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Sammanfattning

Forskning har visat att det finns flera fordelar med en minskad kottkonsumtion, bade nér det
kommer till miljo och hilsa. Svenskarnas konsumtion av kott har 6kat stadigt sedan 1990-talet men
samtidigt vittnar aktorer inom dagligvaruhandeln om en 6kad efterfragan pa substitut till kott.
Denna 6kade efterfragan leder till att utbudet 6kar i butikerna. Men pa restauranger verkar inte
utbudet 6ka i samma utstrackning. Denna studie kastar darfor ljus pé restaurangbranschen genom att
undersoka mojligheterna for en mer vegetarisk meny.

Att ge utlopp for fantasi och innovationskraft dr en viktig drivkraft for en kock. En kock kan genom
kreativitet initiera nya moden och pa sa sitt paverka vad gésterna vill dta (Horng & Hu, 2008). De
skulle alltsd kunna 6ppna ménniskors 6gon for vegetarisk mat. Men for att kocken ska kunna vara
kreativ krdvs att hon eller han kan avvika fran forestdllningar och har en formaga att 1imna gamla
hjulspar. Syftet med studien &r darfor att undersdka hur kockars kreativitet pdverkas av tidigare
erfarenheter och normer och hur det i sin tur paverkar mojligheten for en vegetarisk meny. For att
forsta hur tidigare erfarenheter paverkar kockars kreativitet har Bourdieus teori habitus anvénts som
analysverktyg. For att hitta normativa beteenden inom restaurangbranschen har teoriramverket
institutionell teori anvénts.

For att samla in empiri genomfordes fem kvalitativa samtalsintervjuer med kockar pé olika
restauranger 1 Goteborg. De vittnar om att efterfrdgan pa vegetarisk mat har 6kat och att det 1 dag
behovs mer vegetariska rétter pA menyerna. Samtidigt stannar detta behov vid en viss gréns.

I intervjusvaren gar det att identifiera normativa handlings- och tankemonster. Det gar séledes att
tala om restaurangbranschen som en institution. De visar ocksd att kockars habitus paverkar
kreativiteten och hur benigna de dr att servera vegetarisk mat. Erfarenheter kan bade skapa
mojligheter for kreativiteten men de kan ocksd himma den. Resultatet av studien visar ocksd att
institutionens forvarvade monster (sa kallade habitualiseringar) verkar normbildande for kockarna.
Dessa normer paverkar ocksa kreativiteten. Kockarna menar alla att det &r bra att vara kreativ men
resultaten visar att denna kreativitet dger rum inom forhéllandevis sndva ramar. I intervjusvaren
identifieras fem konkreta faktorer som kan begrédnsa kreativiteten for individerna inom institutionen.
Det ror sig om; géster, ekonomi, koncept, kunskap och sdsong. Eftersom att institutionens
habitualiseringar styr krdvs en fordndring i de fem faktorerna for att nya habitualiseringar ska
uppsté sé att en gronare meny ska kunna bli norm. Det finns alltsa erfarenheter och normer som
skapar ramar for inom vilka kreativiteten kan rdra sig. Detta kan ses som himmande {for
kreativiteten vilket 1 sin tur himmar mojligheterna for en gronare meny.
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Research has shown that several environmental and health related advantages could be gained from
a decrease in meat consumption. The Swedes' meat consumption has increased steadily since the
1990s, but at the same time operators in the grocery sector claim that there is an increased demand
for meat substitutes. This increased demand leads to an increase in the store supplies. Restaurants
however, don’t seem to increase their offer for vegetarian food to the same extent. Therefore this
study sheds light on the restaurant industry by examining the possibilities for a more vegetarian
menu.

The opportunity to vent imagination and innovation is a key driver for a chef. A chef can through
creativity initiate a new fashion, thus influencing what the guests want to eat (Horng & Hu, 2008)
which inevitably means that they have the ability to open people's eyes for vegetarian food. But the
chef’s ability to be creative requires that he or she is capable to look away from past beliefs and has
the ability to leave old paths. The objective of this study is therefore to examine how the chefs'
creativity is influenced by past experiences and norms and how this in turn affects the ability for a
vegetarian menu. In order to understand how past experiences affects a chefs creativity Bourdieu's
theory habitus has been used as an analytical tool. To find normative behavior within the restaurant
industry the study uses the theoretical framework institutional theory.

In order to collect empirical data five qualitative interviews was performed with chefs from various
restaurants in Gothenburg. Their answers testify that the demand for vegetarian food has increased
and that there is a bigger need for vegetarian food today.

At the same time this need stops at a certain limit. The interview responses show normative actions
and thought patterns within the restaurant industry. It is therefore possible to view the restaurant
industry as an institution. The results also reveals that the chefs habitus affect creativity and how
likely they are to serve vegetarian food. The results of the study show that the patterns (so called
habitualisations) acquired by the industry have a normative impact on the chefs. These standards
also affects creativity. The respondents state that it is good to be creative but the results show that
creativity takes place within relatively narrow frames. In the interview responses five specific
factors were identified as limitations of creativity for the individuals within the institution. These
factors were; guests, economy, concept, knowledge and season. Thus, there are experiences and
industry standards that create frameworks within which creativity can prosper. This frame can be
seen as an obstacle for creativity, which in turn inhibits the possibilities for a more vegetarian menu.
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1. Inledning

Kott har traditionellt sett haft en stark stdllning inom den vésterlandska matkulturen (Holm & Mghl,
2000:1). Kott dr det centrala pa tallriken och rétter dops till och med efter kottet som ingar i den. I
borjan av 1900-talet var kottets status valdigt hog i Sverige. Att servera fisk vid en sondagsmiddag
var till exempel uteslutet (Ekstrom, 1990). An i dag har kéttet en stark stillning bland svenska
konsumenter. Det avspeglar sig inte minst i deras livsmedelsval. Svenskarna dter nimligen mer och
mer kott. Sedan borjan av 1900-talet har kottkonsumtionen per individ okat stadigt
(Jordbruksverket, 2013). Samtidigt har flera fordelar med en minskad kéttkonsumtion

uppmirksammats de senaste dren. Det handlar om fordelar for bdde miljo och hélsa.

I den rodgrona regeringens regeringsforklaring 2014 ingar en malséttning om att en ldngsiktig
livsmedelsstrategi ska tas fram. I rapporten “Inspel till en svensk livsmedelsstrategi” pekar
Rydhman (2014) pa behovet av ett dndrat konsumtionsmonster for att nd visionen om hallbar
livsmedelskonsumtion. Rydhman (2014) pekar bland annat ut en minskad koéttkonsumtion som ett
viktigt mal for att nd visionen. Konsumenterna tilldelas en central roll i rapporten men samtidigt
konstaterar Rydhman (2014) att konsumenterna inte kan tilldelas allt ansvar for att
livsmedelskonsumtionen ska bli mer hallbar. Darfér kommer denna studie att i stéllet for att

fokusera pa konsumenter, kasta ljus pa en annan aktor i matkedjan, ndmligen restauranger.

Den andel av hushallskassan som svenska hushall ldgger pa restaurangbesok har 6kat med 1,5
procent sedan 1995 (ekonomifakta.se, 2014). Omséttningen inom restaurangbranschen har ocksa
okat de senaste aren och 2014 blev ytterligare ett rekordar for den svenska restaurangbranschen med
en omséttning pa éver 110 miljoner kronor (Visita, 2014). De senaste tio dren har omséttningen i
restaurangbranschen 6kat med ungefér 40 miljarder kronor (ibid). Konsumenternas dkade intresse
for att dta ute torde innebira att restaurangbranschen spelar en viktig roll for vad svenskarna véljer
att stoppa 1 sig. Horng & Hu (2008) menar att konsumenters preferenser paverkas till stor del av
andra restaurangers menyer men ocksa utav radande trender av olika kulturella eller etniska kok och
mer generellt av fordndringar 1 smakpreferenser for ett givet klientel, samhéllet eller en kultur.
Kockar méste ta hansyn till konsumenternas preferenser och deras feedback dr av stor betydelse.
Modet spelar ocksé en signifikant roll. Samtidigt menar Horng & Hu (2008) att konsumenternas
preferenser ocksa kan paverkas av kockarna i restaurangkoken. Aven om mode péverkar kockarna
har hon eller han mdjlighet att paverka och initiera ett nytt mode, forutsatt att denne &r kapabel

(tillrackligt kreativ) att gora detta. Vegetarisk mat skulle kunna ses som ett mode och denna studie


http://ekonomifakta.se/

onskar darfor 6ka forstaelsen for synen pa vegetarisk kost bland kockar inom den svenska
restaurangniringen. Hallbar konsumtion r ett undersokningsomrade som tidigare fatt mycket
uppmaérksamhet inom marknadsforingsforskningen. Fokus har ofta legat pa konsumenternas
beteende medan lite ljus kastats pa de som serverar maten som konsumenterna dter. Denna studie
onskar darfor undersdka synen pa kottfri kost bland de som bestimmer menyn. Denna studie
argumenterar for att hdnsyn maste tas till de nuvarande forestéllningar som driver den rddande
synen péa livsmedel for att forsoka fordndra den. I forlingningen skulle studiens resultat kunna bidra
till en forstaelse for hur forutsittningarna for att inféra gronare menyer pa svenska restauranger ser

ut.



2. Bakgrund

For att skapa en forstaelse for forskningsfragorna som undersoks i denna uppsats foljer i detta
kapitel en presentation av forskningsproblemets bakgrund. Efter det presenteras uppsatsen syfte
och hur det har operationaliserats. Kapitlet innehdller dven en kort presentation av vilka
avgrdnsningar som gjorts och en redogorelse for studiens svagheter.

“Det spelar ingen roll hur mycket vi likare talar om hur vi ska dta. Mat mdste se god ut, vara god
och ndringsriktig: medvetna kockar har stor betydelse for att pdaverka folks matvanor.”

Professor Jercy Einhorn (Klein, 2004).

2.1 Menyplanering

Den kommersiella restaurangbranschen dr en heterogen bransch (Tellstrom, 2006). Restaurangerna
har ett stort intresse 1 att finna de livsmedel och matritter som attraherar gisterna mest. Det dr dér
foretagets vinst finns att hdmta. Som tidigare ndmnt har kott en stark stdllning inom vésterlandsk
matkultur. Klein (2004) menar att matvanor &r det svéraste beteendet att &ndra hos en méanniska.
Det torde darfor ocksa vara svart for kockar att inte erbjuda kott pd menyn eftersom att rdvaran ar s

djupt rotad som en norm i samhéllet.

Vid menyplanering bor kocken ta hinsyn till tre Overgripande faktorer (Johansson, 2004).

» ekonomiska mal
« marknadsrelaterade maél

« kvalitets- och produktionsmal

Kockyrket handlar séledes inte bara om matlagning utan denne méste ta hdnsyn till en rad faktorer
nédr en meny komponeras. Kunskap om révarans smak och innehall &r ovarderligt for en kock
(Johansson, 2004). For att kunna skapa en bra meny behover kocken ocksa goda kunskaper inom
livsmedelskunskap och matlagningshantverk. Johansson (2004) menar att en meny helst ska vara
varierad och innehalla kontraster mellan bland annat ravaror, smaker, niring, konsistens, firg och
form. Forutom de komponenter som redan ndmnts har kan dven restaurangens fysiska utformning
eller lage spela in for vilken meny som kan serveras. Samtidigt som det enligt Johansson (2004)
finns ett facit for hur en bra meny ér utformad dr mojligheten att fa ge utlopp for fantasi och
innovationskraft en viktig drivkraft for kockar (Tellstrom, 2006). Kreativitet brukar ofta definieras
som nagot nytt och originellt (Kaufmann, 2003). En kock som ér tillrdckligt kreativ har mgjlighet
att paverka och initiera ett nytt matmode (Horng & Hu, 2008). Men f6r att en kock ska kunna anses
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vara kreativ krdvs att hon eller har en férmaga att se ovanliga samband, att limna gamla hjulspar

och att hitta nya 16sningar (Forskning.se, 2014).

2.2 Fordelar med minskad kottkonsumtion

I Sverige anvédnds mer dn hélften av dkermarken for att producera foder och lantbrukets djur star for
en stor del av livsmedelsproduktionens klimatpaverkan dé de idisslande djuren producerar mycket
vixthusgaser. Men de hdga vixthusgasutsldppen beror framst pa att det gar at mycket mark for att
producera foder &t djuren. Konsumtion av kott dr déarfor, oavsett hur det producerats, forknippat
med stor klimatpaverkan. Animalieproduktion star for nistan en femtedel av vérldens totala utslapp

av vaxthusgaser (Jordbruksverket, 2013).

Fordelat per person utgor utsldppen av viaxthusgaser fran privat konsumtion ungefar atta ton per
person och r 1 Sverige. Maten berdknas std for cirka tva av dessa tta ton och av dessa dr kottet det
livsmedel som star for storst andel av den livsmedelsrelaterade utslappen. Fram till ar 2050 behdver
vi minska vart totala utslapp for konsumtion av mat, resor, boende med mera till under tvé ton. Det
innebdr att vi behover minska var konsumtion av kott om det ska finnas nadgot utrymme for de

utslépp som véara andra behov ger upphov till (ibid).

Jordbruksverket berdknar arligen svenska konsumenters konsumtion av koétt. Den totala
kottkonsumtionen kan beskrivas med hjélp av olika métt med olika innebord. Den siffra som
kommer ndrmast det vi faktiskt dter 4r Livsmedelsverkets siffra pa 50-55 kilo, som berdknas utifrén

matvaneundersokningen (Jordbruksverket, 2013).

Under 2000-talet har forskning visat att hog konsumtion av r6tt och processat kott 6kar risken for
tjock- och dndtarmscancer (Larsson & Wolk, 2006 samt Norat et al., 2005). Livsmedelsverkets
rekommendation for intag av rott kott (frdn not, gris, lamm och vilt) och processat kott uppgar till
ett halvt kilo 1 veckan. Det innebér ungefér tre normalstora portioner i veckan och lite pdlagg
(Dagens nyheter, 2014, 17 juni). Rekommendationen baseras pa forskning frdn World Cancer
Research Fund som genomfort studier med sammanlagt néra tre miljoner deltagare. Studien visar pa
tydliga kopplingar mellan koéttétande och cancerrisk (Dagens nyheter, 17 juni). Cancerformen
drabbar i dag 6ver 6000 svenskar varje ar och hor till de vanligaste formerna av cancer i Sverige.
Den som éter mycket kott 16per ocksa hogre risk att drabbas av hjért- och kirlsjukdomar och typ 2-
diabetes (ibid). Livsmedelsverket menar darfor att vi i stillet bor fylla véara tallrikar med fisk, fégel,

gronsaker och baljvixter som till exempel bonor.



2.3 Trendskifte?

Det forekommer tydliga signaler om att en minskad koéttkonsumtion dr fordelaktig for bdde miljo
och hilsa. Jordbruksverket sammanstéller arligen siffror 6ver svenska konsumenters
kottkonsumtion. I dagsldget finns inga siffror for 2014 1 myndighetens statistikdatabas. Siffrorna for
2013 tydde dock pa att konsumtionen fortsitter att 6ka. Men i en artikel i Dagens Nyheter skriver
Kihlberg & Lofgren (2014, 28 september) att kdttkonsumtionen faktiskt minskat det forsta kvartalet
2014. Om det beror pé att kdttkonsumtionen natt sin kulmen eller om det bara ar ett hack i kurvan
far tillsvidare vara osagt. Oavsett om kottkonsumtionen kommer att fortsitta oka eller minska
forekommer signaler som tyder pa ett okat intresse for vegetariska livsmedel bland svenska
konsumenter. Det mirks inte minst i dagligvaruhandelns frys- och kyldiskar (Kihlberg & Lofgren,
2014, 28 september). Till exempel 6kade foretaget Axfoods forsdljning av vegetariska alternativ till
fars, kottbullar och korv med 40 procent under forsta halvaret 2014 jamfort med samma period forra
aret. Forsiljningen av konserverade bonor 6kade 20 procent, och torkade bénor med 11 procent.
Aven de stora jéttarna ICA och Coop uppger att de ser en stadigt 6kande efterfrigan pa vegetariska

substitut till kott.

3. Problembakgrund

Det gér att urskilja en 6nskan om minskad kottkonsumtion inom olika delar av samhéllet, bade
bland de som foresprakar héllbar konsumtion och de som ser hélsofordelar med att vi dter mindre av
det proteinrika livsmedlet. Om man ska tro handlarna inom dagligvaruhandeln gér det dven att
urskilja en fordndring 1 konsumenternas preferenser. Veganer och vegetarianer vittnar om att
utbudet av substitut till kott darfor har 6kat 1 manga dagligvarubutiker (Kihlberg & Lofgren, 2014,
28 september). Enligt marknadens logik dr efterfragan och utbud nédra sammankopplade. En 6kad
efterfrigan pa vegetarisk kost torde darfor betyda att utbudet blir stérre. Men en snabb titt pa
restaurangernas menyer ger en annan bild. Det dr svart att hitta exakta siffror pa hur stor del av
menyerna som i genomsnitt bestar av vegetariska alternativ men de ar ofta fa till antalet. Det faktum
att forskningen pekar pa att en minskad kdttkonsumtion ar fordelaktig bade ur miljo- och
hilsosynpunkt kombinerat med det 6kade intresset for att dta ute torde innebéra att
restaurangniringen kan spela en viktig roll 1 ett forsok att &ndra konsumtionsvaror mot en mer
hallbar och vegetarisk kost. En kock kan genom kreativitet initiera nya moden och pa sa sétt
paverka vad gésterna vill dta (Horng & Hu, 2008). De skulle alltséd kunna 6ppna manniskors 6gon
for vegetarisk mat. Men for att kocken ska kunna vara kreativ kravs att hon eller han &r fri frin
gamla forestdllningar och har en forméaga att Iimna gamla hjulspar. Ett antagande som gjorts i
denna uppsats &r att forutsittningarna for att kreativitet ska kunna uppst innebér att yrkesutdvaren

ar fr1 att gora det hon eller han vill.



4. Syfte

Syftet med studien &r att undersdka hur kockars kreativitet paverkas av tidigare erfarenheter och

normer och hur det i sin tur paverkar mojligheten for en vegetarisk meny.

4.1 Ett syfte i tre delar

For att mojliggora att syftet uppfylls har det delats in i tre delar. De tre delarna ér i sin tur kopplade
till varsin teori/begrepp. Det ror sig om kreativitet, habitus/erfarenheter och institutionell
teori/normer. Anledningen till denna uppdelning &r att underldtta for forstaelsen av syftets olika
delar. De olika teorierna anvdnds som analysverktyg for de begrepp som ingar i syftet. Ingen av
dessa teorier ar fullgoda att anvéinda som verktyg for att analysera samtliga tre delar. Denna
uppdelning kommer att vara dterkommande genom hela uppsatsen. De tre delarna ska tillsammans

besvara hur de paverkar mojligheten for en vegetarisk meny.

4.1.1 Del 1 - Kreativitet

For att kunna undersoka kreativitet krivs att begreppet definieras. I denna studie definieras
kreativitet som ett begrepp med ménga innebdrder. Det gar att tala om kreativa personer som
pionjérer eller som entreprendr. Pionjdren dr den originelle kreatdren medan entreprendren dr duktig

pa att kombinera och fora ut pionjirens idéer pa marknaden.

4.1.2 Del 2 - Erfarenheter

Alla méinniskor ar del av ett sammanhang som paverkar var bild av verkligheten. Denna subjektiva
bild foranleder att vi tdnker och agerar pa ett visst sétt. I denna uppsats beskrivs denna socialiserade
subjektivitet som habitus, 1 enlighet med sociologen Bourdieus anvéndning av begreppet. De
kontexter och de sammanhang som kockarna kommer i frén har paverkat deras verklighetsbild och i
uppsatsen kommer darfor habitusbegreppet anvédndas for att forsoka forklara hur kockars kreativitet
paverkats av tidigare erfarenheter. Deras tidigare erfarenheter forklarar varfor de handlar pa ett visst

satt.

4.1.3 Del 3 - Normer

Normer innebér 1 denna uppsats nér ett handlande tas for givet. For att beskriva och undersoka
normer anvands teoriramverket institutionell teori. Eriksson-Zetterquist (2009:5) menar att
institutionell teori belyser hur organisationer foljer regler snarare én att vilja rationella sétt att
handla. Dessa regler kan vara sa vil formella som informella. Eftersom att kockarna verkar inom

restaurangbranschen anvénds denna teori for att forstd det normativa inom branschen.



5. Forskningsfragor

Likt alla forskningsstudier har undersdkningens syfte krévt operationalisering. Darfor har sex

forskningsfragor formulerats. Dessa fragor &mnar ge svar som uppfyller studiens syfte:

« 1. Vilka erfarenheter har kockar av vegetarisk mat?

« 2. Hur upplever kockar att synen pd vegetarisk mat ser ut inom restaurangbranschen?

« 3. Hur vérderar kockar kreativitet?

« 4. Hur paverkar dessa erfarenheter kockars kreativitet vid skapandet av en meny?

« 5. Vilka normer paverkar kockars kreativitet vid skapandet av en meny?

« 6. Hur paverkar detta mojligheterna for en storre andel vegetarisk mat pa restaurangernas

menyer?

De fOrsta tva frigorna ar tdnkta att undersoka vilka erfarenheter och vilka normer kockar har med
sig i bagaget och hur det i sin tur paverkar deras kreativitet. De ska séledes uppfylla syftets forsta
del om att undersoka hur kockars kreativitet paverkas av tidigare erfarenheter och normer. Eftersom
att antagandet att kockar behdver vara kreativa 1 sitt yrke gjorts i denna uppsats stélls dven frigan

hur de varderar kreativitet.

For att uppfylla den senare delen av syftet har de sista tre frigorna formulerats. Tanken &r att de ska
undersoka hur svaren i de foregaende fragorna paverkar mojligheterna for en vegetarisk meny. I

metodkapitlet redogdrs for hur svaren pa fragorna samlats in.

6. Avgrinsningar

Fran borjan var tanken att denna studie skulle undersdka hur marknadsforing kan fa fler
konsumenter att vdlja mer gront pa tallriken. Efterhand gjordes avvégningen att i stillet skifta fokus
och rikta uppmirksamheten mot producentsidan. Det syfte som sedan formulerades innebér siledes
en avgransning. Studien har i sin utformning inte fdngat upp konsumentperspektivet utan fokus har
stéllts in pé att enbart undersdka kockar. Denna avgriansning har frimst skett pa grund av den
tidsram som givits undersdkningen. For att sdkerstélla att studiens syfte skulle kunna uppfyllas var
det nddvindigt att smalna av forskningsproblemet. Diarmed inte sagt att ett konsumentperspektiv
inte dr intressant i sammanhanget. For att undersoka forutsittningarna for hur fler svenskar ska vilja
vegetarisk foda till forman for animalisk hade det varit intressant att undersdka konsumenternas

vilja att dta mer vegetariskt och hur de upplever utbudet pa svenska restauranger. Denna studie



lamnar ett hal 1 forskningen som skulle kunna fyllas igen av ndgon annan 1 framtiden. Tillsammans

hade bade ett konsument- och kockperspektiv kunnat komplettera varandra.

Metoden har avgrénsats till kvalitativ metod och det gar darfor inte att generalisera resultaten pa en
bredare population. Urvalet bestar av fem intervjupersoner som alla dr kockar 1 Goéteborg. Saledes

har dven en geografisk avgriansning gjorts.

6.1 Problemanalys

Studien utgér fran att efterfrdgan pa vegetarisk mat har 6kat inom dagligvaruhandeln och att det i
sin tur borde innebira att efterfragan pa vegetarisk mat dven Okat pa restauranger. Eftersom att det
inte genomforts nagon systematisk undersokning dver huruvida efterfragan pa vegetarisk mat
faktiskt 6kat pa restauranger kan detta antagande ses som studiens svaghet. Samtidigt visar studiens
resultat att kockarna upplever att efterfrdgan pa vegetarisk mat har 6kat bland gésterna. Mer om

detta finns att l4sa i Resultatkapitlet.



7. Teoretisk referensram

Studien utgdr i fran tre olika teorier for att svara pd de forskningsfrdagor som formulerats utifrdn
syftet. De tre teorierna anvdnds for att forsta olika delar av undersokningens syfte och tillsammans
ska de ge ett sammanfattande svar pd forskningsfrdagorna. Teorikapitlet ska fungera som en
vdgledning for ldsaren som ska underldtta for dennes forstdelse for hur analysen i den senare delen
av uppsatsen genomforts.

Syftet med denna studie &r att undersoka hur kockars kreativitet paverkas av tidigare erfarenheter
och normer och hur det i sin tur paverkar mojligheten for en vegetarisk meny. For att underlétta och
mojliggora for sannolikheten att syftet uppfylls har det delats upp i tre delar. Som tidigare beskrivits
under rubriken ”Syfte” har dessa tre delar (kreativitet, erfarenheter och normer) forsetts med en
teori. Det handlar om kreativitet, habitus och institutionell teori. For att forsta hur tidigare
erfarenheter paverkar kockars kreativitet har Bourdieus teori habitus anvénts som analysverktyg.
For att hitta normativa beteenden inom restaurangbranschen har teoriramverket institutionell teori
anvants. Titeln for denna uppsats utger sig for att undersoka kreativitetens begransningar. For att
forstad vad som menas med kreativitet presenteras dven i detta kapitel en forklaring till hur begreppet

kreativitet anvants.

7.1 Habitus

Den forsta delen i detta teorikapitel inleds med en genomgéng av begreppet habitus. Habitus
anvinds for att skapa en forstaelse for hur tidigare erfarenheter paverkar kockars kreativitet. Det
anvinds ocksé for att forstd hur dessa erfarenheter i sin tur paverkar majligheterna for en mer

vegetarisk meny.

Habitus &r ett begrepp som funnits linge inom sociologin. En person som dgnat mycket tid at
begreppet dr sociologen Pierre Bourdieu och det dr i dennes anvindning av begreppet som denna
studie tar sin utgdngspunkt. Enligt Bourdieu innebér habitus socialiserad subjektivitet (Prieur &
Sestoft, 2006). Habitus ir ett system av varaktiga dispositioner av strukturerade monster som
genererar och strukturerar forestéllningar och praxis. Det kan forklaras som att forestéllningar och
praxis fungerar som regelmissiga 4ven om man inte medvetet forsoker folja en regel. Det handlar
om osynliga regler som méanniskor réttar sig efter. Reglerna kan ocksé vara fullt anpassade till ett
dndamal utan att man medvetet satt upp och jobbat mot ett mél (ibid). Habitus &r séledes en
uppsittning forvarvade (inldrda) dispositioner som innebir att man handlar pa ett visst sitt. Habitus
betecknar en socialiserad kropp som har tagit till sig strukturerna i den védrld som kroppen lever i.

Det innebér att de yttre strukturerna har blivit de inre strukturerna i form av mentala scheman for



hur man uppfattar och delar in virlden, med andra ord kroppens perception och klassifikation av
omvérlden. Bourdieu menar att det finns ett sammanhang mellan en position i ett socialt rum och
ens dispositioner eller smak och livsstil. Prieur & Sestoft (2006) exemplifierar det genom fransmén
inom olika samhéllsgrupper. De menar att det finns en forklaring till varfor franska skolldrare
tenderar att gilla bergsvandring och att dricka Perrier och varfor direktorer gillar ridning och att
dricka champagne. Inom de olika grupperna finns det olika habitusformer som innebér att man
uppfattar virlden pa olika sitt och uppskattar olika saker. Samtidigt menar Prieur & Sestoft (2006)
att det finns undantag. Habitus hdnvisar till det trogrorliga men icke oféranderliga 1 ménniskan.
Habitus-fomer kommer alltid att fordndras av nya erfarenheter, till exempel nir en individ gér fran
skola till yrkesliv. Men habitus kommer aldrig dndras radikalt. Det nya utgar alltid fran det man
tidigare har med sig. Prieur & Sestoft (2006) anvinder mansdominans som exempel.

Mansdominansen overlever i det moderna samhéllet trots en ideologi om jamlikhet.

Enligt Prieur & Sestoft (2006) gér det inte att applicera habitus pa till exempel “det danska folket”,
dé det innebdr att begreppet anvinds pa en for generell niva. I stillet kan habitusformer anpassas till
ett specifikt féllt, en grupp i samhéllet som till exempel akademiker. Akademiker som vuxit upp 1
akademikerhem kan ses som en habitusform. Samtidigt pdverkas ocksé dessa individer av faktorer
som kon, uppvéxt samt mer individuella faktorer. I denna studie appliceras habitus pa kollektivet
kockar som i enlighet med Prieur & Sestofts (2006) resonemang kan ses som ett specifikt filt; en

grupp i samhéllet.

7.2 Institutionell teori

Habitus- begreppet fokuserar pd ménniskor i storsta allménheten och syftet med denna studie &r att
undersoka individer (kockar) i deras professionella miljo. Dérfor utgér studien dven frén teori-
ramverket institutionell teori” som lagger fokus pd organisationer, i detta fall foretag i form av
restauranger. Ddrmed inte sagt att en forstdelse for habitus dr 6verflodigt. Genom att redogora for
hur monster och forestéllningar reproduceras och dverfors mellan generationer pa individ- sa vil
som foretagsnivd mojliggdrs en djupare forstaelse for fenomenet. Teoriramverket institutionell teori

anvinds for att forsta det normativa inom restaurangbranschen.

Institutionell teori belyser hur handlandet i organisationer foljer det som tas for givet, hur de
paverkas av andra organisationer och ’hur organisationer kommer att folja regler, savil formella
som informella, snarare dn att vélja rationella sdtt att handla” (Eriksson-Zetterquist, 2009:5).
Begreppet vixte, enligt Eriksson-Zetterquist (2009), fram under slutet av 1800-talet. Det har

anvints inom flera omréden, allt 1 fran forskare inom sociologi till nationalekonomi och
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organisationsteori har anvént det. Det faktum att begreppet institution anvénts inom fler olika
omrdden har lett till att begreppet tillskrivits flera olika definitioner. Inom organisationsforskningen
forklarade Greenwood, Oliver, Sahlin och Suddaby (2008, i1 Eriksson-Zetterquist, 2009) att
institution innebdr att for givet tagna handlingsmonster véxer fram ur interaktion mellan olika
manniskor, det blir &ven de som bygger upp det normativa system som 6verfors mellan generationer

(Eriksson-Z etterquist, 2009:16).

Flera likheter kan urskiljas mellan Bourdieus teori om habitus och det ramverk som Eriksson-
Zetterquist (2009) kallar institutionell teori. Hon redog6r for Berger och Luckmanns (1966 i
Eriksson-Zetterquist, 2009) bild av hur institutioner uppkommer. Berger och Luckmann (1966 i
Eriksson-Zetterquist, 2009) anvéander begreppen “habitualisering” och “typifiering” i sin
beskrivning dér det forstnimnda kortfattat kan beskrivas som att utfora handlingar efter ett givet
monster” och det sistndmnda “’sortering eller klassificering av monster for handlingar och aktorer”.
Institutioner véxer fram ur det som Berger och Luckmann (1966 i Eriksson-Zetterquist, 2009) kallar
habitualisering. Varje handling kan vid upprepning bli ett monster. Detta monster kan sedan
ateranvéndas just for att det dr effektivt och ekonomiskt. Pa en arbetsplats skulle det kunna innebéra
att personalen borjar och avslutar varje arbetsdag pa samma sitt. Detta ger en psykologisk ldttnad
(Eriksson-Zetterquist, 2009:16). Vidare leder habitualisering till en mdjlighet att dela in mdnster i
olika sorter (typer). Nar flera personer sedan “’klassificerar habitualiserade handlingar och aktorer
pa gemensamma sétt som 4r tillgéngliga for alla medlemmar i1 en viss grupp uppstar
institutionalisering” (Eriksson-Zetterquist, 2009:17). Det dr hér typifieringen kommer in d4 bide
handlingar och de som utfér handlingarna typifieras. De habitualiserade handlingarna som utgor
institutioner dr gemensamma. Typifieringarna blir tillgdngliga for alla de som 4r medlemmar av

institutionen, den sociala gruppen.

For att vi ska kunna tala om institutioner krivs att ytterligare nagra faktorer ar uppfyllda.
Institutioner innefattar ndmligen dven historicitet och kontroll. Det innebér att det krivs en
gemensam historia for att bygga upp 6msesidiga typifieringar av handlingar. Med kontroll menar
Eriksson-Zetterquist (2009:17) att institutioner bara av sin blotta existens, som innefattar att
manniskor handlar pa ett visst sétt, innebér att den kontrollerar ménskliga handlingar.

Sist men inte minst kréver en fullindad institutionalisering en ny generation méinniskor. Typifiering
av handlingar méste overforas frdn en generation till en annan. Hiarmed blir habitualiseringar och

typifieringar till historiska institutioner.
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7.2.1 Olika former av institutionell teori
Inom ramverket institutionell teori ryms olika varianter. Det handlar om tidig institutionell teori,
nyinstitutionell teori och skandinavisk institutionell teori. Den tidiga institutionalismen

uppmadrksammade hur organisationer férandras, paverkas av moden och tar upp idéer.

Nyinsitutionalismen pekar pa hur organisationer inom ett falt blir lika varandra dér likheten leder
till att de blir stabila. Grundantagandet i nyinstutionell teori &r att for givet tagna antaganden gor att
aktorer inte kan agera efter egna intressen da de styrs av en institution, aktoren dr en produkt av
institutionen som da begrinsar vad aktdren Onskar sig, tdnker och hittar for alternativa losningar
eller vigar (Eriksson-Zetterquist, 2009:92). Inom nyinstitutionell teori gér det att tala om
organisationsfalt som utgors av exempelvis industrier inom en och samma bransch. Begreppet visar
enligt Eriksson-Zetterquist (2009:73) att organisationer paverkar varandra genom kulturella och
normativa processer dven om de inte har direkt kontakt med varandra. Tillhorighet i ett falt ger
organisationerna legitimitet. Indelningen i filt leder till homogenisering av medlemmarna i féltet.
Den kommersiella restaurangbranschen skulle kunna utgora ett filt. I slutindan leder tillhorigheten i
ett falt dven till isomorfism som kan forklaras med tre mekanismer: tvingande, mimetisk och
normativ isomorfism. Tvingande isomorfism innebdr till exempel politiska beslut, mimetisk
isomorfism handlar om att foretag harmar andra foretag i osékra situationer och normativ
isomorfism kommer frén inflytandet fran professioner och utbildningar, som péverkar vad som &r

det ritta sattet att gora saker.

Eriksson-Zetterquist (2009:82) menar att isomorfism leder till att organisationer blir mer
framgangsrika samtidigt som de fér det littare att 6verleva. Organisationerna blir belonade for att de
ar lika varandra, de har léttare att forsta varandra da de utvecklar ett gemensamt vokabuldr. Men
bara fOr att organisationerna beldnas for att vara lika behdver inte det betyda att de blir mer

effektiva (Eriksson-Zetterquist (2009:73).

Skandinavisk institutionalism innebdr att man ser pd organisering som en kombination av

fordndring och kvalitet.

Eriksson-Zetterquist (2009:18) menar att institutionalisering bidrar med stabilitet for individuella
handlingar samt for interaktionen mellan olika organisationer eller personer. Detta ger i sin tur
utrymme for till exempel innovationer som kraver en storre del av deras uppmérksambhet.

Arbetsfordelningen och innovationerna kommer 1 sin tur att leda till nya habitualiseringar.

12



7.3 Kreativitet

Att ge utlopp for fantasi och innovationskraft och att skapa slagkraftiga ratter dr en viktig drivkraft
for kockar (Tellstrom, 2006). Till skillnad fran mélare och musiker ses inte kockar som konstnérer
(Peng, Lin & Baum, 2011) men i denna uppsats gors antagandet att kockyrket kraver att
yrkesutdvaren utfor kreativa handlingar. Kulinarisk kreativitet involverar skapandet av nya rétter

och idéer som kan implementeras for att presentera béttre och godare matritter (Peng, Lin & Baum,

2011).

En rad olika definitioner av begreppet kreativitet har foreslagits — ur olika perspektiv — genom aren.
Ofta brukar kreativitet definieras som nagot nytt och originellt (Kaufmann, 2003). Det handlar om
en forméga att se ovanliga samband, att [dimna gamla hjulspar och att hitta nya l6sningar
(Forskning.se, 2010). Csikszentmihalyi (1996) beskriver kreativitet som nagot kontextbundet. Han

menar att kreativitet fods ur interaktionen i ett system bestaende av tre element;

« en kultur som innehéller symboliska regler
« en person som bidrar med nya element till den symboliska doméinen

« och ett skra av experter som kan identifiera och utvérdera uppfinningen

Csikszentmihalyi (1996) menar vidare att om vi skall definiera kreativitet i en id¢ eller handling
som ny och vérdefull sa kan vi inte bara acceptera en persons egen subjektiva uppfattning av
huruvida det hon eller han har skapat ar nytt. Kreativitet sker inte inuti en persons huvud utan i en
sociokulturell kontext. ”Det &r ett systematiskt snarare &n ett individuellt fenomen”
(Csikszentmihalyi, 1996:23). Bara fOr att en person upplever sitt eget arbete som kreativt behover
inte det automatiskt innebéra att produkten av arbetet faktiskt &r kreativt. For att ndgon ska kunna
betraktas som kreativ krévs, enligt Csikszentmihalyi (1996), att det finns kompetenta utomstaende
som kan bedoma huruvida en person &r kreativ eller inte. I konstsammanhang skulle dessa
utomstaende kunna vara konstkritiker och i ett restaurangsammanhang skulle det kunna roéra sig om

matkritiker eller restauranggister.

En kreativ person dndrar memer 1 kulturen. En mem &r kulturens motsvarighet till gener
(Csikszentmihdlyi, 1996:7). Memer kan ocksé forklaras som information som vi maste fora vidare
for att kulturen ska Overleva, till exempel information i form av ett recept eller en sdng. Det kan
ocksa vara ett tillvagagingssitt for hur man tillverkar krukor eller ett klidmode 1 en bestdmd tid.

Csikszentmihalyi (1996) menar att om tillrdckligt ménga av “ritt” ménniskor ser fordndringarna
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som en forbattring blir det en del av kulturen. Kreativitet kan alltsa sdgas vara en process dér en

symbolisk domin i en kultur foréndras.

Csikszentmihalyis (1996) definition av kreativitet har en elitistisk inriktning. Tornqvist (2009)
menar att anvindandet av kreativitetsbegreppet okat lavinartat efter andra varldskriget vilket lett till
att begreppet dr svart att anvinda utan definitioner. Han menar vidare att oavsett om begreppet
anviands for att beskriva “smaklurighet och trivial problemlosning” eller unik genialitet sa gér det att
spara tankeprocesser som liknar varandra. I en kreativ process rubbas gamla associationsbanor och
vedertagna tankemonster bryts. Kreativa personer besitter forméagan att franga dessa invanda

forestdllningar, begrepp och regelverk.

Guilford (1950 1 Tornqvist, 2009) diskuterade divergent och konvergent tinkande. Konvergent
tdnkande innebdr att en minniska forsoker 16sa problem med hjélp av traditionella tankebanor
medan divergent tdnkande innebér att man gér pa tvirs och viljer andra vigar (Tornqvist, 2009).
Divergent tinkande brukar forknippas med kreativitet. En person som tanker divergent kommer
med flera mdjliga 16sningar pé ett problem, samtidigt som konvergent tinkande innebér att enbart
en losning ses som den korrekta och mgjliga. De bdda tankesétten kan anvéndas for att komplettera
varandra. Genom att kombinera divergent och konvergent tinkande kan flera mdjliga 16sningar
presenteras samtidigt som en del forkastas for att hitta den 10sning som lampar sig bast i en specifik

situation.

Det gér att skilja pa huruvida en méanniska ar kreativ eller om denne besitter egenskaper som
effektivitet, produktivitet, yrkesskicklighet och intelligens (T6rnqvist, 2009: 23). Térnqvist (2009)
menar att det gar att tala om tva ytterligheter. Pa ena sidan placeras pionjdren som &r en originell
kreator, en uppfinnare. P4 andra sidan hamnar entreprendren som skickligt fingar upp idéer och
nyheter, formér kombinera dessa och fora ut dem pa marknaden. ”Entreprendren ér en skicklig
innovator men sillan en banbrytande uppfinnare” (Tornqvist, 2009:29). I en kapitalistisk miljo
spelar entreprendren en viktig roll d& denne for ut pionjirens idéer pd marknaden. Enligt Tornqvist
(2009:197) ar darfor en genomgripande fornyelseprocess beroende av ett samspel mellan de tva

ytterligheterna; entreprendren och pionjéren.

Inom kreativitetsforskningen diskuteras ofta kreativitetens berémda fyra P: produkt, person, process
och plats som alla samspelar med varandra. Personer ér kdnda for de produkter de skapat och en
kreativ process leder till en produkt som skapats av en person. Ofta kan ockséd dessa element knytas

till en plats, till exempel en stad.
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Figur 1. Tornqvist (2009:10)

I en studie utfoérd av Peng, Lin & Baum (2011) intervjuades kockar i Taiwan om deras syn pa
kulinarisk kreativitet. Studien visade att kulinarisk kreativitet baseras pa traditionell matlagning
och att kreativiteten ligger i att kocken adderar element som avviker fran traditionen. 4P-modellen
anvinds ofta nir kreativitet beskrivs pé ett generellt plan men nér vi talar om kulinarisk kreativitet,
det vill séga kockars kreativitet, kan vi modifiera och bygga ut modellen till att innefatta 5P;
produkt, process, person, press och princip. Press star i sammanhanget for den kreativa miljon som i
sin tur kan analyseras utifrin PEST-modellen (Peng, Lin & Baum, 2011: 2697). PEST stér for
politiska, ekonomiska, sociala och teknologiska faktorer. Peng, Lin & Baum (2011) identifierar
utifran PEST-modellen en rad faktorer som paverkar kockars kreativitet, bland annat att familjen
spelade roll for kockens kreativitet. Princip som &r det sista P:et 1 den kulinariska

kreativitetsmodellen innefattar 1 sin tur fem principer;

a) tidsbegridnsning

b) professionella talanger
¢) marknad

d) erfarenhetsackumulation

e) kultur
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Peng, Lin & Baum (2011: 2699) menar att alla dessa principer paverkar kockars kreativitet. Till
exempel visade studien att kockarna var dverens om att kulinarisk kreativitet drevs av
kommersialism och att malet med matlagningen var att bli accepterad av marknaden. Det dr viktigt
att maten tillfredsstéller gdsterna och samtidigt genererar vinst och dérfor kan faktorer som marknad

inte forbises vid ett forsok att forstd den kulinariska kreativiteten (Peng, Lin & Baum, 2011).

The constructing model of culinary creativity

Education of

o academia
Creativity in The modified v The constructing model Culinary
general 5P model A > of culinary creativity creativity
Training of

industry

Figur 2. Peng, Lin & Baum (2011:2700)

Den modell for kulinarisk kreativitet som Peng, Lin & Baum (2011) tagit fram kombinerar de
modifierade 5 P:na med branschens utbildning och akademins utbildning. Dessa tre element bildar

sedan modellen for kulinarisk kreativitet som kan ses ovan.
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8. Metod

I denna del presenteras studiens tillvigagdngssdtt. Kapitlet inleds med en redogorelse for hur valet
av metod gdtt till for att senare presentera urvalsprocessen, utformning av intervjufrdgor,
analysforfarande, validitet och etiska overviganden. Kapitlet avslutas med metodkritik.

8.1 Val av metod

Studien 6nskar undersdka synen pa vegetariska livsmedel bland svenska kockar. Det ar ddrmed
viktigt att metoden tillater utvecklade svar som ger en djupare forstdelse dn vad siffror och statistik
kan bidra med. Kvalitativ forskning dr mer inriktad pa ord &n siffror och har en induktiv inriktning
vilket innebdr att teori genereras utifrdn empirin till skillnad fran en deduktiv inriktning som innebar
att en teori provas pa empiri (Bryman & Bell, 2013:49). Tyngden ligger pé en forstaelse av den
sociala verkligheten pa grundval av hur deltagarna i en viss milj6 tolkar denna verklighet (Bryman
& Bell, 2013). I en kvalitativ studie ar det deltagarens perspektiv som ar utgangspunkten, till
skillnad fran kvantitativ forskning da undersokningen utgér fran forskarens uppfattning. Dérfor

fokuserar studien pé en kvalitativ forskningsinriktning.

Kvalitativ forskning kan genomforas pé flera olika sétt. Ett av de mest anvédnda dr kvalitativa
intervjuer. Inom begreppet kvalitativa intervjuer ryms en rad olika intervjutyper (Bryman & Bell,
2013). Kvalitativa intervjuer skiljer sig fran kvantitativa intervjuer da de tenderar att vara mindre
strukturerade. Det dr onskvért att intervjun ror sig i olika riktningar eftersom det ger en forstaelse
for vad intervjupersonen tycker dr viktigt. I en kvalitativ forskningsstudie kan forskaren i timligen
stor utstrackning ocksé avvika fran en forformulerad intervjuguide. De kan stilla foljdfragor och
franga ordningsfoljden pa frdgorna. Friheten att frangé forbestdmda intervjuguider ger

forskningsmetoden flexibilitet (Bryman & Bell, 2013:482).

Kvalitativa intervjuer kan delas in 1 tvd huvudsakliga former; semistrukturerade och ostrukturerade
intervjuer. Ostrukturerade intervjuer innebér att forskaren anvinder sig av 16sa minnesanteckningar
och att de inte tar sa stor plats under intervjun utan later intervjupersonen prata ostort. Formen kan
liknas med ett vanligt samtal. I semistrukturerade intervjuer anvander ddremot forskaren en lista
over forhallandevis specifika teman som ska beroras. Intervjupersonen har samtidigt stor mdjlighet
att utforma svaren pa sitt eget sétt. I stort sett stills fragorna efter intervjuguidens ordningsfoljd men
det gér att fringa ordningen. Enligt Bryman & Bell (2013) ldmpar sig semistrukturerade intervjuer
for studier dar forskaren inleder undersdkningen med ett forhallandevis tydligt fokus. Forarbetet till
denna studie har bidragit till att ett tydligt fokus formulerats pd forhand och dirfor genomfordes

undersokningen med hjélp av semistrukturerade intervjuer.
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8.2 Urval

Det finns olika urvalsmetoder inom kvalitativ forskning. De flesta urval i kvalitativa
undersokningar innebar ett mélinriktat urval (Bryman & Bell, 2013:452). Teoretiskt urval, dven
kallad grundad teori dr ett sddant urval. Det innebir att man véljer ut intervjupersoner tills de
kategorier man utformat uppnar teoretisk mittnad, det vill séga att svaren inte innehaller nagon ny
information utan att samma svar dterkommer i varje intervju. Glaser & Strauss (1967, i Bryman &
Bell, 2013:453) menar att denna typ av urval ldmpar sig béttre for kvalitativa studier &n till exempel

sannolikhetsurval da den bygger pa teoretiska kriterier och inte statistiska kriterier.

Ett teoretiskt urval utgar frén en generell frigestillning, likt den fragestdllning som ligger till grund

for denna studie, och foljer sedan foljande monster:

Generell fragestillning > teoretiskt urval > insamling av data > analys av data > analys av data
(begrepp och kategorier) > teoretisk méattnad > generering av hypoteser > teoretiskt urval (Bryman

& Bell, 2013:453).

Urvalet till denna studie gjordes utifrdn nagra teoretiska kriterier. Respondenterna skulle ha
erfarenhet av ansvar 6ver komponerandet av en meny, det vill sdga de skulle ha jobbat som
koksmaistare eller liknande. Restaurangerna i fraga skulle inte heller erbjuda mer vegetariska
varmratter dn varmrétter bestdende av fisk och kott pA menyn. Anledningen till att inga vegetariska
restauranger ingdr i studien r att de inte hade kunnat svara pa vilka hinder som finns for att servera
vegetarisk mat eftersom de redan gor det. Det 1 kombination med uppsatsens tidsram ledde till att
fokus enbart lades pé restauranger som serverar majoriteten kott. Nar man gor ansprak pa teoretisk
méttnad bor man forsoka fa till kontrastrika urval inom den grupp man valt att undersoka, det vill
sdga att intervjupersonerna har olika erfarenheter som kan tdnkas inverka pa fenomenet i fraga
(Esaiasson et al., 2012:168). Darfor valdes dven kockar utifran kriteriet att de skulle jobba inom
olika typer av restaurangverksamheter. Bland respondenterna finns kockar som jobbar inom allt
ifran en kvarterskrog utan vinstintresse till fine dining och krogshows-kok. Variationen i urvalet
begrinsas dock av att samtliga respondenter dr mén, att de &r i ungefdr samma alder och att de har

liknande kulturella bakgrunder. Detta var inget medvetet val utan ett resultat av slumpen.
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8.3 Intervjuguide och genomforande

Namn Datum Plats for intervju Langd
”Peter” Executive chef for ett storre hotell- och 15-05-07 | Respondentens 00:52:10
restaurangkomplex arbetsplats
”Karl" Koksmastare i ett "krogshowskok” 15-05-11 | Respondentens 01:00:18
arbetsplats
”Anton" Souschef pa en restaurang med en stor 15-05-06 | Respondentens hem 01:11:49
Jospergrill
”Patrik" Koksméstare pa en “fine dining-restaurang” 15-05-07 | Respondentens 00:55:16
arbetsplats
”Markus" Koksmistare pa en kvarterskrog for 15-05-12 | IMG, Goteborgs 01:14:53
Chalmersstudenter universitet

Intervjufragorna utgar fran den teori som presenteras i teorikapitlet. Fragorna delades upp i fem
olika teman som formulerades efter den kulinariska kreativitetsmodellen som enligt Peng, Lin &
Baum (2011) definierar kulinarisk kreativitet samtidigt som mycket fokus ldg pa vegetarisk mat.
Enligt Esaiasson et al (2013:264) bér man tinka pd bade form och innehall ndr man formulerar en
intervjuguide. Innehéll innebér att frdgorna knyter an till frigestillningen och form innebér att man
ser till att ’skapa en dynamisk situation dar samtalet &r levande” (ibid). Det faktum att fragorna
utformades efter den modell som Peng, Lin & Baum (2011) formulerat gjorde att mélet om att
knyta an till frdgestéllningarna sékerstéilldes. Innan intervjuerna genomfordes radades fragorna upp
efter vilket tema det tillhorde, sedan granskades fragorna kritiskt for att kontrollera att de bidrog till
att undersoka det studien &mnar undersoka. Nér alla frdgor var fardiga kastades ordningsféljden om
for att sikerstélla att den skulle leda till ett flytande samtal som inte hade varit mojligt om frdgorna
stillts efter den ordning som temana f6ljde. Saledes lever intervjuguiden upp till bade kravet pd

innehall och kravet pa form.

Eftersom semistrukturerade intervjuer ger intervjuaren flexibilitet frdngicks intervjuguiden vid flera
tillfallen. Till exempel stdlldes foljdfragor som inte ingick i intervjuguiden och ibland avvek
ordningsfdljden for frdgorna. Intervjuerna spelades in och transkriberades nagra timmar efter
intervjutillfallet. Inspelning och transkribering dr praktiskt taget obligatoriskt vid vetenskapliga
intervjuer (Bryman & Bell, 2013:489) da det bland annat underléttar en noggrann analys av vad

intervjupersonerna sagt.
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Vid samtalsintervjuer ar risken for intervjuareffekter niastan oundviklig (Esaiasson et al, 2013:267).
For att & respondenterna att slappna av stdlldes inledningsvis frdgor om personuppgifter som alder
och hur ldnge de har arbetat som kock. Genom att borja med littare uppvarmningsfragor” slappte
formodligen kénslan av en konstlad intervjusituation vilket forhoppningsvis ledde till att
respondenten kunde slappna av. For att respondenterna verkligen skulle ges mojlighet att sdga vad

de ville fa sagt avslutades varje intervju med frigan om de hade nagot att tilldgga.

8.4 Presentation av respondenter

Peter. Arbetar som executive chef pa ett storre hotell- och restaurangkomplex 1 Goteborg vilket
innebér att han bland annat har hand om fragor som ror miljo, drift och menyer for
hotellkomplexets restauranger. Han dr 41 ar och han har arbetat som kock sedan 1992. Han
beskriver konceptet for de restauranger som han ansvarar for som att de ska erbjuda en bredd bade
vad géller smak och prisklass. Restaurangernas menyer ska alltid besta av ett vegetariskt alternativ.
Aven bland gisterna finns en bredd — en méangfald — da det ror sig om allt fran affirsresenirer till

barnfamiljer.

Karl. Ar koksmiistare i ett “krogshows-kok™ vilket innebir att hans arbetsplats anordnar
krogshower och erbjuder uthyrning av festvaning. P4 somrarna bedrivs dven en
restaurangverksamhet med en 4 la carte-meny. Karl dr 43 ar gammal och har jobbat som kock i
“mer eller mindre” 20 &r. Gésterna bestar av mén och kvinnor 6ver 30. Menyerna varierar beroende
pa séllskapet men mest handlar det om “’kott, potatis och sds”. Sommarmenyn brukar innehalla

vegetarisk pizza, pasta, sallad och burgare.

Anton. Ar 30 ar gammal och har arbetat som kock i ungefér 15 &r. Anton ér souschef pa en
restaurang med en stor grill. Konceptet ar att erbjuda mat frin alla véirldens horn. Var tredje ménad
byts menyn ut mot en ny matkultur. Gésterna &r i alla aldrar men har gemensamt att de &r lite
“nyfikna” pa att testa ny mat. Andelen vegetariskt pd menyn varierar beroende pa vilket land

restaurangen anammat men de brukar alltid erbjuda minst ett vegetariskt alternativ.

Patrik. Har arbetat som kock i snart 20 ar. Patrik &r 36 &r gammal och arbetar for ndrvarande som
koksméstare pa en “fine dining- restaurang”. Han beskriver maten som “modern véstsvensk
gastronomi” vilket innebér att man ska “hitta rdvaror inom 30 mils radie och presentera det frischt,
modernt och pa ett nytt sdtt”. Restaurangen har en avsmakningsmeny som kan fés i 3, 5 eller 7

ritter. I den storsta menyn ar en ritt vegetarisk. Helt vegetarisk meny fér bestéllas pd forhand.
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Markus. Ar 33 ar gammal och #r koksmistare pa restaurang som #gs av Chalmers och ir till for
studenter. Markus arbetsplats skiljer sig frdn de dvriga restaurangerna i denna undersdkning pa sa
sdtt att vinstintresset dr obefintligt. Malet dr att verksamheten ska gi break-even. Markus beskriver
sin arbetsplats som en kvarterskrog och bar dér studenter och utomstaende ska kdnna sig hemma.
Tanken ar att restaurangen ska passa for olika tillféllen, allt i fran nir gédsten behdver pluggmat till

en middag med fordldrarna. Gisterna dr ganska medvetna men de har en begrénsad planbok.

8.5 Analysforfarande

Studien har foljt ett hermeneutiskt perspektiv i bade intervjusituationerna och vid analysen av
intervjuerna. Intervjuerna transkriberades ord for ord i ndra anslutning till intervjutillfallena. For att
fanga upp nyanser i svaren transkriberades dven pauser och stakningar i respondenternas svar.
Dessa fick dock ingen avgorande roll i analysen dé de inte tillforde ndgot till svaren. Efter att
intervjuerna transkriberats listes de igenom noggrant flera gdnger. Intressanta svar markerades med
olika farger som belyste de tre delar som syftet deltas in i. De markerade svaren analyserades sedan
tillsammans med den del de tillhorde. Darefter bildades de tre teman som aterfinns i uppsatsens
resultatkapitel. De citat som ansags karakteristiska for sitt tema valdes sedan ut och anvéndes i

resultatkapitlet.

8.6 Intern validitet

Alla ménniskor har personliga véirderingar, sa dven forskare. Det finns manga steg i en vetenskaplig
undersokning da dessa forutfattade meningar kan stora forskningsprocessen (Bryman & Bell,
2013:52). En del menar att en forskares egna forutfattade meningar inte far ta plats i en
undersokning utan att de maste “bort” (Bryman & Bell, 2013:52). Men Bryman & Bell (2013:52)
menar att en sddan stdndpunkt inte ar sirskilt trovardig. De menar att forskaren i stéllet ska stirka
medvetenheten genom att reflektera dver vilken paverkan forutfattade meningar kan utdva pa
forskningsprocessen. Under arbetet med denna uppsats har ett sddant resonemang forts kontinuerligt
da forfattaren av den uppsats sjéalv ar vegetarian och sjélv har erfarenhet av snala utbud av
vegetarisk mat pa restauranger. Mélet har hela tiden varit att dessa egna erfarenheter inte ska stora
forskningsprocessen. Det har till exempel gjorts genom att intervjuer och analys formulerats efter
vetenskapliga teorier och inte utifrdn egna uppfattningar. Trots att detta resonemang skett medvetet
ar det omdjligt att utesluta att subjektiva faktorer paverkat studien till exempel med avseende pa val
av teori och intervjufrgor. Aven analysen skulle kunna ha paverkats av uppsatsforfattarens egna
forestéllningar och forutfattade meningar. Malet har dock varit att genomfora analysen med

“objektiva glasdgon”.
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For att sdkerstélla att respondenternas svar aterberéttats pa ett korrekt sétt spelades samtliga

intervjuer in och transkriberades i nédra anslutning till intervjutillfallet.

8.7 Extern validitet och generaliserbarhet

Strategiska eller malinriktade urval dr inte representativa for hela populationen i alla dess detaljer
men genom att analytiskt generalisera resultaten till en teori kan man lyfta fram allméngiltiga
aspekter som kan forvéntas sdga nagot visentligt om ocksa ovriga nérliggande fall i populationen”
(Esaiasson et al., 2012: 159). Diarmed &r det inte sagt att en undersokning har en god extern validitet
bara for att man anvénder en bra teori. Eftersom att undersokningen onskar undersdka ménniskors
meningsskapande aktiviteter har den genomforts med hjélp av kvalitativa samtalsintervjuer. Vid en
sadan metod kan forskaren aldrig uttala sig om frekvenser (Esaiasson et al., 2012:166). I stillet
medfor metoden att man kan undersoka forekomsten av olika sitt att se pd vérlden snarare én hur
manga som tolkar virlden pa det ena eller det andra sittet (ibid). Urvalet till denna studie har, s
langt det varit mojligt, gjorts efter metodansatsen grundad teori. En sddan teori innebér enligt
Esaiasson et al (2013:167) att empiriskt vil forankrade generaliseringar successivt byggs upp till
mer allméngiltiga teorier. For att man ska kunna generalisera ett resultat efter en sddan metodansats
kravs att undersokningen uppnaétt teoretisk méttnad (Esaiasson et al., 2012:168). Det innebar att
man anser sig ha fatt ut samtliga relevanta svar fran respondenterna sa att inga nya relevanta svar
forekommer nér nya respondenter intervjuas. I de samtalsintervjuer som genomforts i denna studie
forekom ofta dterkommande tankegangar i respondenternas svar. Under den sista intervjun forekom
ny information i mindre utstrickning @n vid de forsta intervjuerna. Givet den tidsram som givits
studien dr det svart att fullstdndigt nd teoretisk mittnad. Men det faktum att andelen ny information
1 svaren madttades av allt eftersom att intervjuerna fortskred kan tyda pd att en viss teoretisk méattnad
uppnaddes inom ramen for den population som denna studie valt att fokusera pa. Det gér dock inte
att sdkerstélla att det inte finns ndgon person som inte deltagit i studien som &r av en annan

uppfattning men det dr en risk man fér ta (ibid).

8.8 Etiska overviganden

Respondenterna som hddanefter kommer att bendmnas kockarna har i uppsatsen fétt fingerade
namn. Anledningen till att deras riktiga namn inte anvénds dr for att undvika att peka ut ndgon. Det
har dven underléttat for uppsatsforfattaren att vara fri i sin analys av resultaten samt i
slutdiskussionen. Som tidigare ndmnt ar uppsatsforfattaren sjdlv vegetarian och har sjélv erfarenhet
av sndla utbud av vegetarisk mat pa restauranger. Genom att redovisa for detta hoppas
uppsatsforfattaren visa pé transparens. Bryman & Bell (2013:52) menar att forskaren ska vara
medveten om sina forutfattade meningar och reflektera 6ver vilken paverkan de kan utéva pa

forskningsprocessen. Ett sidant resonemang har forts genomgaende under arbetet med denna
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uppsats och forhoppningsvis har det lett till att stiarka uppsatsens interna validitet. Ddrmed inte sagt
att subjektiva faktorer inte paverkat studien. Till exempel skulle subjektiva faktorer kunnat paverka

analys, val av intervjufrdgor och teori.

8.9 Metodkritik

Som tidigare ndmnts finns det urvalsrelaterade faktorer som kan ha haft inverkan pa studiens
resultat till exempel det faktum att urvalet enbart bestar av man. Ansprak pé teoretisk mattnad
kombineras ofta med att man behandlar en avgriansad grupp. Inom den gruppen forséker man sedan
att fa till kontrastrika urval, det vill sdga att intervjupersonerna har olika erfarenheter som kan
tankas inverka péd fenomenet i fraga (ibid). Denna kombination har i viss man uppfyllts i denna
studie da respondenterna har olika bakgrund inom restaurangbranschen och da de arbetar inom
olika former av restaurangverksamheter. Ddremot innebér det faktum att samtliga respondenter ar
av samma kon att urvalets variation begrinsas. Gruppen ar ocksa relativt homogen nér det kommer
till lder och kulturell bakgrund vilket ocksa skulle kunna ses som en begrdnsning. Vad dessa
begrinsningar kan ha fatt for konsekvenser for resultatet diskuteras 1 kapitlet som heter ”Slutsatser

och rekommendationer”.

Som tidigare ndmnt &r risken for intervjuareffekter ndstan oundviklig vid samtalsintervjuer
(Esaiasson et al, 2013:267). Forhoppningsvis gjorde de “uppviarmande” frdgorna som stilldes i
borjan av intervjun att respondenten kénde sig bekvim 1 intervjusituationen. Under de genomforda
intervjuerna har vissa intervjuareffekter kunnat urskiljas, till exempel att respondenten ateranvént

intervjuarens ordval. Hansyn har darfor tagits till detta i analysforfarandet.
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9. Resultat och analys av empirisk studie

I detta kapitel redovisas resultaten av de utforda intervjuerna. Resultaten har delats in i teman som
dopts till "Forestdllningar och erfarenheter av vegetarisk mat”, ”Mdojligheter for kreativitet och
innovation” samt "Kreativitetens begrdnsningar”. Varje tema foljs av en analys kring studiens
utfall.

For att begreppen i syftets tre delar ska kunna analyserar har dessa delar vavts ihop och bildat tre
olika teman som analysen bestar av. Tema 1 och 2 innehaller resultat och analys av de tre
begreppen kreativitet, erfarenheter och normer. Tema 3 kommer sedan att besvara hur detta i sin tur
paverkar mgjligheten for en vegetarisk meny. Bland intervjusvaren forekom en rad intressanta

dmnen men 1 analysen har enbart de som har en direkt koppling till studiens syfte valts ut.

9.1 TEMA 1. Forestillningar och erfarenheter av vegetarisk mat

Temat anvinds for att beskriva kockarnas erfarenheter och branschens syn péd vegetarisk mat samt
vilka normer som identifierats inom branschen. Genom att beskriva branschens och kockarnas

forestdllningar och erfarenheter av vegetarisk mat besvaras forskningsfraga 1 och 2:

*  Vilka erfarenheter har kockar av vegetarisk mat?

. Hur upplever kockar att synen pa vegetarisk mat ser ut inom restaurangbranschen?

9.1.1 Fordndrad syn inom branschen

Vegetarisk mat beskrivs som en radande trend inom restaurangbranschen av flera kockar. Denna

upplevda trend har i sig inneburit att vegetarisk mat har fatt en mer betydande roll i1 koket.

“Det har vdl kommit mer och mer de senaste dren... man har borjat laga mer och mer vegetariskt,
daven jag, pd menyn. Det har varit krav fran krogare eller att trenden har varit pa vig dit och da far
man ju folja trenderna. Eh... det dr ju sd det dr. ”

Anton

Déremot upplever kockarna att branschen tidigare haft en negativ syn pa vegetarisk mat. Fyra av
fem har genomgétt ndgon form av kockutbildning och av dessa upplever samtliga att vegetarisk mat
tilldelades en mycket liten, eller obefintlig roll under utbildningen. Aven de forsta yrkesmissiga

aren beskrivs som att de priaglades av en negativ syn pa vegetarisk mat.
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“Det var ju inte helt ovanligt att kolleger eller koksmdstarna sa "’d, vad ska de hit och dta
vegetariskt for, vad fan ska vi hitta pd till dem”. Och det dr ju ett jivla sdtt liksom.”
Markus

Samtliga kockar bekréftar kottets traditionellt starka stéllning inom den vésterlandska matkulturen.

Vi har ju traditionellt haft den synen pa gronsaker och rotfrukter och rovor att det dr var mans
mat och att kott dr lite lyxigare. Jag tror att det lever kvar fortfarande dven om vi dr pd vig bort i

fran det. ”
Markus

’

“Folk vill liksom gad ut och kdka kott och fisk och unna sig lite.’

Anton

I dag hidvdar majoriteten av respondenterna att denna syn i ndgon mén har fordndrats och haller pa

att fordndras. Kottets sjdlvklara roll ifragasétts och rétter kan 1 dag utformas pa nya sitt.

“Ja, det kinns som att det borjar eh... liksom stirkas om man sdger sd. Och man borjar liksom gd
bort lite i fran att det alltid ska vara en kott- eller fisk som ska vara huvudrdvara utan att det
kanske dr fisken som ackompanjerar en gronsakssymfoni och det ska vara mindre méngd av det

proteinet pa tallriken tillika kott, det kdanns som att det dr pd vag lite mer. ”
Markus

Forklaringen till denna fordndrade syn varierar. Majoriteten ar dock dverens om att miljoaspekten
spelar en viktig roll. Men dven andra fordelar med gronare menyer kan skonjas i svaren. Bland

annat en ekonomisk aspekt.

“Jag tror, dterigen.... det dr det ddr vinstintresset. For kott och fisk dar rdtt dyrt att kopa in och
gronsaker dr billigt. Oftast. Om man har en sexrdtters-meny, for det har hdnt ndgonting, gdisterna
ar inte lika villiga att betala som de var forr for en sexrdtters-meny. Eller man har inte kunnat folja
prisutvecklingen pa samma sdtt uppdt. Dd har man sagt att vi ldgger in ndgot vegetariskt, nagot

billigt protein. Da blir det en fordel.”
Anton

“Det dr vdl prisaspekten. Det dr billigare med vegetariska ravaror och du far plats med mer pd
tallriken. Kott och fisk dr dyrt och det paverkar mojligheten for vad du kan servera.”
Markus

Men dven om kockarna upplever att synen héller pé att dndras sker denna fordndring 1 begransad
utstrackning.

“Jag tror fortfarande att det finns de hdr avenykockarna som gillar biff och bea som kor pa den hdr

grejen och tycker fortfarande... alltsa virlden fordndras ju inte pad en dag.”
Patrik
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9.1.2 Okad efterfrdgan — men inget brinnande intresse

Samtliga kockar upplever att efterfragan pd vegetarisk mat har 6kat bland gisterna vilket lett till att
de vegetariska alternativen har 6kat i antal pa menyerna. Karl, som inte jobbar med en traditionell a
la carte-meny, mérker det genom vilka preferenser som kunderna ldmnar nér de presenterar sina

menyforslag.

"Vi har ju... det blir ju mer och mer for varje dr. Lite mer onskemdl sd ddr. Dels kommer det
forfragningar pa mer klimat- och ekologiskt och dven djuranpassade rditter. Och dels dr det dven
fler i, inom sdllskapen som har speciella onskemdl.”

Karl
Aven de som jobbar med en traditionell 4 la carte-meny mirker av den 6kande efterfrigan.
“Det dr vanligare att ménniskor dr vegetarianer och veganer. Ehm.. sd det tycker jag att man
upplever mycket mer.”
Markus

Samtidigt upplevs denna efterfragan vara begrinsad. Flera av kockarna forklarar att mojligheterna
for att servera vegetariska rétter bestims efter kundernas preferenser vilket foljer logiken for utbud-
efterfrigan. I detta sammanhang ndmns 1 ett fall dterigen kénslan av att kott dr ett lyxigare

livsmedel.

"Ndr det dr krogshower och folk koper en krogbiljett sd det ingdr en middag da kommer man inte
undan... vill man sdlja biljetter och fa nojda gdster sa ska man erbjuda kott till varmrdtt.”

Karl

Aven om efterfrigan 6kar anses mingden gister som vill 4ta vegetariskt inte vara tillrickligt stor
for att restaurangen skulle kunna erbjuda en storre andel vegetarisk mat pa menyn @n vad de gor i

dag.

“Ja, man skulle sdkert kunna gora ett koncept, att den hdr restaurangen dr helvegetarisk liksom
men da blir det en vdldigt smal grupp man vdnder sig till.”
Peter

9.1.3 Vem dter vegetariskt?

Nar kockarna talar om de gister som bestiller icke-animaliska matrétter beskrivs de ofta som
vegetarianer eller veganer. Som redan konstaterats anser samtliga att andelen som dr veganer eller
vegetarianer okat. Framfor allt menar de flesta att det da ror sig om en yngre publik. Karl menar att
hans malgrupp dr 30 ar och Over vilket innebér att han inte kan servera vegetarisk mat i sa stor

utstriickning. Aven Peter som jobbar med ett liknande koncept, det vill siiga att han ibland jobbar
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med banketter for foretag, upplever att alder paverkar vad méanniskor vill dta. Andra faktor som kan

vara avgorande &r vilket foretag man jobbar for, enligt bdde Peter och Karl.

”Kommer till exempel Psykologforbundet eller Lirarfacket eller ndagot sadant hdr. Dd kan det
mycket vdl vara sd att man har ett vegetariskt menyalternativ for det dr vdldigt speciella médnniskor
det. Amen de... det gdr att se linjer vad det dr de jobbar med. Man kan luska ut sadant ddr rdtt bra.
Men dr det ett byggforetag med 95 procent herrar som ska hitta och ragga en kvdll sa nej da
erbjuder vi inte vegetariskt alternativ, inte mer dn de som har allergier eller ndgonting fdr det dem
vill ha.”

Karl

“Det ser vi ju vildigt mycket ndr det dr, vilket typ av foretag som har en storre kongress eller ndgot
sadant. Tar du ndgot dldre foretag ddr det dr mycket mdn eller den typen. Dd dr det néistan inga
allergier eller ndagot sadant liksom. Det kan vara ndgon som gar pda en LCHF-diet eller nagot
sadant liksom men far du in ndgot sdg exempel sjukvard eller ddr du har en storre blandning
mdnniskor, eller skolan ddr har du en helt annan... ddr kan det vara upp till 30 procent med
specialkost liksom.”

Peter

Aven om det ir foretagen som beskrivs tyder svaren pi att gésternas kon kan ha en avgérande roll

for vad de vill ata, vilket Karl dven bekréftar.

“Kvinnor dr generellt mer fisk, kyckling, veg. Det funkar... I stora grupper sd finns det en storre
andel som dr nojda med det dn mdn. ”

Karl
Gisterna som bestiller vegetarisk mat beskrivs ofta som vegetarianer och veganer men nér

kockarna fér frdgan om det bara &r vegetarianer och veganer som inte vill dta kott anser flera att sa

inte behover vara fallet.

“Jag tror inte det lingre... Det tror jag inte alls. Alltsa om du ska skriva en meny ddr det star kott,
fisk och vegetariskt sa kanske man sdljer lite daligt men om man skriver som vi gor bara rdtter sd
tror jag att man vdiljer det som verkar gott. Jag tror att det finns, langt i frdn alla, men att det finns
folk med oppnare sinnen nu.”

Patrik

Karl ddremot menar att han aldrig varit med om att en “alldtare” bestillt vegetariskt.

“Jag har ju aldrig varit med om att nagon som gillar kott vill ha vegetariskt i stdllet. Fast dn en
gdng det dr ingenting som vi i sd fall far reda pd i kéket.”
Karl

Samtliga respondenter anser att gdsten som dter vegetariskt har forandrats genom dren. Frén att ha
varit en stereotyp till att rora sig om lite mer ”vem som helst”. Samtliga respondenter har varit unga
under 80- och 90-talen. Den syn pa méanniskor som at vegetarisk kost under tidsepoken da de véxte

upp beskrivs pé liknande sétt. Det ror sig om en stereotyp bild av ndgon som avviker frdn normen.
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“Det var inte sd roligt man kopplade i hop den med hdlsokosten och det stod nagon grd, dammig
gammal tant ddir och sdlde fro och sd skulle man bli sjukt pigg sd sdg det ut som att hon skulle do.

Det kopplades inte i hop med nytt och frdscht for 20 ar sedan.”
Patrik

“Det har blivit lite mer mainstream det dr ju inte bara liksom skogsmullar som sitter och tuggar
grds. Det dr ndgot mer accepterat att kunna dta en varm vegetarisk mdltid (...) att gd pd restaurang
och dta en vegetarisk trerditters, det fanns ju inte ens ndr jag var barn, pa 80-talet. Jag tror inte ens

att det gick.”
Karl

Bland svaren gér det dven att urskilja en upplevelse av att vegetarisk mat fatt en fordndrad stdllning
1 samhdllet 1 stort. Patrik beskriver det som att vegetarisk mat ses som négonting fréscht 1 stéllet for
nagot en “gra hélsokost-dam” séljer. Han menar samtidigt att vegetarisk mat fortfarande har daligt
rykte och att det i bland till och med kan vara provocerande att tala om vegetarisk mat. En
forutsittning for att fa fler att vélja vegetariskt tror han &r att undvika att anvédnda just ordet

vegetariskt.

“Det blir ju bara problem att man ska anvinda det. Typ som ndr man skulle anvinda det i skolor
att man skulle infora en vegetarisk dag eller pa Way out west och det dr folk som star utanfor och
protesterar och delar ut hamburgare liksom. Det dr ju helt.. alltsa.. jag vet inte. Det dr ndstan som

om att det dr ett provocerande ord for vissa.”
Patrik

9.1.4 Positiv eller neutral instdllning till vegetarisk mat

Alla utom en av kockarna talar om vegetarisk mat som nagot positivt. Anledningen till denna syn
kan dterkopplas till de positiva miljoeffekter som foljer av en minskad koéttkonsumtion. Tre av
kockarna talar om vegetarisk mat som en trend och att denna trend bor tolkas som nigonting

positivt.

”Det finns ju bra och ddliga trender. Vegetarisk mattrend, jdtteviktigt och bra.”
Patrik

Samtliga kockar tar upp miljoaspekter av deras arbete utan att ndgon sddan fraga ingick i
intervjuguiden. Hinsyn till miljoé ses som en viktig aspekt i deras arbete framfor allt nér det kommer
till val av ravaror. Det faktum att vegetarisk mat fatt en plats pd branschens agenda ses som

nagonting positivt.
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”Nd men jag tror att det dr bra for branschen att det éverhuvudtaget har kommit upp sddant fokus

pd vegetarisk mat for det behovs.”
Anton

“Det dr ju positivt att det blivit sd for det tvingar ju fram en utveckling hos krogar och restauranger

att de ska ha vegetariska alternativ som dr bra.’
Markus
En av kockarna haller en mer neutral instéllning till vegetarisk mat.
”Nd men jag dr helt liksom... Det dr inget fel pad det (vegetarisk mat).”
Karl

Tre av fem beskriver vegetarisk matlagning som en storre utmaning &n tillagning av rétter dir kott

eller fisk agerar huvudravara. Markus menar att han kidnner sig trygg i att laga kott- och fiskrétter

men ndr han ska laga en vegetarisk rétt far han ténka till lite.

“Men det kriver kanske lite mer arbete for att ta fram den rdtten. Om du ska gora ndagot snabbt och
enkelt da kanske det inte dr jattemdnga vegetariska alternativ pd rak arm som jag vet att jag sjdilv
gor bra (...) Nu dr jag sd hdr lika bunden av de hdr traditionerna som jag pratade om innan som

andra i det har fallet.”
Markus

Aven Peter och Anton pekar pa att vegetarisk matlagning ir en stérre utmaning.

’

VAtt fa med de hdir extra smakerna som man kanske far fran en kycklingbuljong eller ndgon sdadan
smakgivare. En stekt kottbit... att man far saften ddrifran...’
Peter

"Vi har sa jdkla bra gronsaker i Sverige och vi har sd bra sdsonger sd det dr inga konstigheter. Det

dr bara att man mdste tinka till lite.”
Anton

Patrik kan diremot inte komma pa nagon anledning till varfor vegetarisk mat skulle vara svérare att
tillaga.

"Nej, det tycker jag inte. Vi brukar ju utgd fran en vegetarisk rdtt och ldgga till (kott eller fisk) som

sagt. Det dr ldttare att hdlla det fréscht.”
Patrik
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Alla kockar dr daremot eniga om att det inte finns nagra hinder for att en vegetarisk rétt inte skulle
kunna hélla samma kvalitet som en fisk- eller kottratt.
“Det dr inga problem. Nej, nej.”

Karl

“Inga som helst problem. Det dr bara lathet tycker jag om man eh... skyller pa att det dr svdrt pa
grund av kvaliteten.”
Anton

“Det dr ingen begrdnsning. Det dr bara... nej... det spelar inte sd stor roll.”

Patrik

“Egentligen skulle jag nog sdg att man har bdttre mojligheter att gora bra vegetariska rdtter dn
vad man har att gora det pad en kott- eller fiskrdtt.”
Markus

9.1.5 Begrdnsade privata erfarenheter av vegetarisk mat

Privat dter samtliga kockar kott. Majoriteten uppger att de dter mer kott 4n vegetariskt. Patrik dr den
enda respondenten som uppger att han dter mycket vegetariskt. Markus tycker att han &ter “’for lite”
vegetarisk mat. Han beskriver till skillnad fran Patrik att han inte fatt med sig ndgon erfarenhet av

vegetarisk mat fran uppvixten.

”Nej, jag kommer frdan en kott-och-potatis-familj. Kanske fisk en gdang i veckan, kanske majligen da
drtsoppa men da var det ju sikert nagon form av flisk i det. Det var det ndrmsta vegetariska jag
kom. Sd jag dr ju... jag dr ju stopt i den formen sedan barnsben sa jag har ju sjdlv fatt hitta utanfor
den néir man blivit lite dldre.”

Markus
Anton édter séllan vegetarisk mat privat. Han fick upp 6gonen f6r den grona kosten forst nédr han

arbetade for en krogare som anammat icke-animalisk mat.

“Det dr bara att se hur det har varit for mig, for fem dr sedan tyckte jag sjdlv att det var trakigt och

kasst. Det handlar bara om okunskap och att man inte lagade tillrdckligt mycket vegetariskt.”
Anton

Markus beskriver ocksa att det dr forst pa senare &r som han fitt upp 6gonen for vegetarisk mat och

att det till stor del skett genom ett eget intresse. Det dr inget han har fitt med sig under utbildningen

eller yrkeslivet.
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“Fast jag tror dven att yngre generationer formas vdaldigt mycket av de dldre generationer som de
ldr av. Sa bara for att du dr yngre sd innebdir det inte att du har en bidttre instdllning utan du
formas ju av din omgivning i restaurangkoken. Borjar du som 19-dring i en restaurang och det star
en koksmdstare som stdar och svdr varje gang det kommer in en vegetarisk bestdllning sa tror jag du
blir sd ocksa, det dr sa man ldar sig.”

Markus
Patrik 4r den som séger sig dta mest vegetariskt. Han menar, likt Markus, att det dr pa senare ar som
han borjat arbeta mer med vegetarisk mat da han sjélv fatt bestdimma 6ver menyn, i1 jobbet som

koksmastare.

"Alltsd mdnga av mina vinner var vegetarianer och veganer, vi vixte ju upp i den... jag dr ju fran
Trollhdttan sa det var ju mycket sddan hardcorescen och sddant. Sa det var ju ganska stort ddr. Sa
det blev ju en del sd. Och de har ju inte borjat jobba pa restaurang sd de dr ju kvar i den vevan
liksom. Kanske inte med hardcore men de dter inte sa mycket kott manga av dem. Sa ddrfor sa
kdndes det vil ganska naturligt att falla tillbaka pa det (vegetarisk mat) nér man far bestimma
sjalv.”

Patrik

9.2 Analys av TEMA 1

9.2.1 Kockens habitus och institutionens normer

Det ar tydligt att kockarna upplever att synen pé vegetarisk mat dr under fordndring. Alla utom en
beskriver det som att synen pé vegetarisk mat lange har varit negativ inom branschen men att den
nu dr under forandring. Karl menar till skillnad frdn de andra att han aldrig upplevt att en kock haft
en negativ instillning till icke-animaliska matritter. Det forekommer flera olika forklaringar till
denna trend bland svaren. Hénsyn till miljon dr en tydlig forklaring men ocksa ekonomiska aspekter
och det faktum att gésternas efterfrdgan har 6kat. Den typiska gédsten som bestiller vegetarisk mat &r
inte langre en stereotyp som avviker frdn normen utan i dag kan det rora sig lite mer om ”vem som
helst”. I intervjusvaren beskrivs dock gésten ofta som vegetarian eller vegan. Forst nér
respondenterna far frigan om det bara ar vegetarianer eller veganer som bestiller mat utan
animaliskt protein konstaterar respondenterna att s inte behdver vara fallet. Samtliga pekar pa att
behovet av vegetariska rétter pA menyn har 6kat men att det behovet stannar vid en viss grins. Alla
kockar anser att menyn bor bestd av mer kott och fisk dn vegetariskt. Forklaringen ar att det inte
efterfrigas tillrackligt av gisterna. Det finns alltsé en samlad upplevelse av att andelen vegetarisk
mat bor vara begransad. Anledningen till att denna samsyn bendmns som en “upplevelse” dr att den
grundar sig pé en kinsla hos kockarna. Ingen av dem har till exempel hinvisat till en
marknadsundersokning 6ver vad gésterna faktiskt vill ha. Denna samsyn skulle kunna tolkas som en
habitualisering. Med habitualisering menas att de handlar och tanker efter ett monster som tas for

givet. Detta for givet tagna monster skulle kunna ses som en norm inom en institution som i detta
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fall ar restaurangbranschen. Upplevelsen av att mdn som jobbar inom traditionellt mansdominerade
foretag inte vill dta vegetariskt, kan ses som bdde Karl och Peters habitus. Deras upplevelse behover

inte vara felaktig men det dr fortfarande en forestédllning som finns hos dem - ménnen vill ha kétt.

Det finns ocksé en forestillning om att det frimst dr vegetarianer och veganer som vill dta
vegetariskt. Karl uttrycker det tydligt d& han séger att han aldrig varit med om att en “alldtare”
bestillt vegetarisk mat. Samtidigt tilldgger han att det inte &r ndgonting som han sékert kan veta
eftersom att han inte far reda pa skdlet till varfor gisten bestiller det hon eller han bestiller. Alla
respondenter menar att det inte dr 16nt att erbjuda mer vegetariskt pa menyn én vad de redan gor.
Markus beskriver hur han forsokt introducera vegetariskt pd menyn men att de da fatt ge vika for
kott- och fiskritter. Samtidigt menar han att han lyckats introducera ritter som lockat ménniskor
som inte dr vegetarianer. Det skulle kunna tyda pa att forutséttningarna for att restaurangerna ska
kunna servera mer vegetariskt inte bara beror pa hur minga av restaurangens gaster som ar
vegetarianer utan att det ocksa/ snarare handlar om réttens utformning/ innehall/ presentation eller
ndgon annan faktor. Markus menar att han kénner sig trygg i att laga kott- och fiskréitter men nér
han ska laga en vegetarisk ritt fir han téinka till lite. Aven Peter och Anton pekar pa att vegetarisk
matlagning ir en storre utmaning. Det skulle kunna hérledas till bristen pa utbildning i vegetarisk
matlagning som respondenterna pekar pa. Aven den negativa syn pa vegetarisk mat som existerat
inom restaurangbranschen kan ha paverkat respondenternas erfarenhet och dirmed kunskap av
vegetarisk matlagning. Det dr ingen av kockarna som 1 ifrdgasitter sin egen forméga att skapa
vegetariska ratter och i fall det skulle kunna péverka huruvida de vegetariska rétterna tilltalar en
bredare massa. Det finns 1 stillet en samsyn om att vegetarisk mat inte ar tillrdckligt ekonomiskt
gangbart. Denna samsyn kan ses som en habitualisering inom institutionen som kockarna &r en del

av vilket foranleder att de, som individer inom institutionen, foljer monstret.

Synen pa vegetariskt som nagonting negativt skulle kunna ses som en habitualisering och
typifiering som rader inom en institution. Bade Patrik och Markus beskriver rétt ut hur unga kockar
stops 1 en form nér de paborjar sina karridrer inom restaurangbranschen, vilket innebér att de

anammar den syn pa vegetarisk mat som rader inom branschen.

Patrik beskriver att flera utav hans barndomsvinner var vegetarianer och veganer och att han sjilv
inte var frimmande for vegetarisk mat under sin uppvaxt. Men nir han borjade arbeta inom
restaurangbranschen fick kdttet en central roll 1 hans yrkesliv. Det ér forst nu nér han far bestimma

sjdlv, det vill sdga da han borjade arbeta som kdksmistare, som vegetarisk mat kunnat fa ta mer
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plats. Aven Markus och Anton #r inne p4 samma spar. De har sjilva anammat vegetarisk mat i yrket

som kock. Det r inte ndgonting som kommer automatiskt med yrket.

9.2.2 Habitus befister eller avviker fran institutionens normer

Kockens eget habitus, det vill sdga dennes egna erfarenheter och strukturella forestéllningar kan
alltsa paverka huruvida hon eller han &r benégen att servera mer vegetarisk mat. Patrik ger ett
tydligt exempel d& han beréttar att eftersom att hans vianner ldnge atit vegetariskt eller veganskt
tycker han att det kinns naturligt att falla tillbaka pa vegetarisk mat nu nér han kan bestimma over
maten sjilv. Aven Markus och Anton forklarar att det ir egna erfarenheter som gjort att de fatt upp
Ogonen for vegetarisk mat. Kockens habitus kan siledes befdsta normerna inom institutionen, som 1
detta fall innebér att kott och fisk dominerar, men det kan ocksa vara det som gor att institutionen
fordndras. Habitus hos den enskilde kocken kan ge utrymme for innovation nir inte institutionen
star for det. Flera av kockarna menar att det dr 16nldst att presentera ett vegetariskt menyforslag till
ett foretag som bestar till 95 procent mén. Det innebér att de réttar sig och anpassar sig efter en
fordomsfull bild av samhillet — efter habitus. Denna anpassning leder i sin tur till ett

vidmakthallande av den radande matkulturen i samhéllet.

9.2.3 "Gdsterna vill inte dta vegetariskt sd vi serverar inte det”

Ingen av kockarna stirker argumentet att gésterna inte vill dta vegetariskt med statistik eller ndgon
typ av kundundersdkning. Dérfor har denna syn kallats f6r en upplevelse. De fragar inte vad kunden
vill ha utan serverar det dem tror att de vill ha. Restaurangen utgér séledes fran en kottnorm nir de

utgér fran vad de tror att gisten vill ha. Erfarenheter och normer reproducerar saledes matkulturen.

9.3 TEMA 2. Mdjligheter for kreativitet och innovation

Temat beskriver kockarnas mojligheter att vara kreativ och hur kreativitet varderas. Det beskriver
ocksa huruvida det gar att tala om kockarnas arbete som kreativt. Temat ska svara pa

forskningsfraga 5.

o Hur véirderar kockar kreativitet?
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9.3.1 Positivt med kreativitet

Samtliga kockar tycker att kreativitet dr en positiv egenskap hos en kock. Kreativiteten dger rum i
skapandet av en ritt. Patrik beskriver det som att han vill att gisterna ska 4 nagonting som de inte
forvintat sig. Nagot som skapats genom den kreativa processen ska ldmna gisten med en “aha-

upplevelse”. Till exempel att det gér att servera rabarber till ra fisk.

“De ska kdnna igen sig lite i det dem far pa tallriken men sa ska de ocksd kinna att “’fan, har de
gjort sa med den”, det ska vara ndgon form av finess pa tallriken som gor att de kinner... som gor

att de fdar en wow-upplevelse.”
Patrik

Tre av fem beskriver kreativitet som nagot som &r viktigt for dem i deras yrke. De andra tvd menar
att det inte skadar att vara kreativ eller att det “4r ganska viktigt” att vara kreativ. Samtidigt menar

kockarna att andra kockar inte nédvéndigtvis behover vara kreativa.

“Det finns ju olika nivaer. Koksmdstaren dr ju ansvarig och da dr det ju viktigt for du ska leda en
grupp och sd finns det ju kockar som dr nojda med att bara std och producera liksom. Det dr inget
fel med det.”

Peter

Kreativitet beskrivs av en del kockar som ett konkurrensmedel gentemot andra kockar. Markus

menar att det 4r en fordel att vara kreativ om du vill gora karriér.

“Men det beror pd vilken yrkesroll man har ocksd. Det mdste vara lov att bara vara en krigare
ocksd och att bara ga dit och inte behova vara kreativ (...). Vill man ta sig framdt och kldttra pa
karridrstegen sa mdste du ha en kreativitet.”

Markus

9.3.2 Innovation innebdir inte att du behover uppfinna hjulet varje dag

Flera av kockarna tycker att det dr viktigt att prova nya saker och att tinka utanfor invanda monster,
1 intervjusituationen kallades denna aktivitet for att “tdnka utanfor boxen”. Det anses vara viktigt for
den egna stimulansen 1 jobbet och den personliga utvecklingen. Kockarna beskriver det som att det

véarsta som kan hidnda nir man testar ndgonting nytt ar att det inte blir gott.

”Om man inte testar saker sd ldr man sig inte ndgonting, och man utvecklas inte... dd man mdste ju
testa nya grejer.”
Anton
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Flera av kockarna pekar ocksa pé att kreativitet inte dr nagot sjdlvindamal. Det vill sédga kreativitet 1
sig dr bra men det behdver inte ske ndgot kreativt hela tiden bara for att. Det far till exempel inte

ske pa bekostnad av révaran.

“Man vill ju inte sitta och gora samma meny varje dag. Men man mdste ju inte vara kreativ... eller
det dr som jag sdger, man behover ju inte byta ndgot for bytandes skull.”

Anton
Samtidigt som det gar att konstatera att kockarna anser att kreativitet ar viktigt i deras
yrkesutdvande sa dr det inget sjdlvindamal att vara kreativ. De menar ocksa att kreativitet i mangt
och mycket dr en definitionsfrdga och att innovationsrikedomen 1 resultatet av en kreativ process
kan diskuteras. Patrik och Karl diskuterar huruvida det gér att skapa ndgonting helt nytt i matvig
inom restaurangbranschen.
“Det dr lite svart att hitta en egen trend. Da far man vara jivligt vass...”

Patrik

"Nya rdtter... alltsa som inte har gjorts forut? Det skapar vi inte. Eh... i drlighetens namn dr det
nog vdldigt fa som verkligen skapar...”
Karl

9.3.3 Samarbete

En faktor som kan spela in for kockens mojlighet till kreativitet anses av flera kockar vara kolleger.
Markus beskriver det som att det i bland kan vara svart att hitta utanfor invanda monster och att det
dé kan vara till hjélp att ha en kollega som ser saker pa ett annat sétt. D4 kan de tillsammans hitta

nya l0sningar pé problemet.

“Det dr inte alltid sa ldtt (att tinka i nya banor). Det dr ddrfor det dr bra att ha médnniskor omkring
sig som hjdlper en att se utanfor sin egen komfortzon.”
Markus

Patrik dr inne pa samma spar.

“Det kan ju ocksa vara bromsande om alla tdanker pa samma sdtt liksom (...). Och dr det ett stabilt
kok som vi har nu ndr alla har jobbat hdir i tre-fyra dr sd kan du ju lidgga mer energi pd den
kreativa processen dn att hadlla pd att leta personal.”

Patrik
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9.3.4 Syn pa menyn och maten

Som tidigare ndmnts finns det en samsyn mellan kockarna om att mgjligheterna for en meny som
dominerar i antalet vegetariska rétter till formén for kott eller fisk dr smé. Alla kockar dr 6verens
om att menyn enbart har plats for ett litet antal vegetariska rétter. Nér de blir frigade om hur en bra

komponerad meny ser ut forekommer svar som:

“Den far ju gdrna innehdlla bdde fisk- skaldjur och kott. Ideala dr vil att borja med en forrdtt som
dar fisk och skaldjur sedan kottprotein eller fagel till varmrditt och en ganska liten dessert.”
Karl

" Varmrdtter kanske man gor tvd fisk, tva kott och en vegetarisk och sedan kanske tre desserter
ndgonstans.”
Anton

Det finns ocksé andra likheter i svaren om vad som ar en bra meny. Till exempel att den inte ska

vara for stor och att smakerna ska folja ett visst monster.

“En bra meny dr vdl en stegrande meny, att det kanske dr lite mildare hdrliga toner i forrdtten eh...
varmrditten kanske sticker ut lite i tydligheten, lite kraftigare smaker eh... desserten dr pricken dver
icet, avslutningen, elegansen kanske.”

Peter

De ar ockséa 0verens om att det ska finnas ett "fullvardigt” vegetariskt alternativ vilket innebar att
det r en utarbetad, forutbestdmd ritt. Ingen tycker att gister som bestéller vegetariskt ska fa

ndgonting som uppfinns i stunden.

”Om vi bara tar till oss sjdlva, att man verkligen har det pd menyn, att det dr utsatt att man har en
forrdtt och en varmrditt och dven dessert som dr vegetarisk.”
Peter

Aven i synen pa matritters komposition férekommer liknande tankegéngar. Peter, Anton och Karl
beskriver pa liknande sitt vilka komponenter som bor ingd 1 en matrétt. De talar om konsistenser

och olika smaksinnen.

“Det ska ju finnas en balans i den. Det ska ju finnas sotma, sdlta, syrlighet. Det ska finnas olika
strukturer.”
Karl
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”Nd, men det dr vdl att smaken, konsistenserna, lite olika konsistensgivare i rdtterna. Det kanske
inte bara far vara en mjuk fisk med en puré och en sas, da blir det bara mjukt liksom. Du kanske vill
fd in ndgon krispig gronsak eller ndgot stekt eller ndgot sadant sd du far olika explosioner eller vad
man ska sdga.”
Peter

“Finns det mjukare grejer mdste det finnas ndagot krispigt med. Eh... man mdste ha ndgot surt...
eh... man mdste tinka att allt inte dr lika utan att det finns ndgot som sticker ut ndgonstans.”
Anton

9.3.5 Inspiration

Innan en ratt blir till maste en idé uppsta. Darfor stdlldes fragan vart kockarna fick inspiration 1 fran.
Fler av dem ndmnde tidskrifter, kockbocker och andra skriftliga kéllor. For flera utav kockarna kom
ocksa mycket inspiration fran andra aktorer inom branschen. Det kan rora sig om allt i frén att dta

pa andra restauranger till att bolla idéer med kolleger.

“Inspiration, det dr ju mycket kolleger. Att man star och bollar idéer, att man gor restaurangbesok
sjdlv, man tittar i tidningar och kockbocker, man tittar och ldser man ser ndagonting som kanske
sditter om till nagonting annat.”

Peter
For Markus var andra restauranger en stor inspirationskélla. Patrik hade en mer forsiktig instillning

till att dta pd andra restauranger i G6teborg. Diaremot fir han inspiration fran vistelser utomlands.

Till exempel genom att dta pa krogar i Paris och K&penhamn.

“Jag dr ju aldrig ute och dter i den hdr stan for att fa inspiration(...). Men Kdopenhamn och Paris
har det varit mycket den sista tiden... Eller Barcelona eller London eller nagonting. Det dr vdl inte
sa att man kollar pd vad de gor pa grannkrogen. Det gor bara det viildigt ointressant for personal

och gdster.”
Patrik

Att "umgas” med bra révaror var ocksa ett sitt att finna inspiration for flera av kockarna.

9.3.6 Frihet och mojlighet att paverka

For att kunna vara kreativ 1 sitt yrkesliv torde yrket innebéra att yrkesutdvaren har en frihet och ett
utrymme dér kreativiteten kan gro. Samtliga kockar anser att de har en stor frihet 1 sitt arbeta
framfor allt i momentet med att komponera en meny. Friheten beskrivs vara allt 1 fran “’stor” till

“hundra procent”.

”Sd ldnge allting fungerar och alla gdster dr ndjda sd gor jag precis vad jag vill.”

Karl
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For att ha mojlighet att utdva sin kreativitet borde det ocksé innebéra att yrkesutdvaren sitter pa
makten att styra dver vad denna kan gora. Darfor stélldes vid intervjutillfdllena fragan huruvida
kockarna upplevde att de kunde paverka vad gésterna ville dta och vilken makt de satt pa.
Gemensamt i alla svaren var att restaurangbranschen och kockarna hade en makt att paverka vad
géster och konsumenter efterfragar. Tre av kockarna ansag att tv-kockar hade en stor makt att
paverka konsumenternas preferenser.

2

en om man tittar lite mer pd de hdr storre typ Leif Mannerstrom, Tommy Myllymdki, Stefano
Catenacci, de som syns i tv, om de borjar med en sak dd brukar det ofta bli att andra kockar i
branschen gora samma sak och sd helt plotsligt borjar konsumenterna mdrka att det dr fler som gor
det. Sa sdiger dem “fasen, jag sag i gar pd tv att Tommy Myllyndki gjorde en helt vegetarisk rditt,
den var rdtt god” och sd vet man att han har varit med och tavlat i Bocuse d’Or och han har vunnit
darets kock da ser man, han vet ju, han maste ju veta vad han pratar om.”

Anton

Anton menar att matlagningsprogrammen har bidragit till att kockars stdllning har fordndrats. De
har 1 dag fétt en hogre status. Denna status har inneburit att ménniskor ser upp till kockar och att det

1 sin tur innebdr att kockar har ett ansvar 1 att pdverka konsumenter att géra medvetna val.

”Om alla kockar i hela Sverige hade bestamt sig for att vi serverar inte tomater och gurka i
Januari/februari for dd finns det inte i Sverige. Dd hade ju konsumenterna snart fattat "nd men det

dr inte bra”.
Anton

Aven Peter identifierar kockars ansvar i att styra konsumenter mot hallbar konsumtion av mat. Det

kan till exempel rora sig om att belysa vikten av att motverka svinn.

“Den kan ju vara viktig ocksd for att na ut till gemene man med vikten av lokalproducerat. Sedan
kan det vara viktigt att fa ut vikten av att ta vara pd alla ravaror man koper. Det slings ju otroligt
mycket ravaror i Sverige.”

Peter

En del menar att det ocksa kan vara ndgon annan som sitter pd makt. Till exempel Markus, som

jobbar pa vad han beskriver som en “kvarterskorg”, anser att kockar som jobbar med fine dining har

en makt att pdverka gésternas preferenser.

VEtt stille som dr inriktat pd fine dining ddr har man ju det konceptet att man kan servera hur
mdnga rdtter som helst, da kanske gdsterna mer ldgger upplevelsen i deras héinder. Da dr det
kanske storre chans att man dter saker som man inte skulle valt sjilv.”

Markus
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Aven om respondenterna upplever att kockar har en mojlighet att paverka vad konsumenter och
deras gister efterfragar sd upplever dndd samtliga att deras frihet begransas av vad just gisterna
efterfrigar. De anser att det &r bra att vara kreativ och nyskapande och att kockar borde soka sig

bortom invanda tankemonster. Men till syvende och sist sitter gésterna pa en stor makt.

”Om det dr en restaurang som krdver femtio gdster varje dag i Goteborg sd far man dndd hdlla sig
ganska ndra boxen, tror jag.”
Patrik

Detta resonemang for oss in pa nésta analystema; kreativitetens begrédnsningar (se s. 47).

9.4 Analys av TEMA 2

9.4.1 Kocken som entreprenor

I denna uppsats har kreativitet definierats som ndgonting nytt och originellt (Kauffman, 2013). Det
handlar om en formaga att se ovanliga samband, att Iimna gamla hjulspar och att hitta nya 16sningar
(Forskning.se, 2010). Resultatet av denna studie visar att kockarna vérderar kreativitet hogt i sina
arbeten. Flera av dem ifrdgasitter samtidigt huruvida det &r mgjligt att skapa ndgonting helt nytt 1
matvig. Enligt Csikszentmihalyis (1996) ér det inte upp till individen i fraga att bestimma huruvida
det hon eller han skapat ar kreativt. Det sker genom att utomstdende personer bedomer produkten
som ndgonting kreativt. Csikszentmihdlyis (1996) menar ocksé att en kreativ person dndrar memer 1
kulturen. I detta fall skulle det kunna ga att tala om att memer faktiskt upprétthalls inom
restaurangbranschen genom att synen pa menyers komposition ar likartad bland kockarna. Ett
uppritthdllande av en mem skulle kunna ses som ett uppritthallande av informella regler inom en
institution. Habitualisering innebér att man utfor handlingar efter ett givet monster. Detta ger en
psykologisk littnad dé det &r littare att klassificera verkligheten efter ett invant monster. Det skulle
kunna vara sé att ett monster for hur en meny och en matritt konstrueras vuxit fram inom

restaurangbranschen som institution.

Den kreativitet som belyses i resultatet av denna studie kan inte tolkas som att den bryter memer
inom kulturen. Térnqvist (2009) menar likt Csikszentmihdlyis (1996) att begreppet kreativitet fatt
en bred betydelse och att det gar att gora skillnad pa kreativitet och i fall en person besitter
egenskaper som effektivitet, produktivitet, yrkesskicklighet och intelligens. Tornqvist menar
samtidigt att det gar att placera kreativa personer i olika ytterligheter som han kallar pionjdren och
entreprendren. | likhet med kockarnas egen uppfattning gar det inte att tala om respondenterna som
kreativa personer per Csikszentmihdlyis (1996) definition. Flera av dem beskriver hur de forsoker

ge gisten nagot som de inte forvéntat sig. Det kan rora sig om att servera rabarber till ra fisk vilket
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skulle kunna ses som en kreativ produkt per definitionen att det ska vara nagonting nytt och att
personen i frdga ser ovanliga samband. Samtidigt uppger kockarna att de hdmtar mycket inspiration
fran andra aktorer inom branschen till exempel genom att dta pé andra restauranger eller genom att
lasa mattidskrifter och liknande. Ingen beskriver innovation som nagot helt eget utan att deras idéer
snarare hiarstammar fran ackumulerad kunskap genom andra aktorer inom branschen. Utifran
intervjusvaren kan det tolkas som att kockarna utovar yrkesskicklighet och att de &r entreprendrer

som dr duktiga pa att kombinera och fora ut idéer p4 marknaden.

I teorikapitlet sammanfattas Csikszentmihalyis (1996) teori om konvergent och divergent tinkande
dér det sistndmnda &r det tankesétt som en kreativ person anammar. En majoritet av kockarna lyfter
fram samarbete som en viktig ingrediens i deras arbete som mdjliggdr en kreativ process. Markus
uttrycker hur det 1 bland kan vara svart att ga i fran invanda tankemonster och att det darfor ar bra
att ta hjélp av kolleger som utgér frdn andra erfarenheter och dirfor ser saker ur andra perspektiv. |
samarbete med andra kockar skulle da ett sa kallat divergent tankesétt kunna uppsté. Tillsammans
hittar de flera mojliga 16sningar pé ett problem och det innebér i sin tur att de kan komma pa den
bésta 10sningen. Som redan ndmnts kan divergent och konvergent tinkande kombineras for att den
bista 16sningen ska kunna identifieras. Eftersom att intervjusvaren tyder pa att restaurangbranschen
kan ses som en institution skulle dock de perspektiv som ryms inom branschen kunna vara
begrinsade. Inom institutionen rader redan uppfattningar om vad som éar rétt och fel sitt att utfora

handlingar pa.

9.4.2 "Nagon annan kan pdverka men inte jag”

Ett antagande som gjorts i denna uppsats dr att forutsédttningarna for att kreativitet ska kunna uppstd
innebdr att yrkesutdvaren ar fri att gora det hon eller han vill. Darfor stilldes fragan huruvida
kockarna upplevde att de hade makt att paverka gésternas preferenser. I resultatdelen framgar att
kockarna upplever att branschen sitter pa4 en makt men att den enskilde kocken inte upplever sig ha
ndgon direkt makt. Flera av respondenterna menar att det dr kockarna som syns i tv som har makten
att paverka gésterna och konsumenterna. En respondent anser att det &r kockarna som arbetar inom
fine dining som har makt att padverka. Oavsett hur kockarna i denna studie valt att svara pa denna
frdga gar det att urskilja en gemensam upplevelse 1 svaren, de ser alla makten som forskjuten fran
dem sjdlva. Nagon annan kan paverka men inte jag. Vad som ocksa &r tydligt dr att det
institutionella tdnket, som diskuterades under féregdende analystema, om att gésterna inte
efterfragar vegetarisk mat ar en begransning i1 deras kreativa svangrum. Begrinsningen handlar om

mojligheterna for att servera vegetarisk mat. Detta resonemang fors vidare under nésta analystema.
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9.5 TEMA 3. Kreativitetens begrinsningar

Det sista temat innehéller resultat och analys av vad som begransar kockarnas kreativitet och hur

det 1 sin tur paverkar mojligheterna for en gronare meny. Temat besvarar forskningsfraga 4, 5 och 6.

*  Hur péaverkar dessa erfarenheter kockars kreativitet vid skapandet av en meny?

*  Vilka normer paverkar kockars kreativitet vid skapandet av en meny?

*  Hur péaverkar detta mojligheterna for en storre andel vegetarisk mat pa restaurangernas
menyer?

Under intervjuerna forekom flera olika upplevelser av vad som kan begrinsa en kocks kreativitet

och frihet. De mest frekvent har bendmnts enligt foljande:

« Gaster
« Ekonomi
« Koncept
« Sédsong

« Kunskap

9.5.1 Krogaren, gdsten och vinstintresset

I det dagliga arbetet ir ekonomin stiindigt nirvarande for de kommersiella restaurangerna. Aven
Markus som jobbar pa en restaurang var syfte inte dr att generera vinst maste standigt forhalla sig
till en rad aspekter som gér att koppla till ekonomi. Aven om det inte finns nigot vinstintresse pa
den arbetsplats ddr han arbetar s maste restaurangen na break-even. Dessa ekonomiska faktorer ror
sig om allt 1 frdn kokets fysiska utformning till exempel vilka maskiner som finns att tillgd, till
antalet anstillda i koket och pris pa ravaror. Agaren tillika krogaren ses som en avgdrande faktor for
hur verksamheten kan bedrivas och att detta i sin tur paverkar det kreativa svingrummet.
”(...) Alla restauranger finns ju av en anledning och det dr att tjina pengar dt krogaren.”

Anton
Vinstintresset som samtliga kockar tar upp som en begrinsning i deras frihet pd arbetsplatsen hor 1

hop med resonemanget om gésternas inflytande. Alla identifierar ekonomi som nagot ofrankomligt

och forutséttningen for att restaurangen ska ha en god ekonomi dr att de har gister.
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"Gdsterna kan begrdnsa en jdttemycket. Det spelar ingen roll hur bra mat du lagar, har du inga
gdster pd din restaurang sd spelar det ingen roll.”

Anton
Som tidigare ndmnt ses vegetarisk mat inte som sérskilt lukrativ pa kockarnas arbetsplatser. Det ar
inte dir det finns stora pengar att tjana. Restaurangbranschen har en mdjlighet att paverka gésternas
preferenser enligt flera utav kockarna. Patrik menar att en forutsattning for att gésterna ska kunna ta

till sig nya former av mat dr deras medvetenhetsniva.

”Om det dr ndgon som dr sjukt intresserad av mat och far en fantastisk upplevelse och sedan
kommer ndista som dr sd hdr a de ska gd pd ndagon teater ndgonstans och sd har de ldst att det ska
vara vdldigt bra mat hdr sa kommer de hit och tdanker ”Oj, vad var det hdr for nagonting
konstigt” ... kommer man inte hit med oppna sinnen sd kanske det inte dr... jag vet inte.. Det fdr ju
vara... Det dr ju ldttare att sdlja den hdir produkten till folk som dr intresserade av att dita den hdr
produkten. De som dr intresserade, nyfikna.”

Patrik

9.5.2 Trender och koncept

Men det ér inte bara krogarens formaga att investera i maskiner och utrustning eller forméga att ta
ut svingarna som anses paverka kockens frihet att vara kreativ. Det styrs ocksa av vilken inriktning
som denne valt for restaurangen. Peter som dr executive chef menar att han uppmuntrar sina

koksmadstare att vara kreativa men den friheten begrénsas av konceptet for restaurangen.

“Mina koksmdstare har en otrolig stor frihet om det ror sig inom deras bild (...). Pd en av vdra
restauranger jobbar vi bara med svenska ravaror. Dd kanske de inte kan sdtta upp en brasiliansk
biff eller smaksdttning med mycket curry.”

Peter

Konceptet sitter ramarna for vad kockarna anser sig kunna sétta pA menyn. Koncept kan i sin tur
styras av trender. Flera av kockarna lyfter fram hamburgare som en trend som varit pa kartan de
senaste aren 1 Sverige. Markus jobbar pa en restaurang som anammat trenden. En sddan trend
innebdr, enligt Markus, ett koncept som minskar mojligheterna for vad han kan sitta pa menyn.
Trenderna 1 sig behover inte nddvéandigtvis komma fran Sverige. Patrik menar att ménga trender
kommer frdn New York dér kottet har spelat en central roll. Dessa trender menar han har anammats
1 storre utstrdckning i Stockholm &n i Goteborg. I Goteborg tycker han sig se att ménga restauranger
influeras av stdder som K&penhamn och Paris dir man anammat en vegetarisk mattrend. Anton som
jobbar pa en restaurang dir matens inriktningen byts ut var tredje ménad pédverkas av konceptet pa
ett annat sitt. I och med att det ser olika ut under &rets manader finns det ett stdrre svingrum for

kreativitet och mojligheterna for att servera vegetariskt skiftar.
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“"Men sedan kanske vi kommer till ett land ddr de dter mycket vegetarisk mat och da kanske det blir
tre vegetariska varmrdtter.”
Anton

9.5.3 Sdsong
Ytterligare en faktor som kan begréinsa kreativiteten dr sdsongen. Samtliga kockar uppger sdsong
som nigot avgorande i deras val av ravaror. Sdsongen for en ravara paverkar dess pris men ocksa

dess kvalitet. Det finns en samlad syn bland kockarna att en rdvara helst ska vara narproducerad.

“Ja, du kan ju fa allting uppodlat. Du har ju sparris daret runt men det smakar ju inte lika bra dret
om som ndr den svenska sparrisen kommer eller den tyska sparrisen. Eller jordgubbarna, visst, det
finns jordgubbar dret runt men det dr ju framodlat och paskyndat.”

Peter

Samtidigt talar de om att sdsongerna i dag ar utsuddade da det gér att importera till exempel
gronsaker som inte dr xi sdsong 1 Sverige frn andra ldnder. Det gar ocksé att odla gronsaker i
vaxthus. Har kommer dock miljoperspektivet och konceptet ater in 1 bilden. Flera av kockarna
jobbar pa restauranger dir det finns en uttalad mélsittning om att servera ravaror som &r inom en
begransad geografisk radie. Andra aspekter som tas upp r att kockarna inte vill anvinda fisk som
riskerar att bli utfiskad eller dylikt och p4 s sitt ir rodlistad. Aven tillging pa kott kan paverka vad

man kan servera. Patrik menar att det finns stora brister 1 grossistledet i Sverige i1 dag.

"Kott... alldeles for svajigt i kvaliteten, skitsvdart att jobba med. Ddrfor dr vil ocksa en sak... det
bdsta hade vdl varit att ta bort kott 6verhuvudtaget, slippa jobba med det. Men det dr ju ingenting
man sdljer en krog med i den hdir stan, tyvirr.”

Patrik
Mgjligheterna for vegetarisk mat i samband med sdsongen som begrinsning piverkas av att
gronsaker och andra vegetabiliska ravaror inte vaxer 1 Sverige pa vintern. I kombination med att
konceptet dr att servera niarodlade ravaror dr detta faktum till viss del en begransning enligt flera av
kockarna. Men flera av dem menar samtidig att det inte behover vara ett problem utan att det

snarare ir en utmaning.

“Man ldgger in bdr och picklar morotter och gor grejer med saker som dr i sdsong dd. Sedan kan
man ju forldnga sdsongen lite pd det, saltar och syrar och fryser i viss mdn da.”
Patrik

Anton beskriver hur de tacklade utmaningen nér han var koksmaéstare pé en restaurang som

serverade en vegansk avsmakningsmeny.
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“Man fick tinka till. Vi gjorde massa vindigrar pd varen som fick std pd hosten och vintern som man
tog hand om och det borjar komma mycket, mycket mer att man plockar in och konserverar och gor
mer som man gjorde forr och anviinde sedan.”

Anton

9.5.4 Kompetens
Den egna kunskapen och kunskapen hos kolleger ses ocksa som en forutsittning eller begransning

av friheten som 1 sin tur mojliggdr kreativitet.

“Alltsd dven om jag har kunskap sd kanske mina kolleger inte har den kunskapen for att hdlla den
nivdan som jag vill. Dd dr det ingen idé att ldgga sig pd den nivan dd kanske man far ldgga sig pd en

o

ldigre nivd och kanske visa och forklara sd att man kan vidareutveckla dem da.
Anton

Den egna kunskapen kan begransas av aldern d& man av bekviamlighet inte 4r lika benégen att lira
sig, enligt Markus.

”(...) det dr svdrare att ldra sig saker ndr man blir dldre. Men alltsd, det krdvs lite mer
anstrdngning, man dr inte lika svampartad, man dr inte lika formbar. Har man vdlt stopts i en form
pa viigen till en viss dlder kanske det dr lite svdrare att dndra formen.”

Markus

9.6 Analys av TEMA 3

9.6.1 Trogrorlig institution

Samtliga begriansningar som beskrivs av kockarna gar att koppla samman med det normativa inom
institutionen. Kompetensen paverkas av den riktning for matlagning som institutionen styr. Det kan
hérledas till Eriksson-Zetterquists (2009:82) resonemang om normativ isomorfism dér inflytande
fran professioner och utbildningar paverkar vad som anses vara det ritta sittet att géra saker pa.
Trender anammas av institutionen som i sin tur leder till en begrénsning av vilka ravaror som

serveras. Upplevelsen av vad kunderna vill ha reproducerar kéttnormen.

Det har vid upprepade tillfdllen konstaterats att kreativitet ses som nigot positivt inom institutionen.
Men denna kreativitet ror sig inom forhéllandevis sndva ramar. Det frimsta malet dr att tjina pengar
och ingen kreativ 1dé kan styra detta mél i ndgon annan riktning. Gésterna beskrivs som de som
sitter pa en stor makt dver vad som kan serveras. I dag har till exempel kinesisk mat anammats av
flera restauranger 1 Goteborg. Det faktum att maten ofta innehaller koriander — ett livsmedel som
inte gillas av alla — jamfort med argumentet att restauranger inte kan servera mer vegetariska mat

for att konsumenterna inte vill ha det gor att det framstar som att det snarare inte ar tillrackligt

44



trendigt att servera vegetarisk mat. En mer vegetarisk meny pa restaurangerna skulle bli mgjlig forst

dé vegetarisk mat blir lika trendigt som andra typer av matkulturer.

Vad vi tycker ar gott paverkas av den tid vi lever i. Pa 20-talet var indlvor ett populdrt livsmedel i
Sverige men det har idag ingen utbredd stark stéllning. Daremot ar kott 1 form av till exempel filéer
desto mer populért. Restaurangbranschen som institution reproducerar denna dominerande
smakpreferens som rader i samhillet och beféster sdledes kéttet som norm. Aven om kockarna ér en
del av en institution dr de ocksé en del av samhallet. Cirkeln sluts da kéttnormen upprétthélls av
gésterna som 1 sin tur leder till att den reproduceras inom restaurangbranschen. Kockarna upplever
att de sjélva inte har tillracklig makt att pdverka utan en vegetarisk trend maste komma nigonstans
utifran for att “kottcirkeln” ska brytas. De identifierar behovet av hdllbar matkonsumtion men att
det inte 4r genomforbart i ndgon storre utstrickning nér det kommer till vegetarisk mat. De talar

snarare om att motverka svinn och att minska méngden kott pd tallriken.

Utifrén resultaten av denna studie gér det att konstatera att kockars kreativitet pdverkas av tidigare
erfarenheter. Erfarenheterna kan innebédra mojligheter for kreativitet men de kan ocksé vara
hdmmande. Kombinationen av kockars tidigare erfarenheter och institutionens forestdllningar bildar
ramarna for kreativiteten. Som ndmnts 1 analysen av det forsta temat kan kockars habitus avvika
frén institutionens normer och std for innovation dven om inte institutionen gor det, vilket borde
paverka skapandet av en meny. I resultaten framstar det ddremot som att erfarenheter och
institutionens forestillningar verkar himmande for kreativiteten. Kockarna réttar sig efter de ramar
som skapats av institutionen. Det tyder pd att &ven om kockars habitus kan fordndra menyn sé tycks
institutionens habitualisering vara starkare. Ett annat exempel pd vad som himmar kreativiteten ar
kockarnas upplevelse av att de inte kan paverka. Det dr ndgon annan som befinner sig hogre upp i
”kockhierarkin” som kan paverka, vare sig det ror sig om kocken som jobbar pa en kvarterskorg
eller kocken som jobbar med fine dining s ses makten och mojligheten att paverka som forskjuten

fran dem sjélva.

Normerna 1 institutionen och dess habitualisering verkar himmande for kreativiteten vid skapandet
av en meny genom de konkreta faktorerna som diskuterats ovan; géster, ekonomi, koncept, sdsong
och kunskap. Institutionen styr synen pa dessa faktorer och att handla efter detta monster tas for
givet. Monstren har blivit habitualiseringar som individer inom institutionen restaurangbranschen
rattar sig efter. Eriksson-Zetterquist (2009:92) forklarar detta genom att aktoren dr en produkt av
institutionen som da begrinsar vad aktdren onskar sig, tdnker och hittar for alternativa losningar

eller végar. Institutionens makt rader och det tycks kridvas en fordndring i de konkreta faktorerna
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géster, ekonomi, koncept, sdsong och kunskap for att institutionen ska fordndras och skapa nya

habitualiserade monster for att en gronare meny ska kunna bli norm.

En av de mest konkreta faktorerna som verkar himmande for kreativiteten vid skapandet av en
meny och dess inverkan pa mgjligheterna att inféra en gronare meny édr den kottnorm som rader
bade inom institutionen och inom samhéllet. Som tidigare ndmnts uppritthélls denna norm av
restaurangbranschen. Initiativet till att inféra mer vegetariskt pa restaurangmenyerna tycks behdva
komma nagon annanstans ifran. Till exempel genom konsumenternas makt eller fran ndgon som

star hogre upp 1 ’kockhierarkin™.
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10. Slutsatser och rekommendationer

[ detta avsnitt summeras resultaten och det mest intressanta lyfts fram genom dterkoppling till
fragestdllningarna som presenterades i bakgrundskapitlet (kapitel 1). Kapitlet avslutas med
vtterligare reflektioner och forslag till vidare forskning i dmnet.

10.1 Svar pa fragestillningar

Alla ménniskor verkar inom en kontext. Denna kontext paverkar ménniskors habitus. Detta géller
dven for kockar som bade har med sig erfarenheter fran privatlivet och yrkeslivet. Kockarna i
denna studie har olika erfarenheter till exempel nér det kommer till matvanor, uppvéxt och
arbetsliv. Dessa erfarenheter har paverkat hur kockarna uppfattar och klassificerar varlden, det vill
sdga deras habitus. Privat varierar kockarnas erfarenhet av vegetarisk mat. Ingen utger sig for att
enbart édta vegetarisk foda men en del uppger att de dter mer vegetariskt &n andra. I yrkeslivet har
kockarna liknande erfarenheter av vegetarisk mat. De anser att de 1 borjan av sin karridr sillan
sysslade med vegetarisk matlagning men att det i dag har blivit mer. I resultaten av denna studie har
det framkommit att kockarnas egna erfarenheter av vegetariskt har paverkat hur benigna de ar att
laga vegetarisk mat. Intresset for vegetarisk matlagning har kommit fran dem sjilva snarare an fran
branschen. Det har ocksa framkommit att kockarna har en positiv eller neutral instédllning till

vegetarisk mat.

Alla kockar utom en dr dverens om att branschen har haft en negativ instéllning till vegetarisk mat.
De beskriver vegetarisk matlagning som néstintill obefintlig i borjan av deras karridrer. Samtliga
kockar tycker att vegetarisk mat fitt en mer accepterad stéllning i dag, bade 1 samhéllet i stort och
inom restaurangbranschen. Den har helt enkelt fatt en mer naturlig plats. De talar om vegetarisk mat
som en radande trend som hérstammar frén asikten att man vid matlagning bor ta hansyn till miljon.
De menar didremot att denna vegetariska trend inte ar tillrackligt stark for att den ska tilldelas mer

an en begrénsad roll.

Kreativitet beskrivs som ndgonting positivt eller som en egenskap som ”inte skadar” inom
kockyrket. Flera av kockarna anser dock att det gar att i ifrdgasdtta om det verkligen gér att skapa
nigonting helt nytt. Aven om kockarna i sitt yrke maste utdva kreativitet ér det inte kreativitet i den
bemairkelse att de skapar ndgonting banbrytande. I denna studie har de kallats entreprendrer.
Tornqvist (2009) menar att det gér att skilja pa pionjdren (som ar en originell kreator) och
entreprendren. [ stéllet for att vara pionjdrer dr de snarare entreprendrer, som ar duktiga pé att

kombinera och fora ut pionjirens idéer pd marknaden.
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Kockarna anser att synen pé vegetarisk mat tidigare har varit negativ inom restaurangbranschen
men att den idag ar mer positiv. Den vegetariska matens roll ar fortfarande begrinsad och alla inom
institutionen &r inte beredda att anamma den, om man ska tro kockarnas egna upplevelser. Det kan
ses som att det hinger pa den enskilde kocken att ga i frén institutionens normer. Det ligger hos den
enskilde kocken d4 institutionen inte tagit ndgot markant steg i den riktningen. De tidigare
erfarenheterna, som formar kockarnas habitus, kan séledes begréinsa eller skapa mojligheter for en
mer vegetarisk meny. Det skulle innebdra en frihet att vara kreativ utanfor institutionens sniva
ramar. Studiens resultat har dock visat att institutionens forestdllningar verkar himmande for
kreativiteten. Kockarna rittar sig efter de ramar som skapats av institutionen. Det tyder pa att dven
om kockars habitus kan fordndra menyn sé tycks institutionens habitualisering vara starkare. Kottet
har en stark stdllning inom visterlandsk matkultur och dérfor har den dven det inom institutionen
som réttar sig efter upplevelsen av vad gésterna vill ha. De beféster sdledes matkulturen. Saledes
kan alltsd normerna ses som en begransning forutsatt att en vegetarisk mattrend inte anammas av
institutionen. Institutionens makt rader och det tycks kridvas en fordndring i de konkreta faktorerna
gaster, ekonomi, koncept, sdsong och kunskap for att institutionen ska férédndras och skapa nya
habitualiserade monster for att en gronare meny ska kunna bli norm. En annan faktor som tycks
begrinsa kreativiteten dr att kockarna upplever att mojligheten och makten att paverka vad gésterna
vill dta &r forskjuten fran dem sjilva. Den ligger i stillet hos ndgon som star over dem i
“kockhierarkin”. For att vegetarisk mat ska fi en storre plats pd restaurangernas menyer krivs att ett
initiativ kommer fran ndgon utomstaende. Konsumenterna verkar héir ha en stor makt att paverka

men ocksé aktdrer inom branschen som befinner sig hogre upp i1 “kockhierarkin”.

10.2 Reflektioner och forslag till vidare forskning

En del av de faktorer som identifierats som himmande for kreativiteten och dess inverkan pé
mdjligheterna for en gronare meny kan ses ligga utanfor institutionens mdjligheter att paverka. Det
finns en rad aktorer som dr kopplade till restaurangbranschen som till exempel leverantorer. Det kan
ocksé vara en faktor som bidrar till att institutionen &r trogrorlig. En annan reflektion som gjorts
under arbetet med denna studie &r att institutionen inte bara paverkas av vad som hénder inom
Sveriges granser utan att andra linder influerar den svenska restaurangbranschen. Patrik uttrycker
det tydligt ndr han talar om att krogar 1 Sverige 1 allmidnhet och i1 Stockholm 1 synnerhet influeras av
mattrender 1 New York. Han menar att kott har varit en stor del av de trender som importerats fran
andra sidan Atlanten och att det ocksa paverkar mojligheterna for en gronare meny. Det kanske inte
bara handlar om att forhdlla sig till den svenska restaurangbranschen som institution utan att man

maste inkludera influenser fran andra lander och kontinenter.
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Som tidigare ndmnts i metodkapitlet bestdr urvalet i denna studie enbart av mén. De dr alla mellan
30-43 ar gamla och har en liknande kulturell bakgrund. Dessa faktorer gor att gruppen ér relativt
homogen vilket vicker fradgor om hur resultatet hade paverkats om kockarna hade skiljt sig &t pa
punkter som kon, alder och kulturell bakgrund. 2014 var konsférdelningen inom kockyrket ganska
jamnt fordelad (Statistiska centralbyran, 2014). Darfor hade det varit intressant att undersoka
huruvida resultatet paverkats av att soka upp enbart kvinnliga kockar och intervjua dem om samma
sak. Det hade ocksa varit intressant att fanga upp kockar med en annan kulturell bakgrund dn
svensk for att se huruvida det skulle paverka resultatet. Som tidigare nimnt har denna studie riktat
in sig pa ett "kockperspektiv”’ och konsumenternas reflektioner har inte fdngats upp. Det hade ocksa

vara intressant att undersoka.

Ytterligare en intressant aspekt har dykt upp 1 intervjuerna. Patrik pratar om att ordet "vegetarisk”
har ett daligt rykte och att det till och med kan provocera en del ménniskor. Det skulle kunna ses
som en aspekt som bor tas hansyn till for att 6ka mojligheterna for att manniskor ska dta mer
vegetariskt. Inte minst 1 marknadsforingssammanhang. Det hade varit intressant att undersdka hur
marknadskommunikation av vegetarisk mat kan anpassas for att fa bista mojliga resultat. Det
handlar kanske inte frimst om att hitta ett annat ord for att ersitta ordet vegetariskt utan att istillet

foriandra sittet for hur vi kommunicerar matritters innehall.
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12. Bilagor

Intervjufrigor

Vad har du for titel?

Hur gammal dr du?

Hur ldnge har du arbetet som kock?

Hur kom det sig att du ville bli kock?

Vad tycker du om ditt yrke nu nir du jobbar som det? Lagar du mat pa fritiden ocksa?

Vad ér en bra matrétt?

Hur ser en bra komponerad meny ut?

Om man ténker fordelning vegetariskt, kott, fisk?

Vad vill du att gédsterna ska fa for upplevelse av din mat? Vad vill du uppné nér du komponerar en
meny?

Hur stor frihet har du att komponera en meny sjalv?

Vad skulle kunna begrénsa din frihet?

Hur gér det till nédr du vill skapa en ny ritt? Vad dr det som styr dina val av rdvaror? Vart far du
inspiration i fran?

Vad spelar dina kolleger for roll i ditt arbete?

Vad har du for erfarenhet av vegetarisk mat? Privat och professionellt? Har du étit och dter du
vegetariskt sjalv?

Vad innebér vegetarisk mat for dig?

Hur stor del av menyn kan vara vegetarisk?

Hur skulle du beskriva den restaurang dér du jobbar?

Hur ser mdjligheterna ut for att gora en vegetarisk ritt av samma kvalitet som en kottrétt?

Ar det svérare att laga vegetarisk mat? Varfor? Varfor inte?

Vad skiljer vegetariska ritter fran kottratter?

Har du mérkt en 0kad efterfragan pa vegetarisk mat?

Hur har synen pa vegetarisk mat @ndrats bland konsumenter tycker du?

Hur har synen pa vegetarisk mat dndrats inom restaurangbranschen tycker du?

Hur tror du att utbudet av vegetarisk mat ser ut pa svenska restauranger? Varfor tror du att det dr sa?
Vem iter vegetarisk mat pa restaurang?

Vad har du for utbildning?

Nar gick du den?

Hur mycket fokus upplevde du att det lades pd vegetarisk mat under din utbildning? Hur paverkar

din utbildning ditt vardagliga arbete?
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Deltar du i nagon utbildning under tiden du jobbar?

Ge exempel?

Hur har 1 sé fall fokuset pa vegetariskt varit dér?

Hur paverkas ditt arbete av konkurrens med andra?

Hur péaverkas du av trender?

Vad skulle din chef sdga om du introducerade en helt vegetarisk meny, tror du? Hur mycket makt
har konsumenterna/ gésterna éver menyn tycker du?

Hur ser du pé trender?

Hur vérderar du kreativitet 1 ditt yrke?

Hur vérderar du innovationer i ditt yrke?

Hur viktigt eller oviktigt dr det for en kock att tinka i nya banor? — Att tinka “utanfor boxen”?
Hur tror du att vegetarisk mat kommer att utvecklas inom restaurangbranschen i framtiden?

Hur skulle du beskriva era géster?

Hur skulle du beskriva er restaurang, den kulinariska biten?

Ar det nigot annat som jag inte frigat om som du tycker #r intressant niir man diskuterar vegetarisk

mat inom restaurangbranschen?
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Intervju med “Markus”
Datum: 150512
Lingd: 01:14:53

Ehm... vart ér det du jobbar nagonstans?

Nu jobbar jag pa Chalmers, Chalmers restaurang och konferens och det ar ju mestadels, Chalmers i
stort dr ju lunchservering i1 olika former och det ar ju specifikt med studenter sé det ar ju inte sa dir
traditionell krogdrift pa det sittet. Sa det 4r ju inte heller.. det finns ingen dgare som sitter i toppen
och jamar pa for att det ska tjdnas mer pengar for 6verskott sa att sdga for det gar tillbaka in 1
verksamheten direkt. Sé att det dr ju inte som om du gér och fragar valfri krdgare pa stan eller valfri
kock dar liksom, det skiljer ju sig lite sa at.

Vart ér det nagonstans du jobbar?

Jag jobbar pa _ men jag har... i huvudsak jobbar jag pa ett litet stdlle som &r bar,
restaurang som ar kvéllsdppen. _ heter den. Sa den ir ju inte sd traditionellt
chalmeristisk eller sa dar utan den &r ju lite mer som en traditionell krog i den bemaérkelsen &ven om
driften inte &r det.

Du menar det att det inte finns nagot vinstintresse?

Nja, men allt man gor &r ju for studenternas skull. Sedan fér vi gérna in géster extern ocksé for det
okar ju mojligheterna att presentera bra produkter givetvis men i huvudsak lyckas man inte gora
studenterna nojda sa att de inte kommer dit da finns det ingen anledning att gora det. Det ar deras
intresse som spelar storst roll.

Sa det kan komma andra gister ocksa?

Ja, och det gor det ju, d&ven om det dr ganska f4, ta exemplet pd Lindholmen dér Chalmers driver
lunchverksamhet dér dr det ju néstan uteslutande externa géster for det r ju s& mycket kontor som
ligger runt omkring, Volvo, Ericsson tror jag har kontor dédr och det &r ju flera tusen anstillda.

Vad tror du att det beror pa att ni har mest uteslutande studenter da?

Det ér ndstan bara studenter som bor dér i ndromradet. S& hade vi, hade krogen legat i stan eller pa
Linné sa hade det kanske tv4, tre, fyra procent sa allt handlar ju om ldget.

Vad har du for titel eller vad man ska siga?
A, jag ar koksmastare.

Koksmistare. Ehm.. hur léinge har du varit det?
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Dir eller?

Ja, dar.

Jag borjade 1 augusti.

Och innan da, hur linge har du jobbat i kok eller som kock?

Hela mitt liv holl jag pa och sdga. Men nér jag.. a... jag borjade ju jobba extra pa restaurang redan
innan jag gick gymnasiet sa jag har héllit pd att jobba extra redan innan och under i skolan och
sedan gick jag hotell- och restaurang. Sa vi far vél backa lite di... da méste det vl bli 18 &r. Men
alla ar ar ju inte fulltidsarbete da.

Okej. Ehm... hur gammal ér du?
33.
Just det. Hur kom det sig att du kom in i den hir branschen da?

Det var nog sé att min mamma ledsnade pa att ha mig gdendes hemma utan att géra ndgonting
vettigt sd hon ordnade extrajobb at mig i disken pa ett stélla och det var ju restaurang. Alltsa det var
en restaurang i ett kopcentrum med brickservering, det var inget speciellt med det men det var ett
jobb och jag fick nésta helg efter det och sa holl det pa sa och jag fick géra mer intressanta saker
och det var ju spannande att tjdna pengar, det var ju latt att fortsitta och dven vélja och gé hotell-
och restaurang. Man hade ju redan en halv fot i branschen liksom.

Det kiinns som att det &r manga som borjar pa det sittet eller ir det bara...

Ja, det dr ju en sprangbréda eller sd kan det vara en slags mellanlandning &ven om an vill gora
ndgonting annat senare sd dr det ju létt att fi ett jobb inom restaurangbranschen och sa kan man ju
fundera pa om man vill gora ndgonting annat sedan om man inte vill plugga med en ging. Sé det...
det 4r minga som hamnar dér av en slump tror jag.

Littaste jobbet dr nog att fi inom restaurang 4n som... vad det kan tinkas vara.. handel... jag vet
inte det kénns som om att det ar svart att kanske hamna pa en ICA-butik jaimfort med en restaurang.
Det dr mycket enklare sysslor och sedan ér det vél en fraga om 16ner och sddant dér. Tanker jag.

Aa. Precis. Ehm.. vad tycker du om ditt yrke da, nu nér du har jobbat med det sa léinge?

Jo, men jag trivs ju fortfarande &ven om det dr toppar och dalar, det dr det vél med alla yrken. Ehm..
men det handlar vil om stimulansnivd i méngt och mycket. Sa linge man inte kidnner sig stimulerad
och fér gora for trakiga arbetsuppgifter eller for fa arbetsuppgifter, det kan vara sddana saker som
gor att man liksom inte... det dr inget roligt att jobba pa ett stélle och ha en tom restaurang man vill
ju alltid ha mycket att géra. Det vill jag i alla fall. Sedan ska det ju inte vara sa mycket att man bli
overlupen med jobb, man ska ju klara av sitt jobb... men alltsa det dr darfor man &ar dédr och da ska
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det vara att gora hela tiden. Och sedan sa maste man ju tackla arbetsuppgifter som man inte kan
som man kan ldra sig, som tar sig vidare. Aven om man kanske med 4ren blir lite mer bekvim. Jag
menar dr man 22 da kan man ingenting, dé stélls man infor nya situationer hela tiden. Det blir mer
sdllan ju dldre men blir och da blir man lite obekvédmare infér det. Ehm.. men.. vill man fortsétta
jobba inom branschen och tycker att det 4r roligt s& maste man tackla det ocksa.

Sa det dr svarare att gora det niar man blir dldre?

Det ér en rent personlig reflektion. Det hidnder sa mycket, det dr en bransch i konstant utveckling
och det dr svart att hinga med i bland. Kanske... om man vill ha koll pa allt som hander. Trender
och sddant. Det kraver ju lika mycket research utanfor jobbet som faktiskt arbete for att hinga med
pa sadant dar. I dag ar det ju bloggar och mycket mattidningar.

Ar det nagonting du gor utanfor jobbet?

Ja, lite grand. Inte jattemycket men jag forsoker att ga ut och dta mycket for att hdmta influenser.
Det kéinns mer patagligt for di far man uppleva den faktiska produkten.

Just det. Vad kan det vara som éndrar sig da till exempel?

Ehm... det &r mycket trendiga rdvaror, ursprung pa ravaran. Som nu ir det mycket ekologiskt, krav,
nirodlat etcetera, etcetera. Och det 4r ju véldigt snarigt det hir. Och alltsé ett annat exempel fisk
och skaldjur, det kommer ju konstanta fordndringar pa vad som man ska &ta och bor dta. Man maste
ju inte folja rekommendationerna som Véarldsnaturfonden ger men... det kan ju... vara si att
gésterna ar valdigt medvetna och viljer att inte gé till dig om du har mycket rodlistad fisk eller ens
gullistad. Jag ser det som en positiv sak att kunna visa upp det att du tanker pd det, att du ar
medveten. Sedan &r det ju inte alltid sdkert... Typexemplet Kravodlad apelsin eller ekologisk
apelsin &r ju absolut inte béttre 1 miljopaverkan én ett dpple frdn Skane for den har ju akt mycket
langre s man kan ju inte bara stirra sig blind pa den dér stimpeln liksom. Man far ju liksom tinka
var finns jag geografiskt och vad finns 1 mitt ndromréde och det ddr mer nérodlat eller harodlat
kanske ar viktigare &n krav och ekologiskt och sedan ar det var gér gransen for vad som dr néra. [
Skéne ar det nidrmre till Polen &n vad det 4r till Stockholm nér det till exempel, vart dr svampen
kopt”. Sa det dr snarigt det dér tycker jag.

Mm. Men hur pass medvetna ér era gister da?

Ehm... Jag skulle nog séga att de &r relativt medvetna dnda. Sedan finns det alltid m@nniskor som
urskiljer sig och dr mer medvetna som gérna sétter en pa prov och testar en, det hander inte jitteofta
men det forekommer... och vill veta mer. Men dér jag jobbar ér det kanske inte jattemycket av den
varan, vi dr ganska nischade och da... vi har var grej vi kor och vissa saker blir inte aktuella dé att
sitta pa en meny och handla in en rdvara som &r frén ett visst stdlle, mirkt med en speciell stampel
eller ett visst mérke.

Mm. Men ... vad tinkte jag pa. Jo du sa ju att det kanske blir svarare att nir man utsitts for
nya grejer nir man blir dldre, vad tror du att det beror pa?
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Fragan om det inte &r lite bekvamlighet som ligger bakom det. Sedan vet jag inte, det dr svérare att
lara sig saker ndr man blir dldre. Men alltsd, det krivs lite mer anstrdngning, man &r inte lika
svampartad, man dr inte lika formbar. Har man vilt stopts 1 en form pa végen till en viss alder
kanske det dr lite svérare att &ndra formen. Det dr vdl hur man &r som person i mangt och mycket,
det ar klart man maste ju vara bendgen att dndra sig och lédra sig nya saker anar sir det ju 16nldst.
Men dven om man ir det sa kan det vara lite svart. Det handlar ju om pedagogik nir man ska lara
sig en sak, det ar svéart att ldra sig en sak ndr man ldser om det i en blogg ndr man inte har nagon
som kan hjélpa till och lira en rent praktiskt i bland. Det handlar ju ocksa om att soka kunskapen
genom att soka kurser och sadant, det underlittar ju. Lata sig inspireras av kolleger underlattar ju
ocksa. Ju mer duktiga mdnniskor man har runt omkring sig som man samarbetar med, ju ldttare ar
ju det att ldra sig nya saker ocksa. Ska man gora det for egen maskin hela tiden utan ndgon input
eller forslag sa blir det ju svérare for det begrinsar ju, man ser inte utanfér boxen.

Men, alltsa att man i interaktion med andra ménniskor sa kanske man slidpper lite pa den
boxen?

Man far nog hjélp att se utanfor 6verhuvudtaget och se en mojlighet som man sjilv inte hade gjort,
pa ett helt annat sitt. Det handlar vdl bdde om kunskap och okunskap. Jag tianker att vissa
ménniskor begrdnsar sig utifrdn egna erfarenheter och kunskaper sé tanker jag att ’né, det hér
brukar inte kunna bli bra”. En person som inte har dem kanske tdnker pa ett helt annat sitt och
begrinsas inte av det. Och sedan sé jag har inte ens den tanken” och sd kombinationen det &r ofta
det som leder till det bra.

Just det.

Det dr ju teamwork véldigt mycket att jobba i kok eller restaurangkok i stort méste man ju kunna
samarbeta. Utan fungerande samarbete blir det inte sé roligt heller.

Nej. Men hur kan det samarbetet se ut eller vad innebir det samarbetet?
Ténkte du specifikt kockar emellan?
Mm.

Jo, men det dr just det kreativa arbetet da nér man stér och jobbar med ndgonting och under tiden
man jobbar kommer det ofta fram nya idéer ur den hér idéen som man hade fran start. Ehm.. och
den... och visst man kan fé idéer sjdlv men ju mer det &r som kommer med idéer ju mer mojligheter
har man ju att utveckla. Inga idé dr ju egentligen for déliga for att testas sedan kanske den inte haller
hela vigen men om man provar... det dr forts ndr man provar som man faktiskt vet.

Just det. Ehm.. men alltsa du pratade lite om KRAV-miirkt och sadant hur stort behov har ni
av att liksom anviinda sadant?

Ehm.. man forsoker ju att vilja... rimliga produkter sa att sdga. Vi har sd mycket basvaror som man
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lika gérna kan kopa kravmarkt... gronsaker och frukt och sddant, absolut. Sedan kott och sddant da
ar det inte sd vanligt med de mérkningarna upplever jag. Utan dar forsoker jag hitta... istéllet for att
gé efter statens krav... eller nu vet jag inte om det dr staten som bestamt vad krav ska innehélla...
men da ar det battre att hitta en lokal producent sa att man vet att ursprunget ar fran den hér garden
och den ligger tio mil bort och den gér till slakt dér... det kanske &r viktigare dd @n att kunna séga
att det dr en kravmarkt tomat i salladen. Sedan ar det ju 1 syvende och sist en fraga om kvalitet
ocksa. En kravmaérkt produkt behdver ju inte vara s& bra som en icke-karvmérkt produkt sa det
beror lite vilka ravaror det ror sig och sa dar.

Aa. Men hur viktigt eller oviktigt dr det da for er att varorna éir miljovianliga?

Just Chalmers jobbar ju ganska hart med det. Har ju ett l1angt framskridit arbete och det &r ju hela
viagen det handlar inte bara om ravaror utan det dr miljopaverkan pa take away-material och
liknande va... sé det ar valdigt langt framskridit. Vi har uttalad policy om vad som ska kopas in for
det ér kontrollerat. Och i host nu har vi faktiskt en forskare som héller pé att forskar pa ett giing
olika materialval nar det kommer till take away. Sedan s& nir det kommer till krav och sadant kan
jag inte redogora for Chalmers 1 stort.. liksom.. man forsoker 1 den mén det gar men vi kan inte
betala tre ganger sd mycket for da blir det for dyrt liksom. Och dven om syftet hir inte &r att tjana
nagra pengar sa blir det @ndé... En student kan inte betala s4 mycket som kanske... en student &r
bendgen att betala.

Na just det. Vad idr en bra matritt... for dig?

Oj. Det kan ju vara allt mellan himmel och jord. Det finns ingen bra mall for hur en bra matréitt ar
men det ska ju smaka gott. Det far gdrna se gott ut, det ar ju.. jag foredrar att maten ser mindre
trevlig ut men smakar bra #n tvirtom. D4 kiinns det som att man blir lite lurad. Ar det en varmritt
ska den vara varm nér den serveras. Och vad den ska innehalla det kan vara vad som helst, det beror
ju pé frén vilket perspektiv man éter... gdr man ut och éter en huvudrétt pa ett stille och forvintar
sig att bli métt, da &r det viktigt att man far tillrdckligt med mat pa tallriken. Gar du ut och ater en
femrétters servering dér dr det ju lite annorlunda, dir kan man lagga mindre méttnadsfokus pa
ritterna eftersom att du dter ménga rétter, da upplever jag att man ténker inte sd mycket pa det. Da
kan man gora... eh man gora vad som helst. I bland kan dggrdra och bacon vara en jittebra ritt det
beror pa nir man iter den. Tillfdllet gor mycket ocksa. I bland &r bannemej en Big Mac en bra
maéltid 4ven om det rent per definition inte &r det men det kiinns som en bra méltid just d4. Ehm...
sedan kan det ju diskuteras niringsvirdesmaéssigt, ekologi och paverkan pa det... men a... sd lange
man inte serverar utrotningshotade arter och liksom... anvéinda sitt sunda fornuft nar man aktivt
satter en meny och som gist att man aktivt viljer att dta saker som &r oke;.

Mm. men ir det nagra komponenter som bor finnas?

Nej, det skulle jag inte sidga. Det dr som sagt ocksa beroende pa tillfdllet men givetvis, du méste ju
ha kolhydrater och protein pa tallriken sa att du far en méttnadskénsla efter att du har 4tit om det s&
ar sju serveringar eller en servering men 1 stort sé kan det vara vad som helst. Tycker jag... det ar
inte sd.. vi dr ganska traditionsbundna till att det ska vara kott och potatis eller fisk och potatis eller 1
viss man andra kolhydratskillor som pasta eller ris. Om man backar da till bérjan da nér jag borjade
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1 den hér branschen sa kidndes det som att det alltid var potatis eller ris, det skulle vara dir och det
skulle vara en huvudrdvara som kott eller fisk. Och att man komponerade tallriken utifran 180 gram
ra fisk eller 180 g rétt kott.... som efter tillagning blir lite mindre da... men man behdver inte
komponera ndgra ritter sa man kan ha fler ingredienser pa tallrikarna, mindre kétt eller fler sorters
kott, det behover ju inte vara filéfrossa for det dr vi ocksd ganska upptagna av att det ska vara fint
kott eller... Lite sé att vi tittar inte gdrna pa det som kréver lite mer tillagningstid. Nu har det ju
kommit en trend de senaste dren sa det har slagit igenom lite mer.

Vad da for nagonting?

N& men att det inte behdver vara just filé utan vi intresserar oss mer for mat och vi dter mer
styckningsdetaljer pa djuret som man forr kanske bara gjorde fars av och serverade som pannbiff.

Nir du séger vi sa tinker du...?

Da ténker jag generellt. Madnniskor i stort. Men det dr ocksa vildigt blandat. Ocksé i egenskap av
vart man jobbar. Vissa stillen dr det nog jattesvart att fa folk till att &ta ndgot dér det inte &r en 180
grams kottbit pa.

Mm. vad tror du att det beror pa?

Det beror pa koncept liksom. Just nu dr det hamburgare ir ju hetaste trenden holl jag pé att séga.
Det 6ppnar hamburgerstillen dverallt. Gdr man till ett sddant stélle sd vill man ju ha det d4 kan det
ju vara svart att servera en 80 grams hamburgare och sedan fyller ut det med massa annat runt
omkring. D& funkar ju inte det med det restaurangmassiga konceptet.

Mm. Men vad har ni for koncept pa den restaurang dir du jobbar?

Vi har... det dr vdl hamburgare i stort... american junk food. Diverseritter... vi védxlar liksom lite
men hamburgarna dr basen, och sa lite pizza och lite pasta inemellan varven och... och i bland
dyker det upp blamusslor, moules frites s& det finns lite spelutrymme att gora néstan lite vad som
helst men konceptet... daglinnen var vil american junk food with a twist som de tryckte upp infor
Oppningen da. PR-maskineriet infor.

Aa. Men sa det finns lite spelutrymme da for dig som koksmiistare att ga utanfor den hir...

Ja, absolut, absolut dven om det inte dr, jag kan inte riktigt kreera vad som helst, eller det &r klart att
jag kan det men séljer det inte sd har jag ju ingenting for det. Det dr ju ingen 1d¢ att sdtta upp massa
ritter som ingen vill ha. Och det &r ocksa... gir man till ett stélle som &r bra pd hamburgare sé tar ju
70-80 procent hamburgare dven om det finns saker vid sidan av som kanske jag anser vara en
mycket béttre ratt men om gésterna dnda inte intresserar sig for den.

Nej, just det. Hur ser en bra komponerad meny ut da?

Eh.. en bra komponerad meny maste ju ha.. en bra meny ska vara ganska liten for att uppritthalla
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kvalitet en meny med 15 ritter... det beror pd hur manga kockar man dr givetvis men generellt sett
ju fler rétter desto svarare &r det att bibehalla kvalitet... det gir inte att uppratthalla kvaliteten pa
tillagningen. Det spelar ingen roll om ravaran dr vérldens bésta om du inte hinner med att ldgga den
tid och energi som krédvs pa den. Sedan tycker jag att... man ska anpassa menyn efter sdsongen
givetvis sa att man foljer med pa nér det finns god tillgdng pa vissa typer av fiskar, pa hosten nir det
ar viltsdsong for da finns det och da ar det naturligt att ha det pd menyn. Host, jag menar svamp och
hela den barbiten som kommer i borjan pa hosten... sommaren och varen jag menar da har man ju
ndstan tillgang till allt 1 gronsaksvdg. Generellt sett har du ju tillgang till allting hela aret runt du kan
fi tag pa det nagon stans i virlden och servera det men det &r ju inte gott och inte hallbart heller. Da
ar det battre att vinta med jordgubbarna tills nér de finns hér, da smakar de bra, de &r billigare och
det dr mindre miljopaverkan.

Om man tinker fordelning, fisk, kott och vegetariskt?

Jag tycker att det ska finnas lite av varje. Givetvis. Sedan sa... som sagt det dr sa styrt av koncept
lite ockséd. Men alla stillen bor ju kunna erbjuda nagot alternativ &ven om det ar en kott- eller
fiskrestaurang. Ehm.. Och a.. sedan si... vad ska jag sdga mer om det? A, nej lite av varje utan att
det blir en ofantligt stor meny. Du har ingen glddje... jag menar sig att du har fem vegetariska ritter
sa kanske det bara &r tv av dem som gér. D4 har du tre stycken som formodligen bara stir och fér
massa svinn pa som du... som inte blir lika bra dé helt enkelt. Och det géller dven fisk och kott da.
Alltsa du kan bara ha sd manga rétter pd menyn det &r alltid ndgon som kommer gé mindre, eller ett
par. Jag jobba pa ett stille som hade fyra huvudritter pa de fyra huvudritterna var det alltid en som
gick mycket mindre. Tank d4 om man har femton huvudritter, procentuellt sett borde det ju vara tre
stycken da... som gir mycket mindre.

Vad innebiir det di att man ska kunna erbjuda vegetariskt? Ar det pa menyn eller.. for det
kan ju vara lite olika i hur restauranger gor...

Ja, jag tycker att man ska ha en utarbetad vegetarisk ritt som man har anstrdangt sig med och gjort
fullvédrdig. Har man bara s att man kan erbjuda ndgonting &r ju risken att det kommer en vegetarian
sa star kockarna och bara “aj, jéklar, vad ska vi hitta pa dé, vad har vi”. Eh.. och sé blir det ndgot
hopplock som kanske inte alls &r lika bra som en traditionell huvudritt som redan dr pa menyn. Att
det finns en tanke och planering bakom. Sedan kan man givetvis gora sa i hidndelse av att om det
kommer ndgon och den inte vill ha den vegetariska rétten, visst vi kan 16sa ndgot annat om personen
i fraga nojer sig med det sé kan vi gora det men da ligger det hos gédsten. Men da har man i alla fall
sett till att ha en fungerande bra ritt pA menyn.

Just det. Hur mycket vegetariskt har ni pa eran meny?
Mmm... tre-fyra rétter.
Ar det varmriitter?

Ja, det ar varmritter. Sedan finns det lite sméitt ocksd som ar vegetariskt. Som sideorders och nagot
sadant dér. Det beror lite pa ibland &r det ndgot fler och 1 bland 4r det ndgot mindre... ehm... och
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det dr... tyvirr dr det ju ganska ovanligt att personer som inte dr vegetarianer eller veganer véljer
vegetariska alternativ. Hade det varit storre underlag, att fler medvetet vegetariska alternativ da
hade man ju kunnat sétta upp fler vegetariska ritter som ar utarbetade och som man tar fram och
som gar. Det handlar ju om det hela tiden, &ven om man inte har for avsikt att tjdna pengar utan att
det bara ska gé break even si gor det ju inte det om du tvingas slinga massa mat. Sa de bdsta
vegetariska upplevelserna man har dr vil om man gar pa.. det finns ju vegetariska stillen givetvis
men om man gar pa en riktigt bra krog, nu vet ju inte jag vilka du pratat med men om du gér pa
Koka eller Tornstroms sa brukar det ju sdkert vara en minst en vegetarisk servering pa en fem- eller
sjurdtters. Eh. och den brukar ju ofta vara vansinnigt bra med mycket tanke och energi bakom den.
Det dr min filosofi i alla fall. Eh.. sedan kan man givetvis gé pa nischade vegetariska stédllen och fa
fantastiska smakupplevelser ocksa. Jag har aldrig varit pd stéllen.. om jag gér pé ett random stille
da tar jag séllan det vegetariska alternativet, det hander nagon gang men det &r séllan jag har fatt en
sadan fantastisk upplevelse dér och da utan da ar det de stdllen som nischar sig som levererar.

Alltsa som ér vegetariska?
Ja, precis. Dér det ér en del av konceptet.
Men hur mycket vegetariskt éter du sjalv?

For lite. N4, men jag forsoker att dta vegetariskt en till tva dagar i veckan. Det &r inte si hela dagen
vegetariskt utan da blir det en méltid den dagen. Jag anstringer mig for att laga ett vegetariskt mal
hemma varje vecka och sedan ett vegetariskt pa jobbet som personalmaten. Forsoker ha det. Det gér
ju att gora valdigt goda vegetariska grejer men att forsoker att det inte blir s& inne 1 den har kott-
och fiskkarusellen.

Mm. Men ir det svarare att laga vegetarisk mat?

Egentligen inte. Skulle jag inte sdga. Men det kraver kanske lite mer arbete for att ta fram den
ritten. Om du ska gora nagot snabbt och enkelt da kanske det inte dr jatteménga vegetariska
alternativ pa rak arm som jag vet att jag sjalv gor bra... ehm.. medan om det ar kott sd &r det.. ta en
bra kottravara sé har vi en bra kolhydratkilla vid sidan av och s& gor vi en god sés... nu ér jag s
hir lika bunden av de hér traditionerna som jag pratade om innan som andra dr 1 det hér fallet. Jag
fér 1 alla fall tdnka lite... anstrdnga mig mer for att fa fram bra idéer pé vegetariskt.

Vad tror du att det beror pa da?

Oerfarenhet 1 mangt och mycket. Jag har aldrig jobbat med vegetarisk mat i den utstrackningen.
Hade jag jobbat pa ett stille ddr de hade haft mer vegetarisk inriktning eller att man hade sélt mer
vegetariska rétter... a... jag hade onskat att jag hade gjort det. Jag har forsokt att sitta det pd menyn
ocksa pa andra stéllen ddr jag har varit pd men det &r ocksd sédr att det kanske véljs bort till
formén for ndgon annan intressantare forrdtt med en intressantare ravara, traditionsenligt fisk till
forratt och katt till huvudritt eller vice versa. Jag tycker att satter man upp vegetariska rétter sa far
de ofta rycka lite pa foten sé far de ofta rycka lite pé foten till férman for de mer traditionella.
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Just det. ehm.. du sa att du forsoker att éta... eller att du iter kanske for lite vegetariskt,
varfor dter du for lite, eller vad menar du med det?

Na& man jag tror. eller jag ater alldeles for mycket kott och mer specifikt notkott da som ju har en
hemsk miljopaverkan egentligen. Det sdger jag i egenskap av att jag kommer fran landet och min
pappa dr bonde och har haft notdjur sé jag borde ju inte sdga det, jag borde ju stotta hans sak. Na
men jag tinker, tinker jag vil pd den stora mangden kott som importeras. Jag tanker inte specifikt
pa det som produceras pa ndra hall &ven om en ko anses bidra till klimatuppvarmningen eftersom
den skapar sa mycket metangas... jag vet inte... det ser jag inte som en anledning i sig till att dta
mindre notkott. Men just det har importbiten framforallt.

Men ir det just da miljo?

Ja, jag tinker nog mer miljo, men visst... sedan &r det ju ocksa hélsoaspekten av det hela... ar
klart... &ven om jag inte personligen bryr mig s& mycket om den biten &n... jag vet inte om jag inte
blivit tillrdckligt skrdmd av det eller om informationen inte kommit fram ordentligt till mig eller
sa... men jag tinker inte min egen hélsas skull. Sa sett. Jag tror att dter man saker som man tycker
ar gott s tror jag att man mar bra i stort fOrutsatt att man inte tar absurda proportioner och att man
lever pa snabbmat sju dagar i veckan liksom. Sedan om man &ter notkott fem dagar 1 veckan sa
lange du varierar det du dter d4nd4. Det dr ju notkott men du kan ju tillaga det pa massa olika sétt och
du kan ha massa olika saker till.

Just det... men du sa att din pappa var han koétthonde?

Nej, han var mjolkbonde. Men mjdlkkor blir ju ocksé kott nir de gar till slakt. Det blir ju ocksa.. det
blir oxfilé och det blir kottfars liksom. Och de har ju lika mycket miljopaverkan som ett nétdjur
egentligen. Kanske mer till och med.. det vet jag inte... det vagar jag inte redogdra for.

Ni.. men hur sag det ut néir du var mindre da, nir du inte lagade mat sjilv, at du mycket
vegetariskt da?

Nej. jag kommer fran en kott-och-potatis-familj. Kanske fisk en géng i veckan, kanske méjligen da
artsoppa men da var det ju sikert nagon form av flask i det. Det var det ndrmsta vegetariska jag
kom. Sa jag ér ju... jag dr ju stopt 1 den formen sedan barnsben sa jag har ju sjélv fatt hitta utanfor
den nér man blivit lite dldre. For de dr ju fortfarande s&, de dter ju efter de traditionerna som vi
gjorde nir jag var liten.

Vad vill du att giisterna ska fa for upplevelse av maten som de iter hos er?

Eh.. tycka att det &r jdttegott givetvis och att de dr ndjda och glada och att de kénner att det fatt allra
minst det de har forvintat sig och 1 de flesta fall hoppas jag att de har fatt mer &n vad de forvéntar
sig. Eh... och att det ska vara sa kvalitativt att man viljer att komma tillbaka. Man lockas tillbaka.
a... vad vill jag mer...

Men jag tinker att om man vill att de ska fa mer utéver de man forvintar sig hur vet man
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hur kan man sikerstilla eller hur vet man att man gor det?

Det kan man ju egentligen inte... pd ndgot sitt veta. Det handlar ju om att... gora sitt bésta hela
tiden och hoppas att géstens forvantningar &r lagre dn vad dina egna r... pa nagot sitt... Att man
alltid anstranger sig till sitt yttersta for att det ska vara bra... dven om det ar en trakig kvéll och livet
4r skit i stort ska inte gésten behdva lida for det. Aven om det bara dr fem gister i restaurangen ska
banne mig de gésterna ha helt fantastisk mat oavsett om du &r pa taskigt humor, sadant dér ska inte
paverka utan det handlar om att det ska vara roligt det man gor, &ven om man inte tycker det for
stunden far man bortse frdn det. Man maéste prestera.

Hur stor frihet har du nir du komponerar en meny?

Naistan total skulle jag sédga. Utifran konceptet givetvis... jag menar jag kan ju inte géra om
konceptet pa stéllet. Jag dger ju inte stillet. Det har ju sin nisch och da far man forhalla sig till det.
Vissa saker.. jag kan inte ta bort hamburgarna frdn menyn, vi har tvé stycken sa det dr inga
jattemangder hamburgarna men dem kan jag ju inte ta bort, dem tva hamburgarna som folk kommer
for ofta. De byts ju ut med jdmna mellanrum och s& dir men.. utéver det... men givetvis den
ekonomiska aspekten... jag kan ju inte sétta upp rysk kaviar eller 16jrom pa menyn for det... vi
kommer... ska vi ta betalt utan att vi tappar pengar pa det.. det handlar ju om sunt fornuft utifran
min kunskapsbas liksom. Sedan sa kan man ju givetvis sétta nagot lite dyrare p4 menyn och inte
tjdna nagra pengar pd det som nigon slag service och hoppas att folk kanske kdper ndgot annat runt
omkring som kanske kompenserar det ekonomiska. Ehm.. men i stort sett gor jag vél vad jag har
lust till.

Mm.. men forutom de grejerna da som du nimnde med ekonomi och konceptet finns det
nagot annat som liksom begrénsar den friheten?

Njae.. eller det dr vil praktiska detaljer, materiella ting, det mdste ju fungera i praktiken. Jag kan ju
inte sitta upp ndgot pa menyn som jag inte klarar av att laga nér det blir mycket att gora. Jag méste
ju kunna klara av det nir som helst oavsett om det r full restaurang eller om det 4r fem géster.
Planerar man for att f4 fem gaster per kvill da... sa kan man ju inte tinka. Man maste ju klara av en
full kvll oavsett om det dr 100 eller 150 géster. Sa det &r ju en begrénsning 1 sig. Absolut. Man kan
inte sta och gora vad som helst om man inte ar tillrdckligt med personal eller yta eller massa sddana
forutsattningar ocksa givetvis.

Du var ju inne lite pa det forut men vad ér det som styr val av ravaror?

Eh.. sisongen i forsta hand. Sedan s4 #r det i viss mén trender. A... eh... givetvis pris, det hinger
ofta 1 hop med sdsongen. Men.. s dr det ju trots allt och kvalitet pa rdvara. Hur man én vill se pa det
sa dr sdsongen den viktigaste aspekten for allt annat styrs ju lite av det.

Hur da tinker du?

N& men bédde kvaliteten pa en rdvara som inte dr 1 sdsong, priset pa en ravara som inte ar 1 sdsong ar
ju hogre.. sdsongen dr det viktigaste.
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Var far du inspiration i fran?

Ehm.. 1 frdn andra kockar, andra restauranger, som sagt jag brukar forsoka ga ut och dta pa andra
restauranger och hdamta inspiration fran andra stéllen. Det kan vara vilka stillen som helst, det finns
alltid nagon idé som man kan ta fran ett stdlle och anvinda i sin egna verksamhet d&ven om det
stillet inte alls &r likt det du sjdlv jobbar pa. Sedan sa ldser man vil en hel del tidningar och i viss
man kokbocker, det kdnns som att det har blivit ndgot mindre eftersom att flodet pa sociala medier
har blivit sa stort och dven i traditionell media ar det ju valdigt mycket mat. Matlagningsprogram,
dokumentérer eh.. a.. det har vuxit sa... matlagningstévlingar, det vet jag inte om jag inspireras sa
mycket av Sveriges mésterkock liksom... men det dr vdldigt mycket i tv i stort sd man blir nidstan
lite trott pa informationsflodet... sé sétt. Sa da ar det léttare att ga ut och dta, da far man mer
handgripliga idéer... tycker jag. Det dr att uppticka nya ravaror, det finns sd mycket intressant att
laga och dta som man inte vet om sa det handlar ju om att upptécka nya sorters mat sé ofta s &r
det... nu hamnar vi ofta pd importerade saker men det finns mycket som vi kan gé ut och plocka i
var natur som traditionsenligt inte setts som mat tidigare, eller vi har gjort det for 200 &r sedan
kanske men sedan har bekvamlighetsfaktorn gjort att vi behdver inte ga ut och plocka vara egna
sallader langre, orter, svamp utan man kan kopa allt i butik, Och forst nu pa senare ar har medvetet
okat igen dé framfGr allt bland kockar som intresserar sig da.

Vad kan det vara for nagot da?

Ae.. jag r inte sa bra pa det hir sjélv... jag skulle sdga grissorter liksom men mycket gronsaker
liksom, svamp &r inte ett lysande exempel men det finns en del svampar som jag har varit ute och
atit ndgon géng och fatt saker som jag aldrig hort talas om s& ”det kommer i fran Skéne” a, dér ser
man. End el vilda orter och lite sddant dér. Sedan finns det ju givetvis saker som vi redan kanner till
som vi plockar lingon och bér, det finns redan, det kdnner man ju till.

Mm. Men skulle det kunna vara sa da att du sjilv och plockar saker som du skulle kunna
sitta pa menyn?

Naej... det skulle aldrig ga har inte hir och nu. Runt Goteborg vet jag inte ens vart jag ska ta vigen
for att plocka det.. om vi séger sa. Visst, om jag se flader sa skulle jag vil kunna plocka
fliderblommor va.. for det kan ju véxa vilt. Men jag skulle aldrig.. jag skulle inte ha den kunskapen.
Granskott kan jag lista mig till ocksé men alltsd jag skulle inte klara av det. Hade det varit sa att jag
bedrivit restaurangverksamhet dir jag kommer 1 frén hade jag sdkert kunna gor det for dér vet jag
vart jag ska vinda mig. Dér har jag mer en geografisk kunskap om omradet.

Just det. Ehm... nu ir det kanske lite random att ta den hér fragan nu men vad innebér
vegetarisk mat for dig?

.... Ehm... vegetarisk mat for mig... vad det innebdér... vilken svar fraga... nd men avsaknad av
animalisk huvudravara... det... skulle jag vl séga att man inte serverar ett kott eller fisk eller
skaldjur, man bortser fran det men sedan sa kanske man har mejeriprodukter runt omkring. Det &r
vegetariskt for mig. Ehm... a... det definierar det nog. Jag har nog inte sd mycket mer att utveckla
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utifran den fragan nér du stéllde den pé det sittet...

Nej. Absolut. Ehm.. Hur ser pa mojligheterna att gora en vegetarisk ritt av samma kvalitet
som en vegetarisk ratt?

Egentligen skulle jag nog sidga att man har battre mdjligheter att géra bra vegetariska rétter dn vad
man har att gora det pa en kott- eller fiskritt. Det finns sa otroligt mycket bra gronsaker och det
finns eh... vi har ju... tradition och bondesamhalle det finns ofta lokalt och néarproducerat, det finns
mdnat olika komponenter som man kan fa fram till en bra ritt till skillnad fran... kottet eller fisken
tar oftast den sjdlvklara huvudrollen pa en tallrik ndr man lagger den dar men gér man en vegetarisk
s& kan man ha fler olika huvudrollsinnehavare p4 det sittet. Avensom jag inte s jobbar si praktiskt
med detta sa tycker jag verkligen det men det krdver mer planering och prova sig fram. Du kan ju
inte bara lagga ett antal vegetariska komponenter pa en tallrik och tro att det ska bli gott utan maste
prova sig fram man kan inte gor det med en kottratt heller men man jobbar mycket mer med det s&
det handlar vil om erfarenhet och som sagt hade det varit s att intresset for vegetarisk mat hade
varit storre pa krogar generellt s& hade man ju haft mojligheten att jobba mer med det ocksa om
man vet att grejerna gar lika mycket som en fiskrétt eller kottrétt.

A.. just det men du sa det att vegetarisk mat och dess stillning inom restaurangbranschen
kanske hade dndrats lite?

Ja det kénns som att det borjar eh... liksom stiarkas om man séger sa. Och man borjar liksom gé bort
lite 1 fran att det alltid ska vara en kott- eller fisk som huvudvara utan att det kanske &r fisken som
ackompanjerar en gronaskssymfoni och det ska vara mindre méangd av det proteinet pa tallriken
tillika kott, det kinns som att det dr pa vég lite mer.

Mm. Vad tror du att det beror pa?

I viss mén medvetenhet och klimatpaverkan fran notkottsproduktion och det hér att fiskar blir
rodlistade och att vi héller pd att fiska ut vissa arter. Till syvende och sist sd ligger det ju hos
konsumenten att sétta krav pa butiker och grossister och krogare. Da maste de vilja det ocksa. For
att som krogare kan du aldrig tvinga en gést att dita vegetariskt. Ar det s att de vill ha kott s&
kommer de ju inte komma om liksom du bara sitter vegetariskt pa menyn. Det finns ju exempel pa
stdllen som bara har det men det &r ju ganska fa stéllen som nischar sig om du nu kollar pa hur
manat restauranger det finns i Goteborg. Jag vet inte hur manga hundra det kan vara, dnnu fler
kanske. Sa kan inte jag rdkna upp speciellt manga, men det fungerar ju uppenbarligen.

Mm. Men har synen.. eller har du mérkt en 6kad efterfragan pa vegetarisk mat bland
konsumenter?

Inte personligen, inte dér jag har jobbat. Det kan jag inte séga.
Inte pa de 18 aren du har jobbat?

Jo sé sett, alltsd nér jag borjade kdndes det knappt som att vegetariskt fanns. D4 var det véldigt
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déliga produkter, prefabricerade produkter som fanns bara for att det skulle finnas ndgonting och
gick vildigt sidllan. Men sedan om man kollar dér jag jobbade pa 15 ar sedan och var jag star nu i
min yrkesmissiga karridr, det har ju hént véldigt mycket med min syn pa det. Jag menar jag kanske
inte var medveten om det, alla aspekter av det, man var ju mycket yngre och oerfarnare. Men sa
som jag minns det var det aldrig prioriterat pa nagot sitt liksom. Det var nagot som fanns i periferin
nagonstans. Det var ju inte helt ovanligt att kolleger eller koksmaistarna sa 4, vad ska de hit och éta
vegetariskt for, vad fan ska vi hitta pa till dem”. Och det &r ju ett jévla sétt liksom att gidsterna
kommer till dig och vill dta, du borde ju vara glad 6ver att de kommer till dig istdllet och har tiankt
pa det och att det har forekommit dig med god planering och satt upp ett vegetariskt alternativ.
Sedan jag menar om du ska ga pa ett julbord och éta vegetariskt kan du kanske inte ersétta alla
réitter pa ett julbord med ett vegetariskt alternativ men du kan i alla fall se till att ha det sé pass bra
att gisten far tillrdckligt. Jag menar har du 15 sorters sill sa kan du ju inte gora 15 inldggningar av
vegetariska grejer for det kommer att smaka ganska likadant eller tta sorters rokt lax eller rokt fisk
eller sadér... Man kan ju inte ersitt varje enstaka pryl pa en sddan grej men man kan gora
tillrackligt mycket for att en vegetarian ocksa kédnner sig vilkommen och att en vegetarian kénner
sig vilkommen och tycker att det ser gott ut.

Mm. Men om man tinker da att man tittar pa efterfragan hos konsumenter har den éindrats
nagonting?

Ja, det tycker jag. Det &r ju vanligare att manniskor dr vegetarianer och veganer. Ehm.. sd det
tycker jag ju att man upplever mycket mer. Och det dr ju positivt att det blivit sa for det tvingar ju
fram en utveckling hos krogar och restauranger att de ska ha vegetariska alternativ som &r bra.

Varfor tanker du att det ir positivt?

Eh.. nd men det ar s aterkommande att det ar gister som vill dta vegetariskt och har du lite
yrkesheder sa tycker jag ju att du ska sétta upp rétter som &r likvirdiga som dr bra som du sjalv
skulle kunna tanka dig att 4ta som &r av lika bra kvalitet, bara for att man ar vegetarian ska man inte
behova forpassas till ndgon slags skamvra. Och toa ndgot som ingen vill laga egentligen. Jag har
varit med och satt upp vegetariska ritter pA menyn som faktiskt sélt i for sig hyfsat bra och det var
inte bara vegetarianer som tog den och da har kockarna i1 bland statt och svurit lite it att de fétt laga
sa mycket vegetariskt ungefar som att det var mindre roligt. Vilket jag inte kan forsét egentligen.
Det ér ju mat som vilken annan mat som helst. Det dr ocksd mat, dr det bara for att du vet att du inte
star och steker en kottbit som kostar 300 kronor kilot? Jag vet inte... jag stillde aldrig friga men jag
menar vad fan det &r vil roligt att du har en vegetarisk mat som det faktiskt gdr mycket av istéllet
for att du star och sldnger massa grejer som du gjort till den 1 stéllet for att den inte gar.

Just det sa du vet inte varfor de reagerade pa det sittet?

Nej, det kan jag inte... okej, den kanske var lite jobbig att laga eller... den ska upplevas lika arbetad
som en kottrétt s gor man den kanske lite krangligare, det kravs kanske lite mer av kocken. I det
hér fallet kanske det var s, jag vet inte om det dr sd generellt. Men det kidndes som det. Att det var
anledningen kanske. I stéllet for att std och rora i en kastrull kanske det kravdes att du rorde 1 tre
kastruller till den hér rétten.
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Ehm.. ... men tror du att det skiljer sig, synen pa vegetarisk mat mellan olika generationer av
kockar?

Ja, det tror jag definitivt. Fast jag tror dven att yngre generationer formas véldigt mycket av de dldre
generationer som de lar av. Sa bara for att du dr yngre sa innebér det inte att du har en béttre
instéllning utan du formas ju av din omgivning i restaurangkdken. Borjar du som 19-aring i en
restaurang och det stir en koksmaistare som star och svér varje gang det kommer in en vegetarisk
bestéllning sa tror jag du blir sd ocksa, det dr sa man lir sig. Och sedan vet man kanske inte alla
ganger om det &r fel.. eller... om det man lér sig dr fel... eller fel och fel det ar ju en tolkningsfraga
men.. men att det inte dr sa pa alla stillen rittare sagt. Men jag tror nog generellt att det ar sé att
yngre har storre forstéelse for, mer medvetenhet for det. Men jag ska inte sdga sa att alla dldre har..
tycker att vegetariskt dr pest och pina utan det handlar ju om hur man ar driven som yrkesutovare.
Som jag... aterkommer det till med yrkesstolthet om man tycker att sitt yrke ar roligt och tar det pa
fullaste allvar da anstrdnger man sig dir ocksa. Det ar ju ganska oproffsigt att gora skillnad pa gést
och gést ocksa beroende pa vad de éter.

Mm. men vem ér det som iter vegetarisk mat da pa restaurang?

Jag skulle séga att det 4r ganska bland annat. Jag upplever att bade dldre och yngre éter det.. nu har
ju generellt sett dir jag jobbar nu dér dr det ju mest studenter och de &r ju da per definition yngre
gaster sd dér blir det ju det men annars upplever jag att det dr ganska blandat.

Men jag tinker... ar det bara vegetarianer?
Nej, det kommer veganer ocksa.

Nej men jag tinker att man maste man ha valt bort kott helt och hallet eller kan det vara
nagon som ir “alldtare” sa att siga som éter vegetariskt ocksa?

Ja, men det hiander ocksé och det handlar ju i méngt mycket om du faktiskt kan gora en bra
vegetarisk ratt som lockar sa pass sé att ’jag tar den, det lat faktiskt véldigt gott” och hoppar dver
fisk- eller kottrétten. Det ar ju jéttebra sa for egen del om man lyckas med det. Alltsa egentligen ska
man ju inte... i... man skulle ju inte behdva skapa en meny dér det faktiskt ar overvikt pa kott och
sedan lite fiskritter och sedan dr det ndgon vegetarisk utan att du ska kunna ha en jimn fordelning i
de bésta av viérldar och att det skulle vara lika attraktivt att ta vilken som helst men det &r inte riktigt
sa utan.. jag vet inte riktigt vad det kommer av heller faktiskt.

Hur ir det da tinker du? Om det inte ir sa, hur ir det da?
Né.. men alltsa det gar ju klart mycket mer kott- och fiskbaserade rétter och fagel ocksd och nu har
jag dnda tre vegetariska ritter och forsiljningsbevisning &r ju att de gar ju klart mindre. Som sagt

det ibland gér det ju mycket vegetariska och da &r det ju inte vegetarianer som dter dem utan det ar
nagon som inte dr vegetarian som tycker att det ser gott ut som tar det da.
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Aa. Just det. Men du sa att du gick hotell- och restaurang, har du gatt nagon annan
utbildning?

Nej, det ar bara gymnasial som rdknas. Sedan dr det lite kurser runt omkring som man har gatt vi
jobb. Men inget skolbaserat sa.

Vad har det varit for kurser?

Det har varit lite dessertkurser och teknik kring.. mest dessert for det tycker jag personligen ar
vildigt roligt. Sedan sé... a det har varit mer pabyggnadskurser med hela krogarbiten med
dryckeskurser och a.. som man vari sa det ér inte sa matlagningsbaserat alla gdnger.

Nai.. men hur mycket fokus lades pa vegetarisk mat under din utbildning?

Ganska lite som jag minns det. Men det dr sd lange sedan sa jag kan faktiskt inte eh.. komma ihdg
sa valdigt bra. Det var sdkert s att det var en del s det flyter ihop. Det fanns sikert ndgon
tillvalskurs som man kunde vilja som sékert var vegetarisk men den valde inte jag 1 alla fall.

Men andelsmiissigt skulle du séiga att det var lite eller mycket?

A.. jag skulle nog sdga att det var lite.. jag forsoker tdnka tillbaka man hade ju utbildningsdagar da
man var i skolans restaurang dar man serverade mat till géster i skolan och dar var det nog 1 for sig
alltid en eller tvd vegetariska rétter dagligen men dé var det sdkert ocksd tvd kott och tva fisk. OM
inte mer. S det var dnda 1 klar minoritet.

Hur viktigt dr det att vara kreativ som kock?

Jatteviktigt skulle jag sdga. Men det beror pa vilken yrkesroll man har ocksa. Det méste vara lov att
bara vara en krigare ocksa och bara ga dit och inte behova vara kreativ. Eh.. men vill man ha... det
beror ju pd.. vill man ta sig framat och kléttra pé karridrstegen sa maste du ha en kreativitet. Jag tror
att det &r ganska svart att gora det om man bara gér till jobbet och ténker att nu gor jag det jag ska
gora mellan tva givna klockslag, utan man maste nog ha kreativiteten for att ta sig vidare.

Sa man kan dnda jobba som kock och inte vara kreativ?
Ja, det skulle jag nog kunna sédga att man kan. Absolut.
Men om man séger for dig da?

For mig ar det valdigt viktigt. Och det ar val... om man inte far utlopp for kreativiteten blir jobbet
ganska trikigt. Tycker jag. Det dr ju end el av yrket. Nir jag var yngre... sd... dd var ju allt nytt,
man larde ju sig nya saker hela tiden och det var ju kreativt. Man lér sig ju saker hela tiden och det
gor man vil nu med men inte i samma takt, inte varje dag som for 15 ar sedan. Man fér ju jaga sitt
egna ldrande och sin egna kreativitet. Eftersom... nu ndr man dr s gammal som jag dr de som ar
runt omkring mig dr generellt sett yngre. Sa var det inte for 15 ar sedan. Da var man sjdlv yngst och
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var den som var ldngst ner i ndringskedjan om man séger s och var den som blev satt pa skitjobben
Och nu har man helt plotsligt hamnat pa toppen och det gick véldigt fort kindes det som, det var en
given gréns, det var inte sakta men sékert... utan helt plotsligt dldst. Man gick fran de yngsta till de
dldsta.

Aa.. men har du jobbat som koksméstare innan?

Ja, jag har jobbat som koksmaéstare de senaste sex-sju aren, nagot sadant dir. Jag har varit det
sporadiskt innan ocksa pé sma stillen men jag var ganska ung och oerfaren men det kanske inte var
sa mycket att skryta med som titel. Det jag gjorde dér var inte s& markvardigt kanske.

Hur viktigt eller oviktigt ir det att tinka i nya banor eller utanfor boxen?

Det &r ocksa viktigt. Det &r inte alltid sé latt det &r darfor det ar bra att ha ménniskor omkring sig
som hjélper en att se utanfor sin egen komfortzon.

Mm.. hur stor makt har restaurangbranschen att paverka va méanniskor éter?

Storre 4n man tror. Det dr ju véldigt spekulativt. Det beror lite pd vad man jobbar pa {0 stille om det
till exempel 4r ett stélle som &r inriktat pd fine dining dir har man ju det konceptet att man kan
servera hur manga rétter som helst, d& kanske gésterna mer ldgger upplevelsen 1 deras hinder da &r
det kanske storre chans att man dter saker som man inte skulle valt sjdlv. Men jobbar man pa en
kvarterskorg dér testar de flesta inte s mycket. Det kanske dr mycket mén som inte utmanar sig
sjdlva sa mycket. Det handlar ju ocksd mycket om servitdrerna lyckas sdlja in ndgonting, man kan
sitta upp nagonting och da kan de i bland paverka vad gésterna viljer. De har ganska goda
mojligheter att paverka.

Mm.. Hur tro du att vegetarisk mat kommer att utvecklas inom restaurangbranschen i
framtiden?

Jag tror att det kommer att fortsétta utvecklas och bli vanligare 1 stort. Vi har ju traditionellt haft den
synen pé gronsaker och rotfrukter och rovor att det dr var mans mat och att kott ar lite lyxigare. Jag
tror att det lever kvar fortfarande dven om vi dr pa vég bort i fran det. Jag tror att vi 1 storre
utstrickning kommer inse virdet av en bra gronsak. Jag tror att det kommer att fortsatta stirkas.

Hur skulle du beskriva restaurangen dér du jobbar?

En kvarterskorg/ bar. Gisten ska kidnna sig hemma. Det ska vara enkelt och tillgdngligt. Du ska
kunna gé dit och dta medan du pluggar eller om forédldrarna dr pd besok ska du kunna ta med dem.
Det ska passa alla tillféllen. Samtidigt forsoker vi inte vara mer dn vad vi dr. Vart mal &r inte att

vara mest innovation och ligga 1 braschen.

Och giisterna da?
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Studenter mestadels. Ganska intresserade och medvetna. De har gjort ett aktivt val att ga till oss.

OKej... just det. Ar det nagonting annat som jag inte fragat om som du tycker ir intressant
att ta upp nir man pratar om vegetarisk mat inom restaurangbranschen?

Det ar vél prisaspekten. Det ar billigare med vegetariska ravaror och du far plats med mer pa
tallriken. Kott och fisk &r dyrt och det paverkar mojligheten for vad du kan servera.

Okej, da var det alla fragor jag hade.
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