vi bör se till 

att de kränkande och sexistiska orden försvinner.  

 

Epilog 
 

Jag önskar att min essä för Magisterexamen inom Yrkeskunnande och proffesionsutveck-

ling vid Linnéuniversitetet i Växjö ska bidra till utveckling inom restaurangbranschen. I 

nuläget pågår ett förändringsarbete som kommer underifrån. Jag skulle önska att eliten på 

toppkrogarna gick i bräschen för det förändringsarbete mot gällande prestationskultur 

som så väl behövs. Under arbetet med essän har jag noterat att reflektion och eftertanke 

medverkar till att kvaliteten i yrket höjs. Dessa reflektioner görs medvetet genom att kri-

tiskt granska sina egna insatser. För att sedan kunna bedöma dem och andras insatser i 

arbetet. Genom de dialogseminarier vi haft i magisterutbildningen har jag insett vilken 

nytta jag haft av de andra deltagarnas yrkeserfarenheter i mitt arbete med essän.  
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Restaurangordlista 
1
 Caféslabba= en stor ölmatrona som bar öl III-klass restauranger 

 Caféslyna= yngre tjej som jobbar på café 

 Dosa= gammalt uttryck för servitris 

 Grytslyna= kokerska 

 Kallslinka=kallskänka 

Majonäshora= kallskänka 

 Sprithäxa= spritkassörska ofta äldre barsk kvinna 

 Subba=gammal benämning på servitris 

 Våningskärringar=uttryck för städpersonal på hotell  

Drakar=medlålders damer 

 Pigor=gäster som enbart beställer 

http://www.visita.se/Documents/Medlemskap/Visitas%20Etiska%20regler.pdf
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 Laxfittor=snåljåpar 
1
 Asfaltskokare = ej yrkeskunnig kock 

Dörrslusk= dörrvakt  

Grisgubbe=bonde från trakten som hämtade överbliven mat till sina grisar 

 Kalle bakom= ej yrkesutbildad person som hjälper kocken 

 Kockslusk= kock 

 Kylskåp= dörrvakt, kommer sig av vaktens iskalla blick och fyrkantiga kroppshydda 

 Ryssnisse= dörrvakt som äter anabola steroider
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