Uppsats:
Program:
Niva:
Termin/ar:

Handledare:
Examinator:

GOTEBORGS UNIVERSITET

INST FOR KOST- OCH IDROTTSVETENSKAP

Att starta ett café

Uppbyggnad och svarigheter

Helena Boodh
Malin Nyberg

15 hp

Restaurangmanagerprogrammet, 180 hp
Grundniva

Vt 2011

Kerstin Bergstrom

Anna Post



GOTEBORGS UNIVERSITET

INST FOR KOST- OCH IDROTTSVETENSKAP

Titel: Drémmen om ett café

Forfattare: Helena Boodh, Malin Nyberg

Uppsats: 15 hp

Program: Restaurangmanagerprogrammet, 180 hp

Niva: Grundniva

Handledare: Kerstin Bergstrom

Examinator: Anna Post

Antal sidor: 43

Termin/ar: Vt 2011

Nyckelord: café, egen foretagare, svarigheter, FAMM,
kostekonomi

Sammanfattning

Regeringen stodjer startandet av nya foretag och att starta ett café presenteras som en trend
som lockar unga entreprenérer. Utformning och start av café kan ses ur olika perspektiv. Tva
modeller har valts, dessa ber6ér huvudsakligen géistens perspektiv och handlar om maltidens
fem aspekter; rummet, motet, produkten, styrsystemet och atmosféren. Producentens
perspektiv bendmns i arbetet som *’Startmodellen f6r café” och &r uppdelad i olika nivder som
ticker omréden som planering av nya verksamheter, ekonomi, livsmedelsvetenskap, ledarskap
och marknadsftring. Syftet med arbetet &r att ta reda pa hur befintliga verksamheter ser ut,
hur dgarna beskriver dessa samt vad de har fokuserat pa vid start av sina verksamheter.
Omrédena Haga och Linné i Géteborg har ménga mindre caféer och har av den anledningen
valts som undersékningsomrade. Observerationer av 9 olika caféer har utforts for att granska
dem ur FAMM-aspekterna. Intervjuer med cafééigare har gjorts for att ta del av verksamhetens
uppbyggnadsprocess och upplevda svérigheter. Intervjuerna har utformats efter startmodellen
for café utifran Restaurangmanagerprogrammets kurser och aspekten styrsystemet ur FAMM.
Resultatet visar att de befintliga verksamheterna uppfyller aspekterna rummet, métet och
produkten, samt uppfattas sa som dgarna beskriver dem. Teman for rummen var mébler och
inredning i second hand och gammal stil, gemensamt for produkterna var att en stor del var
hembakat samt bestod av enklare ritter som smérgasar, pajer och sallad. Métet var
tillmotesgaende, de caféer som var utmérkande gav ett personligare intryck. Vid intervjuerna
framkom att budgetarbete var svart, tidsatgang bedomdes for snévt, kunskap och erfarenhet
uttryckte respondenterna var en forutsittning for att starta eget.
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1 Inledning

Fokus pa service och eget foretagande ér ett intresse for oss béda, dér ett av mélen med vér
utbildning varit att i framtiden kunna starta och driva en egen verksamhet. Intresset for caféer
4r stort da vi bada har eller arbetar pa café, dérfor har vi valt att fokusera pé detta i vér
kandidatuppsats. Vi har observerat 9 olika caféer for att granska detta ur maltidens fem
aspekter (Gustavsson, Ostrom, Johansson & Mossberg, 2006). Intervjuer med cafédgare har
gjorts for att ta del av verksamhetens uppbyggnadsprocess och upplevda svérigheter.
Intervjuerna har utformats efter startmodellen for café utifran
Restaurangmanagerprogrammets kurser och aspekten styrsystemet ur modellen maltidens fem
aspekter. Med studien hoppas vi kunna tillféra mer kunskap inom maltidsverksamhetsomradet

med fokus pé caféer och entreprendrskap, samt se om startmodellen for café ar anvéndbar.

1 artikeln Ska du starta eget café? Café Rosenhill berdttar hur de skapade Sveriges bdsta
(Foretagande redaktionen 2011) man kan ldsa om hur Nicke och Tudde forverkligade sin
drém genom att Sppna ett café. Deras bista tips 4r att ha bra service och att alltid vara
tillginglig. Bada dgarna brinner for att arbeta med ménniskor och séger att de alltid ger det
lilla extra av sig sjilva (Foretagande Redaktionen, 2011). Stefan Ekberg driver och dger
Bokforlaget Redaktionen dér han ger tips om hur man startar ett eget foretag (Redaktionen,
2011). Ekberg menar att manga har illusionen om att driva ett café &r ett latt sétt att tjana
snabba pengar pa utan si stor anstringning. P4 hemsidan starta-café.se som ér lankad fran
Redaktionens (2011) hemsida ger Ekberg tips och rad for den som vill starta sitt egna café. I
tidskriften Driva Eget (2011) skriver Camilla Bjorkman en artikel om eget foretagande med
fokus pa caféer. P4 samtliga sidor ges tips och rad for hur ett café ska startas och drivas pa
bésta sitt. Forfattarna podngterar olika aspekter som budget och lidge (Redaktionen, 2011), bra
service och tillginglighet (Foretagande redaktionen, 2011) och ett unikt koncept och
kombinerade inkomstkillor (Bjérkman, 2011).

Statistiska centralbyran (2011) visar mycket positiva siffror for restaurangbranschen som har
okat enormt senaste &ret. Forsdljningen steg med 10,2 procent i januari 2011 jamfort med
samma period forra aret. Caféerna har inom den procentsatsen dkat sin forséljning med 11,5
procent (SCB, 2011). Antal caféer och konditorier i Sverige 6kade mellan 2002/03 och
2007/08 frén 2 356 till 2441 stycken (Delfi Marknadspartner AB), 2008).



Enligt statistik okar antal caféer och dven forsiljningen (SCB, 2011;Delfi Marknadspartner
AB , 2008). Vad vi vill undersoka ér hur de befintliga caféerna startats och om det finns nigra
upplevda svarigheter kring starten och driften.



2 Bakgrund

I bakgrunden beskrivs olika modeller fér hur en verksamhet skapas. Forst beskrivs kort om
entreprendrskap och vad det innebér. Dérefter presenteras modellen méltidens fem aspekter,
vilken forklarar hur producenten kan planera en méltidssituation genom att utgd fran gisten
upplevelse. Aven kritik av modellen kommer att presenteras. Detta foljs av beskrivning av vér
egen startmodell for café som arbetats fram utifran Restaurangmanagerpro grammets kurser
samt aspekten styrsystemet. Sedan presenteras ett omréde i Goteborg som vi valt att fokusera

pé i undersokningen.

2.1 Entreprendrskap

Regeringskansliet stodjer eget foretagande och entreprendrskap da nya foretag okar
sysselsittningen vilket framjar utvecklingskraften i Sverige. Enligt Regeringskansliet (2009)
utdvas entreprendrskap nir nya idéer utvecklas och omsétts i verkligheten for att sedan bli till
nagot virdeskapande. Att ha hdg kompetens om vad entreprendrskap innebér okar enligt
Regeringskansliet (2009) den enskilde individens mdjligheter till att starta och driva ett eget
foretag. Kompetenserna innefattar bland annat att ta initiativ, se mojligheter samt att omsétta
idé till handling. Begreppet kommer fran ekonomi och niringsverksamheten dir den dven

forklaras som en social process dir idéer blir verklighet (Regeringskansliet, 2009).

2.2 Maltidens fem aspekter

P4 Institutionen for Restaurang och Maltidsvetenskap i Grythyttan anvénds sedan 1993
modellen “Five Aspect Meal Model” (FAMM) vid planering, férberedning och produktion av
mat i méltidsverksamheter. Modellen anvénds for att skapa en optimal helhetsupplevelse
genom att dela upp den i fem aspekter ur géstens perspektiv. Aspekterna ér baserade pa
tidigare vetenskapliga studier samt pa Guide Michelins bedomningssystem for restauranger
och hotell. De fem aspekterna 4r: Rummet, Métet, Produkten, Management/styrsystemet och
Atmosfiren. Malet ir att de tillsammans ska stimulera de fem sinnena syn, horsel, lukt, smak

och kénsel. (Gustavsson, Ostrém, Johansson & Mossberg, 2006).

Rummet

En maltidssituation sker alltid i ett rum, det kan vara ett fik, en restaurang eller utomhus. For
att kunna arbeta professionellt med uppbyggnad av maltidsrummet krévs enligt Gustavsson

m.fl. (2006) kunskaper om stilhistoria, arkitektur, textilier och design och konst. Tidigare



forskningar visar att det 4r viktigt att rummets interi6r gér i samma linje som det dvriga i
restaurangen for att ge gésten en optimal upplevelse. Genom att anvéinda ljus, ljud, firger och
textilier kan man péverka maltidssituationen s att den passar verksamheten. Hur gésten
uppfattar méltidsrummet kan paverka hur gésten uppfattar matrétten smakméssigt
(Gustavsson m.fl., 2006). For att bygga upp ett maltidsrum kan man utga frén foljande fragor
framtagna av Gustavsson m.fl. (2006, s 87) ”Vilket koncept har restaurangen? Vilken typ av
maltid kommer att serveras? Vad har vi for géster och vad vill de ha? Vilken érstid &r det?
Hur ser matsalen/lokalen ut och kan man anpassa den efter arstid eller koncept? Hur ska
borden stillas? Vilka koksredskap ska anvindas? Vilket ljus och ljud finns i lokalen? Genom

utgd fran dessa fragor ska konceptet kunna bli tydligare.”

Maotet

Motet under maltiden sker inte enbart mellan gést och personal utan dven géster emellan.
Enligt Gustavsson m.fl. (2006) &r det viktigt att serveringspersonal har ndgon form av hogre
utbildning da kunskaper inom social-psykologi dr viktigt i bemétandet av géster. Att ha
kunskap inom olika teorier om kénslor, socialt samspel och etikett paverkar hur bemé&tandet
gar till. Kommunikationen mellan personal och gist &r den viktigaste kontakten som
verksamheten har med sina géster. Dérfor bor personalen vara medveten om sin roll och
kunna kinna av gistens sinnesstdimning. Som chef ér det angeléget att fraga sig sjélv dessa
fragor: ”Vilken personal har jag? Vilka kompetenser har de? Behover de mer utbildning?

Vem gor vad och nér? ”(Gustavsson m.fl., 2006, s 87)

Produkt
Produkten dterspeglar kocken eller kockarnas kunskaper och erfarenheter av yrket och

serveringspersonalens kunskap om vad som serveras. Sedan &r de visuella effekterna,
sensoriska-, smak- och doftegenskaper viktigt. Smak och utseende ska méta varandra och
uppfattas som prisvirt av gisten. D4 smak 4r subjektivt kan det vara svért att anpassa den till
allas tycke. Nér en maltid planeras 4r det enligt Gustavsson m.fl. (2006, s 88) en hjélp for
kocken att svara pa foljande punkter: ”Vilken typ av meny passar den hir méltiden till med
tanke pa restaurangens tema eller idé? Vilken typ av gist forvéntar jag mig: dlder, kon, arbete,
bakgrund, religion eller allergi? Vilken arstid &r det och &r det ndgonting jag behdver anpassa

mig efter? Vilken typ av meny 4r detta: frukost, lunch, middag, fika? Ar det prisvirt for

gésten?”



Styrsystem

Styrsystemet utgor kiirnan i verksamheten. Det omfattar flera administrativa system som
ekonomi, lagar och ledarskap. Det ticker allt fran foretagets policy, mat- och
dryckeshantering, anstillningslagar till logistiken kring matlagning och servering i matsalen.
Styrsystemet ser aldrig likadant ut utan paverkas av vilken typ av servering som verksamheten
har. For att hantera dessa system 4r det enligt Gustavsson m.fl. (2006), férutom praktisk
kunskap och erfarenhet av arbetet i k6k och matsal, viktigt att ledaren har kunskap inom
foretagsadministration, marknadsforing, arbetsritt, arbetsorganisation, arbetsmiljd, statistik,
management och ledarskap. En ledare kan med dessa kunskaper fa en helhetsbild av méltiden
och vad gisten vill ha. Styrsystem dr en aspekt som gésten inte kan observera, men om
ndgonting hinder under maltiden, tex. en férsening av nota, &r det enligt Gustavsson m.fl.
(2006) ett tecken pa att ndgonting i styrsystemet inte fungerar. Det kan vara svért som gést att
se kopplingen, men problem i matsal bottnar ofta i problem i styrsystemet. Gustavsson m.fl.
(2006, s 89) har arbetat fram foljande fragor att applicera pa en verksambhet: Vilket pris kan
vi erbjuda fSr olika maltider eller tjénster ur ett ekonomiskt perspektiv? Ar siffrorna
realistiska? Hur bor de olika lagarna om hygien, alkohol, arbete och milj6 f6ljas upp? Vilken
personal kommer att krivas? Beh6ver de mer instruktioner eller utbildning? Ar ritt person pa

rétt plats? Hur kommer logistiken fungera i kok och i matsal?”

I artikeln “Managment control of a meal experience comments on the Five aspect Meal
model” punktar Jonsson och Knutsson (2009) up bristerna kring aspekten styrsystemet, sd
som det forklaras i FAMM. De hivdar, som Gustavsson (2006) &ven beskriver, att FAMM
uppkom som ett restultat av att bristfillig kunskap i branschen upptécktes och att detta
verktyg skulle vara till hjilp att forstd sammanhanget av alla aspekter vid ett restaurangbesok.
Jonsson och Knutson (2009) menar att man i FAMM medvetet undviker att forklara
styrsystemet mer ingéende for att det #r en alldeles for stor del i organisationen och de hévdar
4ven att den aspekten #r den som faktiskt knyter samman de Svriga aspekterna. De menar att
man i FAMM beskriver huvudaspekter kring storkgket men man glommer att, for att lyckas i
koket dven maste ha en fungerande ledning. Jonsson och Knutsson (2009) vill med denna
artikel att stérre fokus laggs pa aspekten styrsystemet i FAMM-modellen och pavisar hur
viktig den #r. Gustavsson (2006) menar till sitt forsvar att styrsystemet inte 4r lika tydligt att
urskilja for giisten som de dvriga aspekterna, dirfor ldggs inte sé stort fokus pa denna aspekt.

Gustavsson (2006) menar att styrsystemet arbetar “bakom” scenen och &r dérfor inte sa viktig

for gésten.



Nér FAMM introducerades beskrevs att styrsystemet innehdll de 6vergripande ekonomiska
delarna sa som affiirsverksamheten och arbetet med lagar och tillstdnd inom verksamheten.
Jénsson och Knutsson (2009) menar att dessa delar idag har utvecklats till mer realistiska
delar s& som ledarskap, ekonomi samt administrativa system. Jénsson och Knutsson (2009)
hévdar att det gér att dela in styrsystemet i tre delar: malbevarande, agerande och
problemldsande. De menar att styrsystemet snarare handlar om praktiska moment 4n om
forskning. En manager ser till att alla styrs 4t samma mal for foretagets bésta. Oftast innefattar
en managers roll flera delar av kontroll nimligen kontroll §ver personalen, resultatet och dven
ett agerande. Jonsson och Knutsson (2009) har i sin artikel valt att fokusera mer pd kontrollen
over resultatet. Managerns uppgift &r att gora alla medvetna om hur deras agerande paverkar
verksamhetens uppfattning av savil géister som konkurrenter. Det handlar inte om att ridkna
hur ménga sittande man har per kvill eller hur stora intikterna &r per kvéll utan om hur vil
motiverad personalen &r och hur vil de engagerar sig i géistens besok. Jonsson och Knutson
(2009) menar att det handlar om att f4 personalen att forsté virdet av hog motivation och ett
bra samarbete sd att de tillsammans skall kunna uppné bésta resultat for féretaget. De menar
att FAMM-modellen bor vara flerdimensionell i det avseendet att det finns ett djup i varje
aspekt och speciellt inom aspekten styrsystemet. Att lyckas skapa den ultimata atmosfiren vid
ett besok i rummet, produkten och métet dr nigot alla dgare av en restaurang efterstrdvar men

for att detta skall ske krdvs enligt Jonsson och Knutsson (2009) ett genomarbetat styrsystem.

Atmosfir

En atmosfirisk restaurang beskrivs av Gustavsson m.fl. (2006) som en plats dér gésterna
kidnner sig avslappnad och vil till mods. Kommunikationen mellan serveringspersonal och
&vriga gister #r viktig for att skapa en trevlig atmosfér. Alla aspekter som ndmnts tidigare,
motet, rummet, produkten och styrsystemet paverkar atmosféren och tillsammans bildar de
helhetsupplevelsen. Hansén, Jensen & Gustafsson (2005) delar upp atmosfiren i tvéa
huvudkategorier som &r sinnen och miljs. Sinnen ticker de upplevelserna som gésten
upplever genom sina sinnen syn, horsel, kénsel, lukt och smak. Restaurangens inredning,

firger, konst och kinslan for rummet gér under kategorin miljo.

For att matupplevelsen ska bli positiv bor enligt Gustavsson m.fl. (2006) alla sinnen bli
tillfredsstillda. Matritten ska se aptitlig ut, lukta gott, smaka bra, ha en varierad struktur och

ljud och inredning i restaurangen ska inte stora upplevelsen. Ytterligare aspekter som
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paverkar upplevelsen och acceptansen for maltiden #r sjalvklart kulturella och sociala
faktorer. Vi tolkar detta som att man i vissa kulturer exempelvis utesluter vissa kottslag samt

kan ha olika slags kosthallning.

Atmosfir

Styrsystem

Rummet Maotet Produkten

Figur 1. Maltidens fem aspekter. Kélla: Gustavsson m.fl,, 2006.

Genom att fokusera pa dessa fem aspekter; Rum, Produkt, Mote, Styrsystem och Atmosfar
kan man Oka forstaelsen for varfér man agerar som man gor. Det 4r nagot som kan ena

verksamheten att striva mot samma mal (Gustavsson m.fl, 2006).

2.3 Kostekonomi

Ordet kostekonomi innebér enligt National encyklopedin (2011) "hushéllens produktion och
konsumtion av varor och tjanster, hushéllens anvéndning av resurser, tid, kunskap och pengar
samt hushallens attityder och beteenden”. Pa Institutionen for Kost och idrottsvetenskap (IKI)
beskrivs kostekonomi innehalla kompetens inom mat och dryck, foretagsekonomi och
ledarskap (Goteborgs universitet, 2011). Modellen Startmodell for café (figur 2) har arbetats
fram utifran Restaurangmanagerprogrammets alla kurser. De &r uppdelade i tre olika nivéer
som ticker omraden som planering av nya verksamheter, ekonomi, livsmedelsvetenskap,

ledarskap och marknadsforing.

Beskrivning av caféverksamhet
1dé och planering samt Budget

Verksamhet
Lokal, Miljéforvaltningen, Révaror & dryck, tillstind, egenkontroll

Genomforande
Personal, Ledarskap, Kunskap och Marknadsféring

Figur 2. Startmodell for café
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Beskrivning av caféverksamhet

I Beskrivningen av caféverksamheten finns foretagets affirsplan, foretagets mél och vision
dokumenterat (Hakansson, Niléhn, Sundelin & Tullberg, 1996). En tydlig planering ver hur
verksamheten ser ut och fungerar samt hur byggprocessen gér till beskrivs. Beskrivningen av

idé och planering ligger sedan som grund till féretagets budget.

Idéskiss och planering
En idéskiss 6ver den tinkta verksamheten tas fram for att anvindas som mall under hela

byggprocessen, Hikansson m.fl, 1996, for att {4 en si vilfungerande verksamhet som mgjligt.
Alla avdelningar i verksamheten méste folja de grundldggande kraven som stélls fran
Livsmedelsverket - att kunna servera kvalitetssikrad mat. Om ett nytt kok skall byggas 1
verksamheten sitts ett planeringsprogram upp som beskriver kokets omfattning och vilket typ
av kok som skall byggas. I detta stadium bor dgaren av verksamheten kontakta specifika
myndigheter som bland annat rér bygglov, livsmedelshantering samt lagar f6r lokalens
utformning. For att verksamheten skall fungera sd bra som méjligt, inneha rétt utrustning och
ha en passande lokal med bra arbetsmiljé rekommenderas dven att man sétter upp en
affdrsplan for sin verksamhet. I affdrsplanen ska foretagets mal och vision ingé (Hakansson
m.fl.1996) och visa den planerade verksamhetens inriktning och behov. Afférsplanen blir

grunden till byggprocessen av verksamheten.

Budget
Efter att ha planerat sin tédnkta verksamhet och satt upp dess mal och vision uppréttas en

budget. Enligt Dahlin och Lundén (2001) &r budgeten foretagets plan versatt i siffror.
Budgeten 4r en logisk gissning om hur foretagets ekonomi kommer att se ut den kommande
tiden. Dahlin och Lundén (2001) menar att ju mer realistisk planen &r och ju bittre underlag
som finns f6r gissningarna, desto st6rre dr chansen att man lyckas halla sig till budgeten.
Siffrorna i budgeten skall spegla verkligheten och det finns véirden som &r svéra att skriva i
siffror, dessa fér skrivas ut i ord. Exempel pa dessa vérden &r hur marknaden ser ut, antal
personal och hur foretaget paverkas av omvérlden. Dahlin och Lundén (2001) menar &ven att
den nystartande foretagaren méste tinka efter vad han/hon vill med foretaget, ska det vixa?
Ar mélet att ha anstillda? Vill man trappa ner pd den egna arbetstiden? Férdelarna med att
stilla upp en budget &r att kunna se till olika ekonomiska alternativ i foretaget, att kunna ge

medarbetare mer ansvar men dven for att ldttare kunna skapa en ldnk mellan olika avdelningar

i foretaget.
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Verksamheten

D4 beskrivningen av affirsidé, mal och vision samt budgeten &r faststdlld &r nésta steg att
bygga upp den nya verksamheten (Hakansson m.fl. 1996). Agaren skall hitta en lokal,
kontakta respektive myndighet samt bestimma meny, alla delar ska baseras pd och f6lja

beskrivningen av verksamheten i figur 2 ovan.

Lokal
D4 dgaren har hittat ritt lokal till sin téinkta verksamhet ska bygglov for lokalen sékas hos

Byggnadsnimnden i respektive kommun (Hékansson m.fl. 1996). I ansdkan till
Byggnadsnimnden ska lokalens behov beskrivas och dgaren bér i denna &ven ta hénsyn till
livsmedelslagstiftningen och arbetarskyddslagstiftningen. Ett bygglov limnas in oavsett om
verksamheten byggs upp fran grunden eller om ett dgarbyte sker. D4 ett bygglov skall
godkénnas behovs bland annat ritningar och aktuella handlingar for att kunna préva
anldggningens lige, anvindning, utseende m.m. Nér prévningen &r klar besoker myndigheten
verksamheten for en grundlig genomgang tillsammans med &garen och de kvalitetsansvariga i
foretaget. Lokalen skall godkénnas innan den tas i bruk (Hékansson m.fl. 1996), i G6teborg
gbrs detta av Miljoforvaltningen (Miljoférvaltningen Géteborg stad, 2011). Hékansson
m.f.(1996) hivdar att denna myndighet bér kontaktas i ett sa tidigt stadium som mdjligt, da
Miljéforvaltningen i framtiden kommer att kontrollera verksamheten med stéd av

Livsmedelslagen.

Rdvaror, dryck och tilistdnd

D4 lokalen for den planerade verksamheten &r godkénd kan #garen borja planera menyn.
Agaren bor ta hjilp av Livsmedelslagstiftningen som innchéller regler som skall foljas vid
hantering av livsmedel (Hakansson m.f1.1996). For att uppna kraven fran
Livsmedelslagstiftningen finns bestimmelser om lokalens utformning och behov.
Menyplanering och hantering bor 4ven vara anpassad till verksamhetens mél och vision. Da
miljsforvaltningen godkint lokalen for livsmedelstillverkning krévs ett sérskilt tillstdnd for att
f4 servera vin och sprit hos Tillstindsenheten. (Hékansson m.fl.1996). Detta tillstand soks
endast forsta gangen av respektive dgare och &r sedan bindande. Byter verksamheten dgare
s6ks ett nytt tillstand. Detta blir sedan en dterkommande kostnad i budgeten

(Tillstdndsenheten Goteborgstad, 2011).
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Egenkontroll
Livsmedelslagen tar upp det viktigaste kring en egentillsyn hos verksamheten och

kompletteras av Livsmedelsverket som bestdmt att alla verksamheter skall ha ett
egenkontrollprogram. D4 konsumenten inte kan kontrollera att ritterna dr sékert tillagade
(Hakansson m.f1.1996) finns en produktansvarslag i Sverige. Lagen séger att alla som
producerar nagon form av mat blir skadestdndsskyldiga om maten inte dr sékert tillagad.
Maten skall vara ofarlig och beredd enligt livsmedelslagens bestimmelser.
Egenkontrollprogrammet som enligt lagen skall finnas i alla verksamheter underlittar och
fungerar som ett stod d& verksamheten skall folja lagen. Programmet tas fram av
verksamheten sjilv och ska anpassas efter de behov som finns i verksamheten. Sedan
diskuteras och godkénns det av miljéférvaltningen i respektive kommun (Sprenger, 2007).
Livsmedelsverket har tagit fram r4d om hur man utformar ett egenkontrollprogram och som
ser till att alla delar kommer med (Hakansson m.fl., 1996). Verksamheten véljer sjdlv
omfattning och utformning av programmet, kravet &r att redovisningen skall kunna

kontrollera alla faror som kan uppkomma(Sprengler, 2007).

Om livsmedelshygienen inte f6ljs kan olika typer av skadliga mikroorganismer uppkomma
(Sprenger, 2007). Berdrd personal ska vara medveten om hur dessa mikroorganismer beter
sig, var de kan borja viixa samt hur de kan ta bort dem. Matf6rgiftning orsakas i de flesta fail
av slarv och okunskap. Agaren av verksamheten 4r ansvarig for att instruera och utbilda sin
personal (Sprenger, 2007). Anticimex (2011) haller kurser riktade till foretag som berdr

livsmedelshygien, &vrig information om atgérder, tillagning och férvaring tillhandahalls dven

av dem.

Genomforande
Genomforandet tdcker det konkreta arbete som sker i kok och matsal. Hér kan den tidigare

punkten idé kommuniceras till gésten till exempel genom ledarskap, personal, kunskap och

marknadsforing.

Ledarskap
Ledarskap bor enligt Rubenowitz (2004) delas upp i chefskap och ledarskap, dér chefskap

innebir den formella befattningen och ledarskap att kunna nyttja alla resurser optimalt och att
fa de anstilla att arbeta mot det angivna malet. Chefskapet &r alltsa ndgot som ges formelit

medan ledarskapet byggs pi de anstélldas bild av personen som en auktoritativ positiv

13



forebild. En ledares makt dr enligt Rubenowitz (2004) byggt pé personliga egenskaper och
beteenden. Det &r inte alltid sikert att en chef har dessa egenskaper, &ven om den har den
formella befattningen. Rubenowitz (2004) visar pa undersokningar dér vissa
personlighetsegenskaper ofta finns hos personer som visats sig vara skickliga pa ledarskap.
Egenskaper som ir sirskilt utmarkande 4r en positiv ménniskosyn, social mognad och
vidsynthet, god intelligens och prestationsmotivation. Sedan uttrycker sig dessa egenskaper pa

olika sitt hos olika personer (Rubenowitz, 2004).

Personal
Personalen ér enligt Gustavsson m.fl. (2006) en viktig del av organisationen och vilka som

ska kommunicera dess virden ut till giisten. I Sverige finns lagar som berdr anstéliningsavtal,
arbetsmiljo och arbetstid. Lagen om anstillningsskydd (1982:80) reglerar den anstélldes
anstillningstrygghet samt uppsigningsform (Sveriges Riksdag a, 2011; Bylund & Viklund,
2007). Lagen om medbestimmande i arbetslivet (1976:580) ser till att den anstélldes rét till
inflytande blir tillgodosedd samt berdr 1onefragor (Sveriges Riksdag b, 2011).
Diskrimineringslagen (2008:567) #r gillande for alla individer i samhéllet och skyddar béde
den anstillde samt arbetsgivaren om tvist skulle uppsté (Sveriges Riksdag c, 2011). Den
anstilldes ritt till ledighet finns beskrivet i flera olika lagar s& som semesterlagen,
foraldraledighetslagen m.m. Det finns fler specifika ramverk som har arbetats fram av
Sveriges Hotell- och restaurangforetagare och Hotell- och restaurangfacket, som samlats iett
kollektivavtal (SRV & HRF, 2010). Dessa lagar och regler ska finnas som stdd nér en
arbetsplats byggs upp. Personalomradet berér bade fysiska och psykosociala aspekter, dér
arbetsmiljon enligt Johansson och Johrén (2009) paverkar bade produktivitet och kvalité.

D4 antalet personer som #r nddvandiga i verksamheten skall berdknas anvénds ett sa kallat
tathetsdiagram (Hakansson m.fl. 1996). Diagrammet delas upp pa vardagar och helger och
beskriver arbetsuppgifterna som kommer att vara nddvéndiga att utfora samt tidsatgangen.

Med detta diagram som underlag utarbetas sedan ett arbetsschema.

Kunskap
Yrkeskunskapen finns hos personalen och det dr &garens ansvar att se till att personalen har

ritt kunskap for att kunna utfora sitt arbete (Hékansson m.f1.1996). Momenten vid tillredning
av livsmedel samt hantering av avfall har till stor del att géra med den kunskap som

personalen har. Egenkontrollprogrammet ér till stor hjalp dér arbetet med rdvaruhygien
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dokumenteras samt uppfoljs kontinuerligt. Fér att bibehalla och utveckla ravarornas kvalité &r
kunskap om detta en forutsdttning. Kunskapsomrédet berdr allt fran val vid ink6p, hantering
vid leverans, férvaring, foreberedning och tillagning. Vid inkop &r det viktigt att man &r
medveten om vad mérkningar och klassificeringar betyder, for att inte ta fel pa
styckningsdetaljer. Temperaturen i rAvarorna fér inte héjas for mycket vid leverans och
samma sak giller vid forvaring. Vid tillagning bor man dédremot vara forsiktig med
temperaturen for att forhindra att rdvaran forstors (Jonsson, Marklinder, Nydahl, Nylander,
2007). Vid menyplanering krivs enligt Michel Jamais (2001) kunskaper om ravarornas

konsistens, smak och dess forméga att matcha andra typer av smaker.

Marknadsféring
For att tydligare kommunicera verksamhetens vision till gédsten bor en marknadsféringsplan

tas fram. Att marknadsfora sitt foretag innebér enligt Kotler (2005) att forbittra
kommunikationen mellan verksamheten och gésten. Man utfor aktiviteter vilka syftar till att
tillfredstélla behov och énskemal genom utbytesprocesser. Efterfridgan styrs av det som ger
minniskan mest tillfredstillelse. Det 4r enligt Kotler (2005) viktigt att kunna forstd gésternas
behov, énskemal och efterfrigan. Forstielsen av detta leder till en bra grund att std pd da
foretaget sitter upp strategier/planer for hur foretaget ska marknadsfora. Det &r viktigt att som
egen foretagare vara medveten om vart pa4 marknaden man vill placera sig, vilken malgrupp
man riktar sig till, vilka man vill konkurrera med samt dven hur marknaden kommer att
utvecklas. Kotler (2005) fortsitter med att beskriva olika marknadsforingsfilosofier som ett
foretag kan ta hjilp av for att hitta rétt fokus vid sin marknadsféring. Dessa &r:
Produktorienterad, Produktionsorienterad, Marknadsorienterad, Férsiljningsorienterad samt
Social marknadsorienterad marknadsféringsfilosofier. Oavsett vilken filosofi foretaget véljer
att anamma kriivs en bra planering for marknadsforing. Det finns tre olika nivaer av planer i
ett foretag: Arlig plan, langsiktig plan och strategisk plan. I dessa planer beskrivs foretagets
affirsidé, vision och mal ingdende och i forhallande till tiden som avses. I foretagets plan tas
4ven styrkor, svagheter, m&jligheter och hot upp i en sé kallade SWOT-analys. Nér planen &r

dokumenterad och godkind av alla inblandade i foretaget anvinds den som underlag till

marknadsf6ringen.

Genom att fSlja dessa steg vid en start av en caféverksambhet, skapas en bred plattform med

forutsdttningar for att lyckas bygga en héllbar organisation.
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2.4 Tidigare forskning

1 Dannie Kjeldgaard & Jacob Ostbergs artikel Coffee Grounds and the Global Cup: Glocal
Consumer Culture in Scandinavia kartlaggs hur konsumtionskulturen pé caféer i
Skandinavien ser ut och hur caféerna kan positionera sig samt vilken konkurrenskraftighet de
har gentemot de storre kedjorna. Kjeldgaard och Ostberg menar aft den Skandinaviska
cafékulturen #n sa linge statt emot en sédan expansion och vill da undersoka vad detta kan
bero pa. De kommer fram till att utmérkande drag for de Skandinaviska caféerna dr deras stil
och originalitet. Kjeldgaard och Ostberg menar att det &r bade de lokala och globala
faktorerna som tillsammans skapar de rétta forutsdttningarna for en konkurrenskraftig
marknad. Caféer i Stockholm, Lund, Odense och K6penhamn har kartlagts for att kunna
urskilja specifika ménster och strukturer. Kjeldgaard och Ostberg kan genom observationer
och intervjuer urskilja tre olika stilar/grupper pé caféerna som de bensmner: Americana,
Culinaria och Vienessa. Stilen Americana saknar det traditionella caféets utseende och
paminner om Starbucks caféer da frimst genom musiken som spelas, inredning samt de olika
typer av kaffe som serveras. Exempel som ges dr Wayne's Coffee, Espresso House och
MacCafé. Caféstilen Culinaria har en stark koppling till sitt ursprung, menyerna samt caféets
namn ir skrivna pa respektive sprak. Hér ges caféerna Café Europa och University Café som
exempel. Viennesia - stilen kategoriseras som de traditionella caféerna med en lang historia,
ofta benamnda som Wienerkafé i folkmun. Dessa caféer #r fran borjan ett konditori som
utvecklats till caféservering. Exempel pd caféer av denna typ ar Café Vetebullen och Tosses.
Kjeldgaard och Ostberg menar att man hr tydligt kan se hur det globala och lokala
samverkar, att dgarna till caféet har inspirerats av omvirlden, anammat vissa delar men sedan

tillfort sin stil och originalitet till verksamheten.

Meiselman (2000) har i sin bok Dimensions of the meal — The science, culture, business and
art of eating samlat olika forfattares ansatser till maltidsamnet. Edwards (2000) fokuserar pa
hur maltiden kan se ut nir den inte sker i hemmet. Maltidsverksamheterna som berdrs &ar bade
privat och offentlig sektor. Tillfillen for att 4ta ute & manga men Edwards presenterar tre,
vilka #r for nojes skull, pa arbetet eller for arbetet samt av nddvindighet. Dessa kan sedan
forklaras vidare i foljande nivaer; for ndjes skull delas in i formella och icke-formella
tillfallen, pa arbetet giller bade som en normal del av arbetsdagen samt 1 representationssyfte,
av nodvindighet tacker olika typer av offentlig servering som skol- och sjukhusrestauranger.
Tillfillena placerar méltiden i olika miljoer, kontext och situationer som paverkar hur den

upplevs. Ingen del av maltiden, maten eller sociala faktorer ska enligt Edwards (2000) ses

16



som en enskild del, d allt som berér denna paverkar hethetsupplevelsen. Edwards har brutit

ner maltidssituationen i ytterligare fler delar, d4r en méngd olika faktorer tas upp. De visas i

en modell (se figur 3) dir maltidsupplevelsens méanga paverkningsfaktorer presenteras. Mest

dvergripande dr forvéntningar, typ av servering, personliga omsténdigheter, foretag,

sinnesstdmning, atmosfir, bekvimlighet, tillgénglighet, ldge, trakt, formellt eller inte, klddsel

och renlighet och hygien. Géstens ekonomiska forutsattningar, social férmaga kostnadsnivan

péverkar om och hur faktorerna begrinsas eller mo6jliggdrs enligt sociologiska studier.

Lage Omgivning Tillgénglighet Bekvdmlighet Atmosfér Sinnesstamning

Acceptans (fr ollka typer av matrétter)

Formellt/ Menyvariation och balans

@] formelit

Kvamltet

Méltlden

Bekvamlighet och tid

Personal

Servlce

Branding och Packatering

Sensoriska kvahtéar
Kladsel
Matkvalié gofr standard Uppfattat véarde f&r pengarna

Renlighet och hygien Forvintningar

Typ av servering

Féretag

Personliga
gmstéandigheter

Maltidsupplevelsen (vid maltid ute)

Figur 3. Méltidsupplevelsen. Kiilla: Edwards (2000).

2.5 Cafékvarter i Goteborg

I Goteborg finns det cafétidta omraden, bland annat Haga och Linnéstaden. Geografisk tillhor

dessa kvarter stadsdelen Majorna & Linnéstaden. Omradet Majorna & Linnéstaden &r stort

och har en varierande stadsmilj6 bestdende av trdngt bebodda stenhuskvarter, omgjorda

kvarter med 6ppnare planmdnster samt stora grénomraden. Stadsdelen ér ett attraktivt omrade

att bo i enligt Géteborgs kommun da den ligger nira centrum och har stora gronomradena.

Man berdknar idag att det bor ca 62 000 invanare i hela omrédet men den siffran 6kar stadigt.

Omradet &r turisttitt tack vare bevarandet av de gamla kvarteren samt de mysiga caféstraken

skriver kommunen péd hemsidan (Géteborg, 2011).
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2.6 Problematisering av att starta café
Regeringen st6djer startandet av nya foretag (Regeringskansliet, 2011), och pa flertal
hemsidor kan man l4sa guider om hur man ska ga till véiga. Att starta ett café presenteras som

en trend som lockar unga entreprenérer (Bjérkman, 2011).

Utbildningen pa Restaurangmanagerprogrammet ger olika verktyg och modeller som kan
anvindas vid planering av verksamheter. Ett av dem dr FAMM, sedan ger hela
restaurangmanagerprogrammet olika typer av verktyg som samlats i startmodellen f6r café (se
ovan figur 2). FAMM (Gustavsson m.fl., 2006) anses behandla understkningsomradet utifran
gisten. Modellen ér ett verktyg for producenten for att kunna bygga verksamheten kring
glsten upplevelse. Jonsson och Knutsson kritiserar denna modell och menar att styrsystemet
bor beskrivas mer ingdende &n vad det gér i FAMM. Kostekonomimnet och startmodell av
café som utformats efter Restaurangmanagerprogrammet behandlar dmnet ur ett perspektiv
dér fokus ligger pé andra verktyg dn i FAMM. “Beskrivningen av caféverksamhet” dr en
grundforutséttning for att ”Verksamheten” och ”Genomférandet” ska vara mojligt. Olika
aspekter blir viktiga beroende pé vilket perspektiv man anlédgger. For oss blir det intressant att
ta reda pa vad befintliga #dgare fokuserat pa vid start av sina verksamheter. Omrédena Haga
och Linné har manga mindre caféer och genom att intervjua dess dgare hoppas vi & svar pa

véra fragestillningar.
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3 Syfte
Syftet med denna undersékning ér att studera hur nigra caféverksamheter dr uppbyggda samt

vilka svédrigheter som cafédgare upplevt vid start av respektive verksamhet.
3.1 Frigestillningar

¢ Hur ser caféerna ut utifran méltidens fem aspekter?

e Hur beskriver dgarna sin verksamhet?

e Hur kan dgarnas vision urskiljas vid ett bes6k?

e Vad upplevs av dgarna vara problematiskt och viktigt vid start?

19



4 Metod
Nedan féljer presentation av teoretisk utgéngspunkt, vald metod, urval och begrénsning,

bearbetning av material, etiska stéllningstaganden och analysmetod.

4.1 Teoretisk utgangspunkt

Undersokningen &r en kvalitativ studie som gjorts utifrén ett hermeneutiskt synsétt dir vi
onskat att studera, tolka och forsta (Patel & Davidson, 1998) de bakomliggande systemen och
produktionen i ett café. I enighet med hur Patel och Davidson (1998) beskriver den
hermeneutiske forskaren har véara tidigare erfarenheter och forforstaelse varit en tillgang i
arbetet att forsoka forsta forskningsprojektet. Véra erfarenheter skiljer sig lite 4t, ddr Helena
arbetat inom branschen i nio ar och Malin i atta &r. Var arbetserfarenhet stricker sig fran

omraden inom café, gatukdk, hotell, konditori, bar, koksbitrdde och servering.

4.2 Val av metod

Kvalitativa observationer gér det enligt Patel och Davidson (1998) mdjligt att understka
beteenden och skeenden i dess naturliga situationer. D& vi vet vad som ska undersdkas ér det
lampligt att anvéinda strukturerade observationer. Syftet med observationerna var att erhilla
kunskap om hur caféerna har utformats fysiskt, produkt- och servicemissigt. Véra tidigare
erfarenheter och utbildning gor att vi #r insétta i observationsdmnet, vilket enligt Patel och
Davidsson (1998) krdvs vid observationer. Genom kvalitativa intervjuer kan olika foreteelser,
egenskaper och eller innebérder upptickas och identifieras (Svensson & Starrin, 1996). Vad
vi 6nskat att uppticka med kvalitativa intervjuer dr hur dgarna ser pé sin verksamhet och
uppkomna eventuella svérigheter. En kvalitativ intervju &r enligt Svensson och Starrin (1996)
icke-standardiserad och gor antagandet att man inte kan veta vilka fragor som har stérre
betydelse. Detta gav oss utrymme att 1ata intervjun utvecklas efter den som blev intervjuad.
Syftet med att kombinera dessa tvd metoder var att kunna forsta vad kunden upplever vid ett
cafébesok och hur fgarna har startat och nu styr sin verksamhet. Genom dessa metoder

hoppades vi kunna ticka hela &mnesomradet.
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4.3 Urval och begriansning

Genom hemsidorna Cafekartan (Cafékartan, 2011) och Rejta (Rejta, 2011) har de mest
populéra caféerna i omraddet Majorna & Linnéstaden valts ut. Cafekartan 4r en sajt dér
Sveriges caféer kommenteras och blir recenserade. Cafékartan startades av Ted Valentin som
dven tillhandahaller fler sajter av samma slag. Cafékartans information &r ej kopt eller
sponsrad (http://www.cafekartan.se/om/sajten). Rejta &r en svensk sajt for omdémen av alla
typer av foretag i hela Sverige och 4gs och drivs av Eniro Initiatives AB
(http://www.rejta.se/omrejta). P4 hemsidan kan alla som vill vara med och ge omdtmen.
Eniro sjdlva vill likna det med en elektronisk anslagstavla. Soktjansten gor det létt att hitta det

man soker da det rdcker med foretagsnamnet eller omrade (Rejta, 2011).

Vart mal var att hitta ca 10 verksamheter som varit verksamma 1-2 ar och inte ingar i en
cafékedja. Sedan har observationer utforts for att uppfatta ldge, lokal, produkt och mote.
Dérefter bokades intervjuer in och informanterna blev informerade om rapportens syfte. Vid
intervjutillfillet togs foton av caféets lokaler. Intervjuerna utfordes med en lag grad av

standardisering d4 utrymme for att formulera om fragor och vilken ordning de stélls i var

onskvirt.

Vid observationer har vi begrinsat oss till aspekterna rammet, métet och produkten fran
FAMM-modellen. Det som var viktigt for oss att understka var hur vil aspekterna fungerade
tillsammans, utan att g in f6r djupt pa dessa. D4 styrsystemet tar plats bakom kassan, och kan
vara svart att urskilja vid bara ett besdk, fokuserades detta mer pé vid intervjuerna. Vid
intervjuerna har foljaktligen aspekten styrsystem fran FAMM samt Startmodellen {or café

legat i fokus. Vid intervjuerna har aspekten styrsystem frain FAMM samt Startmodellen for

café legat i fokus.

4.4 Utformning av observationsschema

Vid strukturerade observationer rekommenderar Patel och Davison (1998) att ett
observationsschema utformas for att ticka hela det valda dmnet. Genom att utga frain FAMM
arbetades ett observationsschema fram (se bilaga 2) dér fokus lag pé ldage, rum, produkt och
méte. Vi begrinsades oss till de aspekter som ir synliga for gésten, det vill siga motet,
rummet och produkten. Vid observationerna kom vi att agera som gést, for att se hur

verksamheten fungerade naturligt. Enligt Patel och Davidson (1998) bér ett
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observationsschema vara enkelt och bestd av en lista som man bockar av, detta ansag vi inte
vara mdjligt f6r vart omrade, da utformandet av lokalerna kan ha en stor variation. For att inte
missa viktiga kategorier utformades observationsschemat som ett frdgeformulér som gér

igenom kategorier fran firger, produkter till olika ljus i lokalen

4.5 Utformning av intervjuer

Enligt Svensson och Starrin (1996) kan det vara nddvéndigt att ta hjalp av tidigare forskning
och kunskap om omrédet innan man bérjar med intervjuerna. Med utgdngspunkt i
styrsystemet frin FAMM, startmodell for café och egna erfarenheter utformades dérfor en
intervjuguide (se bilaga 3). Guiden strukturerades upp for att kunna besvara frgor rrande
hur intresset for méltidsverksamheter borjade, vilken erfarenhet och utbildning de har, hur de
gick till viiga for att starta sin verksambhet, kort sagt végen till dar de &r idag. Fragorna var
utformade s4 att de behandlade de intervjuades subjektiva upplevelse av foreteelsen

(Svensson & Starrin, 1996).

4.6 Etiska riktlinjer

Vetenskapsradet (2002) har arbetat fram forskningsetiska principer for att skapa normer fér
forhallandet mellan forskare och deltagare i undersékning. Detta ska vara stéd vid eventuella
konflikter och hjélpa forskaren att planera sitt arbete. Det finns fyra olika huvudkrav
informationskravet, samtyckeskravet, konfidentialitetskrav och nyttjandekrav.

I enighet med dessa har vi sett till att informera de deltagande om villkoren f6r deltagandet,

att det #r frivilligt och kan avbrytas nir och om de vill. Vid intervjutillféillet fick de deltagande
information om syftet med undersékningen och hur informationen skulle hanteras. Da vi
onskade att kunna nimna dgaren och caféets namn i uppsatsen blev deltagarna tillfragande om

de gav medgivande till detta, vilket samtliga gjorde.

4.7 Genomférande

For att inte 14ta vart omddme paverkas av hur dgarna sjélva beskrev sin verksamhet och hur
den uppfattades av giisten valde vi att g6ra observationerna innan intervjuerna planerades in.
Observationerna genomfrdes mellan tidpunkterna 10:00-16:45 och tog mellan 20 och 40
minuter. De gick till pa samma sitt pa alla stillen, dér vi gick in, satte oss, bestéllde nagonting
att dta eller dricka, for att sedan gd igenom vért observationsschema. Schemat fylldes i med

hjilp utav ord och de antecknades f6r hand eller pa dator efter att de olika aspekterna
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diskuterats. Dérefter tog vi kontakt med personalen, som manga ganger var dgarna, for att se
om de var intresserade av att bli intervjuade. Vid forfragan informerades de om rapportens
syfte och hur informationen sedan skulle anvindas. Av de nio caféerna vi gjorde forfragan pa
var det tva som ansdgs sig inte ha tid att delta, ddremot fick vi anvénda oss av
observationsresultatet. Intervjuerna genomfordes i caféernas egna lokaler, pa tid utsatt av den
intervjuade. Under tidpunkterna som intervjuerna gjordes var det ett fital géster i caféet, dessa
servades d4 av annan personal. Lantz (2007) diskuterar kring hur rummet pdverkar
intervjusituationen. Ett rum vicker tankar som kan paverka hur respondenterna besvarar
intervjufrdgorna. I vart fall kan det vara en fordel for d4garna att kunna visa och prata om
exempelvis inredningen, for att deras visioner ska uppfattas s korrekt som mdojligt.

Intervjuns upplidgg presenterades och vi fragade om de godkénde att vi anvénder deras namn,
caféets namn och om vi fick fotografera lokalen. Fotografierna anvéndes sedan som hjélp vid
analys av observationer. Intervjuerna spelades in efter medgivande av de intervjuade. For att
inte forlora information har tankar och kommentarer till observationer skrivits ner under och
efter att de dgde rum. Inom tre dagar efter att intervjuerna utférdes lyssnades de av och skrevs

ner ord for ord. Intervjuerna tog fran 15 minuter till 30 minuter.

4.8 Databearbetning och analysmetod
Med hjélp av FAMM har vi analyserat resultaten utifran kundens perspektiv. De tre {orsta
aspekter rummet, métet och produkten samspelar och skapar vad man uppfattar som atmostfir.

Kontrollsystemet berdr och paverkar i sin tur alla andra aspekter (Gustavsson m.fl, 2006).

Nir intervjuerna hade skrivits ner bérjade vi enligt Lantz (2007) reducera dataméingden.
Syftet med detta 4r att £ fram den text som ska anvindas i den senare analysen. Vad man
framst letar efter &r den information som kan svara pa undersdkningens fragestéllningar, men
dven olikheter och likheter i hur frigorna har besvarats (Lantz, 2007). Enligt Lantz (2007) och
Patel och Davidson (1998) bor materialet l4sas igenom for att hitta kategorier, teman eller
monster. Sedan bor dessa skrivas upp i olika rubriker. Det finns olika metoder f6r hur man
sorterar detta, vi valde att folja Patel och Davidssons (1998) metod dér man efter

genomlisning klipper is4r textmaterialet och sorterar det efter teman som man hittat och sedan

klistrar upp pa papper utifran dess teman.
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I analysen har vi forsokt hitta hur de olika delarna samverkar med den information som
presenterats i bakgrunden. Lantz (2007) beskriver hur de tidigare presenterade teoretiska
modellerna ska appliceras pa vad de intervjuade har uttryckt, for att ldgga fram informationen
ur ett nytt perspektiv. Vi har anvint oss av de tvéd perspektiven som presenteras i bakgrunden,
diar FAMM stér for kundens perspektiv och Startmodell for café star for producentens

perspektiv i verksamheten.
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5 Resultat
I resultatet presenteras observationer och intervjuer utifran hur vi samlat in vart datamaterial.
D4 observationerna genomfordes férst, kommer detta presenteras forst och f6ljs sedan av

intervjuerna. Sist gérs en sammanstéllning av de bada.

Observationer gjordes pé caféerna Biscuit, Doppio, Café con Leche, Café con Amor, Egg and
Milk, Castellet, Two Little Birds, Husaren och Jacobs café for att granska dessa utifran
maltidens fem aspekter. Direfter genomfordes sju intervjuer med dgare av Biscuit, Doppio,
Café con Leche, Café con Amor, Egg and Milk, Castellet och Two Little Birds for att se hur

dgarna beskriver sina verksamheter samt om #garnas vision kan urskiljas vid ett besok.

Tabell 1. Oversiktslista av observerade och intervjuade caféer.

Café Observation Intervju
Biscuit

Cafe con Amor
Egg and Milk
Jacobs
Husaren ..
Two little Birds
Castellet

Café Con Leche
Doppio

ol alalalalalials

5.1 Observationer

Nedan presenteras ett sammanstillt observationsresultat for respektive café utifrén aspekterna

rummet, métet och produkten.

Biscuit

Biscuit ligger pa Springkullsgatan 15 och besktes mellan k1 11.40 och 12.10. Caféet har 20
sittplatser inomhus och &tta utomhus. Sittande géster vid besdket var tva stycken. Biscuits
lokal &r liten till ytan och har 1agt i tak. Vaggar och tak dr vitmalade, golvet &r i grétt kakel.
De stora fonstren slépper in dagsljus och i taket hdnger spotlights. Randiga kuddar pryder
soffan pa viggens ena ldngsidan. Stolarna &r vitméalade och klddda med dynor i olika tyger
och borden &r i ett ljust trislag med utplacerade kakformade ljusstakar pa. Kassadisken dr
placerad till vinster om ingéngen, den #r vitmélad och bred med plats for bull- och kakfat.
Ljud som hors vid bessket kommer fran en radio och sittande géster. Personalen hélsar oss

vilkomna och #r tillmétesgdende. Bestillningen gar fort da det &r f& géster och de bér ut

25



vérbestillning. Samspelet #r svart att tyda mellan personalen dé koket ligger bakom kassan
och i separat rum. Arbetsfordelningen verkar vara jamn férdelad mellan dem. Produkterna
som koptes levde upp till férvéntningarna. Priserna ligger mellan 25 och 75 kronor. Man

serverar kaffe, frukost, sallad, pasta, matigare rétter samt varma och kalla mackor.

Café con amor

Café con amor ligger pa Skanstorg 1, en viltrafikerad gata med bade trafikanter och bilar.
Gatan leder upp till Linneplatsen och Slottsskogen. Caféet har 20 sittplatser inne och tre ute,
under besoket kom och gick ett trettiotal lunchgéster. Caféet besoktes mellan klockan 12.00
och 12.20. Café con amors lokal #r avlang och har hgt i tak. Viggarna &r vita och 6vriga
firger som anvinds i lokalen &r svart och rosa. De higa fonstren ligger mot végen och slédpper
in mycket ljus, lampor i #ldre stil hinger pa viggarna. Mgblerna 4r udda och i olika material
och form. Fikadelen 4r byggd “ovanfor” disk- och koksdelen och man fér g upp en trappa for
att ta sig dit. P4 6vervaningen finns storre delen av sittplatserna vilket gor att ljudnivén snabbt
blir h6g. Nir man kommer in i lokalen méts man direkt av kassadisken med ett 5ppet kk
bakom, kyldisk samt bink for uppliggning av kakor och bullar. Menyn star stort skrivet pa en
griffeltavla som ticker den vénstra viggen nere vid kassadisken. P& nedre plan finns nagra
sittplatser vid fonstret. I bakgrunden spelas musik, évriga ljud kommer fran det 6ppna koket
och gister. Personalen &r tillmotesgdende, hilsar gésterna vilkomna direkt vid entrén. Det
finns ett tydligt samspel mellan de tva som arbetar. Servicen &r snabb och géstvinlig.
Gisterna samtalar med varandra samtidigt som bestillning tas. Produkterna som serveras
bestar av sallad, brod med fyllnad, vegetariska och veganska alternativ samt varm och kall

dryck. Priserna ligger mellan 20-67 kronor.

Egg & Milk

Egg & Milk ligger pa Ovre Husargatan 23, en viltrafikerad gata som leder fram till
Linneplatsen. Caféet har 60 sittplatser inomhus och tio utomhus. Egg & Milk bestktes 10.30
till 11.00 och sittande gister vid beséket var tio stycken. Lokalen &r uppdelad i tva rum; det
forsta #r litet och bestar av kassa- och koksdelen samt sex sittplatser. Man mots av
kassadisken direkt néir man kliver in. Kassadisken har en inglasad och en 6ppen kyl med ett
stekbord mitt emot. Det andra rummet #r st6rre och fungerar som matsal. Férger som anvénds
i lokalen 4r rétt, turkost och vitt. Stolarna 4r klddda i sittdynor av turkost och rétt skinn med
stalben och stalrygg. Utmed viiggen i matsalen star roda skinnsoffor med fyrkantiga bord av

metall, i mitten #r borden runda ocks4 i metall. I f6nstren och utmed viggarna hénger vita
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runda lampor medan det i taket hénger spotlights. En tv-skidrm hénger pa ena kortsidan i
rummet. Golvet &r kaklat i ljusgult kakel i olika monster. Ingen musik hérs, utan ljudet frén
andra géster dr de ljud som finns. Personalen #r trevlig men ger inget bemotande utéver det
extra. De bir en klddsel som passar 6vriga lokalen, en rdd vit rutig kldnning i klassikt
dinerstil. Man serverar en typisk brunch/frukost pa ett amerikanskt vis. Bagels, dgg, yoghurt,
frukt, kaffe, club sandwich, BLT sandwich och mackor. Priser ligger fr&n och med 20 kronor
och upp mot 79 kronor f6r brunchmenyn.

Jacobs café
Jacobs café ligger pd Haga Nygata 10. Caféet har 30 sittplatser inne och 25 ute. Besoket

gjordes klockan 16.20 — 16.45 och det fanns tv4 sittande géster. Lokalen har creme-férgade
viggar inramade av bruna lister runt valv och fonster, taket 4r i samma firg som viggarna. P4
véggarna hinger portritt; mélade tavlor med guldramar, 6vrig inredning i lokalen dr av morkt
trislag. Lokalen bestér av tre avdelade rum, inredda med kéksinredning frén forr, s som
kokssoffa och skafferi. Lamporna som hénger ner fran taket &r olika typer av kristallkronor.
For att ge mer ljus sitter spotlights intill taket vid fonstren. Lokalen har stora fénster som
sldpper in dagsljus, markiserna var nedféllda vid bestket vilket gjorde ljuset dovt i lokalen,
oljelampor var utplacerade pa alla borden och gav ett dovt sken. Méblerna pd Café Jacob ér i
trd, borden &r i samma stil medan stolarna 4r i olika design. Golvet &r i brunt/orange kakel.
Kassadisken ligger i anslutning till entrén och har en kyldisk som visar caféets utbud. Métet
sker naturligt vid ingdngen och personalen hélsar vilkommen direkt. Bestéllningen gar fort
och det ges ett bra bemdtande. D4 endast en person arbetar under besoket &r det svart att
urskilja ndgot samspel, men sméprat med gésterna forekommer. Produkterna som serveras dr
Kaffe, kall dryck, smoérgés, sallad, lasagne, bakad potatis, paj, bakverk, bullar och kakor.
Priserna ligger mellan 15 till 79 kr.

Café Husaren
Café Husaren ligger pa Haga Nygatan och har 70 sittplatser inne och 30 ute. Caféet bestktes

mellan 15.45 och 16.15 och hade tio sittande géster. Café Husarens lokal har creme-fiirgade
viiggar med stora shablontryck av ljusbla motiv av en man pa hést. Nagra av véiggarna ir
tapetserade med medaljongmonstrade tapeter i ljusa toner av beige. Taket 4r monstrat i
olikformade ménster. Frin taket hiinger kristallkronor i olika former och storlekar. Golvet ar
kaklat i stora orange/bruna kakelplattor. Méblerna dr i morkt trd och matchar varandra. Firger

som ir genomgaende i lokalen &r bla, brunt och cremevitt. Kassadisken é&r till hoger vid
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ingéngen och man méter kyldisken med mackor och bakverk nér man kliver in. Ljuden som
hors vid besoket dr poppmusik fran radion i koket samt sittande gésters prat. Bemd&tandet ar
bra men uppfattas inte som personligt. Inget samspel mellan de tva anstéllda kan urskiljas vid
bestket. P4 menyn finns panini, foccacia, kalla mackor, sallad, paj, lasagne, bakverk, bullar,

kakor, smoothies, kaffe och kalla drycker. Produkterna ligger mellan 20 och 79 kr.

Two little birds

Two little birds ligger p4 Andra ldnggatan 5 nira Jirntorget. Caféet besoktes mellan
klockslagen 12.20 och 12.45. Inne i lokalen finns 32 sittplatser. Vid observationstillfillet
finns fem géster i lokalen. Lokalen bestar av tre olika rum som tjédnar som kassa-, matsals-
och utstéllningsdel. Genomgéende firger i lokalen &r vitt, turkost, brunt och beige. Storre
delen av vidggarna i kassadelen 4r vita men har dven en fondvigg med tapeter i blommonster i
férgerna gult, gron, rétt och vitt. Kassadisken 4r tapetserad i ett vitt, guld och turkosmonster. 1
matsalen &r viggarna malade i turkost och cremévitt. En fondvégg i matsalsdelen &r
tapetserad i brunt- och beigeblommigt. Taket dr vitt med synliga vita ror. Golvet 4r av ljust
trd. Matsalsdelen dr inredd med secondhand mobler i olika former och storlekar, vissa ar
omkléddda i nytt tyg. Pa borden finns vdrmeljus i ljusstakar av olika former och férg. Pa
véggar och nedifran taket hénger olika smé lampor som ger ett gult sken. Utspritt i lokalen
finns grona véxter. Ljuden som hors &r pratande géster och dov musik. Motet med personalen
sker direkt vid entrén. Det dr snabb service da det inte &r ndgon ko och vi far ett bra
bemétande. Maten serveras vid bordet tillsammans med bestick av personalen. Ovriga gister
samtalar med varandra under vart besék. Menyn &r skriven pé griffeltavla vid kassan. Den
bestar av kalla och varma mackor, sallader och olika bakverk. Ritterna &r dopta efter
fagelarter. Flera ravaror pa menyn dr mérkta som ekologiskt med ett litet hjdrta. Priserna

ligger mellan 20 och 70 kronor.

Castellet
Castellet ligger pa Kastellgatan 14 och beséktes mellan 11:00 och 11:30. Lokalen har 50

sittplatser inomhus. Vid observationstillfillet fanns tvé géster i caféet. Lokalen bestér av tva
avdelade rum. I det forsta rummet man kommer in finns en kassadisk och kék. Det andra
rummet tjinar som matsalsdel. Firger som anvénds i inredningen &r vitt, brunt, beige, svart
och rostfirgat. Lokalen #r ljust inrett med genomgéende vita véggar och tak, stora fonster,
inslag av tegel. Golvet dr i svartmalat trd. Viggen &r avdelad med en vit tripanel. Moblerna i

lokalen &r vita blandat med naturligt trd och i samma stil och form som 6vrig inredning.
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Utplacerat pa borden finns réda blockljus. P4 viggarna hinger utstillda tavlor som ér till
forséljning. Ljus som finns i lokalen kommer frén spotlights i taket samt dagsljus. I fonstret
till vénster om entrén finns olika tekannor, koppar och burkar i engelsk stil till salu. Métet
sker vid entrén da disken &r placerad direkt nir man kommer in. Vid bestéllning ges ett
trevligt och personligt bemétande. Menyn finns till hoger vid entrén och visar olika afternon
tea”-menyer som serveras helger, dagens ritt, grillade sandwich, sallad, paj och lasagne. I
dryckesvig finns olika kaffevarianter, te, dricka och mineralvatten. Priserna ligger fran 10 upp

mot 98 kronor.

Café con leche

Café con leche ligger i ett horn pa Plantagegatan 15, en tvérgata till Linnegatan. Det bestktes
mellan 11:00 och 11.20. Caféet har 40 sittplatser innehus och 20 pa uteserveringen.

Lokalen bestar av tegelvdggar som pa nagra stillen 4r mélade i vitt. Golvet &r i rostrod
klinkers. Taket dr vitmalat och det hinger ner synliga vita ror fran det. Moblerna bestar av
rustika, slitna trdbord blandat med nyare sm4 bord med tillhdrande stolar. Stolarna &r i morkt
trd med léddersits, vid de runda borden finns modernare laderfatoljer. Vaggarna &r klidda med
tavlor frén Indien och Kambodja och vid kassadisken hinger ett rétt draperi. Det finns ett
avskilt rum med sittplatser som dven 4r ingdng till toaletten. I det stdrre rummet finns stora
fonster som slédpper in dagsljus. I taket hiinger spotlights utplacerade. Lokalen &r inredd med
ndgra f4 vixter. Musiken kom fran kéket och var 1ag och dven om ljudnivén i lokalen &verlag
var lag uppfattades den inte mérkbart mycket. Kassadisken &r placerad i samband med entrén
och métet blir naturligt vid ingéngen. Vid vart besdk var det ko dér en person betjdnades
innan. Det férdes en konversation mellan tvé anstillda under vintan i kon, vilket fortsatte
under véar bestéllning. Genom konversationen kunde man urskilja vem som var dgaren. En
tredje person moétte oss i kassan och tog emot bestéllningen pé ett bemétande sétt. Uppfattade
inget mote utdver det vanliga. Ovriga giister i lokalen smapratade 14gmélt. Menyn finns
utspridd pa flera skyltar och vildigt omfattande. Man serverar kaffe och the, pajer och kakor i
olika slag. Sallad, soppa, varma mackor, panini, lasagne m.m Priserna ldg mellan 20 och 75

kronor. P4 kassadisken l4g ndgot vidbrédnda kanelbullar.

Bar Doppio
Doppio ligger pa Linnégatan 7 och besdktes mellan 10.15 och 10.55. Lokalen 4r liten och har

15 sittplatser inne samt en bink med bord utanfor. 12 géster kom och gick under

observationstillfillet. Lokalen har vita, kala viggar, hdgt i tak och stora fonster. Fonstren
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slapper in mycket dagsljus, 6vrigt [jus kommer fran spotlights fran taket. Ena véggen ér tiackt
av tavlor med olika svart/vita motiv. Vaggen innanfor disken bestér av vitt kakel.
Genomgéende firger i lokalen #r svart och vitt, Textilier som anvinds dr dynor till sofforna.
Musik spelades i bakgrunden. Diskhantering och servering &r i samma rum, mycket av [juden
gar ut till gisten. Motet skapas direkt di man kommer in framfor kassadisken. Bestdllningen
gick fort da det inte var nigon ko. Alla platser var upptagna och dérfor satte vi oss ute. Nar
det blev ledigt flyttade vi in. Gésterna far sitta néra varandra da det finns f2 sittplatser. Under
besoket pagér en livlig konversation mellan personal och de sittande gésterna. Flera
konversationer sker pa engelska. Ett tydligt samspel uppfattas mellan personalen och gésterna.
Man serverar kaffe, the och kalla drycker. Kalla o varma mackor, frukost o brunch, sallad,
soppa, croissant, hemmagjord miisli, ost macka. Priserna ligger mellan 20 till 80 kronor.

Produkterna tillagas pa plats och synligt for gésten.

5.2 Intervjuer och observationer
For att kunna jimfdra observationerna av verksamheterna, ur géstens perspektiv, med hur
respondenterna sjilva beskriver sina verksamheter, bad vi dem beskriva respektive

verksamhet. Hir foljer en sammanstillning av observationer och intervjuer.

Biscuit 4r ert litet, hemma-hos, lantligt café i gammal stil som serverar allt hembakt enligt
4garen Hans. P4 Biscuit uppfattas hemma-hos-kénslan genom dess inredning och meny. Vid
kassadisken ligger hembakade bakverk som gér kénslan tydlig. Moblerna &r udda och slitna,

och uppblandade med nya sittdynor och kuddar.

Peter pa Castellet vill beskriva sin verksamhet som et café i klassisk engelsk stil med en
AGA-spis och ddr all inredning dr till salu. Vid observation uppfattades att det dr inspirerat av
England och texten “Fancy a cup” pé fonstret forstarker kinslan. Till forsdljning finns olika
typer av tekannor och koppar. Vid intervju med Peter forklarar han att de sokte en exklusivare

kiinsla vilket vi anser att de lyckas med. Det kéinns rent, fréscht och nytt.

Café con amor &r et familjdrt, varmt stille med hog och bra kvalité dar allt bakas fran
grunden med en personlig pragel. Con amor uppfattas som ett café med studentvénliga priser
dir mycket av caféets viirde ligger i #igarnas passion for vad de gor. Vid forsta anblick kéndes
lokalen rérig och lite bullrig men det &r ndgonting som vi efter intervjuerna skulle kunna

verse. Agarna har en vildigt 5dmjuk attityd som bjuder in till fler cafébestk.
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P4 Egg & Milk beskriver Anna sin verksamhet med orden ett amerikanskt stdlle med
inriktning pd frukost och brunch. Ett litet amerikansk diner. Egg and Milk’s koncept dr tydligt
i allt, frdn meny till inredning. Anna reste runt i Amerika for att hitta inredning och mébler till
caféet. I intervjun siger Anna att det tidigare fanns en tanke pa att utveckla Egg and Milk till
en kedja, men att det inte har blivit av. Ser man pa inredning och meny kan man urskilja den

tidigare tanken da den &dr enkel och tydlig, utan att vara trakig.

Two Little Birds:Ett café med galleri som i storsta man serverar ekologiska rdvaror och har
inredning i secondhand-stil. Two little Birds ger ett tydligt tema dér faglar dopt smorgésarna
som i stor sett dr ekologiska. Udda bestick, tallrikar och inredning forstirker det ekologiska

tinket”. Vart besdk #r avslappnat och hemmakénslan dr tydlig. Daremot kommer galleriet i

skymundan da det kdnns vildigt avskilt fran lokalen.

Café con leches dgare vill beskriva caféet som: Ett café med bra service och bra rdavaror ddr
allt ar hembakt. P4 Café con leche var konceptet svart att uppfatta, ett mixat intryck ges av
mdblemanget som béde #r modernt och rustikt. Stimningen &r ddremot avslappnat och

vilkomnande.

Bar Doppio vill fi giéisten att kiinna verksamheten som en liten, enkel och avslappnad
australiensisk/New Zeeldndsk espressobar. De serverar frimst kaffe som #r deras huvusfokus
men dven enklare mat. Bar doppio upplevs som fartfyllt och enkelt. Det dr en liten lokal som
gor att kon halls kort och servicen gar fort. Doppio uppfattas ha en internationell stil med

mycket liv och rorelse och socialt samspel med stamgésterna.

Aktuella trender eller teman som vi kan avldsa genom observationerna och intervjuerna 4r
hembakta produkter, second hand och gammal stil i inredningen. Vissa av de intervjuade var
fiordiga i sin beskrivning av sin verksamhet men da vi sjélva fatt uppleva ett besok innan
intervjun genomfordes och gjort en granskning har vi en storre plattform att utgd fran nér
fragan stills. Verksamheterna skiljer sig en aning fran varandra och ér olika tydliga att fa ut
sin vision till gésten. Doppio, Egg & Milk och Biscuit har lyckats bést med att fsrmedla detta
da inredning, stdimning och utbud foljer en réd trad. Doppio med avskalad inredning,
avslappnad stimning och enkel meny. Egg & Milk med amerikansk inredning och meny.

Biscuit med lantlig inredning Con Leche, Con Amor och Castellet har en tendens att smélta in
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i méngden av andra caféer eller at andra héllet inte kunna hélla ihop visionen hela végen.
Sammanfattningsvis stimde dgarnas beskrivningar av verksamheterna till stor del verens

med hur caféerna uppfattades.

5.3 Intervjuer

Hir foljer resultat av intervjuerna sorterat efter teman som hittats under bearbetningen.

Caféiigarna och deras entreprenirskap

For de intervjuade borjade caféintresset vid tidigare anstéllningarna. Ingéngen till yrket har
diremot for vissa varit genom restaurang eller bar. Néagra har ingen tidigare erfarenheten av
branschen, men drivs av viljan att vara egen foretagare. Viljan att driva ndgonting eget 4r for
de intervjuade anledningen till att de blivit egna foretagare. Det &r tidigare erfarenheter och
intresse som péverkar att det blir en caféverksamhet. De som driver verksamheten
tillsammans med nigon har tidigare erfarenheter av att arbeta med varandra, antingen pa

samma arbetsplats eller genom studier. Tva respondenter har bakgrund som ekonomer, medan

Ovriga har erfarenhet av branschen.

De intervjuade har drivit sina verksamheter fran 8 ménader till 5 1/2 &r. Alla dr ndjda med
caféets grundidé men séger att menyn fordndras vid behov. Samtliga dr 6verens om att det &r
viktigt att ha en ordentlig affirsidé att utga fran ...man ska ta sig tid och inte bara hoppa in i
ndgonting... sager Richard, deldgare till Bar Doppio. Café con Leches dgare ger radet att rikta
in sig pd ndgot som man verkligen brinner for. Flera papekar att erfarenhet av branschen &r
viktigt, d& det #r ett tidskrivande arbete som kan vara vildigt pafrestande. Att ha vénner och
familj som stéttar och stéller upp anses av ndgra vara bra. En av de intervjuade hade vid
oppningen av verksamheten en kollega som drog sig ur, d4 han inte var beredd pa det arbete
som krivdes. P4 Café con amor podngterar man férdelarna med att vara tvd, d4 man kan dela
pé arbetsbordan. Flera av de intervjuade rekommenderar att ha nadgon form att ytterligare

forsiljning av ex. kaffe, godsaker, porslin eller att en del av lokalen anvéinds som galleri vid

sidan av.

Tankar kring starten
Affirsidén #r enligt de intervjuade grunden till verksamheten och sedan byggs en budget och

diverse kalkyler upp. De flesta podngterar vikten av att ha en budget att utgé fran, den blir

enligt de intervjuade en riktlinje for startprocessen. Att vara beredd pa tidsatgéngen och att ha
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en bra och vilplanerad budget #r tvd huvudteman som diskuterats under intervjuerna. De
stdrsta svarigheterna som nimns i intervjuerna med att starta en verksambhet 4r att f2 tiden att
ricka och att uppritta en realistisk budget. Flertalet av de intervjuade har ndgon géng upplevt
att det varit mer tidskrivande #n forvintat att starta och driva eget café. De intervjuade arbetar
alla i den dagliga verksamheten och ndgra f4 av dem har anstéllda. Andra exempel pa
svérigheter &r att i borjan skapa sig ett namn for att locka till sig géster, att ha den glodande
passionen under hela startandet och att ha en vilgenomtinkt vision. P4 Con Amor tyckte
dgarna att det svaraste var att i forviig ha alla kontakter och veta hur man skulle skaffa dem,
till exempel om en maskin gar sdnder. De flesta av de intervjuade anser ocksé att det 4r viktigt
att inte vara for ivrig vid starten. Agaren till Castellet 6nskar att han hade f6ljt sin budget och
vintat med vissa kop eller gjort dem annorlunda. Han byggde caféet pd egen hand vilket tog
mycket tid och bidrog till hégre och fler hyreskostnader, detta gjorde de &ven pa Two Little
Birds. I efterhand konstaterar de bada att de skulle ha tagit hjdlp av en hantverkare, for att
spara pa tid och kostnader. P4 Café con Amor énskar Jill och Johanna att de hade sagt nej till
alla forséljare som kom med olika marknadsforingsforslag som kretsade runt dem vid starten,
da det ofta inte var sa bra erbjudanden och det var en kostnad de hade kunnat vara utan det

var ofta onddiga erbjudanden och lurendrejerier.

Regelverk

Alla intervjuade dgare dr 6verens om att regelverken med deras instanser dr nodvéindiga och
mycket viktiga for branschen. Regelverken skapar en bransch som ér lika for alla och
sdkerstiller att samma kvalité halls p& verksamheterna. De instanser som ndmns vid
intervjuerna dr Miljéforvaltningen, som kontrollerar livsmedelshanteringen och renhéllningen
och Polismyndigheten som kontrollerar tillstdnd av uteserveringen. Nagra av de tillfrigade
nidmner att dokumentationen som ror renhéllning och forvaring ibland kénns Sverdriven och
uppfattas som motarbetande. Miljéférvaltningen kontrollerar dokumentationen och vissa
4gare uppfattar dem som for petiga och precisa. Ingen av verksamheterna har haft problem
kring dokumentationen och tycker att s& linge man har rutiner for att f6lja upp och redogéra
for sin livsmedelshantering s& uppstar inga problem. Utmérkande &r dgaren pa Biscuit som tar
upp flera exempel pa hur han upplevt bemétandet fran Miljéforvaltningen samt deras beslut. I
stort handlar det om att han tycker att de dr petiga och att kontrollanterna sjélva inte har
forstaelse for arbetet som utfors i verksamheten; ”Det spelar ingen roll hur rent man har det,
de skall alltid hitta ndgot”. Han avslutar med att sidga att Miljoforvaltningen blivit béttre och

mer forstdende det senaste dret och han ser ljust p4 denna utveckling. Bar Doppios dgare
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tycker att spraket har varit det storsta problemet kring regelverket, men detta pa grund av att
de inte har svenska som forsta sprak. Agarna p4 Con amor samt Biscuit ndmner Polisen och
tillstdndet som maste sokas da uteserveringen ska stéllas ut. Uteserveringen maste klart och
tydligt avgransas och detta kontrolleras av Polismyndigheten. P4 Con amor har de haft bestk

av polisen flertalet ganger d& de ansett att markeringen inte varit tillrdckligt tydlig.

Ledarskap

De intervjuade dgarna 4r alla delaktiga i produktionen och arbetet i caféet pa ett eller annat
sdtt. Nagra av dem arbetar fler timmar i caféet dn andra beroende pa hur ldnge de har &gt
verksamheten. Detta medfor att ledarkapet dr mer tydligt pa de verksamheter som har anstilld
personal. P4 Castellet, Con Amor och Two Little Birds arbetar dgarna helt sjilva utan
anstillda, vilket gor att deras ledarskap dr svarare att urskilja da de &r ledaren sjélva.
Verksamheterna &r relativt unga och de hoppas alla pa att kunna anstélla personal s&
smaningom. Ledarskapet hos 6vriga verksamheter tar sig utryck pa olika sétt. P4 Con leche
tas vikten av att som ledare alltid foregd med gott exempel i sitt arbete upp, da framst kring
renhillningen av utrustning och lokal. Han fortsitter med att berétta att han ger sin personal
helt fria hinder att produktutveckla utbudet da han anser att han sjélva har koll pa kostnaderna
och aldrig later det gé for langt vid ink6psprocessen. De fdr sjdlva baka och anvinda allt
som finns i kylarna, det dr dndd jag som har kopt in det”. Agaren avslutar med att berétta att
han alltid har haft svart for att ta order vilket lett honom till att starta eget och fa bestimma
hur han sjilv vill ha det. Detta 4r dterkommande bland respondenterna, man anser sig ha
arbetat firdigt for andra. P4 Egg and Milk tycker dgaren att hon har svart att slidppa sitt
kontrollbehov. Hon 6nskar att hon kunde sldppa jobbet mer och inte kénna ett konstant behov
av kontroll ndr hon #r ledig. Hon berittar hur roligt det &r att arbeta med personalen och det
positiva med att arbeta mot gemensamma mél i sin verksamhet, men tilligger att det kan vara
svart att 3 alla lika engagerade. ”Det dr valdigt roligt med personalbiten, att man kor saker
ihop och har ett gemensamt mdl. Det kan ocksd vara svdrt om man har ndgon som inte tycker
att det dr lika kul”. P4 Doppio och Biscuit diskuteras ledarskapet mer 6vergripande, dgarna

arbetar i produktionen tillsammans med sin personal, mer ségs inte.
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6 Diskussion
I diskussionen presenteras om metoderna har passat vért syfte, svarigheter kring metodval

samt en diskussion om resultatet i forhéllande till tidigare presenterade teoretiska modeller.

6.1 Metoddiskussion

Syftet med var uppsats har varit att ta reda pa hur befintliga caféverksamheter &r uppbyggda
samt vilka svarigheter som kan finnas vid en start. Verksamheterna har granskats utifran
giisten och producentens perspektiv genom observationer och intervjuer. Vi anser att vi med
metoderna kunnat uppna uppsatsens syfte och svara pa vara fragestillningar. Annan metod
som hade kunnat vara anvindbar fér undersékningen &r en enkét med lag grad av
standardisering, som eventuellt hade kunnat ge nagorlunda uttémmande svar (Patel och
Davidson, 1998). Vi anser diremot att en sddan metod inte hade gett oss samma resultat. Rent
metodtekniskt hade vi kunnat gora en del saker annorlunda. Vid utformning av
observationerna anvindes maltidens fem aspekter, vilket varit bra dd den ticker manga
omréden. Diremot hade det varit en god id¢ att testa observationsschemat innan, da vissa
kategorier fick strykas efterhand da de var svéra att urskilja vid besoket. Dessa var; Ar
personalen kunnig om sortiment vid fragor? Kan man uppfatta ndgon arbetsfordelning mellan
de anstéllda? Hur &r produkten egenskaper i form av sensorik, doft och smak? Kénns
produkten prisvird? Finns det nigonting for alla med tanke pa religion och allergi? Om
personalen var kunnig om sortimentet ansdgs senare inte vara relevant for att besvara syftet.
Arbetsfordelningen var svart att observera da vi ofta mottes av enbart en person vid kassan,
hur arbetet senare #r fordelat bakom disk var dirfor inte méjligt att observera. Produkten
observeras genom att utbudet registrerades for att kunna se om de skiljde sig mellan de olika
cafeérna. Faktorer som smak, sensorik, doft, pris och tillgéinglighet for allergiker och
specialkost pa grund utav religion blev dérfor inte relevant for resultatdiskussionen. Fokus
ligger istillet pa hur besdket upplevs som en helhetsupplevelse. Bara pa de caféer som vi

anser har utmérkt sig kommer vi g in pa hur de fem aspekterna kan utlésas.

Vi upptickte under arbetets gang att det var lattast att fa tag pé dgaren till verksamheten
mellan 10 och 12 pa formiddagen eftersom de ofta fanns pa plats d4. Vid utformning av
interviufrdgorna hade vi kunnat géra en provintervju, da vi efterhand lade mérke till att vissa
fragor latt gick in i varandra. Vid en provintervju hade intervjuerna kunnat struktureras upp pa

ett bittre sétt. Intervjuerna genomfordes pé tid utsatt av dgaren sjélv, detta kdndes for oss
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viktigt d4 vi ville visa att vi respekterar deras tid. Agarna intervjuades i respektive café, under
sin arbetstid. Detta har vi inte uppfattat som nagot problem men det & mdjligt att dgarna har

upplevt situationen som stressande. A andra sidan kan detta ha péverkat dgarna pa ett positivt
siitt d& det #r for dem en naturlig miljo att vistas i. Inom vér geografiska omradesavgrdnsning

har vi lyckats komma i kontakt med #garna direkt och utan problem kunnat intervjua dem.

6.2 Resultatdiskussion
Oversiktligt har vi kommit fram till att de utvalda verksamheterna uppfattas pa det sétt dgaren
vill. Respondenterna ligger mer fokus pé vissa verksamhetsdelar &n andra. Problematiska

omraden for d4garna kan vara budget, tid och for vissa regelverk.

Caféupplevelsen

Under vér underskning har vi kunnat granska de olika verksamheterna uppfattas. Vi har
kunnat urskilja méltidens fem aspekter s& som det beskrivs i FAMM (Gustavsson m.1l, 2006)
och tror att de har olika mycket betydelse f6r verksamheterna. P4 samtliga caféer uppfylldes
de kriterier som finns for Rummet, det var rent och snyggt i lokalen, vilket d&ven Edwards
(2000) posngterar 4r en paverkande faktor for upplevelsen. Vi tycker att inredningen till stdrre
delen staimde 6verens med det valda konceptet s som Gustavsson m.fl. (2006) beskriver det.
Utbuden pa caféerna 4r lika varandra och littare ritter som smorgasar, sallader och pajer
serveras. Trots detta fanns ofta en bred variation i vad som serverades vilket i sin tur paverkar
upplevelsen (Edwards, 2000). Vi tror att anledningen till att det serverades enklare rétter &r
for att kunskapen om mat och tillagningsmetoder #r begridnsad hos dgarna, samt att
respondenterna fokuserar mer p& andra omraden. Tva caféer utmirkte sig menyméssigt bland
de andra; Bar Doppio och Egg and Milk. Bar Doppio har en betydligt enklare, mindre meny
och Egg and Milk har en klassisk amerikansk meny.

Motet #r den aspekten som vi anser 4r mest betydande ur géstens perspektiv, di det &r den
som dr det mest minnesvérda efter ett besok. Gustavsson m.fl. (2006) beskriver motet som
den viktigaste kontakten mellan gést och personal, vilket vi kan bekréfta efter vara
observationer. De caféer som vi skulle vilja bestka igen &r de som hade personal med ett
personligt och minnesvirt bemétande. Jénsson & Knutsson (2009) menar att det &r dgaren,
genom aspekten styrsystemet, som ansvarar for ett optimalt méte. Agaren ska motivera och

engagera sin personal genom att férklara betydelsen av méotet med gésten. Under véra

36



observationer har vi ofta métts av dgaren sjdlv, som bemdtt oss vél, men samtidigt inte sd
omfattande som det bor vara enligt FAMM (Gustavsson m.fl., 2006). De verksamheter vi har
besokt dr smd, ofta arbetar dgarna i produktionen vilket ger dem en stdrre mojlighet att
péverka métet med gisten. Didremot s verkar dgarna vara olika medvetna om motets
betydelse. Négra uttrycker att de virderar den relation som kan uppstd mellan dem och
stamgister, samtidigt som andra inte tar upp denna aspekt alls. Vi anser att métet 4r en viktig
men komplex situation dér inte bara bemétandet fran personalen &r viktig utan dven géstens
férvintningar och sinnesstimning vid métessituationen, enligt Edwards (2000) handlar det
inte bara om att personalen ska ha social fsSrmdaga, utan dven gésten. Utrymmet f6r personligt
mdte dr smalt, d4 kontakten med personalen bara sker vid kassan. Vi tror att vira egna
erfarenheter och utbildning paverkar hur vi ser pa métet, da vi redan innan bestket hade en
viss forvéintning av hur motet skulle g till. Véra forvintningar, sinnesstdimning, personliga
omsténdigheter (Edwards, 2000) som erfarenhet av att ge service kan ha gjort att vi hade
hdgre krav &n den vanliga gésten. Edwards (2000) ligger stor vikt vid tillfdllen dér man &ter

ute, véra tillfillen platsar inte in i ndgon av de f6reslagna, utan far ses som ett besok for att

studera caféerna.

Agarnas visioner och verksamheterna

Foretagets mal och visioner som dokumenteras i beskrivning av verksamheten ska enligt
Hakansson (1996) anvindas som grund for utformning av verksamheten. Om &garen har en
tydlig vision kommer den enligt Hakansson (1996) uppfattas av gisten. P4 samtliga stillen
uppfattade vi de visioner som fgaren beskrev i intervjuerna. Bar Doppio, Egg and Milk och
Biscuit var ddremot utmirkande i hur tydligt vi uppfattade visionen. Vi tror att dessa utmérkte
sig genom att kombinera olika verktyg pa rétt sdtt. Samtliga aspekter &r alltsd uppfyllda, men

nagra av dem &r tydligare &n andra. Dessa ser vi som caféernas styrkor.

P& Bar Doppio r deras vision att skapa en espressobar dér fokus ligger pé kaffe och gésterna.
Kaffet dr egenrostat och stor vikt [4ggs vid kunskap om kaffe, detta &r deras huvudprodukt.
De har en stor stamgistskrets vilket vi ansdg bidrog till en avslappnad och Sppen stémning.
Detta stimmer in i hur Gustavsson m.fl. (2006) beskriver en atmosférisk restaurang; en plats
dér gisterna kénner sig avslappnade och vil till mods. Métet skapades direkt nér vi klev in,
det gick fort vid bestillning och betalning. Hur personalen agerade med varandra samt §vriga
gister 6ppnade upp for konversation. Hér anser vi att personalen & medveten om sin roll och

kénner av géstens sinnesstimning, vilket Gustavsson m.fl.(2006) anser &r en viktig faktori —
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aspekten Mdtet. Vi anser att det 4r Motet i kombination med Produkten som &r Bar Doppios

styrka.

Egg and milk far ut sin vision av ett amerikansk diner genom dess inredning samt typen av
mat som serveras. For att inreda lokalen reste dgaren runt i Amerika for att hitta rétt typ av
inredning och mébler. Enligt Gustavsson m.fl (2006) krévs en viss kunskap for att bygga upp
ett maltidsrum p4 ett professionellt sitt. Aven produkten arbetades fram for att passa in i

foretagets vision. Rummet och Produkten dr vad som utmérker Egg & milk fran 6vriga caféer.

Biscuit skapar hemma-hos kénslan och den lantliga stilen genom sin inredning och produkt.
Mainga av de caféer som vi har besékt pAminner om Biscuit, men vi anser att det finns

faktorer som gor att Biscuits vision uppfattas tydligare. P4 nagot sitt skapas ett méte mellan
gister och géster som skapar en gemytlig stimning. Lokalen &r liten och gésterna sitter néra

varandra. Aspekterna Rummet, métet och produkten samspelar och blir Biscuits styrka.

Enligt Kjeldgaard och Ostberg (2007) ér de skandinaviska caféernas originella stilar och
samverkan av det globala och lokala den frimsta orsaken till att de &r konkurrenskraftiga
gentemot stérre kedjor. Forfattarna sétter caféerna i ett storre perspektiv dir de jaimfor och
kategoriserar caféerna samt diskuterar deras konkurrenskraftighet. I var studie liknar de valda
caféerna varandra i meny, utformning samt vision. De caféer som sticker ut har ett tydligt
inslag av det globala t.ex. Egg & Milk — en amerikansk diner och Bar Doppio — en enkel
espressobar. Vi skulle kunna kategorisera vara caféer och sitta in dem i olika grupper, men d&
studien ej syftat till att jamfora caféerna pa detta sitt, avstdr vi fran det. Vi kan déremot
bekrifta Kjeldgaard och Ostberg’s studie genom var studie d4 vi ser unika men &nda

kategoriserbara visioner och mal pa caféerna.

Viktiga och problematiska aspekter/omraden

De intervjuade dgarna anser att viktiga punkter vid startandet av en verksambhet &r att ha en
tydlig afférsidé och en vilplanerad budget. Budget uttrycks dven vara en svarighet vid starten.
I startmodellen for café under rubriken Beskrivning” ndmns “’Idé och planering samt budget”
som grund {6r en ny verksamhet. Detta bekriftar samtliga intervjuade, som talar om budgeten
som en nddvéndighet. Budgeten &r enligt Dahlin och Lunden (2001) verksamhetens plan
oversatt i siffror och en gissning som bor vara sa realistisk som mojligt. De intervjuade dgarna

poéngterar vikten av att stélla upp en budget, &ven om den inte gar att folja helt, s& dr det bra
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att ha det som mal. Agarna upplever att det kan vara svart att halla den uppsatta budgeten och
anser att det dr bra att vara medveten om detta samt att ha en buffert som kan técka
oforutsedda utgifter. Att stélla upp en budget ger 4ven mer kunskap om foretagets framtida
verksamhetskostnader (Dahlin och Lunden, 2001). P4 Castellet uttrycker dgaren att de inte
foljde sin budget, vilket resulterade i mycket hogre kostnader &n planerat. Utifrén detta drar vi
slutsatsen att det dr en forutséttning att ha kunskap kring hur man kan péverka sin verksamhet
genom att planera dess ekonomi. Vi anser att det 4r bra att ha en budget och vara inférstadd

med de kostnader som ror en nystart.

Flera respondenter ndmner erfarenhet som en viktig férutséttning infor att starta eget café da
det &r bra att vara inforstadd i hur branschen fungerar. Gustavsson m.fl. (2006) anser att
forutom praktisk kunskap och erfarenhet av arbetet i kok och matsal, &r det dven viktigt att
ledaren har kunskap inom f6retagsadministration, marknadsforing, arbetsrétt,
arbetsorganisation, arbetsmiljo, statistik, management och ledarskap. F& utav respondenterna
har denna kunskap innan de viljer att starta den nya verksamheten utan forlitar sig pa sin
erfarenhet. Detta tror vi kan vara orsaken till att nigra av respondenterna upplever att

erfarenhet &r n6dvindigt. Utbildning inom omradet &r inte ndgonting som dgarna nimner.

Problematiken kring regelverken har berdrt kontakten med miljoforvaltningen och deras
pappersarbete. Vi har kunnat se en svag koppling mellan tidigare erfarenhet och upplevd
problematik i kontakten med miljoférvaltningen, dér de som tidigare arbetat med egenkontroll
inte upplever det som ett problem. En av de intervjuade uttrycker att han upplevt arbetet med

detta som motigt, men poéingterar sedan att detta blivit béttre.

De intervjuade anser att det #r bra att vara forberedd pa vad som krévs arbets- och tidsmassigt
vid start av en verksamhet. Tidsdtgangen dr ndgonting som varken beskrivs i FAMM eller
Startmodell for café men nimns av samtliga respondenter. Detta tror vi 4r en viktig aspekt att
ha i &tanke vid start. Ingen utav de intervjuade dgarna ndmner ledarskap som svar pa frégan
vad de anser &r viktigt vid en start. Utifrén Startmodellen for café och enligt Rubenowitz
(2004) anser vi att det dr viktigt att kunna utnyttja de resurser man har och arbeta mot det mal
man har uppsatt. Dessa dr kunskaper som vi anser vara viktiga och vi tror att man méste vara

en ledare som egen foretagare, dven om man inte alltid har anstillda att leda vid en nystart.
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Sammanfattningsvis vill vi utifrin vart resultat pasta att de viktigaste punkterna vid start &r
budget, tidsatgang och kunskap/erfarenhet. FAMM (Gustavsson m.fl., 2006) tar upp kunskap
om budget i styrsystemet och poéngterar vikten av bade erfarenhet och utbildning hos ledaren.
Startmodell for café fokuserar mer pa kunskap hos anstiillda, och dgarens ansvar dver detta.
Utbildning hos ledaren anser vi ddrfor bér utvecklas och fortydligas. I bdda modeller saknas

tidsaspekten, vilken dven den bor inkluderas.

Anvindning av modellerna

FAMM utgér fran hur gésten upplever de olika aspekterna rummet, motet och produkten som
sedan tillsammans med styrsystemet skapar atmosféren. De forsta fyra aspekterna tar upp
omraden som berdr alla yrkeskategorier inom en maltidsverksamhet. Fran att i motet berdra
kommunikation mellan gésten och kassapersonalen, hur kéksbitrddena/kocken for produkten
bestimmer meny och tillagar denna till hur styrsystemet och rummet berér ledarens forméaga
att leda och motivera sina visioner. Startmodellen for café bygger pa kostekonomidmnen dir
tre olika nivaer tagits fram, de ticker omraden som planering av nya verksamheter, ekonomi,
livsmedelsvetenskap, ledarskap och marknadsféring. FAMMs styrkor anser vi vara
beskrivningen av motet med gésten. Gustavsson m.fl. (2006) ger konkreta exempel pa hur
métet gar till och hur man som chef kan arbeta med det. Genomgaende ges forslag pa
fragestillningar som #dgaren kan anvinda for att utveckla sin verksamhet. FAMMSs svaghet
anser vi vara styrsystemet, d& den 4r mer omfattande &n hur den beskrivs. Startmodellen for
café beskriver verksamheten genom producentens perspektiv och uteldmnar métet sd som
Gustavsson m.fl. (2006) beskriver det. Dess styrka dr att de lagar och regler som berdr
méltidsverksamheter tas upp. Vi tycker att modellerna berdr dmnet fran olika perspektiv och
dérfor kan komplettera varandra. Detta genom att anvéinda Startmodell for café nér

verksamheten byggs upp och sedan FAMM for att fokusera pa gistens upplevelse.

Vidare forskning

Att underséka mer ingéende hur dgarna ser pa sitt ledarskap i relation till entreprendrskapet.
Vad driver dem att sjilva vilja leda? En av respondenterna utrycker sin svérighet att lata sig
ledas vilket han menar &r hans drivkraft. Alla intervjuade nimnde dédremot inte sitt ledarskap.
Detta insag vi i efterhand kunde ha varit en intressant fragestéllning. Vidare hade det varit

intressant att utvirdera Startmodellen for café i relation till praktiskt utévande cafédgare.
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Bilagor

Bilaga 1 — Rangordning av caféer

Cafekartans rangordning

Café Adress Bed6mning
Biscuit Sprangkullsgatan 15 4,4 i snitt
Doppio [Linnegatan 7 4,3 1 snitt
Café Con Leche Plantagegatan 15 4,1 1 snitt
Café Con Amor Skanstorget 1 4,1 1 snitt
Egg and Milk Ovre husargatan 23 3,5 1 snitt
Castellet Kastellgatan 14 3,7 1 snitt
Two little Birds Andra langgatan 5 3,5 i snitt
Jacobs Haga nygatan 10 2.3 i snitt
Rejta’s rangordning

Café Adress Bedomning
Biscuit Spriangkullsgatan 15 -

Doppio Linnegatan 7 S solar
Café con Amor Skanstorget 1 -

Café con leche Plantagegatan 15 4 solar

Egg and milk Ovre husargatan 23 n

Castellet Kastellgatan 14 -

Two little birds Andra langgatan 5 -

Jacobs cafe Haga nygatan 10 1,5 solar
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Bilaga 2 - Observationsschema

Rummet

Hur ser lokalen ut i egenskap av ljus, firger, textilier och §vriga material?
Aterspeglar lokalen 4rstid eller restaurangens koncept?

Vilka ljud finns i lokalen?

Mitet

Hur beméter personalen oss och dvriga géster?

Finns ndgot socialt samspel mellan géster? hur ser det ut?

Ar personalen kunnig om sortiment vid frégor osv.

Kan man uppfatta ndgon arbetsférdelning mellan de anstéllda?

Produkten

Hur ser produkten ut?

Hur &r dess egenskaper i form av sensorik, doft, smak?

Kénns produkten prisvird?

Finns det ett tydlig tema och f6ljs den i sddana fall?

Finns det nigonting for alla med tanke p4 religion och allergi?
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Bilaga 3 - Intervjuguide

Intervjuguide

Vi kommer efter vira observationer att utfora intervjuer med &garen av verksamheten. Den
intervjuade personen far en introduktion och férklaring till varfor vi vill utfora intervjun samt
4ven chans till att vara anonym. (Vill personen i friga att vi anvénder ett fiktivt namn &r detta
méjligt.) Vi vill ha 6ppna frigor pa véra intervjuer eftersom svaren forvéntas vara olika och
innehalla olika mycket information. Vi vill i en diskuterande och avslappnad intervju dér

frdgorna kommer mer spontant.

Intro/forklaring

Vi studerar pd Goteborgs universitet och haller just nu pa med vér kandidatuppsats. D4 vi
bada r intresserade av att i framtiden driva eget café har vi valt att fokusera kring detta &mne
i var uppsats. I var utbildning har vi fatt ett antal verktyg (FAMM, Iki & Trend) och ramar
som man bér anvinda sig av/hélla sig till d4 man startar eget och vi vill understka hur dessa
anvinds i praktiken. Vi skall utféra ett antal intervjuer samt observationer pé caféer 1
Linnestaden och sedan analysera dessa utifran vér litteratur fran utbildningen.

Intervjufragor
e Nir och hur borjade ditt intresse for cafébranschen?
Hur skulle du beskriva din verksamhet? (Vision och mél)
Varfor valde du att starta/driva eget?
Hur ldnge har du drivit/4gt denna verksamhet?
Kan du ge nigra konkreta exempel pd svérigheter med att starta/driva eget, vilka &r
fallgroparna?
Har du st6tt pa problem kring regelverket under dina verksamhetsér?
e Finns det saker du kunnat gjort annorlunda och i sa fall vad?
e Vad anser du dr det viktigaste att tdnka p& d4 man startar eget?
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