UNE CARLQVIST:

Svensk Tidskrifts serie Att vara . . .
kriver direktor Sune Carlquist om hur
et ar att driva en restaurang i Sverige.
an har jamforelsematerial, ty han har
att langa vigen, han har skétt en
staurang 1 Paris och han innehar nu
faxim i Stockholm. Han anser att det
rlattare att vara restaurangman
Frankrike, dar folk vet mera om mat

¢h dar “man slipper forklara att rédvin
r 10tt, om det inte dr ett mycket

ingt vin ty dd dar det bldtt, eller brunt

m det ir ett gammalt vin”.

an fortvivlar inte om restaurang-
ulturen i Sverige, dven om han forutser
orandringar — kallskdnken dr domd

t forsvinna, tror han — och har ett och
mnat att siga om halvfabrikat och om
¢arnaisesds 1 pulver. Han understryker,
bakom en god maltid ligger mycket
bete. Vill man ha ndgot som dr
orstklassigt, maste man nu som forr
etala vad det kostar.

tt vara restaurangman

Restaurangyrket dr ett i manga avseen-
den tacksamt yrke for sina utévare. Utan
hégre skolor ges man tillfillen till resor
savdl inom som utom det egna landet, ty
yrket dr rorligt och internationellt. Man
far vara i kontakt med minniskor om
man sitter virde pa det, ndgot man ocksa
kan undga, om man har den lidggningen,
genom att arbeta bakom kulisserna. Har
man haft turen att sjilv ha en hygglig
utbildning i yrket och sedan hamna, eller
sjalv vilja att arbeta, pa ett bra stille
med en viss ambition pd alla hall i fore-
taget att astadkomma god mat med bra
service, allt inramat i en trevlig och var-
dig miljo, far den i yrket verksamme ar-
beta bland tacksamma kunder. Mat och
dryck, intresset for dessa gudagdvor och
konsten att begé en maltid férenar massor
av minniskor, oavsett stdllning i samhal-
let. Arbetet blir stimulerande och bidrager
till att intresset skdrpes for att astadkom-
ma nya topprestationer, en nyttig och for-
delaktig vaxelverkan.

Framgangen inom restaurangyrket be-
star 1 att lyckas just ndr det behovs. Det
svara ar bara att det behdvs praktiskt
taget jamt. Verkligt stora talanger for
restaurangyrket har ofta drabbats av att
de haft sa ldtt for sig och varit sd char-
miga, att ndrheten till flaskorna har fatt
dem pa fall. Jag har sjilv med oro sett
sadana 6den och dédrav tagit varning, det
senare enligt egen uppfattning! Nykterhet
och irlighet 4r tva bra egenskaper att ha
med sig i yrket, mer viktigt dn i ménga
andra sammanhang. Det finns verksam-
heter diar gridnsen mellan smarthet och
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odrlighet gar i varandra. Den kompromis-
sen har vi inte plats for i restaurangyrket.
Sinne for proportioner dr nista ound-
gangliga dygd for restaurangfolket. Inte
for mycket, inte for litet av nagonting,
det ma sedan gilla salt och peppar i ma-
ten eller pd den rent serveringstekniska
sidan.

Om vi bortser fran dem som ir “’fédda
inom ett restaurangforetag och har att
som kronprins fortsitta virvet” &dr det
manga som bdrjat inom restaurang dar-
for att de inte ville studera pa skolbdn-
ken. Det har inte alltid varit bra for yr-
kets niva. De verkligt stora har 6verlevt
darfor att de utéver ett rent yrkeskun-
nande ocksa varit personligheter med sunt
fornuft och med sinne fér ekonomi langt
ut 1 fingertopparna.

Ett land har den restaurangkultur

det fortjanar

Ovanstaende rubrik dr ett citat hidmtat
fran ett uttalande av hovtraktéren Tore
Wretman, en krogare pa hogsta interna-
tionella niva, som vi skall vara stolta 6ver
att ha inom vart land. Han besitter alla
de goda egenskaper jag riknat upp som
ett bra startkapital. Dessutom har hov-
traktoren férmagan att omge sig med bra
medarbetare och gora sig av med dem
niar de inte fungerar, vilket inte alltid &dr
det ldttaste. Det kan sa latt komma in
fel sort av sentimentala kénslor for allt
det fina han eller hon i alla fall har ut-
rittat tidigare. Och sd utplanas allt det
fina snabbt, och medarbetaren blir en be-
lastning, som kan dventyra stora varden

bade i pengar och good will.

Vi i Sverige har lite for latt att had
pé vért eget. Minniskor som sitter illa pé
en dalig stol pa en kvartersrestaura
Paris med sagspan pa golvet, katt i fons
ret och kéllarmistaren i blastall med up
kavlade drmar tycker att detta ar si ul
derbart och dkta. Samma méinniskor ke
inte dta hemma pa Stadshotellet om in
allt det yttre dr perfekt, hovmaéstaren
emot och gisten blir kallad vid titel o
namn. Jag, som har sett manga i bé
situationerna, upphor aldrig att forva
6ver detta fenomen. Det kan vil inte
sa att vi vid ett besok utomlands inte |
rad att tycka att detta var botten?

Var egen restaurangkultur sénderfall
i tva delar. Inredningssidan, miljén, S
vi svenskar féster sa stor och for krog
dyrbar vikt vid samt maten och dess ti
lagning. Om man ser sig omkring i lan
bland nya restaurangforetag, dr de vac
ra att se pa, verkar ruskigt effektiva ¢
underhallsfria i manga ar men lite op
sonliga. Smakar man den svenska res
rangmaten skills den f6r att vara sot. D
ir pa manga hall inte alldeles fel, n
det dr ingen som star och hiller so
i maten utan det dr ett for flitigt anvi
dande av morétter i buljongerna s
skapar den ”runda, fylliga smake
Minga av oss har alltid tyckt om de
helt beroende pa en klimatfraga. Vi
ett kallt klimat. Kyla fordrar virme. §
ma skapar virme, det dr hela forkla
en. Klimatet paverkar matvanorna ko
salt, 6ver hela vdrlden. Av naturliga
beh6vs det currypowder i Indien, &




otade desserter i nordafrikanska kustldn-
der osv. Det ar bara att konstatera. For
var egen del giller ocksa, att vart stora
pch ibland forkittrade bilinnehav har bi-
dragit till att mildra vara dryckesvanor
starkt forbdttrat var restaurangkultur,
aval bland géster som personal.

Nagot om ekonomi

restaurang som “’gar bra” far in stora
pengar, det forstar ju alla som sjilva sett
"hur vansinnigt dyrt det dr att gi pa
og”. Det kan inte fornekas att det kom-
mer in stora pengar, lika litet som det kan
ornekas att paslaget procentuellt sett pa
varje forsald vara ligger hogt, ibland of6r-
skimt hogt kan det forefalla vid forsta
paseendet. Anda dr det s fd restauranger
om reder sig. Nidr en utomstaende fore-
tagsekonom, van med andra branscher,
r inblick i en restaurangs ekonomi, blir
han forfirad. Av de stora inkomsterna
finns det ytterst litet kvar. Avbrinningar-
a ar enorma trots att timlonen for de
anstillda 4r ligre 4n inom manga andra
verksamheter. Ja pa vissa Handelshogsko-
or i Sverige far de blivande ekonomerna
ara sig att som foretagsform borde hela
restaurangnaringen bara liggas ned, den
ar oforsvarlig.

Vart tar alla pengarna vigen? Jag for-
star att jag inte behdver underhalla
Svensk Tidskrifts ldsekrets med tal om
skatter, arbetsgivareavgifter etc; dessutom
drabbar detta alla foéretagare och foretag.
Nej, hos oss dr det framstillningskostna-
derna och lagringskostnaderna som drar
pengar. Beredskapen for att gésten skall
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bibringas intrycket att hos oss kan han fa
precis allt vad han vill ha drar enormt
och ofta for stort lagerhéallande. Vi skall
da inte tala om vinkillaren som ocksa
drar enorma belopp, sdrskilt om man ror
sig med delvis lanade pengar. Spritlagret
kan férnyas normalt en gang i veckan och
ror pa sig bra. Efter nagot ars verksamhet
vet man vilka sorter man maste ha myc-
ket av och vilka det rdcker att bara ha
nagra buteljer av. Svarare dr det pa vin-
sidan, speciellt med de franska vinerna
som rasat sa i hojden pa senaste aret. Alla
vill gdrna halla sig med ett “husets vin”,
det bor vara en argangsbetonad bordeaux
och man hamnar da bland de hirtappade.
Vid varje nyutsldpp, som nu den 2 okto-
ber i &r, finns det alltid nigot man skulle
vilja ha att ligga pa. Ett uppkdp pa
50000 kronor behdéver mahinda inte
knécka likviditeten, men det kostar 5 000
kronor att ligga pa det, dels for att man
forst skall sélja ut det man har, dels for
att det nyutsldppta, som i det fall jag nu
tanker pa ar en 1970 och behover fa ligga
till sig, vilket det behéver av ett annat
skél ocksa: det bor helst ha varit slut pa
Systembolaget en tid, s& att ingen kom-
mer ihag vad det kostade . ..

Dock ligger de verkligt stora kostna-
derna pa koket och kallskdnken. Kall-
skianken dr en dyrbar avdelning, som man
ménga ganger skulle vilja “spola”, men
an gar det inte i vart land. Men den da-
gen kommer, var si siker. Kallskinken
svarar for s gott som alla kalla forritter
alltifran inlagd sill, rdkcocktail och grav-
lax till smorgasbordet, julbordet, kraftor-
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na, hummern men aven ostbrickan. I
manga kallskdnker vilar ocksa ansvaret
for desserter. Det dr en avdelning fran
vilken det ar svart att exakt avldsa for-
saljningssiffror och utgiftssiffror. I dess
lagerhallning ligger en del f6r hela koket
nodvindiga saker och tvdrtom, varfér med
koket méste menas hela matproduktions-
sidan.

Helt kort kan sdgas att skall mat, god
och ritt anrittad sédan, lagas, gar det
idag till pa samma vis som ar 1900 och
an langre tillbaka. Elektriska fritoser,
elektronugnar, trakolsgrillar bidrager inte
pa négot sitt till forbattrad ekonomi ge-
nom forbilligad men alltjamt ratt tillagad
mat. Av allt det nya som tillkommit i
maskinell utrustning dr det bara stekbor-
den som ar riktigt bra och de stora steam-
kokarna. I Ovrigt ar gasspisen alltjamt
bast, liksom den ritt skotta stekpannan,
kopparplatin, sautésen for hollandaise-
och béarnaisevispningen. Kdokets grunder
ar alltjamt de samma, smor, smélt kalv-
flott, en tunn sky, jus 70ti, en latt avredd
sky, jus lié, en brunsas, sauce espagnole,
tomatsas, vélouté, inreducerad béchamel,
hollandaise och béarnaise, fiskbuljong,
sauce Mornay och en stor bytta férska
vita champinjoner, och vi kan sparka
igang!

Om ni vill bli serverade en god biff-
stek tar den samma tid idag att steka som
for 75 ar sedan. Potatisen kokar inte for-
tare men smakar sdmre idag, sirskilt om
restaurangen kor med fardigskalad vara.
Det ar i foradlingskostnaderna som storsta
delen av vara ekonomiska problem ligger.

Jag hor sjdlv till dem som ropat pa a
livsmedelsindustrin maste komma oss t
hjilp med hel- och halvfabrikat. De h
kommit! Hatten av f6r allt vad de sats
pa, men nu hor jag till dem som skrik
lika hogt: sling det i Vartan! Vem v
arbeta pa en restaurang med baslivsmed
som sedan var restaurang for sig persol
fierar? Vilka gaster vill ga dit? Dar
str idag med baslivsmedel och halvfab;
kat anser jag det vara ett framsteg
storkdk i stil med sjukhus, skolor, ja k
sagt bespisningar, och det dr inte dali
Men pulverbéarnaise . .. det har nu g
sa langt att kundkretsen talar om rest
ranger som har dkta béarnaise! Jag se
trodde att det bara fanns dkta.

Ett annat fenomen i vart land som |
drager till restaurangers ekonomiska p
blem forefaller mig vara att vi drisah
grad ett “enréttsland”. Vi pillrar inte n
hors d’oeuvre, soppa, fisk, kott, ost, d
sert utan vi skall ha en entrecdte, stor:
en halv oxe, bakad potatis, sallad
aromsmor och det skall utgéra hela m
tiden. Detta inbjuder inte gésten till
botanisera i vinlistan. En halv karaff
vin och det hela &r 6ver. l

Pizzeriernas framgang beror inte pa
vara gastronomiska intressen vints
dessa betongkakor. En pizza ar det der
gér det mojligt att halla prisnivan s
att ett helt litet improviserat restaurz
besck bara kostar vad det fir gora u
ekonomisk baksmilla dagen efterdt.

Restaurangernas framtid
Nagot kan restaurangernas framtid k




att bero pa nista ars eventuella extra-

1 och utgéngen av det, men det giller
svensk foretagsamhet. I Gvrigt tror jag,
an att vilja berdmma mig av att vara
rskilt visiondr, att vi gar mot allt fler
tukok, allt fler kvarterskrogar med fa-
iljen och nérstdende inblandade. Man
ommer mer smidigt och billigt férbi vissa
rdyrande synpunkter pa arbetstiden. De
arbetar ddr har valt att arbeta, myc-

t, klagar inte men delar pd “rovet”.
dan far vi rena nyttorestauranger, dir
n gar for att leva vidare, och ett fatal
rsta klass restauranger, diar det verk-
n kommer att slas vakt om bade “tra-
ition och kvalitet” och dar det kommer
t kosta pengar att vara gist. Hur den
litiska inrikessituationen #n utvecklas,
s det alltid en grupp méanniskor som
ter ovanpa, se i Oststaterna for att inte
a om moderlandet Sovjet. De som stin-
genomfoér jamlikhetstanken har fatt
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det ritt bra sjalva och har alltid rad. Dar-
for oroas jag inte av valens utgang. An-
tingen blir det ett naturligt urval av duk-
tiga manniskor, oavsett harkomst, som har
rad att ga pa “’fina avdelningen” och som
vill géra det darfér att det ar kultur, eller
ocksa uppstér en grupp Oversatar som gar
pa “fina avdelningen” dérfor att det ar
brackigt. Den senare gruppen ar mindre
rolig, men aven den kan halla rorelsen
igdng och man skall inte ge upp hoppet
om dem. De kanske lir sig litet varje

gang.

Av konsten att dta kommer konsten att
dricka. Alla 6verdrifter ar av ondo och
har inget med bordets artisteri att gora.
Det maste inte vara dyrt att dta och
dricka gott och ritt, men det blir det vil-
digt litt, tyvarr, och sd har det alltid
varit, férhallandevis i alla fall. Bon appé-
tit!

Lamplig julklapp
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