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Sammanfattning

Recept upptécktes redan pa 1600-talet fast i en annan skepnad an i dag, nufortiden ar recepten
kortfattade och uppstrukturerade, det utnyttjar kallskdnkor genom att utveckla en kod, de ser
ingredienserna fort. Kallskénksyrket har funnits sedan 1900-talet men inte med samma
innebord och arbetsuppgifter. | arbetet finns en beskrivning av atmosfaren i koket,
personalens uppdelning och utbildningens kursplan.

Syftet med studien var att utforska om kallskankor arbetar med recept under matlagningen.
Forskningsmetoden grundades pa kvalitativa intervjuer. Arbetet bygger pa mitt intresse for
recept som blev starten for utformningen av den kvalitativa intervjuguiden som anvéandes.

Overlag skiftar anvandningen av recept, en del anvander kokbdcker medan andra forvarar
grundrecepten i huvudet. Men de flesta koken har ocksa en unik receptparm sa att matratterna
smakar likadant. Utbildningen skapar en grund for yrket, men det &r &n dock erfarenheten som
ar avgorande for ett bra resultat i arbetet. Kallskankor &r inte langre sa sjalvklara i ett
restaurangkdok, forandringar inom yrket haller pa att ske. Genom att arbetsstyrkan har blivit
mindre i dagens restaurangkok, delegeras arbetsuppgifterna ut till den personal som jobbar.
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Forord

Jag laser Restaurangmanagerprogrammet pa Institutionen for kost-och idrottsvetenskap.
Forgrunden till mitt arbete ligger i erfarenhet till &mnet, som jag skriver om. Fast jag har en
bred branschvana har det varit larorikt att skriva uppsatsen och nagot jag kan ta med ut i den
fortsatta yrkesverksamheten. Jag vill ta tillfallet i akt och tacka alla respondenter for den tid
som jag fick till intervjun och kunskaperna som de delade med sig av, sa att detta arbete blev

innehallsrikt. Tack dven till andra méanniskor som har varit delaktiga.



1 Inledning

Recepten forr var oftast anpassade till servering pa fat och ibland till stora kreationer som till
exempel en halv stekt gris. Pa senare ar har recepten utvecklats fran att vara beréattelse om en
produkt till recept med mattangivelse pa hela matratten (Bergstrom, 1997).

Vi som utbildar oss till restaurangmanager kan utveckla restaurangyrket, genom att anvanda
de erfarenheter och kunskaper som restaurangmanagerprogrammet medfér. Eftersom jag har
jobbat inom restaurangbranschen, har jag valt ett &mne som ligger mig varmt om hjartat for
den har uppsatsen, narmare bestamt kallskanksyrket som betraktades och uppskattades pa ett
helt annat satt forr i tiden. Det var en betydelsefull avdelning som leddes av kvinnor (Hedlund
2002).

Arbetet som en kallskanka lagger ner pa alla sina bestallningar, under sin langa yrkeskarriar i
en restaurang eller pa ett hotell, &r det inte alla som kéanner till. Manga fantastiska maltider
skapas 1 ett kallkok, med det viktigaste redskapet en kallskdnka har: ”hédnderna” och genom
grundrecept kan matratterna aterskapas i flera olika varianter atskilliga ganger. Grundrecepten
forvaras i huvudet och kommer till anvandning nar det verkligen behdvs (Andersson, 1966).
Ogonen anvander man en hel del inom yrket, allt ifran att betrakta och granska dekorationen
pa det som skall serveras till att bedéma om produkterna som tillverkas har rétt konsistens.

En forandring genomfordes pa 1970-talet, da storre restauranger, med mycket personal
forvandlades till kvarterskrogar med tallriksservering och mindre personalstyrka. Genom att
staben i koket minskade forsvann de klassiska kallskanksuppgifterna sa som: sillinlaggningar,
inkokningar, kanapéer och snittar (Hedlund, Haggblom, Johannison & Akermark, 2002). Idag
pa storre restauranger anvander kallskankan sina grundrecept som en bas, men experimenterar
och varierar recepten med nytankande och ingredienser fran hela varlden. Det som styr
verksamheten pa de mindre restaurangerna i dag, ar personalkostnaderna dar kallskankans
arbetsuppgifter delegeras ut bland den personal som finns i kokets verksamhet. Det behovs
inte ”det dér lilla extra” som en kallskdnka arbetar med. En férandrad position har intraffat for
kallskankor i arbetslivet, de har fatt en annan auktoritet. Kallskanksyrket kommer att finnas
kvar fast i en ny skepnad pa de exklusiva lyxrestaurangerna och hotellen. Jag vill studera hur
man anvander recept till kalla ratter pa restaurang idag, da detta amne &r litet be forskat.



2 Bakgrund

| det har kapitlet kommer det innersta i en restaurang att beskrivas och de arbetsuppgifter som
finns 1 ett restaurangkok. Restaurangkoket beskrivs av Rehnberg (1987, s. 161)” Som en
okéand och sluten varld anas endast restaurangens hjarta, koket, dar personalen standigt skall
std beredd att tillfredsstdlla de mest skiftande 6nskemal”. Vidare beskrivs hur det var forr i
yrkesorganisationen och hur det &r i dag, vilka positioner som fanns forut och vilka positioner
som existerar i dag. Utbildning inom hotell- och restaurang beskrivs med exempel fran 1950-
talet till idag. Kapitlet avslutas med att visa pa det problem som jag vill studera.

2.1 Beskrivning av restaurang

Fo6r manniskor som inte har jobbat inom restaurangbranschen &r det har avsnittet en
beskrivning pa hur det ser ut fran en anstéllds synvinkel. Nar man kommer till jobbet och
borjar sitt arbetspass, kommer man oftast en halv timme innan, eftersom det sker en
éverlamning mellan personalen. Detta sker under den halvtimmen. Personalingangen &r oftast
vid lastkajen, den véagen dr smidigast och mer hygienisk for personalen att ga in (Hedlund,
Haggblom, Johannison & Akermark, 2002). Stampelklockan finns oftast uppsatt vid
personalingangen for att veta nar personalen kommer och gar hem, en senare metod

ar ’liggaren” som fungerar pa samma sétt som en stampelklocka fast personalen skriver
namn, tid och datum vid ankomst och hemgang varje dag. Jobbar man pa restaurang sa finns
det omkladningsrum, dar de privata kladerna forvaras i skap under arbetsdagen.

Nar man kommer in i ett restaurangkok, &r ordning och reda bra ord for hur det ser ut. Man
mots av blanka rena béankar, rena skarbrador, skurade golv, tallrikar och skalar som star pa sin
plats. Nar flakten slas pa och den rena luften kommer in, da borjar dagen. Kéksmastaren &r
oftast den som kommer forst av kokspersonalen, han eller hon tar hand om bestéllningarna till
koket, men naturligtvis kan det skilja fran stélle till stalle (Hedlund, 2002). Kéksmastaren har
aven ansvar for att lasa upp alla kylar, frysar och forrad. Koket har oftast vitvaror av rostfritt
stal, for att det ar ett bra material att halla rent. Det som skiljer dagens restaurang fran forr, ar
personalstyrkan i koket som var dubbelt sa stor dd mot nu (Jarnhammar, 2005). Arbets-
uppgifterna samt presentationen av maten har ocksa forandrats. Forr var det fatservering med
en narmare kontakt med gdasten och tillagning av vissa matrétter framfor gasten. Nu for tiden
har restaurangerna oftast tallriksservering dar maten laggs upp pa en tallrik och kommer ut till
gasten. Eller som lunchrestauranger oftast har, sjalvservering av bricka, glas, bestick men
maten Over disk.

| ett kok finns det olika positioner och det ar uppdelningen av produkterna som formar
positionerna. Det vanligaste som brukar anvéandas &r: kott-, fisk-, kallkok- och luckapositioner
(Jonsson, Mossberg & Tellstrom, 2007). Forr var det mer uppdelat i sma stationer, som
resulterade i storre hierarki inom de olika stationerna. Till exempel fanns flera nivaer inom
kallkok. Rangordningen pa kallskankorna var kallskanka 1, kallskanka 2, kallskanka 3 och
langst ner sillflicka. Alla i koket borjar dagen med att ga igenom bestallningarna, for att fa en
overblick av vad som ska goras. Serveringspersonalen kommer senare och da har koket varit i
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gang nagon timme. | gengald slutar serveringspersonalen sitt arbetspass senare &n koket.
Det brukar finnas en person som har arbetsuppgifter att gora lite allt i allo”; vissa
restauranger doper den personen till “hustomten” och det dr vildigt stor skillnad pa
“hustomtens” arbetsuppgifter fran restaurang till restaurang (Hedlund, 2002).

2.2 Forandrad arbetsorganisation

Enligt Hedlund, Haggblom, Johannison och Akermark (2002) var organisationen pé en stérre
restaurang under 1950-talet mycket hierarkisk, det var manga anstéllda och alla visste vem
man skulle hélsa artigt pa. Hogste chefen var oftast en direktér som ocksa kunde vara
kallarmastare, sedan restaurangchefen som var chef dver en koksmastare, darefter kom
hovmaéstaren. Hovmaéstarrollen vaxlade mellan servitriser och servitérer, men forekom det
festvaning i huset var servitriserna chefer dar. Serveringspersonalen jobbade oftast tva och tva
dar den ena sprang tjanster till kocken och kallskankan och den andre servitéren hade koll pa
gasterna och deras behov i matsalen. Hogst fyra bord per servitor och station var normalt.
Hovmastaren hade hand om telefonbestéllningar, tog emot gasterna, placerade och skrev
bestallningen pa mat och dryck och gick &ven runt i restaurangen och sag till att gasterna
trivdes och var allmant socialt trevlig (Hedlund m.fl., 2002). Smérgasnissarna var oftast de
med minst erfarenhet och hamnade langst ner i hierarkin. Arbetsuppgifterna for dem var att
béra disk, servera drinkar och servera lunch eller middag till administrationen, hovmastarna
och musikanterna.

Kokschefen var chef i koket men &ven for kallskénk, styckbord, renseri, kondis och grovdisk.
Personalen var indelad i tva skift 9-16 lunch eller 16-24 middag och ledigheten var varannan
tisdag eller sondag. Pa varije skift fanns det en souschef (underchef). Kokslokalen var
uppdelad i bendmningar “spisar” med “’spischefer”. Uppdelningen vid spishéllarna var fisk,
rotisseuren (hade hand om storre styckningsdetaljer sasom stekar), sas, sopp och personal. Det
fanns bara en spis och den var bred, lang och oftast en gasspis. De olika stationerna jobbade
trangt vid sin hallplatta (Hedlund, 2002)

| styckboden sysslade man enligt Rehnberg (1987) med allt annat som skulle serveras kallt
och som inte kallskankan gjorde, till exempel farser, patéer och aladaber. | renseriet forekom
skoljning av alla jordiga produkter, i kondis jobbade bagaren och grovdisken tog hand om
stora smutsiga karl. Forr var man fler personal i koket och alla hade sin position, man hjélpte
inte den andra spisen utan holl sig pa sin sida. Nu ar koken uppdelade i olika stationer dar
man hjélps at, pa de flesta stéllen har det gamla tankandet luckrats upp och man jobbar
gemensamt (Ibid).

Nu anstéller man inte lika manga, utan en till tva personer ska klara av helheten i koket pa
restaurangen. Mellan aren 1970-75 hojdes personalkostnaderna véldigt mycket och
restaurangerna var tvungna att minska pa personal. Det tillkom dven en regel, som bestamde
att 16n ges efter hur manga timmar man har jobbat, genom att anstélla ménniskor per timme
kunde arbetsgivaren betala ut timlon. Den regeln gynnade arbetsgivaren genom att anstalla tva
personer pa fast jobb och flera pa timanstallning (Lundgvist 2006).



P4 1970-talet foddes de enkla restaurangerna dar maten kommer in pa tallrikar, det som nu
kallas tallriksservering. Det skiljer sig fran serveringen tidigare, da maten kom pa upp-
laggningsfat och manga ratter fick sin slutliga finish klart framfor gasten i matsalen. Exempel
pa sadana arbetsuppgifter ar flambering och tranchering.

Det blev en helomvéndning for restaurangbranschen under 1980-talet, framforallt pa de
enklare restaurangerna. Fran att vara en hovmastare som méter i dérren och mycket
serveringspersonal, blev det personal som inte hade samma strikta regler att ga efter, utan som
jobbade vid sidan av studierna. Detta samtidigt som de hdgklassiga restaurangerna och
hotellen bevarade personalen och hierarkin. Parallellt skedde en férandring i matsalen,
gasterna ville sitta i restaurangen fast i en annan behagligare atmosfar istallet for den strikta
atmosfaren som det var forr (Hansen, 2005). Pa de nya enkla krogarna forsvann en del av
spritkassorskans arbetsuppgifter, kaffekokerskan forsvann helt, &ven hovmastaren ersattes av
serveringspersonalen. Genom att hovmadstarens arbetsuppgifter forsvann fick gasterna placera
sig sjalva vid bordet.

Manniskor gar pa restaurang av olika skal forr gick man pa restaurang som gast for att det var
strikt och elegant med mycket uppassning. Nu fortiden gar manniskor pa restaurang for att
uppleva nagonting extra ordinart och det paverkar, var och vilken restaurang gasten véljer
(Bejaoui, 2006). Nu fortiden finns det 6ppna kok sa gasterna kan se vad som hander dar. Det
blir som en forestéallning med underhallning for gasten.

2.3 Utbildning

Né&r man utbildade sig till kallskdnka under 1950-talet var boken som Viola Andersson

skrev ” Recept for kallskidnkor” den grund och handbok som eleverna pa yrkesskolan
anvande. Boken innehaller recept och information om hur maten skulle ldggas upp. En annan
kvinna under 1950-talet som hade stor inverkan, pa att utbildning ar bra, var Ingrid Osvald
(Akerman, 1984). Hon fornyade och gjorde utbildningen bredare, sé alla gick ett eller tva ar
pa den kommunala yrkesskolan. Den inriktade sig till restaurangpersonal for att de skulle fa
mer kunskap. Under senare ar har den utbildningen blivit dagens hotell-och
restaurangprogram pa gymnasieskolan (lbid).

Hotell- och restaurangprogrammet lockar framférallt ungdomar, genom att jobb finns bade
hemma och utomlands efter skolans slut, samt att det ingar mycket praktiska moment i
utbildningen (Linde, 2004). Det ar nagot som passar skoltrétta ungdomar (Ibid).

Tidigare var programmet tvaarigt men det har utvecklats till ett trearigt program genom att
riksdagen 1991 (Prop. 1990/91:85) godtog att gymnasiestrukturen skulle kallas vixa med
kunskaper”. Programmet borjade galla och gynnade eleverna infor vidare studier. Men det
medforde ocksa en andring i programmet med mer teori och mindre praktik. For nagra ar
sedan erbjods den som sokte till hotell-och restaurangprogrammet sammanlagt 2030 timmar i
amnena: matematik A, engelska A, idrott och hélsa, samhallskunskap A, svenska A, servering
A samt varm/kallkok. | dag har nya amnen tillkommit enligt laroplanen och det &r kdrndmnen
som naturkunskap A, religionskunskap A och etisk verksamhet (Skolverket 2011). Om elever
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hoppar av gymnasieutbildningen kan man fa en andra chans, genom Komvux som &r en
vuxenutbildning pa olika nivaer. Som aven ger mojligheten att fa behdrighet till hdgskolan.

Enligt Skolverket (1990) ska en elev efter examen ha kunskap och uppnatt vissa mal som
enligt kursplanen ar:

e Kunna tillaga ett urval av i ett restaurangkok vanligt forekommande anréttningar och
hantera ravaror pa ett ekonomiskt satt.

e Kunna vilja forvaringssitt for vanliga ravaror sa att de bevaras pa basta sétt.

e Kunna komponera och planera for en enkel meny.

e Ha kunskap om metoder for upptining, varmhallning, nedkylning och kylférvaring av
ravaror och fardiglagade matrétter.

e Ha kunskap om rutiner for rengéring och skétsel av lokaler och utrustning enligt
gallande bestammelser.

e Ha ké&nnedom om och erfarenhet av egenkontroll.
(skolverket 1990)

Tabell 1. Karaktarsamnen pa hotell-och restaurangprogrammet.

Karaktarsamnen Antal podng  Specificering av &mnena

Ansvarsfull alkoholhantering 50 Alkohol lagstiftning.

Arbetsmilj6é och sékerhet 50 Ergonomi, avfallshantering.

Datorkunskap 50 Excel, planering och meny.

Hotell A 50 Reception, konferensverksamhet, servering

och upplevelseindustrin
Livsmedel A 50 Temperatur, forvaring, val av
livsmedel/ravaror, livsmedelslagen.
Livsmedelshygien 50 Renhallning i koket, organisering och

struktur i kdket, rengoringsschema.

Naringslara 50 Naringsamnen, allergier och kost.

Projekt och foretagande 50 Ett sjalvstandigt arbete med kursens helhet.
Servering A 50 Serveringsteknik, dryck och dukning
Varmkok 100 Varmkoks kunskaper i koket.

Kallkdk 100 Kallkoks kunskaper i koket.



Det har blivit bredare kunskap i matlagning genom att Sverige har blivit mangkulturellt, vilket
har skapat nya matvanor och fort med sig nya ravaror, in i matlagningen. Enligt Skolverket
(2012) finns det en 6kning av att bestélla hem snabbmat. Skolverket erbjuder eleverna som
soker till restaurangprogrammet en fordndring av kunskap inom mat. Eleverna i programmet
lar sig tillverka varierande matratter, nya tillagningsmetoder samt &ven traditionella metoder
(1bid).

John Dewey (1942) beskriver att ldraren “maéstaren” visar eleven “ldrlingen” hur man gor.
Detta kan jamféras med hur eleverna lar sig under utbildningen vid gymnasieprogrammet.
Under tiden ungdomarna gar programmet brukar det férekomma extra jobb under helger.
Genom att jobba extra blir erfarenheten storre och de yngre far automatiskt lara sig vad de
aldre kan i branschen. En annan teori som John Dewey (1942) ndmner i sin bok r att "hjélpa
till”. Det far eleverna léra sig under praktiken. En kallskénka fér sina grunder 1 utbildningen
och efter skolan kommer eleven att l&ra sig de praktiska momenten och vad samarbete i
koket hjélpa till” har for betydelse.

2.4 Kallskdnkans yrkesutveckling

Enligt Swahn (2003) fanns namnet kokerska redan pa senmedeltiden fast funktionen ar desto
aldre. De som oftast anstélldes till jobben var kvinnor. Kokfruarna hade sin storhetstid mellan
1800-talet och borjan av 1900-talet. Enligt Rehnberg (1987) fick kokfrun tillaga maltider for
societeten och gardsfolket, men kunde dven ses pa olika caféer i de storre staderna. Som
Akerman skriver; ”Arbetet i hemmet skulle goras till yrke” Kokfruarna utbildade sig i
yrkesskolan och tog sin kunskap till restaurangerna.(Akerman, 1984, s.60).

Det beskrivs i boken ”Kallskanksrecept” (Orling, 1994) att skanken blev en vanlig forvarings-
mobel i kdket i borjan av 1800-talet och man forvarade kalla ratter i den. Darigenom foddes
benamningen kallskanka pa den som tillagar de kalla ratterna. De som fick arbetet var oftast
kvinnor. Pa finare restauranger forr i tiden rangordnades kallskankorna fran 1: a som tog
hand om erfarenhetskravande rétter till 3: e som ansvarade for inkokning av allt. De yngre
flickorna fick jobba i renseriet déar deras ansvara var salladsskéljning och rensning av alla
gronsaker och stadning av kallskanksavdelningen. Sillflickans vardag kunde besta av att filea,
rensa, vattna ur, lagga in och skara upp ca 50 kilo sill per dag. Genom att sill dagligen ingick i
menyn var det ett maste att en sillflicka fanns i kallskanken.

Kallskéanksjobben forandrades runt 1970-talet, da restaurangerna i genomsnitt blev mindre
och fordelningen i koket bland personalen blev farre, eftersom personalstyrkan blev féarre och
statusen i koket forandrades, blev det sa att kvinnorna borjade servera i matsalen. Forr var
serveringsyrket ett uppskattat jobb och prestigefyllt sa darfor var det manga man som var i
matsalen bland gaster, men nu har det tjusiga flyttats in i kdket skriver Lundgvist (2006). |
dag pa de flesta mindre restauranger som tar emot ca 50 gaster har personalstyrkan blivit
annorlunda. Det finns oftast en manlig restaurangchef med nagra servitriser och tva kockar i
koket. Det kan &ven finnas extra personal (Ibid).



En koksmaéstare paverkar restaurangens resultat och vinst mycket. Grunden till det kommer
fran Taylors teorier som utgar ifran ett bassystem i alla kok, och som inkluderar makt-
positioner i koket. Det anvands fortfarande i kdken. (Jonsson m.fl., 2007). Som Molander
skriver har vissa arbetsgrupper en sa kallad "tyst kunskap” en méstare som lér ut till sin
larling, som l&r sig genom att se vad mastaren gor (Molander, 1996, s.38). Det sker oftast i ett
restaurangkok. Det ar sa kallskankor lar sig nya och gamla recept. Forr var det koksmastarens
ord som géllde, personalen hade ingen talan, utan man jobbade pa och fragade inte sa mycket
(Jarnhammar, 2005). Det var ingen som tankte pa att man kunde bli sarad, arg och besviken.
Men de harda orden kommer oftast nar manniskor ar under press och stress, som oftast hander
i restaurangyrket.

2.5 Matkultur

Sveriges matkultur har en gang i tiden varit omradesbaserat. Genom det avlanga land som
Sverige &r, kunde fiskaren i norr bli expert pa varor fran norr, medan bonden fran sodra
Sverige, kunde allt om produkterna darifran. Det har med tiden blivit mer utspritt i vart
avlanga land, produkterna finns och tillagas 6ver hela Sverige (Hallberg & Hejlmberg, 2006).
Det som har bevarats ar landskapsratter som alla &r stolta 6ver. Krafta, stromming och sill
finns omnamnt redan pa 1500-talet. De tillagades och kom att uppskattas bade da och i nutid.
En kallskanka gor i ordning kraftstromming till julbord och smorgasbord (Bergstrom, 1992).

De senaste aren har en stark och tydlig trend inom mat- och maltidskonsumtion utvecklats,
dar krav stalls pa att maten ska vara god, nyttig, miljovanlig och narodlad (llkjaer, 2008). En
likartad trend &r att kanna igen ravarorna. Man gor ett halsomedvetet val av ravaror, det vill
saga att ravarans ursprung har en stor betydelse och kvalitén maste vara bra (Nordkvist,
2008). Nu for tiden handlar manga restauranger sasongsvaror, det innebér att man handlar nar
gronsaker och kott smakar som bést och dven menyernas form grundas efter sdsong
(Bergstrom, 1992).

Ekologiskt hallbara trender kommer att utvecklas och fa en storre betydelse i framtiden. Just
nu anvander och inspireras restaurangkoken av det ekologiska utbudet. Medveten “bondmat”
ar framtiden, men redan i dag arbetar manga restauranger med langkok och andra traditionella
matlagningsmetoder, som kan framsta som lyx i dag. Gemensamt for denna typ av matlagning
ar att den harstammar ur det svenska matarvet, husmanskosten tycktes vara “ekonomisk
gastronomi” (Wretman, 2008, s.9) eftersom man tog till vara pa hela djuret forr, blev det
ekonomiskt hallbart for individen (Wretman, 2008).

| Sverige pa femtio och sextiotalet skulle man tanka stort, som massproduktion av produkter
och tro pa eftervarlden. Man skulle tillverka mer, vara slosaktig, bara tillaga produkter i ugnen
som halvfabrikat, mycket bekvamt och datidens kulturarv. Vi hade inte tid med gamla anor
eller region som husmanskost (Swahn, 2003)



| Sverige forandrades matlagningen pa 1970-talet d4 det franska koket ’La nouvelle cuisine”
kom in i koket. De sma portionerna rackte inte till att matta magen, enligt Wretman (2008)
som menar att man gick ifran restaurangen hungrig. Fast pa 1980-talet blev det ett annat
tankande, nya dofter, smaker och proportionerna pa tallriken forandrades genom de nya
trendiga rétterna med farska Orter, ost och ruccola. Utseendet var viktigt forr men med tiden
har smaken blivit viktigare, man tanker mer pa vilka ravaror som anvands

(Chéadstrom, 1999).

2.6 Matlagning pa restaurang

Via den legendariska Karin Chadstrom har kallskankor i Sverige fatt en bekraftelse och storre
inflytande i koket (Chadstrom, 1999). Hon utvecklade och skrev nya recept for kallskankor,
som da borjade anvéanda en helt ny produktflora i Sverige. Nya ingredienser kom in i koket
och menyerna fick en annan skepnad.

Kunskaper om mat och matlagning fordes lange vidare med
hjélp av arbete med maten och det talade ordet (Bergstrom,1997 s. 42)

Det ar ofta sa man ldr sig att bli en bra kallskénka att arbeta med mat och utveckla recept.
Kallskankans nya uppgift blev att baka brdd och vid bakning ar det viktigt att anvanda recept,
eftersom jasningsprocessen ar sa betydelsefull for bakningen. Genom att anvanda vagen ger
det ett exakt matt och darigenom resultat som man vill ha. | restaurangkdk maste en viss
disciplin finnas nar det galler arbetssattet i koket, ordning och reda bland skap, hyllor, frysar
och kylar maste finnas sa att arbetstillvaron blir draglig for personalen. Var sak har sin plats,
vilket innebar att kokkarl skall stéllas tillbaka dar man tagit dem (Jarnhammar, 2005).

Matlagningen i Sverige har fatt en annan skepnad och smak, det kommer utav alla intryck och
andra matkulturer fran olika lander. Genom att resa utvecklar vi var matflora. Ratterna som
kallskankan gor nu, ska smaka mer och pyntas mindre i forhallande till forr, dd dekorering var
ett maste och faten 6verdekorerades med handgjorda figurer av olika produkter. Kvalitet och
fraschhet ar nagot som ligger i tiden for matlagning, njutbar mat som man ser (Wretman,
2008). Kallskankor ska vara stolta dver att ha en sa bred kompetens inom fiskrecept t.ex. lax,
sill, stromming, sik och l6jrom som tillagas bade kalla och varma. Nyheter vad det géller
upplaggning pa tallrik, varierar hela tiden fran ar till ar, fran att vara platt dekoration till lite
toppigare. Trenderna skapas av restauranger, tidningsskribenter och kokbdcker. Melker
Andersson och Danyel Covet fran Fredsgatan 12, en restaurang i Stockholm, har en kurs i
matlagning, som innehaller det robusta franska koket som &r pa frammarsch inom restaurang-
branschen. De menar att det ar dags att ta fram alkohol och flambera maten igen, sa som det
gjordes pa 1970-talet (Nordkvist, 2008).



2.7 Recept i kallskanken

Beskrivning ar ett gammalt ord for recept och en tolkning av receptens innebdrd i gamla
kokbocker (Bergstrom, 1997). Arkivet i Nordiska museet i Stockholm bevarar ”Recept” pa
vaxduksparmar som ar ifran 1600- och 1700-talen med handskriven text. Pa den tiden var
innehallet i ett recept mer inriktat pa hushallet och sysslorna i hemmet (Mardsjo, 1998).
Recept har utvecklats och forandrats i skrift fran passiva formen dar mera utforliga och in i
minsta detalj texter ar patagliga, till imperativ form dar innehallet i recepten ar kortfattat och
mera uppstrukturerade. Genom att anvanda den sistndmnda formen av recept, vet man fortare
vilka ingredienser som behdvs. Recept nufortiden finns dven pa internet (lbid).

Enligt Andersson (1955) galler det for en kallskénka att l&gga recept och kunskap i huvudet.
Man lar sig grunderna pa gymnasieskolan till de vanligaste recepten till exempel saser, sedan
kan man experimentera och variera under sin yrkeskarriar. Vad formulerar ett recept? Nancy
Bergstrom (1997) skriver i sin licentiatavhandling Mat i skrift (s.7)” Man kan se ett recept
som en kod, i varje recept finns en matrétt”. N&r en erfaren kallskanka laser ett recept,
forvandlas receptet till en inre bild dar matratten &r klar och det utvecklas en kod, som gor
arbetet mycket enklare genom att komma ihag koden.

Pa restauranger forr i tiden var det vanligt med en sillflicka, som tillagade sillen under tunga
forutsattningar, genom att det gick at cirka 50kg sill under dagen. Sillfiléerna kom i stora
tunnor med salt lag. Sillen vattnades ur genom att laggas i stora kar med rinnande vatten och
placerades i kylrum under natten. Samtidigt kokades lagen som finns recept pa langre ner i
arbetet, for att sedan svalna. Tunnorna som sillen kom i rengjordes och anvandes flera ganger
om. Den nya lagen slogs i tunnan igen och sill, 16k, mordtter lade man lager pa lager i tunnan,
sedan lock pa. Sillen var klar efter ngon dag. Serverades sedan i restaurangen. Nu fortiden
finns sillen att kopa fardig och det &r personalen i koket som véljer. Det har skett en
arbetsférandring tunnorna som var gjorda av tré har ersatts med spanner i plast.

Exempel: Sillinlaggning recept fran Viola Andersson (1966)
12,5 liter Restaurangattika
62,5 liter  Vatten

15 kg Strosocker

150 st. Kryddpeppar

375 st. Lagerblad

25 st. Raa morotter i skivor
50 st. Skivade lokar, samt dill

Blandas till en lag, i vilken sillfiléerna nedlagges. Anréattningen bor helst sta och dra nagon
dag, da sillen upptages, skares i centimeter tjocka bitar och upplagges i sillfat. Overgjutes med
en ny lag av samma styrka som foregaende, men svagt rodfargad med rodbetsspad. Den
serveras vackert garnerad med skuren rodlok, krossad kryddpeppar och dill (Andersson, 1966)



Majonnas ar en grundsas och kombineras med olika ingredienser. Det ar upp till kallskankan
vad det blir for sas, som till exempel: Sauce Remoulade, Sauce Rhode Island och Sauce verte
(Andersson, 1955). Forratter hor till kallskankans uppgifter och pa menyn forekommer oftast
sandwich, kanapéer, snittar och sallader. Genom att tillaga brddet och anvanda kallskankans
fantasi blir resultatet en trevlig fr6jd for dgat och de tre ovan ndmnda varianterna &r grunden
for smorgésrecept. Hjdrtbladen dr kallskdnkas bésta vin. Med de smé hjértbladen” och med
varierande palagg och garnityr tillverkas: kanapéer, coctailsandwich, delikatessandwich och
for de storre bladen clubsandwich. Den storsta guldgruvan som kommer fran kallskanken &r
inkokningar, smavarmt och sillinlaggningar beskriver Chadstrém (1999).

Sallader har alltid varit kallskankans uppgift, och under aren har det utvecklas nagra klassiker
som Hummersallad Rhode Island, Véastkustsallad, Joppes réksallad, Sallad Jonas och Sallad
Alexandra. Ett exempel hur salladen serverades forr &r hummersallad Rhode Island: en halv
hummer placeras pa ett upplaggningsfat, med grénsaker som en solros runtom och dressing,
chilisas, majonnas a part (vid sidan av). Nagra av de salladsrecepten anvénds fortfarande inom
restaurang, men i en annan skepnad och uppléggning.

Kokbocker ar idékéllor for manniskor som lagar mat. En del kallskdnkor anvander kokbocker
som idégivare och inte som en bruksanvisning enligt Jénsson och Jénsson (2007).
Kallskéankor kryddar oftast mer &n vad det star i receptet, de anvander sina smaksinnen och
eftersom kall mat inte ska kokas upp behovs det mer kryddor (Chadstrém, 1999).

2.8 Problematisering

Ett restaurangkok ar karnan i restaurangen och finns i olika storlekar men innehaller oftast
samma inredning och redskap. Det blir personalen som sitter sin pragel pa stallet. Att
anvanda och lasa recept blir kallskankans grundmetod under utbildningen pa hotell- och
restaurangprogrammet pa gymnasiet. Efter utbildningen utvecklas kallskankan genom arbete
pa olika restauranger, man formas in i yrket. En erfaren kallskanka laser ett recept och far ny
inspiration genom att lagga till eller ersatta receptet med nya produkter (Chédstrém, 1999).

Problemet ar nar en timanstalld arbetar, da finns inte rutinen som en fast anstélld har. Genom
parmen som finns pa arbetsplatsen anvands recepten av en timanstélld, men en fast anstalld
som har rutin i arbete med recepten lagger kanske till extra kryddor. Genom detta far gasten
samma smakupplevelse. Ett recept i framtiden kommer antagligen att se annorlunda ut,
mycket pa grund av trender inom matlagning som kommer och gar.

Tillagningen av recepten som ligger till grunden for kallsk&nkor, har en annan betydelse i
koken nufortiden. Problemet blir att matlagningsmetoder och den extra finishen som har
funnits forsvinner. Jag vill studera receptanvandning i dagens kallskank.
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3 Syfte

Syftet med det har arbetet &r att utforska hur kallskankor arbetar med recept under
matlagningen.

3.1 Fragestallningar

e Hur arbetar respondenterna med grundrecept?
e Hur har kallsk&nkor l&rt sig sitt arbete?
e Vilka forandringar sker i kallskanken i dag?

4 Metod

| det hér kapitlet beskriver jag hur undersékningen har gatt till och hur datainsamlingen
verkstélldes. Under intervjumetoden har bandspelare anvants, for att samla ihop information
av respondenterna. En redovisning for bortfall i undersokningen, samt att mitt syfte med
fragestallningarna besvarades.

4.1 Val av metod

Det finns tva olika typer av metoder nar man ska géra en vetenskaplig granskning, det ar
kvalitativ eller kvantitativ. Valet blev kvalitativ studie som Patel och Davidson (2003) gar
igenom vad det innebér: kvalitativa intervjuer ar nar respondenten far svangrum att svara pa
fragorna genom att den som intervjuar respondenten for ett 6ppet samtal. Kvalitativ
undersokning ar komplext och kan vara svartolkat, det ar inte en homogen héandelse. | denna
uppsats anvands kvalitativa metoder som baseras pa intervjuer. Underlaget infor intervjuerna
var en intervjuguide och bandspelare som i detta fall kdndes naturligt for att arbetet genom-
fordes enbart av mig. Genom att gora sa kom all relevant text med i arbetet. Att intervjua eller
anvéanda en enkat kan ses valdigt lika. Bada ger svar pa fragor. En intervju ar ett samspel
mellan respondenten och den som intervjuar (Ekholm & Fransson, 1979). En intervju blir
aldrig som ett samtal mellan vanner, utan strikt med tva rollfigurer en som sander, medan den
andra tar emot. Respondenten har en mojlighet att svara fran sitt hjarta.

4.2 Instrument

For att kunna stalla nagorlunda lika fragor till mina respondenter, sa gjorde jag en
intervjuguide som finns som en bilaga i arbetet (Bilaga 1). Dataintervjun fick samma fragor
fast pa mail. Fragorna var formulerade som éppna fragor dar man ger respondenten lite frihet
att svara. Enligt Patel och Davidson (2003) har struktureringen av fragorna en betydelse dar
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svaret kan bli kort eller langt. Fragorna skall oftast vara neutrala i borjan och i slutet av
intervjun. Genom att gora s, slutar intervjun med lite extra information. Fragorna skall
formuleras sa att intervjuaren far svar pa sina fragestallningar.

Spraket ar relevant for att respondenten skall svara grundligt, darfor maste fragorna

vara “vanliga” och inte for svéra att forsta (Patel & Davidson, 2003). Nar man ska intervjua
en respondent, kan intervjuarens tolkning av situationen bli annorlunda genom dess erfarenhet
mot vad respondenten tycker. Det kan komma av olika sprakvanor. Genom att intervjua
ansikte mot ansikte, kan respondenten fa en forklaring av intervjuaren om det uppstar problem
och svarigheter att forsta fragorna.

4.3 Urval

Nar jag letade efter mina respondenter ville jag anvanda mig av hotell och restauranger dar
kallskénkor fortfarande arbetar. Jag anvande mig av bekvamlighets urval. Ett hotell &r beldget
mitt i Goteborgs centrum medan nagra av restaurangerna ar véalbesokta middagsrestauranger
med olika stort gastantal. Tva stycken av hotellen ligger narmare kajhamnen med utsikt Gver
havet. Jag skrev ner namnen pa de tio utvalda och néar jag ringde for att boka tid med
kallskankorna fragade jag nar intervjun pa cirka 20 minuter, var lampligast att utfora. Sju
valde eftermiddagstid, en respondent hade inte tid under dagen, men féreslog mailkontakt.
Tva svarade inte. Jag bestamde mig for att intervjua atta kallskankor fran de valda
restaurangerna/ hotellen. For att jag skulle hinna med att arbeta med varje intervju, valde jag
bara atta. Jag ringde inte tva nya kallskankor utan valde sju intervjuer och en mailkontakt.

4.4 Genomforande av datainsamlingen

Tid, dag och plats for en intervju bestdmdes under mitt telefonsamtal med kallskénkorna.
Under samtalet hade jag en fardig mall som jag gick efter se (Bilaga2) sa att varje telefon-
samtal gick tillvaga pa samma satt. Jag intervjuade respondenterna innan serveringen borjade,
det &r under den tiden som de gor "mise en place”, forberedelse for dagen. Intervjuerna
skedde i olika varierande miljoer som personalrummet, i kdket och avskilt i matsalen.

Jag ville att intervjun med varje respondent skulle bli sa trovardig som majligt, darfor
anvande jag bandspelare sa att jag inte missade nagra ord eller synpunkter under intervjun, sa
som beskrivs av E+F (1979).

Enligt Backman (2008).ska den som intervjuar bevara koncentrationen till observation av
deras kroppssprak och ansiktsuttryck. Under inspelningen av intervjuerna gjordes inga
noteringar. Varje intervju varade runt cirka 20 minuter. Men nagra pratade langre, genom att
deras erfarenhet och kunskaper speglade sig i slutet av intervjun. En av de restauranger som
jag valt fick jag inte bestka koket, for att fa en intervju. Sa jag skrev ett mail till restaurangen
med samma fragor som de andra fick. Resultatet kom bara efter nagon dag.
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4.5 Bearbetning

Nér intervjuerna var gjorda samlade jag ihop all data genom att sjalv lyssna av alla banden ett
i taget och skrev ner vad respondenterna ordagrant svarade. Genom att gora sa far man med
alla ord. Jag laste och klippte ut det som var relevant for uppsatsen. Delade in texten i tre
olika huvudteman som utvecklades till olika kategorier dar svaret pa fragestéallningarna
formades. Man far vara forsiktig med ord som avslojar intervjupersonernas identitet. Darfor ar
namnen som respondenterna fick kofingerade. En av intervjuerna gjordes via mail kontakt,
dar svaret granskades pa samma satt som tidigare namnts

4.6 Analys

Intervjuerna skrevs in i datorn och grupperades efter mina fragestallningar, i samma ordning
som de anges i intervjuguiden. Sedan skapades tre huvud teman med tillhérande kategorier,
som utgrenades i mindre grupper efter svaren. Citaten skapades ur den I6pande texten som
sedan klipptes ut i remsor och sorterades upp i de olika mindre grupperna. Efterat doptes
respondenterna till nya namn. Citatet hanger ihop med kategorierna fran de tre skapande
huvudteman. Mina fragestallningar och syftet kunde besvaras.

4.7 Etiskt stallningstagande

Under all slags forskningsprocess ar det elementart att fundera pa de forskningsetiska
principerna (Trost, 2005). Jag iakttog de etiska bestdmmelserna som HSFR (Humanistisk-
samhallsvetenskapliga forskningsradet) dikterar. Mina respondenter fick information om
karnan till mitt syfte med uppsatsen. De gav positiva svar och tillstand redan fran borjan, men
det ar sjalvklart deras slutgiltiga avgorande, om de ville stélla upp eller inte. Jag underrattade
deltagarna redan under telefonsamtalet, om att inga personliga namn och féretagsnamn
kommer att finnas med i uppsatsen och slutade alltid intervjuerna, med att paminna
respondenterna om detta. Allt insamlat material hanteras konfidentiellt. Den som blev
intervjuad maste vara med pa det sjélv, sa att man inte blir patvingad. Det gjordes genom att i
forvag informera den som skulle intervjuas.
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5 Resultat

Har foljer en kort presentation av de atta respondenterna, som ingick i studien och lite
bakgrund om deras arbete i restaurangbranschen. Respondenterna som ingick i studien var
mellan 26-46 ar och alla hade en gedigen erfarenhet inom kallskéanksyrket. De intervjuade &r i
ordningsfoljd efter fragesamtalen. | resultatet har jag utgatt ifran tre huvudteman, dar den
tyngsta delen av respondenternas svar pa intervjuguiden, formade tre teman for att fa svar pa

fragestallningarna.
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Tabell 1. Respondenterna. Alder och &r i branschen. Fingerade namn. I intervjuordning.

Namn Alder Ar i branschen Utbildning Ovrigt

Anneli 31 10-12 Trearig Vidareutbildning
gymnasieutbildn for en tuff
Hotell-och bransch
restaurangprogrammet

Berit 37 19 Tvaarig Kurser inom
gymnasietubildn kallskanka,
Storhushall-och konditori,
restauranglinjen dessert

Carin 33 14 Trearig Nagra kurser,
gymnasieutbildn men jobb direkt
Hotell-och
restaurangprogrammet

David 26 7 Trearig Jobb direkt
gymnasieutbildn
Hotell-och
restaurangprogrammet

Elisabeth 32 16 Trearig Jobb som extra
gymnasieutbildn innan skolan.
Hotell-och Jobb for att fa
restaurangprogrammet erfarenhet

Frida 33 12 Komvux, Burgarden, Studerat dven
ekonomi, utomlands
kostekonom

Gunilla 46 28 Tvaarig Jobb direkt
gymnasieutbildn darefter, heltid
Storhushall-och
restauranglinjen

Hanna 43 26 Tvaarig Jobb pa manga
gymnasieutbildning olika
Storhushall-och restauranger for
restauranglinjen att fa erfarenhet
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5.1 Var finns recepten?

En kallskdnka utbildar sig genom hotell-och restaurangprogrammet eller pa Komvux, under
skolgangen far de en grundutbildning som skapar flera recept i huvudet. Pa arbetet skapas en
parm dar recepten fran alla menybyten under aren hamnar. Med aren experimenterar
kallsk&nkan vidare med sin kunskap.

5.1.1 Grundkunskap

Grundkunskaper kommer ifran hotell- och restaurangskolan men édven ifran att arbeta i
branschen som manga av respondenterna gor. For att gora det nya idag maste grundkunskapen
finnas, allra viktigast dr det nar man jobbar som kallskanka, for det gar inte att fuska till sig ett
bra resultat. For att fa bra resultat kan en avvagning vid tillagning efter recept vara en
kallskéankas grundkunskap, sager nagra av respondenterna. Eftersom en kallskanka har gjort
recepten till matratten flera ganger. Det &r A och O att ha ett bra grundrecept att anvanda for
att kunna utveckla till en bra produkt. Har man val lart sig sa gar det automatiskt.

Det finns dar i huvudet. Gunilla

5.1.2 Man gor en parm

Genom att skapa en parm med register fran A — O med recept som innehaller ingredienserna
till ratterna pa menyn, blir det enklare for nya anstallda och praktikanter att arbeta efter. Det
ar alltid bra att ha en receptparm, sa att resultatet blir lika vid varje tillagning av ratterna sager
de flesta av respondenterna. N&r den nya menyn dar klar avslutas det med avsmakningsmeny
for personalen. Dér resultatet i menyn skall forvaras i parmen, for att det skall bli samma
resultat framoéver. Aven om recepten finns skrivna i parmen ar det fortfarande viktigt att
kunna grunderna inom kallskanksyrket, séger de flesta av respondenterna. Kallskankor har
oftast en egen liten bok, som blir full med recept i skolan som i framtiden blir grundldggande
for deras kunskaper i yrket. Nar en kallskanka blir sjuk maste nagon annan kunna utfora
arbetet.

Forst arbetar man fram det som passar bast hos oss, sedan finns dessa i en
parm eller bok och foljs till varje milligram av personalen for att fa samma
smaker och resultat. Carin

5.1.3 I bakhuvudet

Respondenterna ar eniga om att i huvudet finns de flesta av recepten som anvands vid
tillagning av matratterna, de bara finns dar. Man utgar ifran grunden som finns i huvudet och
kanske andrar pa receptet. Men har man lart sig receptet, kommer matratten automatiskt, som
en del av respondenterna sdger. Av ren tidsbrist ar det bra nar receptet finns i huvudet och
anvandningen av kokbdcker, tidskrifter och parmar tar vardefull tid.

Recepten finns bara i vara huvuden, ja den gor faktiskt bara det. Gunilla
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5.1.4 Smaka likadant?

For att matratten ska smaka likadant som forra gangen ar kryddningen en viktig del i
kallskankans matlagning. Nar man tillagar kall mat maste man krydda ordentligt sa att det
smakar bra, bara det ar en konst, sager respondenterna. Eftersom det inte gar att ratta till
smaken genom kokning som kockar kan gora. Krangla inte till tillagningen, utan laga
rationellt och enkelt. Att servera tre ingredienser pa tallriken som smakar riktigt bra, ar battre
an att servera flera som smakar daligt, utryckte sig en respondent. Allt som grundar sig i
tillagningen av majonnas ar basen dggulor och senap dar grundsmaken oftast smakar det
samma. Genom att tillsétta vitlok i majonnésen forvandlas den till aioli. Vissa grundrecept ar
ganska monotona. Ett grundrecept skall smaka likadant fast ingredienserna har en stor
betydelse. | Sverige finns det just nu ett stort utbud av ekologiska produkter och narproducerat
som ger matratten ett annat utseende och smak, sager nagra av respondenterna.

Far man skriva ner ordentligt, sa alla vet vad man har blandat ihop
det &r sakrast, sa att det smakar samma. Berit

5.1.5 Varfér man har grundrecept?

Alla arbeten har en grund att sta pa, det har kallskanksyrket ocksa. Det kallas grundrecept och
anvands flitigt av kallskénkor, det ar A och O i matlagningen for kalla matratter. Ett
grundrecept kan vara utformat till ett, tva, tre mattenheter ett Exempel &r silllag, sager en av
respondenterna. Det gor att receptet blir enklare att komma ihdg. Grundrecept tillnor ocksa det
gamla och genuina tillagningssattet, som kraver lite talamod vid tillagning. Det ar inte
sjalvklart att yngre manniskor far lara sig det gamla och genuina idag, darfor ar det extra
viktigt att kallskankor kan l&ra ut de gamla kunskaperna.

For att det gamla genuina kraver att du har grundkunskaper och har
man inte grundkunskaper, kan man inte gora det nya i dag heller. Hanna

5.1.6 Hur arbetar de med recept?

Oftast far personalen vara med och paverka infor den nya menyn. Genom denna delaktighet
kan kallskankan jobba efter recept som finns i huvudet eller i pAdrmen. Respondenterna arbetar
olika med recept, en del foljer receptet till punkt och pricka, medan andra bara vill ha
ingredienserna. De som arbetar utefter bara ingredienserna, vet pa ett ungefar hur resultatet
ska bli och smakar sig fram till ett bra resultat. Att lasa till punkt och pricka gors av
praktikanter, ny examinerade eller kallskankor som inte har nagon kod. Nér det galler
bakverk, som en av respondenterna sager anvands recept ganska grundligt, for det ingar
mycket kemi i en jasningsprocess som ar viktig for resultatet.
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5.1.7 Basgrund

Det finns en bas och den &r grunden till manga recept. Det som kallskankan sedan gor, ar att
lagga till en ingrediens och forvandla basreceptet till ndgonting nytt. En grund som
aterkommer bland respondenterna ar emotionen agg och senap som blir majonnas. Den
emotionen ar en av de forsta grundsaserna som en kallskanka far lara sig. Basen maste man
kunna for att utveckla en bra och ny produkt.

Absolut det &r nagonstans a och o for att géra grunden,
for att kunna utveckla till en bra produkt,
om du har en bra grund att sta pa. Anneli

5.2 Hur kallskdankorna har lart sig

Kallskankor kan ldra sig genom sattet att arbeta och genom 6vning av tillagning. De l&r sig av
misstag under arbetet. De sager ocksa att efter nagra ar kommer sjélvstandigheten.

5.2.1 Arbetsorganisation

| koket ar det koksmastaren som har sista ordet, men ledarskapsrollen har utvecklats sa att
koksmastaren har blivit lyhord for sin personal. Alla far Iamna forslag till den nya menyn,
men vissa kallskankor skriver menyn sjélva enligt nagra respondenter. Genom att personalen
far vara med och paverka mer nu fortiden, blir det roligare. Det finns restauranger som
serverar bade dagtid och kvéllstid. P& det sattet kan personalen jobba dag eller kvall.
Kallskanksavdelningen i organisationen, jobbar néstan alltid ensamma under skiftet men klara
sig sjalva. Nar nagon blir sjuk eller det skall dras ned pa personal drabbas oftast
kallskanksavdelningen dar det oftast ar mest att gora, sager nagra av respondenterna. Valet ar
enskilt men for vissa kdanns det som en utmaning. Man far ha forstaelse for de manniskor som
valjer dagtid, eftersom kvall med a la carte &r tufft, séger en av respondenterna. Det blir langa
och kravande arbetsdagar. | koket har det forandrats, eftersom tiden &r dyrbar, samma
arbetsuppgifter skall utforas pa mindre tid.

Dom far vara med och bestamma. Gunilla

Det ar roligare att jobba idag, eftersom installningen
bland personalen, blir battre och arbetsgladje dkar. David
De blir alltid, lidande. Berit

Tycker om kvallspulsen Hanna

5.2.2 Genom att tillaga

Man maste tillaga matratter for att kanna, lukta och se hur den blir. Genom att bestéalla hem
nya produkter, lar man sig att tillaga, dven hur hallbarheten i produkten fungerar till
salladsbuffén. Genom 6vning kommer fardighet pa nya produkter. Man tillagar en ny matratt
sedan kan man jobba med smaken sa att matratten uppskattas av gasten. Efter évning vet man
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hur matratten ska smaka, sager respondenterna. Ju mer man tillagar och experimenterar desto
mer l&r man sig vad som fungerar ihop med vad. Genom att jobba utomlands l&r man sig
mycket nytt inom tillagning av matratter, det smakar annorlunda fast med samma recept,
sager en av respondenterna.

5.2.3 Lara sig av misstag

Kallskanksyrket handlar om att ha talamod och tréana pa att laga matréatter, som de flesta av
respondenterna sager. Misstag gor alla, men man provar igen. Genom att bara vara tva till tre
ar pa samma restaurang, far man nya kunskaper an om man stanna kvar flera ar pa samma
stélle, eftersom restauranger har olika grundforutsattningar. Det forekommer sdsongsarbete
som i vissa fall blir kallsk&nkans livsstil, séger en respondent. N&r personalen stannar kvar en
langre tid, kan det vara p.g.a. att personen i fraga trivs med kamraterna pa sin arbetsplats men
aven andra olika orsaker som timanstéllning.

Ké&mpa p4, vill man astadkomma nagot,
handlar det om egen vilja. Frida

Alla gor misstag. Hanna

5.2.4 Inspiration till kallskdanksarbete

Respondenterna blir paverkade genom bilder i mattidningar, kokbdcker dar man ser hur andra
har presenterat sina matrecept. Alla respondenter séger; att ga pa restaurang, resa och titta pa
matlagningsprogram har en viss paverkan. Genom att ga i skolan, laga mat hemma med
familjen, har det inflytande pa vad respondenterna gér med informationen vid matlagning.
Arbetskamraterna kan vara en stor inspirationskélla. . Respondenterna &r eniga och uttalar sig
om att kallskénkor anvander mattidningar och rent av prenumererar pa mattidningar, for att fa
inspiration och att ge forslag till nya recept.

Genom att ata ute och lasa tidningar och kokbdcker samt
ta till vara de olika arstidernas smaker. Carin

5.2.5 Sjalvstandig med aren

Respondenterna sager, genom att jobba och skaffa sig erfarenhet blir man sjalvstandig. Det
gynnar kallskankor for de jobbar ensamma under skiften pa arbetet. Genom att 6verlamna
information mellan personalen, ar det viktigt att dverlamningen mellan skiften sker i ratt
ordning, eftersom 6verlamningen sker i blindo pa vissa restauranger. En del av
respondenterna borjade sin karriar pa fina krogar, det blir en bra start pa framtiden. Andra har
borjat fran grunden med den gamla generationen som har mycket att lara ut, det blir ocksa en
bra start. Nagonting som kommer med aren ar alla beslut man skall ta. Ett exempel &r att fa
balans varje dag mellan kottratter, fiskratter pa en lunchmeny. Som en respondent papekar ar
grundrecepten viktiga att lara ut, framfor allt nar man far yngre personal runtomkring sig.
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Arbete i restaurangkok ger en viss fingertoppskénsla, genom att lara sig grunderna praktiskt
och kanna pa produkterna, kommer kunskapen pa ett annat satt an de olika utbildningar som
finns.

Med &ren s& kommer ansvar. Berit

5.2.6 Man lar sig genom att lara ut

En kallskdnka jobbar mycket med 6gonen. Respondenterna séager att, se en fardig sas eller
matratt blir det en bild som bevaras i huvudet. Sedan lar man sig mycket utav att laga maten,
framforallt smaka pa sasen eller matratten. En del av respondenterna sager att genom att ata
pa andra restauranger far man en ny bild pa hur matratten kan laggas upp pa tallriken eller hur
annorlunda den buffén kan se ut. Det krévs engagemang, intresse for att lara sig. Genom att
vara engagerad i jobbet kan man lara sig mycket, fast det beror pa hur man &r som person,
sager nagra av respondenterna. Restaurangbranschen ar tuff. Med armbagar slar man sig fram
och lite sunt fornuft sa kan man komma hur langt som helst.

Det ar inget yrke man lar sig pa fem minuter, utan det ar hart
arbete pa jobbet och lite traning hemma i koket. Frida

5.3 Forandringar

Matlagningen och utbildningen forandras och medfor ytterligare kunskap, det blir storre
ansvar under arbetet. Organisationsforandringar paverkar ocksa kallskankans arbete.

5.3.1 Férandrad matlagning

Jobbar man som kallskénka &r talamod en bra egenskap eftersom tiden ar vardefull for vissa
matratter. Ett exempel ar desserter som ar tidskravande dar kallskankan lagger mindre tid mot
sin vilja. Nu fortiden har livsmedelsindustrin tagit fram bra fardiga frysta desserter, som nagra
av respondenterna sager att de arbetar med. Det &r synd att desserter inte far prioriteras i
kallsk&nken p.g.a. tidsbrist, men delikatessaffarer som tillverkar desserter har &ven forséljning
till restauranger. Gaster idag staller hogre krav, de &r medvetna om vad som &r bra eller daligt,
som en del respondenter sager. Det gar inte att lura gésten pa samma satt, de ar informerade
om skillnaden vad som &r bra kott och daligt kott.

Dessertbiten har ndstan forsvunnit helt tyvarr. Jag tycker det ar synd,
men det &r ocksa en personalfraga. Gunilla
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5.3.2 Annan matlagning

Dagens gaster ater pa ett helt annat satt an forr i tiden. Man tillverkar mycket mer smorgasar,
kalla tallrikar, plockmat, kalla rétter och bufféer, detta innebar att kallskankan far mer jobb,
utryckte sig en del av respondenterna. Kallskédnkorna idag jobbar mer med salladsbuffé,
smorgasar och plockmat, inte sa mycket med de gamla finesserna. Det ar viktigt att lara ut till
de yngre hur kallsk&nksjobbet var forr, sdger en av respondenterna. Det kommer nya
produkter varje ar, vissa blir en succé medan andra faller bort. En del av respondenterna har
varit pa en kurs dar de fick ny information om pulverprodukter som far soppan att bevara
skummet langre. Allergier har exploaterat, gaster har ibland med sig ett papper som innehaller
vad de inte tal. Vetemjol anvéands inte i samma utstrackning idag utan man anvander
maizenamjol istéllet, sager en av respondenterna. Det som har kommit tillbaka pa
restauranger &r husmanskost, matratter som méanniskor vill laga hemma, men tiden récker inte
till. Genom att servera husmanskost ger man det lilla extra till gésterna.

Gamla finesserna, ser jag som det ar néstan ett maste att man ska forsoka
fa de yngre att lara sig for de far inte lara sig nagonstans
vi &r bara ett fatal som fortfarande kan de gamla sakerna. Hanna

5.3.3 Tempo

Den stora skillnaden ligger i att man har blivit farre anstallda i koket, det som fyra personer
utforde forut, far en anstalld klara av idag, sager respondenterna. Det har blivit samarbete
mellan kall- och varmkok, kanske inte pa alla restauranger, men pa de flesta restauranger
forekommer samarbete. Har man jobbat nagra ar i branschen blir man sjalvstandig och
givetvis har man mer erfarenhet i forhallande till en person som nyligen avslutat sina studier
pa gymnasiet, sager en del av respondenterna. Det blir skillnad mellan att jobba lunchtid eller
kvéllstid. En del av respondenterna tycker att det dr skont att jobba lunchtid, medan nagra vill
ha tempot, hart jobb med a la carte pa kvallstid.

5.3.4 Egna hygienkontroller
Reglerna for hygienkontroller har tillkommit. Det vill sdga egenkontroller, som innebar att ta
temperaturen pa varorna, nar de kommer till restaurangen och kontrollera

kylskapstemperaturen. Andra viktiga regler ar att man tvattar handerna och haller sig sjélv ren
och snygg. Hela branschen ar uppfraschad séger en av respondenterna.

Det ligger mycket, mycket mer fokus pa hygien idag. Elisabeth
5.3.5 Organisationsforandring

Man jobbar oftast efter de forutsattningar som finns pa restaurangen. Ett litet kok ar inga
hinder, det &r sjalva sattet att jobba som man anpassar utefter lokalen. Nu for tiden handlar det
mycket om att alla ska k&nna sig delaktiga i hela konceptet. Ekonomi-och ledarskapskunskap
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ar ocksa nagot som ligger i tiden, séger en del av respondenterna. Detta har forandrat
restaurangbranschen sa att en anstalld skall vara valdigt dynamisk och erfaren for att klara
yrket. Inte bara pa chefsniva utan hela ledet ner. For en del av respondenterna har det inte
forandrats utan koket haller fast vid de gamla traditionerna, ingen férandring. En av
respondenterna tycker det ar givande med gamla traditioner och att de yngre (praktikanterna)
for kunskapen vidare.

Forandringarna i koket medfor att kallskanksarbetet maste fordelas bland den personal som ar
i koket och far inte samma fokus som fanns for nagra ar sedan. Fast som respondenterna
sager, kallskanken &r pa tillbakagang. Det behdvs talamod men aven stresstalighet, i jobbet
som kallskanka, for det ar genuint.

6 Diskussion

Diskussionen ar uppdelad i tva delar, forst diskuteras den valda metoden i relation till
genomforande och resultat. Darefter diskuteras resultaten i relation till syfte och
fragestallningar.

6.1 Metoddiskussion

Enligt Patel och Davidson (2003) finns det bade positiva och negativa aspekter pa den valda
metoden, som i mitt fall var intervju med nagra respondenter samt fragor via mail till en
person. Fran den positiva aspekten kommer en 6ppen dialog mellan parterna déar svaren bli
mer grundliga och foljdfragor kan stéllas om fortydliganden behdver goras. Den negativa
aspekten av denna metod ar ett skiftande svar dar resultatet kan vara svartolkat.

Hog svarsfrekvens forekom under telefonsamtalen till varje vald respondent genom att atta
stycken av tio valde att vara med pa undersokningen det var negativt med tva bortfall vilket
ledde till att datainsamlingen blev mindre fran respondenterna. Om det hade blivit en negativ
eller positiv paverkan pa resultatet vet jag ej. Min bedémning &r att det inte spelar nagon roll
eftersom alla hade samma inriktning i svaren. Under arbetet med mina intervjufragor ville jag
gora en kvalitativ undersokning dar fragorna ar 6ppna och respondenternas svar blir relevant
for resultatet. Detta medfdrde att en pilotstudie inte anvandes. Intervjuguiden har medfort svar
pa alla mina fragestallningar.

Mailintervjun blev ytligare eftersom resultatet inte var reglerbart under intervjun, som
feedback eller stalla foljdfragor i samma utstrackning som kunde gdras vid det personliga
motet, det medfor ett tunnare svarsresultat. Textmaterialet innehaller mycket information,
genom att bara intervjua ett fatal respondenter blir texten tidskravande att samla ihop. Som en
kvalitativ forskare behtvs mycket kunskap eftersom forskningsfaltet férandras hela tiden, det
kraver oavbruten nyfikenhet, uppdatering och reflektion.
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Datainsamlingsmetoden som i mitt fall var anvéndningen av bandspelare blev en positiv
upplevelse dar jag utdver mina fragestallningar fick ytterligare fordjupad information om
amnet i fraga. Jag kunde dessutom fokusera pa intervjupersonen med en harmonisk
installning, genom att koncentrera mig pa bemétandet och i efterhand samla ihop det
inspelade materialet i skrift.

Enligt Patel och Davidson (2003) finns det hinder med tillvagagangssattet och de
svarigheterna kan vara hur respondenten befinner sig rent psykologiskt da resultatet blir
annorlunda. Nar jag intervjuade respondenterna, visade ett fatal stressymptom pa grund av
tidsbrist. Det kan komma genom att en del intervjuer skedde i matsalen, dér andra manniskor
befann sig.

Urvalet av respondenter i denna undersokning var lampliga med tanke pa deras arbetslivs-
erfarenheter. Gemensamt for hela gruppen ar deras breda spektrum av aldersskillnad aven
utbildning dar gymnasieutbildning var dvervagande for allihop men dar en del hade forkovrat
sig inom yrket med kurser. Erfarenheten skiftade mellan respondenterna genom att deras
grund till yrket var olika fran det genuina till ny tankande. Resultatet hade antagligen blivit
annorlunda om férdelningen av respondenter hade varit mer jamnt fordelat mellan kénen fran
ett genusperspektiv, i undersdkningen var det endast en kille som deltog, men i detta yrke
forekommer oftast kvinnor, darfor var det inte lika l&tt att hitta manliga respondenter.

6.2 Resultatdiskussion

Syftet med denna undersokning var att ta reda pa huruvida kallskankor arbetar med recept
under matlagning. Resultatet visar att de flesta intervjuade anvander recept varje dag vid
matlagningen. De aldre kallsk&nkorna anvander sina erfarenheter vid matlagning men vid
menybyten sétter de sig in i nya recept.

6.2.1 Receptanvandning

Resultatet visar att alla respondenter har grundrecepten i huvudet och med grundrecept menar
jag majonnas, sillinlaggningar, ett antal olika salladskombinationer, gravad och inkokt lax
dessa recept foljer med en kallskanka fran den forsta utbildningen och framat. En av de storre
foretradarna Karin Chadstrom(1999) anser sa som jag att de viktigaste anrattningarna fran
kallskanken &r diverse inkokningar, sma varm och framforallt sillinlaggningar. Efter en tids
arbetslivserfarenhet utvecklas nya recept. Nar man arbetar i koket har man som manual sin
erfarenhet inom branschen och den inre receptkoden som gor att arbetet blir med effektivt och
tidssparande. Med receptkoden menas den inre bilden av en fardig matréatt som uppenbaras i
kallskankans huvud nér den laser ett recept. Det finns dven en parm pa arbetsplatsen som
tillganglig for de anstallda vid behov. Parmen &r unik for varje arbetsplats eftersom
restaurangens sjal och karaktér finns i den med alla recept som anvénds av kallskénken. Det
forekommer ocksa en egen privat parm fran kallskankans tidigare erfarenheter, som anvands
vid behov. Respondenterna beskriver att matréatter alltid skall smaka samma oavsett
kallskdnka. Detta beskriver &ven Chédstrom (1999) Andersson (1966). Betydelsen av att mat
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skall smaka gott har blivit mer viktigt som ndmns av Chadstrom i bakgrunden. Som
respondenterna ndmner i resultatet har kryddningen for en kallskanka den storsta betydelsen
for att matrétten skall smaka bra och likadant.

6.2.2 Kunskap

| undersokningen framgar det att respondenterna far inspiration fran tidskrifter, matprogram
pa tv och restaurangbesok samt att man reser mera. Nya recept utvecklas genom inspiration av
ravaror som det mangkulturella Sverige har fort med sig in i matlagningen. Som namns i
bakgrunden kan inspiration d&ven komma, fran att byta arbetsplats relativt ofta. Man kommer
till en ny miljo.

Den kunskap man far vid matlagning férutom utbildningen &r arbetslivserfarenhet samt under
utbildningen forekommer extra arbete under helger déar kunskap av de aldre fors vidare till
den yngre, sasom Leander beskriver John Deweys tankar (1942). Det ar méstaren” som lar ut
till den yngre larlingen”. Inspirationskallan i matlagningen beror pa vilka matvaror man har
att tillgodose sig med pa arbetet.

Under inlarningen pa gymnasieniva ar det bra om det sker pedagogiskt och metodiskt. Vid
praktiken har undervisningen en stor betydelse for elevernas framtid och &ven en borjan till
stresstalighet som oftast restaurangyrket har. Under stress uppstar oftast missuppfattningar
detta medfor ibland misstag men som respondenterna ndmner lar man sig av misstag i
branschen. En elev som har intresse och staller fragor under praktiken utvecklar sin kunskap
mer inom yrket. Genom det fors grundkunskaperna vidare forhoppningsvis till en ny
generation.

Den forlorade kunskapen inom branschen &r de olika momenten som, upplaggning av fardiga
matratter, tillagning av vissa produkter, till exempel langkok. Grundrecept har inte samma
betydelse langre, for det finns redan som en fardig produkt. Den nya generationen lars sig inte
heller grunderna pa samma sétt som det gjordes forr, eftersom personalstyrkan har minskat
och tidsbrist har uppstatt, det gor att det naturliga larandet av varandra minskar.

6.2.3 Forandringar

Respondenterna séager att de far ta storre ansvar pa sina arbetsplatser, en av de tillfragade
beskrev att koksmastaren har blivit mer lyhord. Jargongen inom restaurang har alltid funnits i
atmosfaren, men det skulle kunna bli annorlunda, om till exempel ledaren/chefen uttrycker sig
pa ett annorlunda satt. Da kan konflikter I6sa sig pa ett mildare vis (Restaurangvarlden, 2008).
Det som behdvs i restaurangbranschen ar chefer som ser ledarskapet fran ett nytt perspektiv
(Yukl, 2002).
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Genom den nya kursplanen som utvecklats av Skolverket (2011) far eleverna en bredare
grund att sta pa. Fran 1950-talet var det en uppbyggd hierarkiskt organisation, med manga
anstallda, som hade en specifik plats dar matratter tillverkades, under strikta regler som
Hedlund, Haggblom, Johannison och Akermark papekar (2002). | dagens restaurangkok &r
personalkostnaden en stor faktor for anstélining av ytterligare personal. Darfor &r
personalstyrkan mindre och det hierarkiska ledet har uppluckrats genom att en hovmaéstare
likaval kan inga i serveringspersonalen. Det har utvecklats till att man hjalper varandra pa de
olika stationerna som finns i en restaurang. Genom att fa ett storre ansvar pa arbetsplatsen,
kommer en positiv installning for att man far vara med att paverka som en del av
respondenterna papekar i resultatet. Erfarenheten som utvecklas efter nagra ar blir till en
fordel inom yrket, dar parterna utvecklar en tillit till varandra. Det medfor att kallskankan far
ta egna beslut.

Slutsats

De flesta respondenter svarade att grundrecepten finns i huvudet men parmen finns dér som
en trygghet och for utveckling av menyer. Under arbetsdagen finns manualer som ett stéd for
kallskdnkan. Recepten har forandrats genom att det skrivna ar mer faktainriktat an tidigare.
Kallskénkornas kunskap far de fran utbildning och fran arbetserfarenhet. Skolverket (2011)
har utvecklat en ny kursplan for hotell- och restaurangprogrammet som skall gynna eleverna
for vidare utbildning. Kursplanen ar utformad sa att de flesta eleverna slutfor sin utbildning.
Den forandring som skett &r att kallskankerna inte tar lika stor plats pa restaurangerna som
tidigare samtidigt har arbetet underlattats genom anvandning av mer fardigberedda produkter.

7. Fortsatt forskning

Kallsk&nkor kommer antagligen inte att forsvinna men i framtiden kanske granserna mellan
varm- och kallkok blir mindre konsférdelat genom att man kommer att jobba i kallkoket.

Det kan studeras. Fortsatta studier i hur kallskankans arbete utvecklas idag behdvs ocksa.
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Intervjuguide Bilagal

1. Varifran kommer din inspiration till jobbet?
2. Vad kan du paverka vid arbetet av meny och recept? Vid menybyte?

3. Foréandring av kallskanksarbetet vad innebar det for dig? Hur jobbar du i dag mot hur
du jobbade forut? Har det férandrats nagot tycker du?

4. Vilka grundrecept inom kallkdk anvands?

5. Hur anvands recepten i koket? Finns det nagon parm?
6. Hur gammal &r du?

7. Hur lange har du arbetat i branschen?

8. Vilken utbildning inom yrket har du?

9. Har din koksmaéstare skickat dig pa nagon kurs?
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Min presentation nar jag ringde till de olika Bilaga 2
restaurangerna och hotellen.

Hej mitt namn ar Marie Halldin och jag utbildar mig till restaurangmanager pa Goteborgs
universitet. Jag haller pa med min C-uppsats och skulle vilja intervjua kallskankan eller den
person som gor forratter och desserter i koket. Intervjun kommer jag att behandla
konfidentiellt, genom att inga namn ndmns i min uppsats. Intervjun tar ungefar 15-20 minuter.
Vilken tid och dag passar bést?
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