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Sammanfattning

Arbetet ar uppbyggt av olika beréttelser och fakta som tillsammans utgér en bild av hur
livet pa restaurang kan se ut. Min avsikt med arbetet ar att beskriva yrkeskunnande i re-
staurangbranschen samt betydelsen av vikten att ha forstaelse for alla delar av de olika
yrken som forekommer. Anstallda inom restaurangbranschen och anstéllda inom sj6farten
har manualer och regler som staten har bestdmts ska féljas. Trots detta hander det olyck-
or. Ofta ar det den manskliga faktorn som ar orsaken till olyckorna. Har sékerheten inom
yrkena hojts eller ar manualerna ett nédvandigt ont? | essan belyser jag vikten av laganda
och samarbete. P4 manga av Sveriges toppkrogar rader tyvarr en orubblig prestationskul-
tur vilket innebar en dalig arbetsmiljo for de anstéllda. Genom reflektioner och eftertan-
kar kan vi na en hogre kvalitet inom yrket. Man bor kritiskt granska sin egen och andras
insatser for att kunna bedéma kvaliteten. For att hoja kvaliteten behdvs bade inspiration
och kreativitet. Detta kan man fa genom att studera vad andra presterar och sedan visa det
i ett eget uttryck. Essan innehallet dven del dar spraket inom restaurangbranschen lyfts

fram.



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 | 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.



Abstract

Essan bestar av berattelser och fakta som beror restaurangbranschens olika yrkeskategorier och
deras arbete. Den beskriver yrkeskunnande, spraket pa restaurang samt vardet av manualer och
riktlinjer. Spraket som anvands pa restaurang belyses dven i en del av arbetet.

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



Forord

Ar 2010 avslutade jag min yrkesldrarutbildning pa Linnéuniversitetet i Véxjo. Det var
genom den utbildning som mitt intresse for denna Magisterutbildning skapades. Vi fick
dar l&sa en kurs som heter Yrkeslarandets konst i teori och praktik. | denna kurs fick vi
skriva en essd. Detta skrivande k&dndes som en befrielse i jamforelse med det rapportskri-
vande som annars var kutym pa Yrkeslararutbildningen. Vilken frihet, jag blev lycklig.
Rektorn pa den gymnasieskola dar jag arbetar som kokslarare uppmuntrade mig till att
lasa Magisterutbildningen i Yrkeskunnande och proffesionsutveckling. Jag fick all littera-
tur, resor och boende betald, tack for det Pontus. Min kollega och studiekamrat Lena och
jag reste och bodde tillsammans de tillfallen vi hade kurstraffar i Vaxjo. Under vara resor
till och fran Véxjo reflekterade vi tillsammans, jag tror att dessa tillfallen har bidragit till
en stor del av mitt arbete. Den tiden for reflektion nar vi var ensamma i bilen i flera tim-
mar gav mig mycket. Feedback nar jag kort fast och nagon att dela gladje med nér det
gick bra. Sist men inte minst vill jag tacka min mamma Irma som har lart mig sa mycket
om ravaror och matlagning. Att jag under hela min uppvaxt har fick vara vid din sida och
hjélpa till och samtidigt lara mig s& mycket om mat. Mamma du ar den basta mentorn i

mitt liv.
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Introduktion

Vélkommen in i min restaurangmiljo. Pa menyn finns lite av varje att valja pa. Fordrin-
ken bestar av vanan blandad med minnet. Forratten ar en servitris med lang yrkesvana.
Varmritten en diger "Egenkontroll” med tillhérande HACCP. Desserten bestar av god
laganda. Sist men inte minst en avec som bestar av fyra centiliter koksfranska blandat

med tva centiliter krogsprak.

Metod

For att astadkomma detta arbete har jag anvant mig av egna erfarenheter fran restaurang-
branschen dér jag vistats sedan jag slutade gymnasiet i slutet pa 1970-talet. Jag har samta-
lat med personer som arbetar pa restauranger, mina restauranglararkollegor, handledare
pa vara elevers praktikplatser, elever som har varit pa praktik samt mina egna barn som
bada arbetar i branschen.

Metoden att samtala med personer i min nérhet har jag funnit fruktbar. Det har varit en-
kelt att aterkomma till mina samtalspartners eftersom de funnits i min narhet. Nya fragor
har dykt upp under arbetets gang och jag har snabbt kunnat fa dem besvarade. Handledar-
na pa elevernas praktikplatser har jag ringt om jag behovt stalla kompletterande fragor.
Jag har &ven l&st all anvisad kurslitteratur men fram for allt en stor mangd skonlitteratur.
Skonlitteraturen har gett mig nya impulser och nya vinklar att se pa saker och ting. Den

har varit ett stod nar jag har kort fast.

Reflektioner gallande metoden

Eftersom jag valt att samtala med individer som jag har en personlig koppling till kan &r
det troligt att jag fatt andra svar &n om jag samtalat med for mig helt obekanta individer. |
och med bekantskapen menar jag att svaren har varit mera éppna & om jag samtalat med
for mig okanda manniskor. Jag anser att jag till exempel inte fatt informationen om den
prestationkultur som rader i branschen fran okanda personer, det ar ett allt for kansligt
amne. Urvalet av samtalsparters ar begransat vilket ar bade en fordel och en nackdel. De
flesta av mina samtalpartners finns i min narhet och i Stockholmsomradet. Jag har inte
samtalat med nagon fran Vastkusten. Det vore intressant att veta om restaurangkulturen i

den delen av Sverige ar likadan som den i Stockholmsomradet.



Yrkesskicklighet servering

Jag har arbetat i restaurangbranschen i ungefar 37 ar och gor fortfarande under de ledig-
heter vi har fran ordinarie larararbete. Mitt extraarbete i branschen gor jag for att halla
mig ajour med de stédndiga trendvaxlingar som férekommer samt for att jag alskar kontak-
ten med géster och anstallda.
Ett av mina forsta arbeten som servitris var pa Stadshotellet i Vastervik. Jag fick starta
min karriar dar med att ga bredvid en mycket rutinerad dam med namnet Inga. Hon skulle
ga i pension nastkommande ar. Trots sin alder var hon rak i ryggen, alltid vanlig och hon
kunde bara hur manga tallrikar som helst. Vid forsta motet sa hon till mig att hon skulle
lara mig allt hon kunde. Pa bred Vasterviksdialekt sa hon féljande mening som har etsats
sig fast i mitt minne ”En ska inte gore skillnad pé folk och folk, de e de viktigaste for en
servitris”. Jag forstod nog inte vid det tillfdllet riktigt vad hon menade, jag var nervos
infor det nya arbetet med allt vad det innebar.
Min mentor larde mig mycket praktiskt sarskilt uppdukningar, frukostuppdukning, lunch-
uppdukning och middagsuppdukning. Hon l&rde mig att torka av besticken och sedan
direkt ur servetten lagga dem vid tallriken utan att beréra dem med handerna. Det fick
inte finnas nagra fingeravtryck pa dem. Inga forklarade detta genom att séga:

Ifall konstapeln kommer i kvéll ska han inte kunna ldsa av pé kniven vem som

har dukat”.

Samma noggrannhet géllde glasen, alla glas skulle putsas innan de fick stéllas ut pa bor-
den. Inga héll upp glasen mot dagsljuset och kontrollerade noggrant varje glas innan hon
placerade dem pa bordet. Denna noggrannhet har foljt mig genom aren. Dukar man upp
ett bord ska det vara med klanderfritt putsade bestick och glas. Uppdukningen ska vara i
snorréta rader, ingenting annat. Inga tillat inte ens en antydan till slarv. Hittade hon mins-
ta lilla fel sa hon:

”Gor om och gor ratt”!

Inga pratade aldrig sarskilt mycket men min tid med henne &r den mest l&rorika i hela
mitt liv. Hon kunde beméta olika typer av gaster pa ett korrekt satt. Det var som om hon
hade en osynlig scanner. Hon visste néar hon skulle skoja med gasterna och hon kénde
direkt om det inte skulle pratas alls. Inga kunde hantera alla olika typer av gaster, unga,
gamla, ledsna, dverforfriskade, otrevliga och snélla. Hon var korrekt i alla 1agen och dér

hon gick fram skapades pa nagot markligt satt en lugn och gemytlig stamning.



Nar jag fragade henne hur jag skulle kunna lara mig konsten att veta nar det var passande
att prata med gasterna eller inte, sa hon bara det kdnner man i luften. Som ung och okun-
nig servitris hade jag fullt upp med att koncentrera mig pa att fa ut ratt mat och dryck till

rétt gast och det sociala samspelet med gésterna var nog inte sa lysande.

Nu nér jag har tillryggalagt 37 ar i restaurangbranschen har nastan natt upp till Ingas niva
i gastbemotande. Jag kanner mig saker pa min sak. Jag har lart mig hur man kan lasa av
manniskor, titta pa kroppshallning, ansiktsutryck och lyssna pa tonfall. Denna konst ar
svar att lara ut och jag menar att det ar en sorts tyst kunskap som kommer genom erfaren-
het och i samspel med andra manniskor. Det &r svart att satta ord pa hur man gor men
man kan ldra sig genom att studera hur andra goér. Gunnar Bergendal skriver i tidskriften
Dialoger om en friga som Wittgenstein staller om manniskokannedom?®. Wittgenstein
staller frigan om man kan lara sig manniskokéannedom. Han menade att manga kan det
men inte att man lar sig det genom att ga en kurs utan genom lang erfarenhet. Mannisko-
kannedom ar ingenting man lar sig genom en viss teknik utan det ar en praktisk kunskap
alltsa fronensis och ingen sakkunskap techne. Wittgenstein menade att man lar sig denna
kunskap genom handling i motet med andra méanniskor samt genom skonlitteratur och

berattelser.

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

skicklighet nar han beskriver servitoren Folke.

Ja, sa "Hajen”. Han dr vil en trettiofem &r, men har arbetat i yrket de tjugo ténker jag. Och att han kom
sej upp kvickt ar inte s konstigt. Skickligare servitor finns inte. Har du inte sett honom nagon kvall nér
det &r rusning? Jag brukar inte precis tycka att jag ar nervés, men nog ar jag det mot honom. Han mar
aldrig sa bra som nar det ar mycket att géra. Ta och titta pd honom nar han kommer glidande med hén-
derna fulla med disk. Det gar sa att man inte hinner se fotterna. Och aldrig har jag sett ndgon som kan
bara som han. Haromdagen hade han atta géster pa tjugosexan och du ma tro mej eller inte, men nar
dom var fardiga plockade han av hela smérgasbordet med tallrikar och glas och flaskor ensam. Gasterna
slutade prata och en av dem fragade hur han bar sej at. Folke bara skrattade och sa nagot om gamla va-
nan. Vi brukar saga att han har tio armar med tva hander pa varje. Och titta pa honom nér han star i
kallsk&nken eller kdket och skall hdmta, och plockar hénderna fulla och beréttar roliga historier nér vi
andra &r gapiga och nervosa. Och det kvittar precis hur griniga gaster han fér, fér nar han behandlat dem
en stund blir dom som omvanda. Inte vet jag hur han bar sig at , men det ar val det att han aldrig gor né-
got fel och att han alltid &r glad. N&r han dukar av eller sétter fram &r det som om han trollar. Han sme-
ker fram fat och tallrikar med sina langa hander?.

Servitoren Folke kan handskas med griniga gaster, han lyckas efter sin behandling fa dem

pa gott humor igen.

1Bergendal, G.2000,s 8
? Linsberg, O. 1954, s 152



Folke sa nagot om den gamla vanan, vanan &r nagot han erhallit genom lang erfarenhet i
yrket. Vanan kommer med erfarenhet och &r ingenting man lar sig genom att lasa en ma-
nual.

En duktig servitor eller servitris ar lyhord for gésternas argument om de ar missnéjda med
nagonting for han eller hon vet att det géller att fa dem att komma tillbaka. De bryr sig, de
kanner igen och ger personlig service. Om servisen ar ouppmaérksam eller snorkig kom-
mer inte gasten tillbaka.

Pé de trevliga och serviceinriktade krogarna vet man hur man ”smérjer” en gast. Far gis-
ten en trevlig service kan den sta ut med missar fran koket eller langa vantetider.

Sven Aberg beskriver i boken “Spegling” vanan, han menar att de flesta handlingar vi
utfor gors vanemassigt®. For att en praktisk handling ska bli vanemassig maste man éva
for att kunna tillagna sig den. Att bli delaktig i en praxis ar en process som medfor att vi
tillagnar oss vanor, genom tolkning av det vi upplevt kan vi transferera detta till betydel-
sefulla handlingar just i det 6gonblicket, man letar bland de erfarenheter som flera ganger

tidigare visat sig vara riktiga. En vana har uppstatt.

Det ar hogsommar och i Vastervik ar det Visfestival. Personalen bade den i servisen och i
koket sliter for att tillfredstalla gasterna. Servitrisen Lisa far nya géster pa ett av sina
bord. Det &r ett dldre par, de deklarerar genast att de har ganska brattom och inte har na-
gon lust att vanta lange pa maten. Lisa forklarar att det ar fullsatt och att det kan ta lite tid
med maten. Gasterna pratar gotlandska. Lisa séger till paret:
- Jag hor att ni ar fran Gotland, da &r ni vél vana vid mycket turister. Jag tycker det
ar sa vackert pa Gotland och brukar forsoka aka dit varje sommar.

Paret mjuknar och pratar om var de bor och om turismen pa Gotland. Lisa tar sig tid att
lyssna trots att hon har massor att géra. Gasterna far sin bestallda dryck och efter ca 45
minuter far de maten. De ar nojda och bestaller in kaffe och dessert. Lisa pysslar om dem
med jamna mellanrum. De stannar kvar till midnatt och Lisa far rejalt med dricks nér de
tackar och gar for kvallen. Hon blev till och med inviterad till deras hem om hon planera-
de en resa till Gotland. I det har fallet menar jag att Lisa hittade ratt knappar att trycka pa,
hon hade vanan fran kontakt med andra gaster, nar hon borjade prata sig varm for Got-
land. Gotland deras 6 dar det sommartid finns mycket turister, en gemensam ndmnare

med Vastervik. Lisa tog sig tid att smaprata trots att hon var stressad.

* Aberg, S. 2011, s 25



Hade hon inte inlett samtalet som hon gjorde kanske gasterna upplevt 45 minuters vante-
tid pa maten som en evighet. Nar de anlande till restaurangen menade de att de hade brat-

tom men de stannade &nda till midnatt och det tror jag var Lisas fortjanst.

Ett visdomsord fran Karl Kraus som verkade i Wien i bérjan pa 1900-talet finns att lasa i

Bo Goranzons Spelregler och beskriver valdigt val en servitor®.

En kypare ar en manniska som gér kladd i frack utan att man marker det. A andra sidan finns
det manniskor som ser ut som kypare sa fort de skrudar sig i frack. Sjalva fracken har alltsa i
ingendera fallet ndgon betydelse.

Servitor/ Terapeut

| serveringsyrket ingar aven terapeutisk verksamhet. Stamgasterna haller standig kontakt
och en servitor kan med eller mot sin vilja fa ta del av deras innersta svagheter och da
galler det att vara diskret. Servitoren blir en sjalavardare som ibland forvantas komma
med forslag pa behandling. | dessa situationer ar det en forutsattning att utveckla manni-
skokannedom. For att lyckas med detta menar jag att det &r nddvandigt att reflektera dver
det klientel man moter och dessutom reflektera Over situationen dar motet intraffar. Man-
niskor reagerar och uppfor sig pa skilda satt i situationer som liknar om varandra. Bo Go-

ranzon citerar Diderot®:

Yrkeskunnandet utvecklas inte genom metoder och foreskrifter, sdger Diderot. Det &r
genom att praktisera mycket som yrkeskunskaperna utvecklas och férdjupas. Reflektio-
nen blir avgorande: ”Jag ar tvungen att gora reflektioner. Det &r en sjukdom som méste

ha sitt forlopp.”

Mentorskap

I mitt arbete som restauranglérare coachar jag unga manniskor som &r i borjan av en ut-
bildning och pa vag in i en yrkeskarriar. Ett rad jag brukar ge &r att identifiera mentorer
och forebilder pa alla arbetsplatser. En faderlig diskare eller en fantastisk yrkesman spelar
mindre roll. Det handlar mest om vad den kan lara dig som méanniska pa vagen. Oavsett
om det ar en bra eller dalig arbetsplats, kortsiktig eller lang, sa ar det bra att hitta men-

torskap dar man befinner sig.

* Géranzon, B. 2001, s 148
> Géranzon, B. 2009, s 80



Ibland vet du inte heller vem som varit en forebild for dig forran du gor bokslut. Andra
slutar du aldrig att lara dig av. Behovet av forebilder minskar dock med aren, men kravet
pa att vara en blir betydligt viktigare. Lika vardefullt som att soka mentorskap sa finns en
uppgift att skanka den. Utan spelet mellan larjunge och mentor sa dér kunskap och enga-

gemang.

Stefan Einhorn skriver i boken Konsten att vara snall om foredémen®. Han menar att vi
har rollmodeller som vi férsoker imitera, det kan vara foraldrar, syskon, kamrater, larare
eller chefer. Han anser att det & noga med att vi véljer ratt rollmodeller och att vi sjalva
ar foredomliga rollmodeller for andra. Ett gott foredome till exempel pa arbetet kan med-
fora storverk pa de manniskor man arbetar tillsammans med. Einhorn anser att ledare och

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

Yrkesskicklighet kdk

Koksmastaren

Han var den skickligaste kdksmastare jag arbetat under. Hade smakerna i venerna och
pincetten som dirigentpinne i hdger hand. Sent pa Iérdagarna nar bongmaskinen formli-
gen spottade ut bongar gjorde han konstverk pa tallrikarna och for som en virvelvind
mellan spisen och serveringsluckan.

Han hade ett skelett av rostfritt stal och berattade villigt om maten han tankte laga till de
kvinnor han planerade forfora efter avslutat pass. Ville man fa hans respekt och fortro-
ende gallde det att jobba vid hans sida en l6rdagskvall. Han forlat alla fel jag gjorde sa
ldnge han visste att jag gjorde mitt basta. Kéket var hans estrad och vi var med i samma
ensambel. Om jag tappade orden i en replik brukade han sénka blicken men aldrig htja
rosten.

Dag ut och dag in samma pj&s men med samma frenesi, samma engagemang, ny publik
som maste 4 valuta for entrébiljetten. Ibland lite spontanitet en ny replik blir till’.

Nar man arbetar som kock far man ibland ta till olika knep for att 6verleva. Det ingar i
yrket att skapa strategier fOr att 16sa situationer. Minnesknep forutom “att-gora-listor”.
Jag tror man kan fraga vilken kock som helst och fa fram en méangd olika strategier de har
for att klara jobbet. I romanen Kitchen confidential kan man lasa om forfattarens arbete

som koksmastare pa en italiensk krog med ecuadoriansk personal®.

® Einhorn, S. 2005, s 188
7 Koksmistaren &r en dikt som forfattaren till denna essi har skrivit sjalv vid ett tillfalle da inspirationen

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



Koksmastarens uppgift pa den hér krogen innebar att han var tvungen att lasa alla bestall-
ningar pa italienska, sedan snabbt dversatta dem till engelska i huvudet for att sedan ge
order pa spanska till den ecuadorianska kokspersonalen. Han nddgades ta till minnesknep.

”Jag vill dansa lambada — bara for hilleflundran” for att komma ihag att lambatini var
italienska for hillflundra, eller ”Jag focka dej i levern” for att lever heter fegato®.

Nér jag jobbar som servitris har jag egna strategier som gor att jag kan minnas vem som
har bestallt vad i ett stort sallskap. Nar jag tar upp bestallning ritar jag upp som ett sche-
ma Over gasterna och varje gast far en egen ruta, dar jag skriver deras bestéllningar. Det
juinte alltid sa att gasterna sitter kvar pa sin plats hela kvallen ibland flyttar de omkring
och da ar schemat inte mycket vart. Det som jag finner allra svarast ar att memorera her-
rar i kostym for mig ser de ganska lika ut, damer ar lattare att skilja at beroende pa att de
har storre variation i sin kladsel. Darfér brukar jag i mitt schema skriva till fargen pa her-
rarnas slipsar och om manga har till exempel bla slips kan jag lagga till rand eller prick.
Ytterligare en sak man kan lagga till i sitt schema ar skagg, mustasch eller annat avvikan-
de yttre.

Vi anvéander oss av olika strategier for att minnas. Forfattaren Tony Judt fick ar 2008 veta
att han led av amyotrofisk lateralskleros (ALS)™. Det ar en dédlig sjukdom, dar kroppen
efterhand forlamas. For Judt var natterna svarast. | sin ensamhet maste han komma pa
nagot satt, att fa tiden att ga i vantan pa doden. Hans nyckel blev, att ga igenom sitt liv,
sina funderingar, drémmar och erinringar tills han stétte pa tilldragelser, manniskor eller
berattelser som kunde manipulera hjarnans uppmarksamhet fran den kropp dar den var
isolerad. Flera natter och veckor gick Tony Judt igenom sitt liv, for att paféljande morgon

med hjalp av en kinesisk minnesteknik diktera vad han nyss véckt till liv.

For att framkalla dessa minnen och sortera dem tankte han tillbaka pa en trevlig tid han
haft pa ett hotell i Chesiéres. Hotellet blir hans minnesharbarge. Han hade valdigt klara
minnesbilder 6ver hur hotellet sag ut, hur det var méblerat mm. Nar han tankte pa hotellet
fick han igang minnet och det forvandlades sedan till ett slags lagringsutrymme for de
minnen han bearbetade under natten. Han placerade nattens funderingar i de olika rum-
men pa hotellet och foljande morgon kunde han i tanken ga till dessa rum och hamta
minnena som han sedan dikterade och fick hjalp att skriva ner. Dessa tankar blev sedan

till essdsamlingen Minneshédrbarget”.

? Ibid. s, 176
19 judt. T. 2010



Sven Aberg menar att nar vi soker i vart bildminne for att kunna klara av situationer dar

véra vanor inte &r tillrackliga anvéander vi oss av associationer och analogier*.

Det uppenbarar sig nagonting i stunden som for tankarna till vad som hande i en annan
situation. Genom denna tydliga minnesbild eller k&nsla kan vi med en viss bemoddande
forvandla det till nagot som har vikt for den narvarande situationen. Vi letar runt i minnet
med hjalp av de kanslor vi kopplat samman med olika handelser. For att finna det vi sdker
som galler den nuvarande situationen galler det att vi ar 6ppna for de privata och kénslo-
méssiga associationer som utmérker vara minnesspar. Aberg menar att det ar en vikt ut-
maning att besegra vanan for att utvecklas. Han tror att det finns en energi i att belysa

minnen och forestéllningar genom analogiskt tankande.

Byt klockan mot 6gon, fingrar och nésa

Laser man recept verkar det som om horseln &r det enda sinne man ska anvénda. I ett re-
cept kan man lasa att en ratt tar 20 minuter i 175 graders varme. Timerns signal ska beréat-
ta for oss att ratten ar fardig. Detta &r markligt med tanke pa att ingen ugn, spis, kastrull,
stekpanna eller rdvara ar den andra lik. Har man skurit mellanstora bitar tar de inte lika
lang tid som stora bitar. Timern beréttar bara att det gatt 20 minuter — ingenting annat.
For att veta nér en réatt ar fardig anvander sig en yrkesskicklig kock av sina sinnen. An-
vander blicken och ser nar nagra droppar kéttsaft tranger upp pa ovansidan av kottbiten.
Kénner med fingrarna nér skinnet pa laxen borjar slappa. Samtidigt som gratangen far
vacker farg kommer doften som berattar att nu borjar den bli fardig — oavsett vilken tid
som stod i receptet. Yrkeskickliga kockar anvander fingrarna som kanselsprét och ter-
mometer och bedémer med hjélp av dem rdvarors kvalitet och nar rétterna ar pa vag att
bli klara. Receptens tidsangivelser ar en vagledning, ingen garanti. Det ar kocken som &r
garantin. Hans syn, lukt, kansel och smak. Men dven horsel. Kocken kan upptacka att

smoret slutat frdsa och tystnat i pannan.

I romanen Végen till Klockrike av Harry Martinsson far man folja luffaren Bolle pa hans
vandring i Sverige®?. Bolle traffar en réttfallemakare och bestammer sig att flja honom
en bit pa vagen. Rattfallemakaren holl sig i trakter dar det fanns gott om spannmal och

rattor.

" Aberg. S. 2011, s 37
2 Martinsson, H. 1948, s 140



Bolle far lara sig tillverkning av diverse olika rattfallor och Rattfallemakaren lar honom
att det finns okénsliga och finkansliga fallor. Han beréttar &ven om burfallan som anvénds
av personer som inte orka se nar rattan far nacken avslagen i en klamfalla. Burféllan ar en
falla for samvetsomma eller sjalvironiska personer. Rattan som fangats i en burfélla kan
béras ut i skogen och slappas fri. Rattfallemakaren forklarar for Bolle att aven hans forak-
tade yrke leder till ett visst tinkande. Bolle och rattfallemakaren har riggat en finkanslig
falla och bestrukit vippen med lite sirap fran en smorgas. Medans de vantar pa att en fluga

ska satta sig i fallan ater de matsécken. Plotsligt sméllde den kansliga féllan till.

- Sag du flugan, fragade Rattfallemakaren.

-Ja, jag sag den. Det dar var en verkligt kanslig falla.

-Och som du sdg, sa var det ingen sardeles stor fluga. Bara en medelstor angsfluga. Ja, jag
tror att fallan skulle kunnat gett utslag till och med fér en mygga. Men du har i alla fall sett.

Man far inte gora dem for kansliga.

Rattfallemakaren menade att hans yrke var ett foraktat yrke men att det kravdes kunskap,
precision och traning for att lyckas gora en bra rattfalla. Han holl sig i trakter dar det
fanns spannmal och darmed mycket gnagare. Rattfallemakaren hade lart sig att i trakter
med kvarnar gick det inte att sélja rattfallor. Darfor att rattorna dar var déva och dumma
eftersom de var vana vid kvarnarnas buller, sléa och matta eftersom de hade fri tillgang
pa spannmal. Jag menar att man kan jamfora Rattfallemakaren med kocken. Kocken har
genom traning erfarenhet och precision lart sig nar kottet vid stekning har natt ratt stek-
ningsgrad. Rattfallemakaren har lart sig hur hart han ska spanna fjadern i en klamfalla.
Kocken som ar bra pa att laga husmanskost soker inte jobb pa en pizzeria och Rattfalle-

makaren saljer inte fallor i kvarntrakter.

HACCP och faroanalys i restaurangbranschen

HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points = riskanalys och kritiska styrpunk-
ter) utvecklades pa 1950-talet av NASA. Man ville inte att astronauterna skulle fa mat-
forgiftning i rymden och darfor inférde NASA ett system for att tillverka saker mat. En-
ligt de nya EU-férordningarna som bérjade gélla i mitten pa ar 2006 ska alla livsmedels-
verksamheter infora delar av systemet och genomfora en fullstandig HACCP-plan. Alla



som hanterar ofdrpackade livsmedel ska gora flodesschema och faroanalys for sin verk-
samhet.

HACCP bygger pa sju principer dar man ska upptacka faror och brister i verksamheten
som i slutdanden om de inte upptacks kan gora sa att gaster blir sjuka av maten.

Om restaurangen inte uppréattar en HACCP, en faroanalys och ett Egenkontrollprogram
far man inte tillstand att driva verksamhet. Restaurangen ska fora dokumentation 6ver
HACCP-systemet. Myndigheternas kontroll forutsatter tillgang till foretagets dokumenta-
tion. Dokumentation 6ver faroanalys, kritisk kontrollpunkt med kritiska granser samt
évervakningsrutiner och korrigerande atgarder ska finnas tillgangligt. Dokumentation
6ver mat- och observationsdata i CCP, avvikelser och vidtagna atgarder samt verifika-
tionsinsatser ska alltid sparas i minst 2 manader efter en varas bast fére datum, men aldrig

kortare tid &n ett r.

Branschen &r en stressig arbetsplats och denna dokumentation &r tidskravande och
omstandlig allrahelst ska man ga omkring med en termometer i hdgsta hugg hela tiden,
dag in och dag ut. De krav som Livsmedelsverket staller knacker manga sma krdgare och
jag formodar att vara inflyttade krogare fran andra lander maste kanna att dessa krav ar
valdigt betungande. Det kéanns dven som om dessa krav dumforklarar en hel yrkeskar. En
yrkeskar som ar van att anvanda sina sinnen, lukt, smak, syn osv. Det kanns inte som man
behdver en manual for att forsta att man maste slanga maten i en kyl som har gatt sénder
och star pa tjugo plusgrader nar man kommer pa morgonen. Eller om leverantérens frys-
anlaggning i lastbilen har gatt sonder och glassen man bestallt ar flytande. Ar kocken
normalt funtad tar han inte emot glassen utan inhandlar den ndgon annan stans. En skick-
lig yrkesman kan utan termometer avgora om vattenbadet haller 70 grader och gor det
inte det far inte géasterna varm mat. Vilket slutar i klagomal och det vill man inte ha.
Ibland ké&nns det som om dessa egenkontrollprogram ar till for myndigheternas skull och
inte for krogarens. Myndigheten har kontrollerat att alla dokument finns och att de ar
uppdaterade och signerade. Men hur mycket har sakerheten hojts? Hur manga kockar
fyller inte i dessa tabeller lite pa mafa for det finns inte tid att springa och méata tempera-
turer i 10-15 olika kylar och frysar flera ganger i veckan.

I nuldget finns det foretag som séljer egenkontrollprogram, HACCP och faroanalyser.

Detta innebadr visserligen nya arbetstillfallen men det gor knappast krégaren rikare snarare

10



tvart om. Trots utbildning och manualer &r det inte sakert att en anstalld inom livsmedels-
industrin per automatik kan hantera livsmedel enligt de riktlinjer och regler som férordas.
Bristande kunskaper inom livsmedelshantering samt bristfallig kunskap om de lagar och

regler som galler kan bidra till kontaminering av livsmedel vilket kan vara farligt for kon-

sumenter.

Ar 2002 kunde man lasa i ett nyhetsbrev for epidemiologi frén Smittskyddsinstitutet om
ett fall av matforgiftning via artsoppa i Tierp, Uppsala lan.

Artsoppan hade blivit 6ver fran ortens skolkok och hade tillagats den 12 februari. Den
éverblivna artsoppan uppvarmdes tva dagar senare for att darefter skickas ut till fem olika
aldreboenden och en langvardsklinik. Av de 140 boende samt langvardsklinikens patien-
ter insjuknade ca 66 personer varav tva av dessa avled®.

Visst hander det standigt olyckor med matférgiftning som foljd men har det blivit battre
efter ar 2006? Olyckor och tillbud sker hela tiden trots dessa manualer som minuticst
beskriver hur hanteringen av livsmedel ska utforas. Det ar den méanskliga faktorn och

oftast bristande kunskaper i livsmedelshygien som ar boven i dramat.

Aven inom sjéfarten har myndigheterna krav p& manual for besittningarna pa fartyg. Dar
kallas de for ISM-kod (International Safety Managemant) eller SMS-manual (Safety Ma-
nagemant System). Ursprunget till ISM-koden kan dateras till &r 1986 da de brittiska
myndigheterna utfardade en uppmaning till den globala sjofarten att man maste ge befal-
havaren storre befogenheter och att en person i rederiets organisation i land skulle ges
tilldelat ansvar”, det dr vad som senare blev det vi idag kallar DP (Designated Person).
Efter att Herald of Free Enterprice forliste 1987 och 193 manniskor dog och den svara
branden pa Scandinavian Star 1990 da 157 manniskor miste livet, fick ett Maritime Safe-
ty Committee i uppgift att framstalla riktlinjer for sikrare drift av fartyg. Ar 1993 blev
arbetet fardigt och 1994 gjordes ISM-koden tvingande genom att man lade till ytterligare
ett kapitel i SOLAS (Safety Of Life At Sea)™.

For mindre rederier ar utvecklandet av sakerhetsorganisationen savél en ekonomisk fraga
som en fraga om kompetens. Ofta saknas kompetensen for att forfatta och framstélla en

sikerhetshandbok inom rederiet och utomstaende maste konsulteras mot betalning. Aven

B Smittskyddsinstitutet. 2002
" Sjofartsinspektionen. 2001
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tidsaspekten ar en viktig del eftersom flertalet smaredare ofta ar fysiskt engagerade i
verksamheten och darfor saknar tid att utforma en sakerhetshandbok.

Utformningen av manualen ska styras av de stadgar som ar utgivna av IMO (International
Maritime Organization)men dven av Transportstyrelsen eftersom fartyg drivs under
svensk flagg. Manualen ska behandla alla de punkter som ska finnas med i en sakerhets-
handbok enligt Transportsyrelsens forfattningssamling™. D4 jag lever i en redarfamilj
sedan lang tid tillbaka vet jag vilket arbete som ligger bakom dessa manualer. Jag har
skrivit, slitit mitt har och skrivit igen, genom envishet och stod fran andra redare har jag
lyckats skriva tre stycken ISM-koder som Sjofartsverket numera Transportstyrelsen har
godkant. Fragan jag da stéaller mig &ar; Har personalen ombord pa vara fartyg last dessa
skrifter? De star i en hylla pa bryggan. De plockas fram nar det ar inspektion eller om
man far pahalsning av Kustbevakningen. 1994 infordes ISM-koden och trots detta intraf-
fade Estoniakatastrofen den 28 september 1994. Ombord pa Estonia fanns ca 1000 perso-
ner Over 800 dog och endast 137 personer kunde raddas ur vattnet. Jag funderar Over ifall
fartygsbefalen ombord pa Estonia den stormiga natten i september 1994 hade sin ISM-
kod framme for att lasa sig till hur de skulle handskas med problemet som uppstatt. Hade

ISM-koden vid det tillfallet nagon betydelse 6ver huvud taget?

M/S Costa Concordia gick sent pa kvallen i januari 2012 pa grund vid 6n Giglio utanfor
Toscana det var 4234 personer ombord. Minst 30 personer drunknade. Kaptenen Schetti-
no har i efterhand beréttat att han gjorde en halsningsgir eftersom en tidigare kollega bor i
narheten pa on. Kaptenen lamnade fartyget innan det var evakuerat. Enligt alla manualer
far inte kaptenen lamna fartyget innan det &r evakuerat. Inte s konstigt att den italienska
kaptenen fick det mindre smickrande 6knamnet “Kapten ynkrygg”. Mot daligt sjo-
manskap hjalper inte satellitnavigeringssystem eller ISM-koder som utvecklas med for-
hoppning att undvika olyckor.

Servicekoncept/manual

Alla krogare vet att ndjda gaster ger [onsamhet. Att gora gasterna mer an nojda ar ett mal
som krdgarna borde ha fér 6gonen. ”Ombryddhet” ér ett ord jag brukar anvéinda i detta
sammanhang, gasterna ska kanna sig utvalda och speciella. Det &r viktigt att kunna lasa

av gastens behov och dnskemal och férsoka tillgodose dem pa ett personligt och profes-

>TSFS. 2009:1
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sionellt satt. Man bor vara personlig men inte privat for da tappar man sitt filter. Att vara
privat ar néstan alltid negativt.

Genom att vara privat sldpper du in gésten i din privata sfar med allt vad det innebar.
Tappar man filtret mot gésten kan detta upplevas som respektlést och obehagligt. En gést
vill inte veta om man brakat med sin partner, har tandvark eller forsovit sig. Varje gast
som lamnar restaurangen med ett leende pa lapparna och pa gott humor kommer oftast
tillbaka och beréattar dessutom for andra om sin positiva upplevelse pa restaurangen. Detta
ger forutsattningar for god lonsamhet. Alltsa — alla géaster maste bli mer an njda med sitt
bestk, oavsett dlder och kon och oavsett om hon eller han bara dricker en kopp kaffe eller
ater en tre-rattersmiddag. For att astadkomma detta skriver vissa krogare servicekoncept,
alltsa en nedskriven manual dar det beskrivs hur servicen i organisationen ska utforas.
L6ser man alla problem med en hjalp av en manual &r da fragan. Visst kan det kannas
tryggt for personalen att veta hur man ska ta emot ett klagomal, att de har befogenhet att
ge viss kompensation utan att behova fraga en chef. Ejnar Soder forgrundsgestalt bland
hotell- och restaurangménniskor i Sverige har i sin bok ”Fran smorgésnisse till hotelldi-
rektor” skrivit ner en manual for sin personal.

Punkt ett och punkt atta lyder:

1. Alla som &r i tjénst &r “on stage” och upptrader mot kunder och arbetskamrater pa

ett positivt sdtt och med ett leende.

8. Den som tar emot ett klagomal frén en gést "4ger klagomalet” och ar skyldig att
tillse att tgard vidtages och att omedelbart underratta berérd chef. Klagomal pa

mat atgardas omedelbart genom erbjudande om annan ratt utan kostnad for gas-
16

ten
Ar det méjligt att folja manualen i det dagliga arbetet? Mitt svar &r att det &r i princip
omajligt att folja manualer i var bransch. Man far anpassa sig efter situationen. Visst kan
man i normalfallet upptrada pa ett positivt satt och med ett leende pa lapparna. Men i re-
staurangbranschen &r det séllan normalt. Det viktigaste ar att frontpersonerna alltsa servis
och barpersonal forsoker halla servicen uppe gentemot gasterna. Bakom kulisserna i ko-
ket och mellan servicepersonal har jag svart att se att i stridens hetta ett leende alltid ska

vara pa personalens lappar.

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

middag och en dam och en herre kom in pa restaurangen och fragade om det var okej att

¢ sgder, E. 2004, s 212
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bara ta en kopp kaffe. Sara svarade att det gick bra. Gésterna fick sitt kaffe. Kaffet var
nybryggt. Sara erbjod paret patar som de tacksamt tog emot, de betalade for kaffet och
gick. Efter ungefar 45 minuter kom paret tillbaka. Sara fragade om de glomt nagot. Man-
nen sag arg ut och sa;
- Det dér kaffet du serverade gick knappast att dricka, det var alldeles for svagt, du
skulle ha haft i minst dubbelt sa mycket kaffe om det skulle ha smakat bra!

Sara blev nastan stum av férvaning. Varfor hade de inte klagat direkt? Hon forklarade att
till varje kanna kaffe som bryggdes anvands 150 gram kaffe i speciella pasar en pase per
kanna. Fortsatte forklara att kaffeleverantdren tagit fram kaffepasen och dess innehall for
att den ska passa sa manga konsumenter som mojligt. Sara berattade aven att vi aldrig
nagonsin haft nagot klagomal pa kaffet innan. Mannen lyssnade inte pa hennes forklar-
ingar han var hard i tonen och ville ha kompensation. | detta lage borjade Sara bli irriterad
och sa med len rost till mannen;

- Men varfor sa ni inte till fran borjan att ni ville ha starkt kaffe sa hade jag kunnat

halla i mera kaffe och bryggt kaffe speciellt for Er?

Mannen svarade henne;

- Ar du oférskamd ocksa nu din lilla slyna!

Jag horde hela konversationen dar jag befann mig inne i kdket och kénde hur jag blev
argare och argare, nér jag horde att han kallade henne slyna fick jag nog. Jag stormade ut
i baren och bad paret avlagsna sig fran restaurangen. Har skulle det inte bli nagon kom-
pensation dver huvud taget. Jag tillater inte att mina medarbetare blir kallade for slyna
och sarskilt inte om de pa alla satt forsoker gora sa att gasterna blir néjda. Muttrande gick
de ut fran restaurangen avslutade med att de aldrig skulle komma tillbaka. | detta fall tror
jag att det var nagot helt annat an kaffet som fororsakade klagomalet, de kanske var all-
mant missnojda 6ver sin semester eller nagot annat. Det kdndes som om de hade behov
att ondgora sig éver nagot. For att 16sa denna situation tror jag inte att det hade hjalpt med
nagon manual, klagomal maste l6sas i stunden och olika klagomal kraver olika atgarder.
Hade kaffet varit kallt eller statt for lange pa varme hade det inte varit tal om att inte er-
bjuda dem nytt eller pengarna tillbaka. Jag har sagt till var personal att gasten forlorar
sina réttigheter som gast om den blir foraktfull i en diskussion i &mnen som berér: Koén,
konsoverskridande identitet eller uttryck, etnisk tillhérighet, religion eller annan trosupp-

fattning, funktionshinder, sexuell laggning eller alder. | fallet med kaffet menar jag att
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gasterna forlorade sina rattigheter nar de kallade Sara for slyna. De var foraktfulla géllan-
de kon och alder.

Jag har funderat 6ver vad som hade héant om det hade varit jag som haft paret som gaster.
Hade de bemddat sig med att komma tillbaka for att klaga? Om sa varit fallet hade samta-
let varit likadant? Jag tror inte det. Det &r nog mera vanligt att géster klagar nar det ar
yngre individ som serverar. Om gésterna hade kommit tillbaka for att klaga om det hade
varit jag som servat dem, hade mannen da svarat mig;

— Ar du oforskamd ocksa din gamla haggal!

| valet och kvalet

Romanen Negern pa Narcissus beskriver ett hart ovader med storm dar fartyget Narcissus
var pa vag att kantra'’. Besattningen ombord ville sdga av masterna for att undvika att
fartyget skulle ga under. Kapten Allistoun fattade beslutet att inte kapa masterna.

Jag upplever att hans val med tanke pa laget var ett mycket svart val. Hur kom det sig att
han gjorde den bedémningen? Chansade han bara och satte sig sjalv, mannarna ombord
samt lasten pa spel? Om sa var fallet spelade han ett otroligt hogt spel. Majligtvis var det
sa att han satt inne med en mangd kunskaper om fartyget och dess beskaffenheter att han
visste att hon skulle Kklara att rida ut stormen. Mdjligen hade kaptenen varit med om en
liknande handelse tidigare och erhallit en viss kansla for hur stormtalig Narcissus var. Jag
menar att hans val grundar sig pa nagon slags kunskap och férnimmelse for Narcissus och
hur hon uppforde sig i hég sj6. Kapten visste sakert aven hur fartyget skulle bete sig om
vinden andrade riktning. Han kanske kunde kénna sig trygg med den kunskapen och be-
hovde inte oroa sig for besattningen och lasten. Om det var pa detta satt framstar kapten
Allistoun pa ett mera humant sétt.

Varfor gjorde kapten Allistoun valet att behalla masterna det &r nagot som vi bara kan
fundera 6ver, vi kan inte fa nagra konkreta svar men vi kan konstatera att utgangen pa
sjodramat blev bra. Historien ar ett exempel pa att de val vi gor kan ha en enorm betydel-
se for resultatet. Manniskan gor hela tiden val bade i livet och i yrkeslivet och det ar vik-
tigt att forsoka gora de ratta valen, eller i alla fall forsoka gora sa kloka och bra som man
rimligen kan. Hur kan man veta om och nér ett val &r klokt och bra? Vid vissa val kanske

man aldrig far veta om man gjorde ratt val medans man vid vissa val far svaret nar man

7 Cconrad, J. 1897
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genomfort en viss handling. Jag har en anekdot fran en sensommarkvall pa var restau-
rang. Dér jag tvingades gora ett val i en stressig situation.

Valet innebar varken fara for liv eller last. Den fara som hade kunnat uppsta var att ett
antal restauranggaster lamnat restaurangen utan att ha fatt den mat de tankt sig att ata. En
annan risk som hade kunnat uppsta var att restaurangen skulle tappa Goodwill samt intak-
ter. Foljande hénde;

Det var en vacker lordagskvall i augusti manad, vi hade manga bokningar och de fatal
platser vi hade lediga fylldes snabbt upp av spontangéster. Hela uteserveringen som ar
belagen pa en flytande ponton var full, ungefar 100 gaster.

Trots det fina vadret hade vi dven gaster inomhus pa restaurangfartyget. Allt gick som pa
réls, personalen som jobbat sedan i maj var vél inkérda. Bestallningarna trillade in i en
jamn strom och tallrikarna fran koket lamnade utlamningsluckan aven de i jamn strom.
Alla var glada och stamningen var pa topp. Géasterna njuter av sensommarkvéllen det &r
kort och gott en avslappnad och behaglig stdmning. Sen blir allt pl6tsligt svart och tyst.
Lysroret ovanfor luckan har slocknat, varmluftsugnen ar tyst och i trappan ner till disk-

rummet som ligger under vattenytan ar det kolsvart. Strémavbrott, kaos!

Vi kontrollerar om det bara ar hos oss strommen &r bort och det visar sig att sa &r fallet.
Jag kontrollerar sékringarna som finns i koket, de verkar hela. Alla andra proppskap kon-
trolleras, vi finner inget fel. Barmastaren forsoker fa ta pa elbolaget och skriker om att vi
maste stanga, vi far informera gasterna om felet och utrymma baten &r hans forslag. Han
menar att allt kommer att bli kaos. Jag menar att vi ska forsoka klara ut de bestéllningar
vi har men inte ta in flera gaster. Vi har ju trots allt en fungerande spis och ett fungerande
stekbord eftersom de drivs med gas. Efter entraget tjatande far jag min vilja igenom. |
koket trixar vi och fixar, ja vi nastan trollar med kndna kan man sdga. Potatisgratdng som
vi normalt varmer i ugn lyckas vi fa varm genom att tillverka ett vattenbad i en gryta pa
en av gasplattorna. Saserna som vi hade fardigpreparerade i ett elektriskt vattenbad halls
varma genom att vi hela tiden fyller pa kokande varmt vatten som vi varmer pa gasspisen.
Servispersonalen ror sig runt i lokalerna och forklarar for gasterna vad som hant. De fyl-
ler pa vatten, pysslar om och lugnar. Forklarar att alla kommer att fa sin mat men att det
kan droja lite langre an vanligt. Diskaren &r orolig, han kan inte diska dels for att det &r
kolsvart i diskrummet och dels for att varmvattnet har sinat pa grund av stromavbrottet.
Jag ber honom hjélpa till med varmratterna istallet och sager lugnande att vi far hjalpas at

med disken sen nar felet ar atgardat.
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Vi lyckas fa ut alla bestallda ratter men det var ett tungt arbetspass. Eftersom kassaappa-
raterna inte fungerade utan strom blev det ett hart arbete for serveringspersonalen nar de
fick handskriva alla notorna. Bland gasterna fanns en norrman som var elektriker, han
erbjod sin kunskap nar han fick hora vad som hant. Efter en stunds sokande lyckades han
hitta orsaken till strombortfallet. Utanfor fartyget pa land fanns ett stromskap som ledde
in strommen i restaurangen den kabel som ledde in i skapet hade gnagts sonder av en rat-
ta. Eftersom det var helg hade vi inte fatt kontakt med elbolaget. Tack vare norrmannen
och en rulle silvertejp som vi hittade i en verktygslada kunde vi laga kabeln och fa
strommen tillbaka. Norrmannen var glad att han lyckats hitta felet och att han kunde at-

garda det. Vi i besattningen var 6verlyckliga dver att ha strommen tillbaka.

Jag hade malat upp de varsta scenarier i bakhuvudet. Fem stora frysar dar alla ravaror

tinat och blivit forstorda, alla ravaror i kylskapen som 6ver en natt skulle ha blivit obruk-
bara. Allt Ioste sig till slut till det basta. Gasterna var ndjda nar de lamnade o0ss. Nar sista
gasten gatt hjalptes vi alla & med disken som hade lagrats under kvallen. Vi var nojda att

vi lyckats 16sa alla problem som hade uppstatt.

Mitt val att rida ut stormen den kvéllen gar knappast att jamfora med kapten Allistouns
svara val ombord pa Narcissus men det var ett val som innebar hardare arbete &n vanligt
och som satte uppfinningsrikedomen pa prov. Valet innebar att vi kunde behalla gasterna
och uppfylla deras behov. Vi tappade minimalt med goodwill och sékrade kvallens intak-
ter. | en smastad har krogarna kontroll 6ver vad som hander pa grannkrogen och det kan-
des bra att vi inte stangt och darmed 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 6ver vad andra sjobefél skulle tinka om honom och hans val
nar han tog sitt beslut. Den situation han befann sig i gav sdkert inte upphov till sadant
tankande. Han visste att vinden under sadana omstandigheter brukade andrade riktning.
Ingela Josefsson utvecklar en tankegang i Lakarens yrkeskunnande med utgangslage fran
Aristoteles om praktisk kunskap®®. Hon menar att det &r det alldeles sarskilda i varje si-
tuation som &r k&rnan i praktisk kunskap, inte det 6vergripande. Hon beskriver urskilj-

ningsformagan, om konsten att forma sig urskilja de drag som ar framtradande for varije

18Josefsson, |. 1998, s 31
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speciell situation eller hindelse. "En yrkesskicklig lékare kdnns igen pa sin vél utvecklade
formaga till handling 1 ofGrutsdgbara situationer”.
Det ar en beskrivning som &ven skulle kunna handla om en yrkesskicklig sjokapten eller

en yrkesskicklig kock, som ofta stélls infor oférutsédgbara situationer.

LLaganda och samarbete

Jag vill i detta avsnitt fokusera pa vikten av en fungerande laganda. For att fa en krog,
restaurang, café eller minsta lilla sylta att fungera kravs det en val fungerande organisa-
tion. Organisationen &r ofta lite varierande beroende pa restaurangens storlek. Hur man
bygger upp en fungerande laganda kan variera lika mycket som skillnaden mellan himmel
och helvete. Personligen har jag alltid jobbat for att bygga upp fortroende och forsokt fa
personalen att vaxa i sina roller. Jag har pa detta vis med ett fatal undantag fatt lojal, hog-
presterande och nojd personal. Att sedan da och da visa sin uppskattning antingen genom
berém eller genom nagon slags beléning okar lojaliteten och arbetsgléadijen.

Det &r viktigt att personalen pa varje station fungerar, bryts kedjan fallerar det mesta efter
en stund. Jag tanker pa Zlatan, han hade inte kunnat géra s manga mal om han inte varit
omgiven 10 stycken andra duktiga medspelare. Bryter koket ihop, far inte gasterna nagon
mat. Hinner inte servisen med att bara ut maten kallnar den och koket far dubbelarbeta.
Hinner inte bartendern med att ge servisen dryck blir gasterna pa daligt humor. Om diska-
ren inte hinner med har snart koket inget porslin att lagga upp mat pa. Skoter inte dorr-
varden sitt jobb utan slapper in markbart berusade personer eller underariga, far servis-
personalen en massa onddigt jobb. I slutdndan kan det dyka upp en kontrollant fran kom-
munen som ska kontrollera nykterhet och alder pa gésterna. Ar det dé 6verforfriskade

eller underariga i lokalen kan serveringstillstandet bli indraget.

Manga av de moderna toppkockarna vill garna framhalla sin schyssta ledarstil som ska
bygga pa den demokratiska svenska modellen. Verkligheten i de basta restaurangkoken &r
ofta en helt annan. Dar forharskar en orubblig prestationskultur, dar ingenting far ga ga-
let. Intréffar ett felsteg hanteras det inte med silkesvantar nar masterkockar, Michelin-

stjarnor'® och ofta krogens ekonomi star pa spel. Bakom varje anglalik lagledare i kock-

9 Michelinguiden &r en serie guidebdcker for resenarer och restauranggaster som ges ut arligen av dack-
tillverkaren Michelin. Namnet syftar framfor allt pad bockerna med réda omslag som &ven kallas Guide
Michelin eller Le guide rouge de Michelin, och som innehaller bland annat rekommendationer och betyg-
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rock kamouflerar sig ett kontrollfreak och inte séllan visar sig djavulen. De som jobbar pa
vissa stjarnkrogar far finna sig i att bli offentligt utskallda, det ar en del av vardagen.

De kanske mar daligt i borjan men efter ett tag har det blivit en vana. Vissa chefer an-
vander skramseltaktik andra psykar kockarna inte bara for hur de presterar arbetsmassigt
utan for rent privata saker, som att de &r feta eller fula?’. Det krévs inte att man &r profes-
sor for att forsta att det arbetar en del auktoritdra och kéanslokalla kockar i de finaste re-
staurangkoken. Fragan ar om man soker sig till kockyrket for att man ar galen eller om
man blir galen av att jobba som kock? Det finns alltjamt en kultur dar det &r anses bra att
skalla ut och férédmjuka manniskor. Fungerar da detta? Ja, till en viss del men det ar ab-
solut ingen bra arbetsmiljo. Sa later det bland medarbetare och fére detta medarbetare pa
nagra av Sveriges topprestauranger. Det ar en klagokor, vars bild av det inre livet pa
toppkrogen star i tydlig kontrast mot en modern syn pa ledarskap och pa svenska varde-

ringar i allménhet.

Finns det samsyn och 6msesidig forstaelse eller teambuilding och laganda? Var &r respekt
och uppbyggande kritik? Jag har svart att se att det finns, i alla fall inte pa toppkrogarna.
De som uttalar denna kritik dr ridda om sina nuvarande arbeten och “’visselblasning” ar
inte ett uppskattat eller ens godként fenomen i krogbranschen, vilket berattar en del om

krogens psykologiska arbetsmiljo.

Stjarnkockar som i TV framstar som anglalika, forsynta matkonstnarer visar vara som
”Doktor Jekyll och Mr Hyde” nédr de med hérd disciplin styr kdket. De far omddmen som
extremt begavade, oerhort kreativa smakgenier men aven, kallade urusel chef som har
tydliga drag av psykopati och ar riktigt skrackinjagande. Det finns naturligtvis ett logiskt
samband, precis som pa en teater dar det ska presteras pa topp kvall efter kvall. Detta
samband uppmuntras déarutéver genom intern mytbildning och imageskapande medie-
dramaturgi. Ju stérre kompetens vid pannorna och spisen, desto haftigare humor, som
tenderar att ga ut 6ver de anstéllda i koket och servisen. De flesta drivs naturligtvis av en
strdvan att prestera pa hog jamn niva, och det géller att kunna skilja pa onddiga trakasse-
rier och hard, hog ambition i en sallsynt tuff bransch.

sattningar pa bra restauranger och hotell. Att komma med i guiden anses som en bedrift i sig. De basta
restaurangerna i guiden har en, tva eller tre stjarnor.

20 Underlaget for detta avsnitt bygger pa fortroliga samtal varen 2014 med kockar som arbetar eller har
arbetat pa nagra av Sveriges toppkrogar.
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Ute i det vanliga” arbetslivet har den auktoritdre ledaren plockats ner bit for bit. Chefer
som utbildas i militart ledarskap och som pekar med hela handen blir allt mer séllsynta.
Sa ar inte fallet i krogkoket. | stéllet ser vi en bild av en besatt man som har fantastiska
smaklokar och vet hur han ska anvanda dem.

Mannen ér hetlevrad, intelligent och framatstrdvande i sitt arbete med att skapa ”Den per-

fekta maten” samt att erdvra gastronomiska utmérkelser.

Svenska toppkrogar har i alla fall kommit langre i humanitet &n toppkrogar i Frankrike,
England och USA. Déar forekommer fysiska straff och férnedringsmoment ar otaliga. Man
kan till exempel branna kocklarlingen med en stekpanna om sasen har skurit sig, fornedra
kallskankan som skurit sig i fingret och skélla ut servitrisen infor gasterna.

Jag undrar man var hard och kanslokall for att bli framgangsrik? Stefan Einhorn skriver
att det finns manga rad man kan folja for att na toppen men i slutdandan kan de reduceras
till tva stycken.

”Man ska vara snill och man ska anvinda sin snallhet med omdome?®”.

| Sverige har statusen pa kockyrket hojts. Numera finns det restaurangakademier, restau-
ranghdgskolor och professorer i maltidskunskap. Pa 60-talet var kockyrket i manga avse-
enden ett yrke i periferin som jamstélldes med fyllon, sjéman, fifflare och andra ljusskyg-
ga individer som sov pa dagarna och arbetade efter mérkrets inbrott. Pa grund av vecko-
tidningar, kokbocker och tv-program har kocken gjorts till stjarna. Kockarna har blivit
varumarken som klivit in i var moderna medievard. Tyvarr har inte kokskulturen foljt
med in i moderniteten. Vi maste jobba for att komma bort fran kulturen dar normen tycks
vara att ju elakare koksmastaren &r desto finare kok. Sjalv arbetar jag for att skapa ett vél
fungerande team dar alla ska ges mojlighet att vaxa och vaga ta egna initiativ.

Tore Nordenstam belyser i skriften Etik och praktiskt kunskap experternas centrala roll pa
de flesta av livets omraden?. | dagslaget finns det 4ven experter pA manga omraden inom
etiken. Nordenstam menar att for att kunna andra pa sociala forhallanden kravs det en viss
insikt. Det kravs en reflektion och en forstaelse for den egna situationen. Sa lange som
insikterna i individens egen situation inte artikuleras, blir mojligheterna till dialog med

arbetskamrater och anstéllda inte speciellt stor.

! Einhorn, S. 2005, s 159
2 Nordenstam, T. 2011
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Nordenstam menar att om man vill bidra till en mera systematisk forandringsprocess mas-
te man beskriva sina egna problem och satta dem i forhallande till andras problem pa ar-
betsplatsen. Det galler att skaffa sig en helhetsforstaelse av situationen man befinner sig i.
Eliten i krogbranschen borde enligt min mening vara som ett flaggskepp for ett sadant
forandringsarbete. | nulaget har forandringsarbetet startat underifran.

De stjarnprydda experterna star stadigt pa sina hoga hastar och bidrar inte sarskilt mycket
till forandring av den orubbliga prestationskultur som géller. Jag tror att det galler att hitta
modiga frontfigurer pa finkrogarna som vagar sta upp for en mera human arbetsmiljo.
Frontfigurer som inser att trakasserier och krankningar inte bidrar till att krogpersonal gor
ett battre jobb.

Stefan Einhorn menar att det inte finns vetenskapliga beldgg for att vi blir av med aggres-
sioner eller ilska genom skrika och kranka vara medmanniskor. Ett sétt att forsvaga upp-
rérda kanslor kan vara en kroppsanstrangning eller att forsoka inrikta ilskan till nagot
positivt genom att anvanda energin till nagot vardefullt. Mojligen till sjalvinsikt eller att

l6sa problemet som var anledningen till ilskan.

2 Einhorn. S, s 178
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Jenny Wrangborg ar en ung tjej som har givit ut en poesisamling som heter Kallskdnken
genom dikten ”Lat oss prata om de smé fordndringarna” kan jag tycka att hon paborjat ett

forandringsarbete®.

14t oss prata om de sma forandringarna
i spraket,

med vilka 6gon vi ser pa varandra
bakom disken

pa kaféet

vill ni veta nagot om fortvivlan

i 6gonblick

dé vi inte véagar lita p loftet

om att vi nu inte

orkar mer

ska vi saga ndgot om mekanismerna
bakom vokalerna vi formar

for att beskriva

tyngden de vill att vi ska béra

vill ni hora de mjuka orden om att

vi nu slutat stalla oss fragan

om det finns hopp eller inte

och istallet stavar det ordet med
bokstaverna i 16ftet

organisering

vill ni se ordens betydelse i kroppshallningen
hos oss som med varje muskel

ként minnet komma tillbaka och

vagat hoja blicken,

béra vara kroppar

rakryggat

eller ska vi nu tala om hur mycket hart man méaste
sétta emot

for att kunna tala om forandringar i blickarna
sattet vi ser pd varandra

pé spavagnen till jobbet

for om vi ska kunna tala om det mjuka
maste vi forst stalsatta oss

och bli sa hérda att

det mjuka inte nér in

> Wra ngborg. J, s 44
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Visita ar besoksnéringens bransch- och arbetsgivarorganisation. Besoksnaringen utgors
till stor del av hotell, restauranger, ndjesparker, campingar, vandrarhem och skid- och
spaanlaggningar och ar en naring som far en allt storre samhallsekonomisk betydelse?.
Organisationen har tagit fram etiska regler som ska spegla medlemsféretagens gemen-
samma varderingar. Ledorden i reglerna ar &rlighet och omtanke mot géster, kunder och
anstallda samt respekt for samhallets spelregler. Visita paminner dven om att svensk lag
galler dven for deras medlemmar man far alltsa inte; diskriminera nagon anstalld, prakti-
kant, arbetssokande inhyrd eller inlanad medarbetare pa grund av etnisk tillhorighet, reli-
gion eller annan trosuppfattning, kon, kdnséverskridande identitet eller uttryck, sexuell
laggning, alder eller funktionshinder. Flertalet av dessa toppkrogar ar medlemmar i Visita
anda foljer 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 pa vissa arbetsplatser hjalper det inte att ha regler och riktlinjer

eftersom de anda inte foljs.

Konst och kokkonst

Forra aret besokte jag Madrid och museerna Prado och Museo Reina Isabelle. Detta be-

sok gav mig mycket inspiration och manga nya intryck. Det var mitt tredje besok pa Pra-
domuséet jag ar sa fascinerad av konsten som finns dar, Francisco de Goya, Diego Velaz-
quez samt Hieronymus Bosch med flera. Dessa konstnérer visade tidigt att de hade talang

for maleri men alla gick i lara hos ndgon etablerad konstnar for att lara sig grunderna.

Bosch levde pa 1400-talet, hans malningar &r sa detaljrika att man kan titta pa dem hur
ldnge som helst och hela tiden finna nya detaljer om man inte upptéckt innan. Jag har
fastnat for en mélning som heter ”Lustarnas tradgard”. Nér jag tittar pa Lustarnas trad-
gard undrar jag om den malningen inspirerade Salvador Dali till nagot av hans verk?
Bosch var han en inspirationskélla till 1900-talets surrealister? Jung har kallat honom
”Det monstrudsas méstare.....upptickaren av det omedvetna”. Han verkade vara valdigt

modern for sin tid och maste ha haft fritt utlopp for sin fantasi och sin kreativitet.

% visita 2014
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Goya borjade sin karriar som larling nar han var 14 ar senare utsags han till férste hovma-
lare vid det spanska hovet. Allt eftersom aren gar blir Goya mer expressiv och personlig
han kritiserar och gor satir Over det samtida Spanien. 1793 blir han sjuk och helt dov i och
med detta borjar Goya anvéanda sina egna erfarenheter och personliga tankar som motiv i
sina verk. Dessa verk var inte bestallningsverk utan han malade dem helt pa eget initiativ.

Velazques visade tidigt att han hade begavning i maleri och bérjade sin larlingsbana nar
han var 10 ar gammal. Nér han var 18 ar gammal fick han sitt mastarbrev. Han malade 40
portratt av Filip IV och en mangd portratt av de 6vriga medlemmarna i det spanska hovet.
Konstnarerna inspirerades av varandra bade vad galler motiv och teknik men fria var de
val knappast eftersom det flesta malningar var gjorda pa bestallning.

Goya borjade inte bli personlig forran han slutat som hovmalare. Nar han var sjuk och

dov kunde han anvénda sin inspiration och sina egna erfarenheter.

Né&r man arbetar med mat ar farg och form valdigt viktiga inslag for att en ratt ska se ap-
titlig ut. Hur effektfullt det kan bli om man anvénder sig av kontrastfarger nar man ska
lagga upp mat pa tallrik. Vilken skillnad det blir om man inte anvander sig av tre nyanser
av brunt eller en htg med gra urkokta fran begynnelsen grona artor. For att fa fram en
snygg tallrik galler det att anvanda tallriken som duk och maten som oljefarger i olika
kul6rer som blir vackra tillsammans. En duktig kock besitter kunskap och vet vilka verk-
tyg hen ska anvénda till olika ravaror. Hen hittar inspiration och anvénder sin kreativitet
vid upplaggningar av tallrikar, och variera sig. FOr att hitta inspiration ar det viktigt att se
vad andra gor men sedan maste man visa ett eget uttryck. Det ar inte stimulerande for
géster att se samma tavla dverallt. Anna Pettersson skriver i sin essd ”Nar orden ska fa
kropp eller ndr kroppen soker ord”” om en ung teaterhdgskolepraktikant som medverkade
i hennes teateruppsattning®. Hon forundrades 6ver hur praktikanten s& enkelt och med
stor koncentration forholl sig till olika situationer under repetitionerna. Han gestaltade sin
roll med en lekfullhet som verkade helt naturlig. Anna fann honom séker i sitt letande
efter sin rollkaraktar och i interaktionen med de andra aktdrerna. Precis innan premiéren
blev han oséker, han hade svart att férsta det som under repetitionerna hade varit sa sjalv-

klart. Anna ville fa praktikanten att lita pa sina egna formagor men kéande sig radd for att

2 Pettersson, A. 2011, s 51
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hon med sina instruktioner skulle minska hans egen fantasi och anvanda hennes istallet.
Hon upplevde det som om han hade tappat fortroendet till sin egen kunskap.

Har kan jag se en koppling till kockyrket. Om man som kock aldrig far anvanda sin egen
kreativitet utan hela tiden ar styrd av nagon hogre upp i hierarkin i koket tror jag att det ar
valdigt l&tt att stagnera och tappa lusten till att skapa egna réatter eller upplaggningar.

Anna Pettersson beskriver regiarbetet.

Nér regissoren, med sina ord, beskriver den vision eller de bilder som hon eller han ser framfor sig mas-
te det finnas ett utrymme kvar for skadespelaren att fylla i med sina egna bilder, tankar och fantasier.
Om orden eller uppgifterna blir for snéva eller for exakta ar risken stor att skadespelaren slutar att hamta
fornimmelser och impulser fran sin kropp och sina egna erfarenheter och istéallet borjar upprepa och re-
producera en redan fardigtankt tanke?’.

Vidare beskriver Anna Pettersson en situation i sitt arbete som skadespelerska®. Hon var
i stunden i véantan pa att fa regi och var orolig for vad regisséren kunde tankas komma
med for kritik. Hon var val medveten om alla fel hon gjort och var inne i en process dar
hon sjalv ville formulera hur uttrycken skulle nd publiken. Hon kande att alltfor patagliga
definitioner skulle paverka henne negativt. Regissoren verkade forsta hennes dilemma
och vande sig till en aldre skadespelare som aven hade en roll i pjasen. Regissoren sager

foljande:

”0j, nu pratar jag kanske for mycket, du far séga till mig om jag ska sluta.” Den &ldre skadespelarkolle-
gan utbrister d vinligt: “Nej, du fir girna siga hur mycket som helst till mig, jag gor anda som jag

vill.”

Pettersson menar att det inte ar hela sanningen. Den aldre kollegan &r den sorts skadespe-
lare som féljer de avtal som har bestamts och bade Pettersson och regissoren kéande stor
respekt och stort fortroende for henne. Har markerade hon sin instéllning till regi, vilket
hon menade var forslag som hon sedan sjélv skulle géra om till sina egna ingivelser och
till sin egen vilja. Pettersson anser att skadespelerskan har den installningen darfor att hon
ar en sjalvstandig och rutinerad skadespelerska med egna upplevelser som vagar tro pa

sina egna ingivelser och uppfattningar.

2 Pettersson, A. 2011, s 54
28 Pettersson, A. 2011, s 55
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Min son Andreas jobbar pa Gripsholms Wardshus i Mariefred, foretaget ingar i en kon-
cern med tre olika restaurangverksamheter.

En dag fragade koksméstaren pa Gripsholm om Andreas kunde aka till Sodertuna Slott
och ta hand om ett séllskap pa 40 personer, de skulle endast ha en varmratt och pa Soder-
tuna ar kocken sjuk. Andreas fick aka taxi till Sodertuna. Pa koksbanken lag det en lapp,
dar 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 ndmnde i forbifar-
ten att det var ett séllskap med muslimer som ska ata. Andreas som inte kénde till koket
och &nnu mindre vad som finns i frysarna, kande lite panik. Han hittade utrymmet dar
frysarna stod och borjar rota runt. Det var ganska tomt eftersom det var sondag men han
hittade en och en halv pase kycklingfiléer. Kycklingen fick bli basen men han insag gans-
ka snabbt att det inte réackte till en filé per person. Han rotade runt i rotfruktskylen, meje-
rikylen och gronsakskylen. Han lyckades fa ihop en anrattning som bade sag god ut och
smakade gott. Han var n6jd med det han presterat. Gasterna var néjda och tackade for god
mat. P& Gripsholms Wardshus far kockarna vara med nar koksmastaren tar fram nya rat-
ter. De far komma med egna idéer och forslag. Detta arbetssatt gor att de inte star hand-
fallna infor sadana situationer som jag beskrev ovan. Hade Andreas inte varit van vid att
tanka sjalvstandigt och att vara kreativ, hade det varit ganska troligt att han ringt den sju-
ke kocken och fragat vad han skulle anvanda istallet for flaskkotletter nar det visade sig

att sallskapet var muslimer.

Spraket pa restaurang

I samma stund vi formulerar nagot, blir det forminskat. Innan vi, genom spraket eller konsten,
formulerar nagonting, sa ar det oandligt rikt. Men nagonting hander i den stund pennan moter
pappret, bubblan brister och fortrollningen &r bruten®.

Krogen &r en arbetsplats dar det ofta ar stressigt. FOr att minimera stressen och for att
arbetet ska ga smidigt ar det viktigt med rak kommunikation och att alla i organisationen
talar samma sprak. Nya ord och uttryck fods hela tiden. Darfor ar det till nytta att halla sig
uppdaterad, det ar inte bara nya ord som tillkommer utan dven nya livsmedel fran andra
delar av varlden som vi inte anvént tidigare. Det underlattar arbetet om vi lar oss dessa

nya ord. I Bo Goranzons “Kunskap utan kropp” finns ett citat fran Ludwig Wittgenstein

» Midler. J. 2011, s 83
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som jag fastnade for och tycker stammer sa bra in pa hur nya ord kommer till i den

bransch dar jag arbetar®®.

Jag tror att jag aldrig har uppfunnit en tankerdrelse, utan den har alltid givits mig av ndgon annan. Jag
har bara genast lidelsefullt gripit mig an, med den i mitt klarlaggningsverk

1.

- Vad jag uppfinner &r nya liknelser.

Ludwig Wittgenstein

Det mesta jag har lart mig i livet har jag lart mig genom spraket. De flesta moderna yrken
ar sprakbaserade, urbana och deduktiva, dominerade av tankar, lasning och abstraktion,
fran 6gonblicket man vaknar och undrar hur man ska kla sig idag och laser en vaderleks-
rapport for att fatta ratt beslut. Fram till all den kunskap om matlagning och servering
som har kommit genom bdcker. En helt annan process satte igang nar jag for forsta gang-
en befann mig i ett kok tolv timmar i stréck. Jag l&ste inte och i en viss mening tankte jag
inte heller. Jag iakttog och imiterade. Processen liknar kanske mer hur ett barns hjarna
fungerar an hur en vuxens gor det. Det var som att kasta en boll. Till exempel hur man
benar ur en lammfiol. Jag har ett bildminne av hur koksmastaren arbetar sig ner genom
larbenet med sin kniv. Eller hur man binder upp ett stycke kétt, det finns en bild i hjarnan.
Hur man anvénder en plastflaska for att skapa en cirkel av grona stank pa tallriken. Hur
man vet nar gronsakerna ar karamelliserade, att fankalen &r braserad. Hur man vet att
laxen ar fardig genom att lukta sig till att skinnet &r krispigt. Hur man knycker med stek-
pannan sa att allt som ligger i den vands. Hur man knycker med en stekpanna sa att bara
det som ligger i ytterkanterna vands — som ravioli, som maste tackas med smor, men for-
siktigt sa att de inte gar sénder. Hur man komponerar en tallrik, hur man anvéander asym-

metriska ravaror pa ett symmetriskt sétt. Mer eller mindre hur man lar sig som ett barn lar

sig.

Koksfranska

Jag hade teorilektion med elever i arskurs ett vi tragglade namn pa tillagningsmetoder,
namn pa utrustning; tranchera, blanchera, nappera, chinoise, palette mm. Tom en av ele-
verna sa:

— Varfor ska vi l&ra oss detta, anvands dessa ord i verkligheten? Det kdnns gammalmodigt

pa mitt sommarjobb pratade alla svenska.

%% Gdranzon. B. 2001, s 29
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— Om du lar dig koksfranska kan du jobba pa fina krogar i hela véarlden, den ar universell.
Pa vissa restauranger kan det vara fem, sex eller annu flera nationaliteter kan de koks-
franskan kan de kommunicera latt och effektivt, svarar jag.

— Men jag har tankt jobba i Sverige, sa for mig ar det onddigt! Sager han.

— Ibland maste eller snarare oftast kommer du att ha brattom och jobba under stress da &r
det viktigt att du kan kommunicera snabbt. Chinoise gar fortare att sdga an att saga en
spetsig sil med natbotten, eller hur? Svarar jag.

— Okej, det ar sant men maste vi kunna alla? Fragar Tom.

—Ju fler du kan ju battre ar det. Vi tranar pa 15 varje vecka, snart kan du mer &n 100 ord,
séger jag.

Att forsta och kunna dessa facktermer ar viktigt for att fa en kéansla av tillh6righet och
sékerhet. Det kan vara jobbigt att blotta kunskapsluckor och att se sitt fortroendekapital
sjunka.

Det dr inte helt klart for Tom att det kan vara till nytta att l&ra sig alla ord, detta kommer
han att marka nar han kommer ut pa sin forsta praktikplats och nar han slutar skolan och
borjar arbeta. Det enda han har att referera till &r ett kort sommarjobb. Tom har nog inte
annu blivit helt inforstadd med hur stressigt arbetet pa en vélbesokt restaurang kan vara.
Nar det ar stressigt krdvs snabba och korrekta order det finns inte tid till forklaringar.
Maria Hammaren menar att en praxis som fungerar pa ett bra satt har en kommunikation
som ar snabb och traffar mitt i prick. De ord som anvands ar vélférsedda med en betydel-
se som alla forstar®®. Visst stimmer det bra. For att kommunikationen mellan kék och
servering under en kvéll med A la carte-servering ska fungera géller det att bade kockar
och serveringspersonal talar sasmma sprak och anvander sig av samma begrepp. Arbetssi-
tuationen &r stressad maten maste komma ut snabbt och halla jamn och god kvalitet. For
att fa sas vid sidan om séger servisen;

-Sas apart, tack. Kort och koncist istallet for t ex;

-Skulle jag kunna fa sasen i en kanna istallet for pa tallriken? Tack. Vilket tar alldeles for
lang tid att lyssna pa. Kocken kanske har tre bords bestallningar i huvudet och &r inte in-
tresserad av langa utlaggningar for da tappar hen fokus. Talar alla i organisationen samma
sprak gar arbetet lattare. Ibland kan jag i tanken jamfora ett serveringstillfalle med en
operation pa ett sjukhus. Dar lakaren sager namnet pa olika instrument som han vill ha for

att utfora operationen. Ar man inte utbildad och inte forstar spréaket och namnet pé alla

*' Hammarén, M. 2002, s 340
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saker som lakaren kan behdva, tar det alldeles for lang tid att genomfora ingreppet. Pati-
enten kan i varsta fall do. Teatersalongen och restaurangmatsalen kan ocksa jamforas pa
dessa platser genomfors varje kvall en forestallning infor publik, skadespelarna och re-
staurangpersonalen vet inte i forvag hur forestallningen kommer att tas emot.

Blir det applader eller busvisslingar. Forstar aktorerna varandras sprak ar chansen till

applader storre.

I Moa Martinssons sjalvbiografiska roman Kungens rosor kan man lasa om huvudperso-
nen Mia som arbetar som brodskarerska i restaurangen pa ett utstaliningsomrade i Norr-
koping. Hon &r helt ny i restaurangbranschen och vantrivs, hon hunsas av formén och
kollegor, blir avsnast och blir nypt i armarna. Hon lar sig med tiden att bita ifran. Hon blir
van med en gammal kypare Rurik som ar anarkist men kan prata franska. Han tar till sig

Mia som sin skyddsling.

”Hovmistaren inspekterade frackar och sprakkunskaper hos sin stab, medan koksperso-
nalen sorlade, koksméstaren gormade. Alla matsalskyparna kunde négot fraimmande
sprak. Manga av dem hade sma afférer i Stockholm eller ndgon landsortsstad och hade
rest hit for att tjana en slant extra pa sina sprakkunskaper och pa fracken som hangde till
ingen nytta.

En hade ett kafé i Kopenhamn, som frun skétte medan han var borta.

En kypare lade Mia sarskilt mérke till. Han var komisk, fracken hangde pa honom som
pa en Pelle Jons pa cirkus, han var kort och tjock och hans krusiga har var néstan vitt.
Han hade en tjock uppnasa med en kndl pa mitten, det var ndsan som gjorde att han sag
komisk ut. Han var mycket popular bland de andra kyparna. Aven den argsinte hovmas-
taren dunkade honom i ryggen och paminde honom om platser och stader dar de matte
haft ométtligt roligt, ty de skrattade s tararna rann.

-Dig Rurik behéver jag val inte forhéra pa spréak, jasé du trottnade pé Paris, blev hon for
svér din sista flamma? Den gamle kyparen log och sade nagot pé franska som kom
kdksmastaren som stod bredvid, att bléanga till.

Rurik svarade en massa och kéksmaéstaren bara glodde argt. Koksmastaren kunde bara
“koksfranska” och sjomansengelska.

-Nu far han en duvning pé bade franska, engelska, tyska och ryska, sade den lange, vars
frack inte behagat hovmastaren. Det var sd; Rurik, fore detta skadespelare, kunde jord-
klotets alla sprak, atminstone de som anvandes pa hotell jorden runt. Han var mycket ef-
tersokt till anstallningar fast han var gammal, skicklig i sitt yrke, artig mot gaster men li-

tet for stram emot kdksmaéstare, i synnerhet den har kom han inte 6verens med”. %

32 Martinsson, M. 1939, s 55,56
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| utdraget fran Kungens rosor kan man utlésa vikten av att vara sprakkunnig, Rurik var
eftertraktad av arbetsgivare och hade latt att fa arbete trots att han var gammal. Han var
aven populér bland arbetskamraterna som jag antar hade nytta av att arbeta tillsammans
med honom. De kunde radfraga honom nar sprakférbistringar uppstod. Att han inte var sa
populér hos koksmastaren hade sdkert med hierarki att gora.

En kypare som kunde sprak battre &n koksmastaren gjorde att koksméastaren kom att
hamna i underlage och att hans pondus kom pa skam.

I dagens samhaélle ligger Sverige i topp nér det galler ungdomars engelskkunskaper och
svenska ungdomar &r eftertraktade pa den globala arbetsmarknaden. Kan de dessutom
ytterligare sprak har de annu lattare att fa arbete.

Efter att ha last ”"Bock 1 6rtagard” mérker jag sjidlv nyttan av att kunna lite franska forfat-
taren skriver "Under tiden stod Fabian vid smorgésbordet. Forst hade han tagit sig tre
siides en suite”. Hade en av mina elever i arskurs ett fatt en bestallning pa tre sades en suit
ar jag nastan hundra procent séker pa att de inte forstatt nagonting. Att sades ar samma
sak som sadesbrannvin och att en suit betyder tre p& en gang®.

Spraket forandras med tiden och det géller att forsoka lara sig bade gammalt och nytt ef-
tersom klientelet pa vara restauranger ar varierande, bade unga och gamla manniskor gar

ut och ater och de anvénder sig av olika typer av ord.

Krogens hemliga sprak

”Hovméstaren gjorde tecknet som betydde smavarmt och flickorna skyndade ut genom svangddrren for
att snabbt atervanda med angande fat och kastruller, pytt i panna, flaskkorv, impotatis, skinkomelett,
sillgratin. Den kryddstarka doften fran varmrétterna utloste ett otal hast- och koflugor ur gasternas kla-

der, skigg och mustascher” 3,

Ibland behovs det inte ens ord ett litet tecken racker, precis som Fritjof Nilsson Piraten
beskriv i sin bok ”Bock i 6rtagard”. Nér det ar stressigt kan man som servitris eller servi-
tor med hjélp av handens fingrar visa antal t ex 61 som man vill ha.

Hotell- och restaurangnéringen har &ndrats i takt med tiden och progressionen i samhéllet.
Det har dven arbetsplatserna, arbetsvillkoren och spraket gjort. Om man jamfor den arbe-
tarklass som vaxte fram under slutet av 1800-talet var restaurangpersonalen samhallets

bottenskikt. De réknades trots allt som ménniskor men de saknade réttigheter inskrivna i

** Nilsson, P. F. 1991, s 12

** Nilsson, P. F. 1991, s 6
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forordningar, liknande skraverksamheten som de flesta andra yrkesgrupper hade. Dessa
manniskor var en grupp som det var legitimt att kritisera, skalla ut, skoja om samt aterge
dem som lattfotade, oférskamda, oarliga, lata och forsupna. Manga ord som anvands i
branschen har en gammal betydelse som speglar det samhélle och de villkor restaurang-
personalen levde under. Ofta hor man folk séga att restaurangspraket ar ratt men hjartligt.
Genom spraket kande 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 nar man é&r arg, fru-

strerad eller nar nya foreteelser uppstar.

Omvarldshandelser

Aven viirldshindelser kan gora sa att nya uttryck uppstér. Ett exempel pa “virldshiindel-
seord” dr Tjernobylgryta (gryta med &lg- eller renkdtt i) eller nér mjéltbrand spreds som
pulver i USA blev semlorna med florsocker pa genast ”mjaltbrandsbullar”. Ett ord med
mera svensk prégel dr en Salinare” vilket dr det samma som en liten chokladbit till kaf-
fet, namnet kommer naturligtvis frdn den s kallade Tobleroneaffaren”. Nér olympiska
spelen var i Korea 1988 ville koreanerna tona ner att man pa restaurangerna tillagade
hund. I Sverige skojade ménga till det och gjorde menyer dir man erbjod t ex “Grill-
spets”. Internationaliseringen med hotellkedjor och snabbmatsrestauranger som finns éver
hela varlden har pa senaste 20 aren gjort sa att spraket har amerikaniserats en hel del.
Krogspraket har pa senare ar blivit lite amerikaniserat som exempel kan namnas; voida
som betyder att man tar bort nagot som ar fel inslaget pa kassaapparaten eller MR big
(dorrvakt).

Gamla uttryck som borjar ga ur tiden

- Hamnden &r ljuv och sa fick man ett snéfat!

Sa kunde det lata for 20 ar sedan och ofta var det kocken som ville ge igen eller laxa upp
servisen for nagot genom att ge dem ett snéfat, ett upphettat serveringsfat som vants at fel
hall s& att servisen greppade tag i den varmaste sidan och brande sig®. P& den tiden var

det néstan vattentdta skott mellan kdk och servis. Det var hogre status att arbeta i servisen

3 Andersson, B. 1996, s 61
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jamfort med koket, servisen hade battre 16n och fick mycket mera dricks an kokspersona-
len.

- Pinnen pa Venngarn ska ha SoS med allt!

Med detta uttryck menar man att den ensamma gasten pa herrstationen har bestallt smor,
ost och sill samt 61 och snaps.

Venngarn ar en station (ett antal bord) dar ofta ensamma herrar, som antingen raggade
damer fran fnaskstationen eller endast drack mycket, satt. Venngarn ar ocksa namnet pa
en numera nedlagd alkoholistanstalt. Fnaskstation &r en station i matsalen dér dansanta
damer utan herrsallskap satt da det var danskvéllar, oftast narmast dansgolvet. Moa Mar-
tinsson skriver i romanen Kungens rosor féljande mening som nog inte skulle forstas av
ndgon av den restaurangpersonal som verkar idag. ”Sex extra smorgésbord, det ska vara

36"’

blanksmorja pa™!” Rysk kaviar serverades i slita plataskar som liknade blanksmorjaskar

(blanksmdrja anvéndes till att putsa skor med).

Gaster och personal

Utanfor restaurangen vaktade tva stabila Ryssnissar. Pa sjuan satt, en bladlus, en abon-
nent, tre drakar, tva farmuffar, en vitling och en nétknappare. | baren stod en berusad pa-
tient och hangde bredvid honom stod fyra hornblasare och drack stél. Ballongen satte ner
en tvaa pa fyran. | koket var det full fart Fritz var sjuk s man hade fatt ringa in en as-
faltskokare som slet tillsammans med Kalle bakom, en Majonashora och ett slevjon. |
matsalen jobbade en Ardenner, tva kameler, ett hons och s& Ballongen s klart. Oversatt
till svenska betyder texten ovan ungefar féljande:

Utanfor restaurangen vaktade tva dorrvakter som dven antas bygga upp sina stora muskler
med anabola steroider. P4 bord sju satt en gast som alltid laser alla restaurangens tidning-
ar tillsammans med en stamgast, tre hogljudda, hart sminkade damer i medelaldern, tva
valdigt snala gaster, en valdigt blek gést samt en gést som hela tiden knépper med fing-
rarna for att fa uppmarksamhet. | baren stod en full gast som har kommit dit for att fa
prata av sig och fa trost och bredvid honom stod fyra gapiga tyskar och drack starkol.
Hovmastaren visa tva personer till bord fyra. | koket var det full fart koksmastaren var
sjuk sa man hade fatt ringa in en ej yrkeskunnig kock och ytterligare en outbildad kock

som slet tillsammans med en kallskanka och en praktikant. | matsalen jobbade en stark

% Martinsson, M. 1939, s 59
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och trygg servitor tillsammans med tva andra servitorer(eller servitriser) samt en mycket

virrig servitris och sa hovmastaren sa klart.

Fornedrande och kréankande ord

Jag ar van vid att hora dessa kvinnofornedrande och sexistiska ord som ofta anvands pa
krogen men ett av skalen till att jag nu tar upp dessa ar att for att fa bort dem maste man
forst tillstd att de finns. Nar de anvéands &r de inte illa menade men de har trots allt en un-
ken kénsla. Exempel pa nedsattande ord om kvinnor som anvands i krogspraket &r; café-
slabba, caféslyna, dosa, grytslyna, kallslinka, sprithaxa, subba, vaningskarringar, drakar,
pigor, laxfittor, majonashora.' Nar jag soker bland ord som kan vara krankande for man ar
de betydligt farre och inte sa sexistiska som de som kan kranka kvinnor de vérsta jag fann
ar dessa; Asfaltskokare, dorrslusk, grisgubbe, Kalle bakom, kockslusk, kylskap, ryssnis-
se." Ett uttryck som fortfarande anvands ofta i branschen &r;

”Ut och fnaska brudar”!

Denna uppmaning ger ofta manliga servitorer sina kvinnliga arbetskamrater, en uppma-
ning om att borja jobba och se till att tjana bra med extrapengar, dricks. Skulle en géast
komma pa att anvanda det uttrycket aker han ut med huvudet fore. Lojaliteten mellan
manliga och kvinnliga servis ar oftast mycket god och ar det sé att nagon gast ar ofor-
skamd eller otrevlig haller man ihop och hjalper varandra. Att den manliga delen av per-
sonalen har sa fa sexistiska namn ar vél en spegling av samhallet i stort. Historiskt sett ar
det mannen som har haft de hdgsta positionerna i branschen det ar forst pa senare tid som

vi ser fler och fler kvinnor pa hoga positioner inom restaurangbranschen.

Kvinnorna och spraket

Néstan alla kockar jag har pratat med menar att stdamningen i koken blir battre om det ar
kvinnliga bade manliga och kvinnliga kockar. De manliga kockarna anser att de tanker
lite pa hur de uttrycker sig om det ar kvinnor i koket. De manliga kockarna séger att kra-
ven pa kvinnliga kockar &r harda och for att de ska komma fram i rampljuset kréavs det att
de tar for sig och inte later sig bli nertryckta. Tyvarr ar det manliga kockar som dominerar
i yrket och det beror nog pa ett antal olika faktorer. Yrket ar fysiskt tungt, det ar sena

kvallar och helger. Manga génger tvingas kvinnliga kockar vara ”grabbiga” for att hinga
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med i mannens jargong och arbetssétt. | stridens hetta tanker man inte pa ordvalet utan all
koncentration ligger pa att gasterna ska fa sin mat i rimlig tid. Om nagon tar illa vid sig
far man forsoka reda ut det efterat.

Jag tror att killar i koket latt stoter ut folk som inte haller samma stil, tempo eller ambi-
tionsniva. Det kan bidra till att kvinnorna slutar. Kvinnor far som bekant barn och nar
dessa har kommit kan det vara svart att fa ihop tider som passar familjen. Manga kvinnor
byter da yrke och de basta och mest kénda kvinnliga kockarna jobbar hellre med att for-
fatta kokbdcker, syssla med catering eller vara med i TV-program an att jobba pa krogen.
Storsta chansen att fa kvinnorna att stanna i koken ar att fa dem att trivas och att arbets-
platserna lagger om stil och jargong. Det ar positivt att det ar sa manga tjejer pa restau-
rangutbildningarna runt om i Sverige och det &r vi som jobbar med dessa tjejer som ska se
till att de slutar sin utbildning med gott sjalvfortroende och god kunskap om vad arbetet

innebar. Far vi flera kvinnor i koken skulle nog bade spraket och jargongen bli mjukare.

Metaforer och liknelser

Goranzon menar att vi med hjalp av metaforer bygger upp en inre bild och att vi inte talar
om sanna metaforer utan om traffande, 6verraskande eller doda metaforer®”. Metaforen
kan vara en mojlighet for en yrkesgrupp att fa en storre formaga att kommunicera och
utveckla sitt omdome. Krogspraket ar spackat med metaforer och jag far hela tiden upp
inre bilder nar jag hor detta sprak. Metaforerna som ar gamla kan i vissa fall &ven kannas
ddda som t ex ”Venngarn” ett for mig helt nytt ord som inte gav mig ndgon association
alls eftersom jag inte kénde till vad det var for institution. Ordet ”’patient” som &ven an-
vandes ovan kan &ven en oinvigd rakna ut vad det ar for typ av ménniska, naturligtvis en
som har problem och vill ha hjélp. Branschen har byggt upp stora delar av spraket for att
kunna kommunicera utan att gasterna eller obehdriga ska forsta vad man séger. Detta
eftersom stora delar av kommunikationen &r tvungen att ske bland dessa.

Adrian Ratkic refererar till filosofen Alan Janik som beskriver metaforen som nagot som
skapar likhet. Han menar att metaforer 6verraskar och har stor tolkningspotential®®. Jag
anser att krogspraket innehaller manga metaforer som ibland kan tolkas pa olika sétt. En
“kamel” dr en servitdr eller servitris, den ena tolkningen &r att servitdren eller servitrisen

ar ett uthalligt djur som kan lastas med varor och ga lange och langt. En annan tolkning &r

7 Géranzon, B. 2001, s 134
%8 Ratkic, A. 2002, s 115

34



att en "kamel” dr en servitris eftersom hon har pucklar (brost). ”Det spricker” anvinder
servisen nar de har dalig kontroll pa vad som hander, de hinner inte med ordentligt och
gasterna far vanta.

Nir det spricker dr samma sak som att “sitta i skiten” eller nér det ar riktig kaos dé ar det
Hawaii i matsalen. Jag formodar att eftersom det ar obehagligt att inte ha kontroll som
detta fenomen har fatt flera olika metaforer. For att metaforerna ska fungera ar det viktigt
att sammanhanget ar klart for de inblandade. Metaforen kan bygga en bro mellan det
okanda och det kanda. Den kan majliggora forstaelse av nya erfarenheter genom att rela-
tera dem till tidigare erfarenheter. Den kan minska radvillheten infor ndgonting som &r
nytt genom att koppla det nya till nagot som &r mera kant an det som man med metafo-
rens hjalp avser forma och begreppsliggora. Metaforen tycks understddja 6verforing av
information och askadliggér komplexa och ogripbara foreteelser. Overféringen kan ske
mellan teori och praktik. Metaforer eller liknelser ger mojlighet att uttrycka det som ar
svart att formulera.

Eleven fragar min aldre kollega som undervisar i varmkaoket:

- Hur ska kottet se ut nar det ar klart?

Min kollega svarar:

- Som flickorna pa Hawaii!

Denna liknelse nar inte alltid fram eftersom det i dagslaget finns elever som inte vet var
Hawaii ligger och att flickorna dér oftast &r gyllenbruna. Det tycks i vilket fall vara en
metafor som fastnar i elevernas minnen. Det hander ofta att jag moter gamla elever som
frdgar om min kollega fortfarande anvinder sig av uttrycket ”’Som flickorna pa Hawaii”.
Min kollega har berattat for mig om hans restauranglarares favoritliknelse. Lararen gar
runt bland eleverna och provsmakar deras anrattningar. Nar han patraffade till exempel en
sas som inte var tillrackligt kryddad sa han:

- Det &r som att kyssa sin syster!

Joseph Conrad anvander sig av en sldende liknelse i romanen Negern p& Narcissus™.

Han beskriver hur havet sag ut i gryningen nar fartyget Narcissus gick till sjoss.

”Ett tunt dis skymde horisonten. Utanfér hamnen 14g den omatliga, sldta vattenytan gnistran-

de som ett golv av juveler och lika tom som himlen”.

% Conrad, C. 1897, s 30

35



Jag har i mitt yrke som larare pa restaurangskolan flera ganger markt att det inte fungerar
att anvéanda sig av metaforer. Allra sdmst fungerade det nér jag arbetade med sérskoleele-
ver.

Ett exempel var nér vi hade brattom att fa fardigt en matratt for att tiden holl pa att rinna
ivdg. Jag sa till en elev att han skulle: "Légga benen pa ryggen” och himta morétterna.
Han stirrade pa mig och sa att det kunde han inte gora for han var inte sa vig men han
kunde hamta morotterna. Elever med utlandsk harkomst som inte varit sa lange i Sverige
har dven de svart att forsta metaforer sa dar galler det att vara tydlig med hjalp av andra
metoder. Jag minns en sommar for lange sedan nar jag jobbade som jungman pa en av
vara passagerarbatar, da fragade skepparen:

- Ar du spantad for traden?

Da forstod jag inte riktigt vad han menade men den metaforen fastnade i mitt minne.
Kanske fastnade den for att jag nar jag kom hem fran resan tog reda pa betydelsen. Att
vara spantad for traden ar ett gammalt uttryck bland sjomén som ifragasatte om en sjo-
man orkade med sin uppgift eller ej. Obord pa farjor kunde "att inte vara spantad for tra-
den" betyda att man dgnade sig at for mycket frestelser som alkohol och inte minst kvin-

nor ombord, och darmed strulade till det for sig.

Har kockelever nytta av krogspraket?

Klart de har nytta av att kunna spraket som talas, utan att forsta kan man latt bli lurad till
att gora dumma saker. Nastan alla som jobbar i krogsvangen har som nya kanske blivit
beordrade att gd och l&na en hink “Engelsk buljong” p& grannkrogen. Eller fatt frdgan om
de hittat “6gonmattet” om inte har de uppmanats att sticka till jirnhandeln och kopa ett.
Det ar manga elever som sager att det kanns gammalmodigt att lara sig kokstermer men
har man val lart sig dem &r man inte sa lattlurad att man gar till grannkrogen och lanar en

hink vanligt vatten vilket ar forklaringen till "Engelsk buljong”.

Fortfarande ar 2014 finns det arbetsplatser dar personalen inte ar sa snalla mot nyanstall-
da eller praktikanter. Genom att eleverna innan de kommer ut i arbetslivet vet om vilka
fallor man kan ramla i sa kan man undvika att de tar illa vid sig och blir ledsna, utskratta-

de eller skramda. Forstar man inte vad som sags kommer man inte med i gemenskapen.
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Jobbar man i servisen och servitéren man arbetar ihop med séger att han ska “vattna guld-
fisken”, alltsa besoka toaletten menar han underforstatt att du ska vakta hans bord under
tiden som han &r borta.

Duktiga kockar, servitriser och servitorer har goda mojligheter att arbeta 6ver hela varl-
den kan man olika sprak och ar familjar med vad det innebaér att arbeta pa restaurang &r
ingenting omajligt. Att arbeta sig runt i vérlden ar ett privilegium som ar fa forunnat. Ar
man ung idag finns alla dessa méjligheter det &r bara att vaga ta steget.

Vi maste jobba for att bevara det unika spraket som anvands pa krogen men vi bor se till

att de krankande och sexistiska orden forsvinner.

Epilog

Jag onskar att min essa for Magisterexamen inom Yrkeskunnande och proffesionsutveck-
ling vid Linnéuniversitetet i Vaxjo ska bidra till utveckling inom restaurangbranschen. |
nuldget pagar ett forandringsarbete som kommer underifran. Jag skulle 6nska att eliten pa
toppkrogarna gick i braschen for det forandringsarbete mot géllande prestationskultur
som sa vl behdvs. Under arbetet med essan har jag noterat att reflektion och eftertanke
medverkar till att kvaliteten i yrket hojs. Dessa reflektioner gors medvetet genom att kri-
tiskt granska sina egna insatser. For att sedan kunna bedéma 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 essén.
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Restaurangordlista

! Caféslabba= en stor 6Imatrona som bar &l I11-klass restauranger
Caféslyna= yngre tjej som jobbar pa café

Dosa= gammalt uttryck for servitris

Grytslyna= kokerska

Kallslinka=kallsk&nka

Majonéshora= kallskanka

Sprithaxa= spritkassorska ofta aldre barsk kvinna
Subba=gammal benamning pa servitris
Vaningskarringar=uttryck for stadpersonal pa hotell
Drakar=medlalders damer

Pigor=gaster som enbart bestaller
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http://www.visita.se/Documents/Medlemskap/Visitas%20Etiska%20regler.pdf

Laxfittor=snaljapar

! Asfaltskokare = ej yrkeskunnig kock

Dorrslusk= dorrvakt

Grisgubbe=bonde fran trakten som hamtade 6verbliven mat till sina grisar

Kalle bakom= ej yrkesutbildad person som hjélper kocken

Kockslusk= kock

Kylskap= dorrvakt, kommer sig av vaktens iskalla blick och fyrkantiga kroppshydda
Ryssnisse= dorrvakt som ater anabola steroider
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