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Folj med pad resan och ldt dig inspireras

Den goda resan dr ett ETOUR-projekt i samarbete med Restaurang- och
Maltidshogskolan i Grythyttan, som handlar om turistméltider i Sveri-
ges inland.

Projektet — och den hidr populdrvetenskapliga skriften - syftar till att ge
nya idéer och perspektiv till den som vill utveckla sina turistmaltider
och turistverksambheter.

I inledningen fors en diskussion om maltiden som turistisk attraktion
och som service, samt olika sétt att leverera maltider beroende pé dnske-
madl och situation. Ett historiskt och ett nutida perspektiv pa hur mat och
resande forhéllit och forhaller sig till varandra &r ett matnyttigt kapitel.
Ett annat berikande kapitel handlar om hur foretagare och producenter
kan se pa maltiden som ett sprak. Vi visar hur ett sddant "maltidssprak”
kan anvéndas for att skapa dvertygande turistméltider. Projektgruppen
diskuterar ocksé begrepp som lokala ravaror, regional identitet och ba-
lansen mellan det bekanta och det obekanta i turistmaltiderna.

Skriften avslutas med tva exempel pd hur man kan ga till vdga néar
turistmaltider skapas. Det ena exemplet handlar om hur ett restaurang-
foretag kan utforma verksamheten, och det andra handlar om hur en
turistforetagare kan skapa turistméltider i1 néra relation till utomhus-
aktiviteter. Exemplen &r skrivna efter de teoretiska och praktiska kun-
skaper som projektgruppen haft och fatt under arbetet. Framfor allt fo-
kuseras turistforetagarnas syn pa sin verksamhet och vilka problem de
fér brottas med.

Projektgruppen har bestétt av fyra personer med skilda kompetenser: en
etnolog, en turistvetare, en kock utbildad i maltidskunskap och en
kommunikationsvetare. Utdver dryga femton ars universitetsutbildning
finns en mangérig praktisk erfarenhet av arbete med méltider och turism
inom projektgruppen. Kristina Berg har under flera r jobbat med turis-
ter 1 sitt arbete pa muséer i och utanfor Stockholm. Nina Danius har
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erfarenhet inom restaurangbranschen, bade som anstilld och egen fore-
tagare, och drev under flera &r ett viirdshus i Jimtland. Johan Astrand
har arbetat som kock pa ett tiotal restauranger, och utvecklat nya pro-
dukter och recept for livsmedelsindustrin. Kent Oberg har arbetat med
musik och underhdllning pa allt fran lyxrestauranger till enklare barer,
fran Fagersta till de thaildndska 6arna. Kent dr den som ansvarat for den
hér bokens textredigering. Alla fyra har rest en hel del i vérlden och
minns manga platser just for de intressanta méltiderna. Med dessa erfa-
renheter i arbete och pd resa har de fitt goda inblickar i hur restaurang-
och turismbranschen fungerar, men ocksa vilka problem som finns.

Gruppen har rest frin Géllivare till Hillefors vid olika tillfdllen och stu-
derat det maltidsutbud som turisterna idag har tillgang till. Projektet har
under sina resor ocksé intervjuat producenter av turistmaltider. Det vi-
sade sig finnas stora olikheter i synen pa turistmaltider, frdn dem som
har idéer och handlingskraft att utveckla maltider till dem som inte vet
vad de kan gora for att konstruera minnesvarda méltider for turister.

Forhoppningsvis kommer Den goda resan ocksa att vicka gehdr hos de
aktorer som 1 sin verksamhet kan arbeta understodjande, det vill siga
medskapa goda forutsattningar och ett bra klimat for turistforetagare att
arbeta i. De vinster som kommer turistforetagen till godo genom maéltids-
utveckling paverkar dven de lokala och regionala omridena positivt. I
inlandet finns mojligheter att av omraden skapa destinationer som kom-
binerar en natur- och kulturmiljo med en unik egenskap, nimligen med-
vetet skapade turistmaltider for minnesrika turistupplevelser. Att sam-
verka for forverkligandet av en sddan, relativt konkret, turismutveckling
borde ligga i alla aktorers intresse. S d&ven om den populdrvetenskap-
liga texten framst dr skriven for turistforetagare dr den ténkt att kunna
anvindas ocksa av andra aktorer som har ett intresse av turismutveckling
och vars handlingar paverkar turismen i inlandet.

F6lj med péd Den Goda Resan och 1at dig inspireras!



Turistmadltiden

Utgangspunkten for projektet Den goda resan ér turistmaltiden. Hur kan
man se pa mat? Vilka mgjligheter finns i turistméltiden? Vad finns i
naturen som kan forhoja stimningen kring méltiden? Kan méltiden kny-

tas till turistattraktionerna? Ténk inte mat. Tank turistmaltider!

Projektet diskuterar och problematiserar ocksa den stravan att forsoka
skapa kulinariska destinationer med regional identitet och lokala rava-
ror, som funnits de senaste aren. Vad finns det for mojligheter i en sadan
strivan? Vilka problem maste man forhéalla sig till? Ekonomiska argu-
ment finns: med en smaskalig lokal produktion blir det ekonomiska
lackaget” mindre &n om regionen maste kdpa in ravaror och andra resur-
ser utifran. Att arbeta med lokala révaror eller anvénda en regional iden-
titet dr inte helt okomplicerat. Ar det lokala alltid ett vinnande koncept?
Det édr nagra av de fragor som kan vara virda att diskutera.

En vérdering som &r viktig att kdnna till dr att det svenska inlandets
identitet som glesbebyggt omrade, med ren miljé och ”’grén” profil, ses
som nagot positivt. Dessa egenskaper kan ocksa manifesteras i en mal-
tid. Det svenska inlandets turistiska forutséttningar stimmer ocksa vél
overens med hur European Tourism Council’s Research Committe 1997
bedomde framtidens turism: kulturturism och aktiva semestrar blir allt
populérare.

Ilitteraturen om turism talas det ofta om "hotell- och restaurangnéringen”.
Detta kan ge upphov till feltolkning eftersom det finns skillnader mellan
hotell- och restaurangdrift. Kommersiella boendeanldggningar kan ses
som mer renodlade turistforetag, eftersom lokalbefolkningen séllan be-
hover ta in pé hotell eller dylikt. For restaurangerna ar det annorlunda
eftersom den lokala marknaden har storre betydelse. Restaurangernas
betydelse for turismen bor dock inte underskattas: for turisten kan min-
nen av maltider under resan vara en viktig del av minnena av semestern
som helhet. Turisterna far sjalvklart maltidsupplevelser d&ven utanfor res-
tauranger och hotell. Tillgang till ravaror att géra goda méltider av, even-
tuellt praglade av den lokala naturen och kulturen, borde rimligtvis vara
intressant for turister med sjalvhushall. Att tillhandahélla ravaror, och
kunskap om hur dessa ravaror kan tillagas pé lokalt vis borde ocksa vara
en intressant aspekt for dem som arbetar med destinationsmarknadsforing
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Tillgang till ravaror for att gora goda maltider, prdglade av den lokala naturen
och kulturen, borde rimligtvis vara intressant for turister med sjialvhushdall.

pa praktisk niva. Mot den bakgrunden ar det forvanande att litteratur om
turism sé sporadiskt dgnar utrymme at méltidernas betydelse for turis-
men.

En genomgéng av turistbroschyrer ldngs Inlandsvdgen visar att restau-
rangerna inte dr sdrskilt centrala 1 marknadsforingen av enskilda desti-
nationer. [ bista fall listas restaurangerna med en summarisk beskriv-
ning av vad som serveras. Det verkar ocksa vara fallet med lokala
turistbyraer som borde vara behjilpliga i att lista restauranger 1 sitt om-
rade. En del anstillda pé turistbyrder reckommenderar restauranger efter
eget huvud, nagot uttalat system for hur restauranger ska virderas finns
inte. Om restaurangbesoket ska vara en turistupplevelse, dr det mer &n
det subjektiva begreppet ”god mat” som behovs.

MALTIDEN OCH TURISTSVERIGE

”Om det dr for att gora en kulinarisk resa som ni aker till
Sverige, rekommenderas ni att stanna hemma. Ni kommer
snart att bli varse att i Sverige kan ni inte avnjuta vdl till-
agade maltider savida ni inte dr beredda att betala en stor
slant. Annars far ni ldta er noja med medelmdttiga malti-
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der, mat som ni d andra sidan alltid kan bli mdtta av. For
svensken vilar den exotiska kulinarismen pa pizzan, tyvirr
gors pizzorna néistan alltid mindre bra. Andd dr det pad en
pizzeria som man under kvdllstid kan dta for en billig pen-
ning och samtidigt kdinna pa den lokala atmosfdiren.”

Ovanstaende stycke visar hur en fransman som skriver for yngre franska
resendrer beskriver den svenska maten. Den svenska kulinarismen ver-
kar inte std hogt i kurs, &tminstone inte for den med begrénsad penning-
pung. Ett problem kan vara att dessa yngre resenérers intryck och asik-
ter kommer hinga kvar 1 resten av deras liv, om inte bilden kan f6rénd-
ras radikalt for dem. Sédant paverkar naturligtvis deras framtida val av
resmal. Det finns dock enligt ovanstdende artikel ocksa bra svenska spe-
cialiteter, som sill och stromming, renstek och rokt fisk.

En kundattitydmétning genomfordes pa tyska resendrer som rest till
Norrland sommaren 1999 genom projektet Kortsemester i norra Europa.
Mat och restaurangutbud fick, tillsammans med information pé tyska,
det simsta betyget. Kommentarer som ndmndes var bland andra "mycket
dyrt”, ”fa restauranger”, och ’sma matsedlar”.

Det finns dock gott hopp om att vi ska kunna fordandra sddana negativa
omdomen. Svensk mat har under senare tid fatt flertaliga internationella
erkdnnanden. Svenska kockar har vunnit utmarkelser, de ger ut kok-
bocker och 6ppnar restauranger dven utanfor Sverige. Vi har goda forut-
sattningar och mojligheter inom savél producent- som kundled och vi
har dels ett simre rykte att fordndra, dels en god image att forsvara.



Maliidens plats i det turistiska systemet

Alla har vi ett mer eller mindre intimt forhallande till méltiden. Alla
delar vi matminnen och upplevelser kring mat. Maltiden ger alltsd mer
dn “bara ndring”. En méltid kan ocksa stilla vart behov av social gemen-
skap.

Det finns atminstone tvd mojliga sitt att se pa den turistiska maltiden.
Det fOrsta dr att betrakta maltiden som en attraktion, det vill sdga nagot
som drar turisterna till destinationen. Det andra &r att se pa den turistiska
maltiden som en service. Det forsta perspektivet kan sdgas handla om
vilka slags méltider destinationen kan eller bor tillhandahalla for att dra
turister till sig. Det andra handlar om att destinationen madste tillhanda-
halla sina turister mat.

Att resa dr ett sitt att uppticka, lira sig, och att klara av utmaningar och
ovantade situationer, vilket kan ses som ett sétt att utveckla och stiarka
individen sjdlv. Detta dr en utgdngspunkt for ménga som forsoker forsta
varfor turister reser. Vilka slags resor och destinationer som efterfragas
och skapas kan ségas bero dels pa de olika behov turisten har i den livs-
situation denne befinner sig 1 for tillfdllet, dels vilka destinationer som
turisten anser dr ldmpliga arenor att resa till och vistas i for att fa sina
behov uppfyllda. Aterviinder vi fran psykologiska motivationsteorier till
turistiska maltider forstar vi nu att olika maltider har olika funktioner,
inte bara for destinationen utan dven for manniskan, turisten.

MALTIDEN SOM SERVICE

Mainniskan har olika behov, och méltider fyller olika funktioner. Under
resans gang finns ett behov av upplevelser men ocksa behov av pauser
fran intryck, av att stilla hungern, hdja blodsockerhalten, halla barnen
tysta och sviarmor lugn. Vi far inte glomma att turisten faktiskt utfor en
prestation under sin upplevelseresa. Vi behover alla vila fran arbete, och
precis som ndr vi gick 1 skolan behdver vi rast mellan ”lektionerna”.

Nér det géller maltider som fungerar som pauser eller raster handlar det
mycket om att tillhandahélla en bas av méattande portioner, snabb ser-

vice, rena och funktionella toaletter samt vilsam omgivning. Det kan
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alltsé bli fel for den som soker denna oas om han maste ta sig igenom en
upplevelseméttad maltid. Det kan handla om att servera mat som kénns
igen av resendren som vistas 1 ett annorlunda rum. En hamburgare, en
pizzabit eller korv stroganoff ger en mental paus. Det &r litt att vélja,
man kénner sig trygg i sitt val i och med att man inte forvantar sig nagra
overraskningar.

Ett dilemma for en restaurator dr darfor att vilja mellan att skapa nya
sensationer, eller halla fast vid gamla traditioner. Det forsta steget ar att
ta reda pa om det dr nagot av alternativen som saknas pa en destination.
Destinationen har behov av bada.



Da och nu

Att turister behover dta vet vél de flesta. Men ofta dr maten som serveras
inte lika minnesvird som resten av turistupplevelserna. Man kan stilla
sin hunger pa manga platser i Sverige men ibland &r Statoils korvar eller
potatissallad pa ICA 1 stort sett det enda som star till buds. Vad kan
goras for att motverka detta? Hur har bilden av maltider for resande sett
utfor och hur har den foridndrats under de senaste hundrafemtio aren?
Vad vill och kan ménniskor fa ut av en maltid pa resan? Det 4r nagra av
de fragor som kommer att diskuteras fortséttningsvis i den hér skriften.

DA

Langt tillbaka i tiden var det svart att resa eftersom viagarna var daliga
och man bara kunde ta sig fram med hést, hést och vagn eller till fots.
Man gav sig ut pa védgarna for att nd ett mal och resan var da snarast
nagot som skulle overlevas. Manga reste i tjansten, som riksdagsmaén,
kronofogdar, postiljoner och biskopar, men ytterst fa reste for nojes skull.
Bonder reste till marknaden for att silja varor och sdsongsarbetade ib-
land ldngt hemifrdn. De indelta soldaterna maéste instélla sig pa
regementenas ovningsplatser. Handlare reste runt och kdpte upp varor
och gardfarihandlare salde dem. Dessutom rorde sig luffare och tiggare
pa védgarna. Ett undantag 4r adeln som av tradition reste runt och besokte
varandra pa gods och herrgérdar i sodra och mellersta Sverige. De forsta
utldndska resendrerna kom till Sverige omkring 1700 och under 1800-
talet blev de allt fler.

Nér resan var ett sddant strapatsrikt d&ventyr och de flesta reste for sin
forsorjning snarare d4n som noje hade maten av naturliga skl en under-
ordnad betydelse. Det allra vanligaste var att man tog med sig matséack i
nagon form. De hogre stdinden kunde langt fram i tiden fOrlita sig pa att
f4 mat och husrum i priastgarden. Fattigt folk sov ofta i gardar och uthus
utefter vigen.

Det fanns gott om krogar bade i stiderna och pé landsbygden men dér
serverades normalt ingen mat utan bara 6l och brannvin. Géstgivar-
gardarna skulle fungera som skjutshéll diar den resande hade mojlighet



att mot betalning fa transport, husrum, mat och dryck. Men pé landet var
géstgiverierna ofta vanliga bondgérdar som sillan erbjod eget rum och
ofta inte ens egen séng. Enligt 1734 ars lagbok fick géstgivaren tillstdnd
att “sdlja vin och 6l i1 kanne och stoptals, och matvaror som han gitter
och formér halla”.

Det centrala var uppenbarligen inte maten utan drycken. Drycker av olika
slag var inkomstbringande och séllan ndgon bristvara. Den mat som ser-
verades var ofta samma enkla och enahanda mat som bonderna 1 trakten
sjdlva at och hade
man otur kunde
man bli helt utan
mat pa de mindre
gdstgiverierna.
Léngt fram pa
1800-talet var det
vanligt att den re-
sande sjidlv hade
med sig mat eller
ravaror till gést-
givaren.

Under 1800-talet
blev vdgarna allt
bittre 1 Sverige, och
resandet blev dnnu
lattare ndr jarnva-
garna borjade byg-
gas efter 1800-ta-
lets mitt. Men dven
ndr angbatar bor-
jade trafikera vatt-
nen och jarnvigen
byggs ut var ndjes-
resendrerna ganska
fa. Enstaka modernare hotell och restauranger etablerades i de storre
stdderna kring 1800, men det var forst med jarnvégen 1 slutet av 1800-
talet som de blir vanligare. De flesta bodde i enkla resanderum pé vards-
hus och géstgivargardar och det fanns privatrum att hyra for den som

Ndr jdrnvigen borjade byggas ut i slutet av 1800-talet
blev det ocksa allt vanligare med hotell och restauranger.
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ville stanna langre. Det dr alltsa bara under drygt hundra &r som kom-
mersiella méaltider serverats i Sverige.

Fram till borjan av 1900-talet var de allra flesta méanniskor 1 Sverige
knutna till jordbruket. Den mat som ats var den mat som fanns i nér-
omradet och manga hushall var i det ndrmaste sjalvforsorjande. Dar sa-
den vixte bra fick mjolmaten bilda stommen i kosthallet och det serve-
rades grot, villing eller brod flera ganger om dagen, alla veckans dagar.
I stora delar av norra Sverige vixte det simre och dir fick istillet
mjolkprodukterna en mer framtrddande roll.  mellersta och sddra Sverige
holls fjaderfd som gav dgg under delar av aret men fran Dalarna och
norrut var honsigg i det ndrmaste oként. Med sjdlvhushallning fanns det
mycket sma mojligheter att dta varierat over veckan. Forradshus-
hallningen gjorde dessutom att man varken i soder eller norr at farska
matvaror annat dn undantagsvis och maten var darfor enahanda dven
over aret. Den sdsongsvariation vi kopplar till ett liv nira naturen sakna-
des ndstan helt 1 bondesamhillet.

TVEKSAMT MED BAR

Skogen gav brinsle, virke, foder och bete till djuren men normalt var
smavilt, fisk och 1 vissa fall fageldgg de enda matvaror som hidmtades
fran skog och mark. De flesta bonder, d4ven norrut, var ganska tvek-
samma till bar, det ansags ofta inte vara modan vért att plocka bar om
andra mojligheter gavs. Det var ocksa dyrt med socker vilket gjorde att
biren var svéra att ta tillvara. Detta synsétt fordndrades nir biren blev
en handelsvara och fick ett annat vérde dven i det egna hushallet. Svamp
at man 6verhuvudtaget inte och storre vilt, som radjur och dlg, saknades
nastan helt 1 slutet av 1800-talet. Bark togs ofta tillvara och kunde vid
behov dryga ut mjolet. Det samiska kosthallet utnyttjade mer av sko-
gens och fjéllens mojligheter men mindre av odlade gronsaker och gro-
dor. Samernas kosthall var annars likt bondernas pa det sittet att &ven de
var sjalvforsorjande och maste hushélla med sina resurser. I norra Sveri-
ges artfattiga och karga inland gjorde det att samerna levde pa renkétt,
fisk, smavilt, renmjolk, fjallsyra, lavar, bark, bér, svamp, kvanne och
rosenrot. Aven samernas matvanor priglades av forradshushallning ef-
tersom all drets mat maste tas tillvara Eftersom det inte fanns nagon
kommersiell turism i ordets nutida beméirkelse fanns inte heller nagon
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anledning att forsoka skapa speciella “turistprodukter”. Att tala om ett
turistiskt system eller om turismstrukturer var inte heller aktuellt pa det
satt det dr idag. Det fanns didrmed inte heller nagot vérde i att utforma
sina maltider pa nagot speciellt sitt for att forsoka locka till sig turis-
terna. De som kom forbi kom forbi och man tjinade inte sitt levebrod pa
att erbjuda mat snarare tvirtom.

NU

I mitten av 1970-talet borjade den svenska regeringen en vidgaende pla-
nering av hur Sverige skulle lanseras som turistland. Ett mél var att sa
manga svenskar som mojligt skulle kunna semestra i Sverige.

Grundtanken var att ingen skulle behova avsta fran en semester av eko-
nomiska skél. Sveriges Turistrad bildades 1976, bland annat for att for-
verkliga denna méalsittning. Pa ett mer aktivt sétt 4n tidigare borjade nu
olika resurser marknadsforas som argument for en semester 1 Sverige.
Framfor allt skulle den storslagna naturen, de sma stiderna, det goda
utrymmet och allemansrittens frihet locka till en Sverigesemester. Olika
semesterprodukter som fiskepaket och kanotpaket fardigstilldes och lan-
serades. Bilresenirer fick tips pa rundturer i olika regioner och ett sam-
arbete med Linjeflyg/SAS och SJ samt hyrbilsforetag gjorde det billi-
gare med sommarresor. Olika hotellkedjor sénkte sina rumspriser. Manga
campinganlidggningar och stugbyar dgdes och drevs i kommunal regi,
vilket borgade for billigt och enkelt boende, och STF:s vandrarhem var
billiga boendealternativ. Vissa punktinsatser gjordes ockséa for att de
semestrande turisterna skulle kunna &ta billigt. Svenska maltider sags
inte som attraktioner, inte ens som en del av ett attraktivt utbud.

Trots de svenska nationella turistorganisationernas insatser efterlyste
turistndringen och staten alltjamt 1 mitten av 1990-talet ett samordnat
turismsystem 1 Sverige. Nar det gillde den strategiska marknadsforingen
av Sverige skulle bland annat den ordrda naturen och kulturen framha-
vas. Som de flesta nog vet ar det ocksa detta som lanseras som inlandets
huvudsakliga resurser och attraktioner.

Négonstans lever synséttet att kvantitet gar fore kvalitet kvar. Den turis-
tiska marknadsforingen &r oftast inriktad pa information om antal nérings-
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stillen, som kan servera hur ménga gister, vilka 6ppettider de har, och
s vidare. Mycket lite star att 1dsa om vilka maltider som serveras. Turism-
ndringens vanner har tagit fasta pa att turisterna ska kunna &ta och bo,
vilket ju inte kan ségas vara ett marknadsforingsargument for att fa tu-
risten att vélja att resa just dit, just da.

Konsumtionen av mat &r inte langre kopplad till produktionen pé akrar
och i ladugérdar utan mer till valsituationen i affaren och pa restauranger.
Vi laser oss till vad vi ska kdpa och med Internethandeln blir detta &nnu
tydligare. Vart forhallande till mat har darfor pa méanga sétt verbaliserats.
[ TV:s matprogram, tidningarnas matreportage, bildskona kokbocker och
specialiserade mattidningar upplever vi maten i ord och bild. I dag dter
vi pa det sittet mer med 6gonen 4n med munnen. Samtidigt har uppfatt-
ningen att allt vi dter ska
vara gott eller smaka intres-
sant istéllet for att bara vara
maittande, gjort att smaken
och lukten fatt en centralare
roll 1 vart forhallande till
mat. Matens starka kopp-
ling till sinnena borde gora
den till en sdljande upple-
velse eftersom sinnes- : 5
intrycken och kénslan &r det :
centrala ndr upplevelser ska I dag dter vi mer med 6gonen in med munnen.
skapas och séljas.

GOD, VACKER OCH VARIERAD

Dagens turister kommer ndstan utan undantag fran vistvérlden och de
flesta av dem dr paverkade av detta nyare sitt att se pa mat. Mat och val
av mat dr for dessa turister en aktiv handling och maten ska helst vara
bade god, vacker, varierad och intressant. Vad vill da turisterna fa ut av
sitt restaurangbesok? Ja, det dr forstas olika eftersom efterfrdgan for-
dndras med alder, familjebild, intressen och situation. Det finns dess-
utom manga skél att resa och manga sorters turister vilket 4ven det pa-
verkar instéllningen till mat och maltid.
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Oavsett vad gésten efterstrdvar vill han eller hon ha mat och dryck av
hog kvalitet som valts och tillagats med omsorg. Men kvalitet och om-
sorg ser naturligtvis inte ut pd samma sitt pa en grillservering eller vég-
krog som pa en mer pakostad restaurang. Och det som skiljer dem at kan
beskrivas som inriktning, image eller karaktér. Karaktiren paverkas inte
bara av den servering som finns utan dven av val av ravaror, matrétter
och inramning. Inspirationen kan hédmtas i ndromradet, historien eller
ute 1 vérlden. Varje entreprendr maste hitta en modell for kvalitet, om-
sorg och karaktir som fungerar for just deras verksamhet, produkt och
lokaler.

Maten behdver inte bara ses som ett naringsintag. Den kan ocksa vara
en del av turistupplevelsen. Matupplevelsen kan bli en integrerad del i
ett resmal, som fér ytterligare dimensioner om maten véljs och presente-
ras med utgangspunkt i situationen. Eller sa kan maten bli en attraktion
i sig sjilv. Ett exempel pa turistisk intressant boendeanldggning &r det
nu virldskinda Ice Hotel 1 Jukkasjarvi. Hér har ett spektakuldrt boende
skapats. Nagra liknande spektakulédra mdltider har annu inte sett dagens
ljus i inlandet. En generell iakttagelse ér att inlandets maltidsproducenter
idag arbetar med att skapa funktionella méltider. Med funktionell me-
nas nagot praktiskt: turisterna ska kunna dta sig matta, sitta bekvamt,
inte frysa och sa vidare.

Turister 1 Sveriges inland har idag séllan en kulinarisk upplevelse som
mal med sin resa. Istillet har de valt resmal for att uppleva naturen med
skog, fjéll och stillhet. Men det behdver inte betyda att méltiderna &r
oviktiga. Det finns stora mdjligheter att pa varje plats skapa méltider
med en egen karaktédr och méltider knutna till andra resurser eller attrak-
tioner, men fa gor nagot for att pa ett genomténkt sitt integrera maltiden
1 turistens helhetsupplevelse.

Under en resa 1 inlandet, mellan Gaillivare och Filipstad, ser man att
variationen i entreprenorernas instéllning till mat och maltider 4r mycket
stor. For den enskilde entreprenéren mirks kanske inte skillnaderna sa
mycket, men for turisten som reser fran en plats till en annan blir skill-
naderna patagliga. Vad producenten har for malsattning med sin rorelse,
hur man vill visa upp sitt foretag eller sin produkt och hur (och om) man
ser sig sjdlv som del i turistens upplevelse ar faktorer som 1 hogsta grad
spelar in 1 den slutliga produktens utseende.
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Generellt sett 4r dock de maltider som erbjuds turisterna i Sveriges norra
inland inte alltfor spdnnande eller uppseendevickande. Ménga av dem
som lyckats skapa maltider som fungerar talar om kund- eller mark-
nadsanpassning. Man observerar med andra ord svingningar 1 vad turis-
terna Onskar och hur mer allménna trender i samhéllet ser ut. Utifran
dessa observationer skapar man sedan produkter som passar for de ons-
kemal som finns. Detta gor man utan att for den skull franga sin egen
verksamhets grundtanke. Det kan ibland vara s& enkelt som att man har
kvar sin produkt i precis samma form som férut, men att man kallar den
nagot annat. Andra vagar att ga &r att modifiera sin produkt, utan att for
den skull byta ut den mot nagot helt nytt. Man kan alltsa som producent
forédndra sin produkt pd manga olika sétt och dnda ha kvar samma grund-
1dé och samma produktkoncept 1 sin verksamhet.

Vad alla méltider har gemensamt dr att de kan fungera som ett uttrycks-
medel, ungefér pa samma sétt som talat eller skrivet sprak. Det &r natur-
ligtvis inte sé att allting som turisterna stoppar 1 sig maste sta for ndgon-
ting eller ha ndgot inneboende budskap, men genom att anvinda sma
medel kan den mest triviala matrétt forvandlas till ndgot turisten minns
som en del av sin resa.

VARIFRAN KOMMER TURISTERNA

Med en storre forstéelse for den egna verksamheten 1 relation till andra
turistverksamheter och andra maltider kan en storre spannvidd, eller storre
variation, pd turistmaltiderna 1 ett omrade som inlandet uppnds. Detta
kraver givetvis att man har kunskaper om vad andra haller pad med, och
varfor de gor det. Det kraver ocksd att man har kunskap om varifran
turisterna kommer, och vad de kan tdnkas ha for forvintningar. Men
som sa ofta &r fallet med all utveckling kravs det att man pa sina stillen
1inlandet borjar fran borjan. En och samma turistgrupp kan idag fa samma
ratt till middag och lunch tva tre dagar i rad. Det kan visa sig vara omgj-
ligt att f4 lagad mat efter klockan nio, trots att turister kommer fram
forst klockan halv tio och dr vana att dta middag da. Inte heller far det
vara omdjligt att fa en bra frukost innan sju for den som vill ivig tidigt.
Vi fér inte Overge véra turister ndr de stir ddr, hungriga och torstiga,
men mitta pa kaffe och glass. Det dr lika mycket att dverge dem som att
overge det egna foretagandet.
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Jag, turisten och madltiden

Manga foretagare kan hinvisa till andra foretagare som inte héller vad
de lovar, inte haller 6ppet som de ska enligt broschyrerna, inte kommer
till ett uppdrag fast de lovat och sé vidare.

Turismverksamheten kolliderar med andra verksamheter eller sysslor,
och drar det kortaste straet. Ett annat exempel som kan vara frustrerande
for turisten ar att det finns guidebocker som kan utlova att en restaurang
“alltid” serverar en viss matrétt. Det 16ftet infrias inte under lagsédsong
och destinationen har blivit en attraktion fattigare. Det forsdmrar {for alla
berorda, menar man, det &r inte professionellt.

Kanske harror denna problematik frén att manga av turistverksamhete-
rna endast dr aktiva under ett par manader per ar. Att foretagen ska halla
Oppet langre, dels under dygnet, dels under aret, 4r ndgot som anses vara
rationellt ur destinationssynvinkel, det vill sdga ur ett sammanhangs-
perspektiv. For den enskilde foretagaren behover detta inte vara ratio-
nellt. Turistforetagaren kan se sin turistverksamhet som en bisyssla, kan-
ske en fritidssysselsittning eller till och med se det som négot att dra sig
tillbaka med.

Problemet med att forlinga sdsongen ir inte ett stort problem for den
som kan hantera en destination som en koncern eller en organisation,
eftersom foretagarlogik och destinationslogik dd sammanfaller. For de-
stinationer som bestar av flera enskilda foretag dr bristande professio-
nell” instdllning hos de enskilda foretagarna till den egna verksamheten
ddremot ett reellt problem som anses hindra utvecklingen.

Gemensamt for ménga sma turistforetagare ar att man strivar efter en
personlig upplevelse for turisten. Ur den aspekten ér turistfGretagarna
professionella. Men det verkar vara svért att kombinera denna profes-
sionalism med den som beror foretagsverksamheten. Problemet ar nira
relaterat till att foretagaren inte har en klar grans mellan sig sjélv och
foretaget. Foretaget ar en juridisk person som ska inneha vissa tillstand,
vissa kunskaper for att fa dessa tillstdnd (som alkoholtillstand etc), vissa
krav pa redovisning och vinstkrav och ménga kommer pa kollisionskurs
med omvérldens krav pa formalia. Dessutom kanner sig fa lockade att
arbeta yrkesprofessionellt med sina verksamheter. De anser att detta skulle
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hiamma kreativiteten och foretagets egenart. Ett mer professionellt hand-
lag 1 foretagandet handlar om att kunna kombinera en personlig ansats
med yrkesprofessionalism och foretagsredlighet.

Vad det handlar om é&r att det sunda fornuftet och kunskapen maste forma-
liseras for att fungera i myndighets- och tillstdndsvarlden, nagot som
alltsé kolliderar med foretagarens uppfattning om vad som ar vésentligt
och viktigt. Manga efterlyser hér ett battre samarbete med myndigheter
och tjdnsteman. Samarbetet borde inte gé ut pa att foretagarna ska stilla
upp pa deras krav och fylla i alla deras blanketter pa rétt séatt och daref-
ter skota sin egenkontroll. I stillet skulle samarbetet gi ut pa att foreta-
garen kunde forklara sin tanke med sin verksamhet och dérefter fa rad
och tips for hur man da bor gora, vad man kan gora och vad som inte gér.
Man ska veta vem som egentligen ér till for vem, det vill sdga den for-
mella virlden ska vara till for foretagaren och underlitta f6r honom.

For de sméforetagare som nystartar sin verksamhet och redan da vet vad
de vill gora ér det ju sdllan ndgot storre problem. For dem som utvecklar
sin verksamhet, och kanske borjar med maltider nigra ér efter det att
foretaget startats, verkar det vara lite svarare med myndighetskontakter.
Pa manga hall i inlandet efterlyser man en person som &r den man kon-
taktar om det dr nagot man undrar 6ver. En person man har fortroende
for kan finnas pa exempelvis naringslivskontoret. Och den personen ska
komma till foretaget, inte tvartom.

LOKALA LEVERANTORER

En kvalitetsaspekt som ofta aterkommer i samtal med entreprendrer ar
ravarorna. Maltidsproducenter berittar ofta att de véljer hogkvalitativa
ravaror. Exakt vad som menas med detta har givetvis att géra med
producentens uppfattning om vad "hogkvalitativa” innebédr. Man hanvi-
sar till lokalproducerat, KRAV-mirkt och andra klassade artiklar som
anses signalera en hog kvalitet. Maltidsproducenter som talar om
livsmedelskvalitet talar ocksa gdrna om att det ska vara bra kott, bra
fisk, bra gronsaker, gdrna lokalproducerat och kvalitativa matrétter ska
helt och hallet beredas inom husets viggar. Om man som maltids-
producent vinnlidgger sig om att producera det man kallar hogkvalitativa
maéltider har man i och for sig uppnétt ett mal i sig, men effekten av det
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Det dr viktigt att kunden far veta att restaurangen koper sina ravaror fran en
lokal producent.

uteblir till stora delar om inte kunderna vet om det. Av de rorelser vi
studerat dr det ytterst f4 som framhdver dessa kvalitetsaspekter i sjélva
maltiderna. Genom ett sa enkelt grepp som att i menyn skriva ut var de
olika rdvarorna kommer ifran fas bade ett uttryck for den kvalitet man
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salufor och en anknytning till den plats dar maltiden produceras och
konsumeras.

Ett exempel pa ett helt projekt som byggs upp efter dessa vérderingar &r
Gastro Botnia-projektet med Hushallningssillskapets Ella Nilsson som
projektledare. Maltidsproducenternas leverantorer ska finnas i niarheten
av krogarna, ravarorna ska inte vara “dksjuka”, och de ska kdnnas ge-
nuina, det vill sdga hora hemma i regionen. For att krégarna och kock-
arna ska laga goda och nyskapande matritter utifran dessa krav nyttjar
man valrenommerade kockars kompetens.

Nir det géller lokala ravaror finns det bdde en utbuds- och en efterfragans-
problematik. De livsmedelsproducenter vi har intervjuat dr smaskaliga
och har endast ett fatal anstdllda. Deras produkter bestér av bland annat
olika sorters kottprodukter, fisk och marmelader. Malgruppen ér inte
restauranger 1 forsta hand utan livsmedelsaffarer och delikatessbutiker.

Foretagarna har en motvilja att viaxa alltfor mycket”. Man vill behalla
den smaskaliga profilen. Manga uttrycker ocksa att de inte kan konkur-
rera med prisséttning mot stora grossistforetag. De dr medvetna att de-
ras produkter dr dyrare. Darfor satsar manga pa forddlingen av ravaran
genom exempelvis rokning och gravning.

Generellt sett tycks restauratorerna vara beredda pé att betala ett hogre
pris for en produkt med profil. Men man anvénder inte de narproducerade
ravarorna ndr det géller volymvaror. Det anser man bli for dyrt.

Livsmedelsproducenterna anser sig producera produkter av hogre kvali-
tet jAimfort med de stora kottproducenterna men man séger att priset styr
efterfrigan. En aspekt av kvalitetsbegreppet &r att man som sméaskalig
producent har kontroll 6ver hela produktionskedjan, fran ravara till far-
dig produkt. En annan aspekt dr, menar man, att den smaskaliga uppfod-
ningen av djur ger en fardig produkt och dessutom é&r béttre ur ett etiskt
perspektiv.

Restaurangerna stéller ocksa hoga krav pa leveranssikerhet. Det géller
bade att rdvaran ska halla den utlovade kvaliteten och att man ska kunna
bestilla vilka volymer man vill med kort varsel. Vilka som klarar av
detta tycks variera fran producent till producent. En del producenter menar
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att restauratorerna har storre tdlamod med leveransproblem hos stora
leverantorer.

Restauratorerna ar i regel n6jda med den kvalitet de far av de stora gros-
sisterna. Pris, kvalitet och leveranssiakerhet ar tre orsaker till varfor en
restaurator hellre véljer en grossist som tacker ett stort omrade, och som
har ett stort lager. Dessutom dr det inte helt sjdlvklart att kunderna &r
beredda att betala mer for lokalt producerade livsmedel. P4 vissa restau-
ranger anser man att KRAV-mérkta produkter ar for dyra och att kun-
derna inte efterfragar detta.

Valet av storre grossist behover dock inte innebéra att maltidsgasten
inte kan uppleva den lokala sérarten eller attraktionen. En genuin maltid
kan produceras pa méanga olika sitt, eftersom maten bara ar en kompo-
nent i maltiden. Andra komponenter som paverkar turistens upplevelse
av maltiden kan exempelvis vara lokala recept, serveringspersonalens
kladsel, rummets dekorationer eller andra saker som knyter an till
attraktionen/destinationen.

Ett annat problem i sammanhanget kan vara att det inte finns nidgon
lokal ravaruproduktion som motsvarar de krav som stélls av maltids-
producenterna.

PERSONALKOMPETENS OCH REKRYTERING

Manga foretagare anser att det ar en fordel att inte vara direkt skolad for
sin verksamhet eftersom kreativiteten da skulle kunna himmas av tan-
kar pa “hur det borde vara”. Foretagarna menar att de efterstriavar en
personlig atmosfar 1 foretaget och den kommer inte genom yrkesskolning
utan genom idérikedom och tankefrihet. Det dr kanske inte ett sérskilt
lyckat sitt att resonera. Endast om man har en gedigen kunskap om né-
got kan man se utvecklingsmdjligheterna, nya infallsvinklar for problem-
l16sningar, och utan att kunna grunderna kan man inte improvisera fram
ndgot bra. Idérikedom och tankefrihet kommer alltsa ur kunskapen. Nar
man 1 stéllet for att arbeta med detaljerade fastlagda menyer véljer att
efter inspiration, ravarutillgang eller gistantal skapa dagens maltider vore
det foljaktligen léttare att né goda resultat om man hade kunskap om vad
man kan gora och hur det kan goras. Och att man &dr duktig inom ett
omrade betyder ju inte att man ar okunnig om allt annat.
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Inom de enskilda foretagen behover inte alla anstéllda ha teoretisk eller
praktisk yrkesutbildning. En del foretagare foredrar for det forsta att
anstélla personer som kan lite om mycket och, precis som dgaren sjdlv,
ar beredda att hoppa in overallt. Det dr sdledes svért att uppritthélla
skarpa grianser mellan arbetsuppgifterna. Man ska kunna laga mat, baka,
stada och skriva offerter. Personalen ska ocksa kunna svara pa det mesta
gésten frdgar om. For det andra ska personalen arbeta i linje med foreta-
gets virderingar och utifrdn dem kunna agera mot gésterna pa ett sjalv-
standigt vis.

I ordet kompetens ligger inte bara teoretiska och praktiska kunskaper.
Formaga att passa in i och medverka till ett socialt ssmmanhang ingar
ocksa. Att anstdlla ndgon som har de rétta kunskaperna racker inte for
den lille turistforetagaren, man ska kénna att de anstdllda passar in”
och fungerar vdl med de andra. Att vara anstélld pd ett smaforetag inne-
bér att man ska kunna arbeta sjélvstandigt och vara beredd pd att utfora
olika arbetsuppgifter, samtidigt som man forvéntas agera i enlighet med
de normer som finns pd foretaget. Normerna dr styrande for helheten
och detaljerna fir personalen klara ut pa egen hand.

Bristen pd kompetent personal hinger samman med olika strukturella
fenomen. Ett sddant dr att utbildad personal stannar kvar pd utbildnings-
orten eller i ndrheten, vilket upplevs som att inlandet draneras pa komp-
etenser. Ett annat &r att inlandet nu har haft en lang period av arbetslos-
het, vilket kan gora det svért att fa in dem 1 arbetslivet pa riktigt. Detta
mérks framfor allt i norra Sverige. Foretagare kan vittna om hur svart
det dr att inte kunna lita pa sin personal nér det géller sddana sjédlvklar-
heter som att komma i tid till jobbet. ”De personer som duger négot till,
flyttar”, sdger en del, ”och ndgra av dem som flyttat kommer hem igen,
ofta fOr att starta ndgot eget...” Det hir dr ett problem som ligger utanfor
vért arbete att forsoka l0sa, men att det gor verkligheten svér for turist-
foretagen har tydligt framkommit i var undersokning.

En del av de turistforetagare som vi talat med tvekar dock att anstélla
ménniskor med yrkesprofessionellt kunnande eftersom de anser att det
skulle kunna leda till att verksamheten fordndrades i en riktning som
inte foretagaren sjdlv kan identifiera sig med. Det &r ett problem som
kanske frimst handlar om sméforetagarens ridsla att forlora kontrollen
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och darmed ocksé i auktoritet. En kontrollmekanism som béttre passar
in 1 det sammanhanget dr fortroendet for att den yrkesprofessionelle kan
uttrycka det foretagaren forsoker uttrycka i sin verksamhet.

JAG OCH TURISTEN

”Jag dr mitt foretag, och motet med turisten ar det centrala for mig.” Sa
kan man sammanfatta det ménga foretagsledare och dgare sager. De vill
gérna ta hand om turisterna pa egen hand, visa dem runt, guida, vigleda,
fora en dialog. Foretagaren bjuder inte turisterna pa en produkt vilken
som helst utan pa den egna personligheten och de egna virderingarna.
Att ta detta personliga ansvar for turisternas upplevelser far sina foljder.
En konsekvens ér att foretagarna tvekar att lata verksamhet véxa volym-
massigt eftersom de menar att det finns en risk att administration och
“pappersarbete” skulle ta for mycket tid, energi och lust.

En annan konsekvens &r att foretagarna far svart att [dmna sin anlidgg-
ning, trots att det kan vara intressanta seminarier som bjuds. Vem som
helst kan ju inte ta hand om eventuella besokare. Det som &r foretaget,
vilket foretagaren menar i stort dr denne sjédlv, maste ju vara nirvarande.
Fordelen ér att foretagaren star som garant for upplevelsen med sin nér-
varo. Nackdelen dr att det smala perspektivet, foretagaren kan ha djup
kunskap om det egna foretaget, men inte se sitt bidrag 1 turistens storre
sammanhang. Det operativa tar dver helt och fullt, kanske pa bekostnad
av vitaliserande injektioner frén egna resor, moten med andra och men-
tal vila fran arbetet.

JAG OCH MALTIDEN

Vill och kan jag arbeta med turistméltider? Ménga turismproducenter
som arbetar med turistméaltider har inte maltiden som huvudsaklig verk-
samhet eller kunskapsomrade. Maltiden &r ofta en av flera produkter,
och dé inte den frimsta. Detta leder ofta till att kunskapen om mat och
maltider inte r si utvecklad. Producenterna arbetar mer ”pa kénn” an
efter ndgon genomtinkt plan eller utifran kunskap om vad de sysslar
med. En f6ljd av det dr att manga maltider ses som ett "nodvandigt ont”
och darfor far en underordnad betydelse i den totala produkt som produ-
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ceras. Men dven en maltid vars frimsta syften &r att stilla hunger och
tillgodose ett niringsbehov kan utformas sé att den blir en del av den
ovriga upplevelsen, och till och med forstarka den.

Producenterna arbetar alltsa idag mer pa intuition 4n med grundmurad
kunskap och planering, och utgdngspunkten &r den egna erfarenheten
och viljan. Givetvis skiljer sig erfarenhet och engagemang &t mellan
olika manniskor, men detta verkar inte ha ndgon storre betydelse nér det
géller produktionen av inlandets turistmaltider idag. I stéllet verkar djung-
eltelegrafen paverka utformningen av maltidsproduktion.

Vissa l0sningar
blir alltsd model-
len. Nu verkar en
del producenter
forsoka bryta
denna  Folja
John-lek efter-
som kopian sél-
lan blir battre dn
originalet. Och
det verkar ju
: | . rimligt  med
Turistmdltiderna bor kunna utvecklas och forbdttras med tanke pa att fore-
smd och enkla medel. tagets idé dr nira
forknippat med
foretagarens personlighet och stil. Om fler lyckas finna sin egen melodi
blir méngfalden storre.

TURISTEN OCH MALTIDEN

Det storsta problemet i detta &r just att maltiden inte ses som nadgot med
ett egenvirde sé att sdga, utan mer som “utfodring”. Alla som produce-
rar turistmaltider skulle kunna utveckla och forbéttra dem med sma och
enkla medel om maltiderna sags som just méltider. Det som krivs ar
forst och framst en insikt om maltidens betydelse for turisterna. Ser man
pa maltiden ur turistens perspektiv ar det inte svart att forstd att en ge-
nomtéinkt och bra méltid kan vara en attraktion i sig sjélv, eller en viktig
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del i den totala upplevelsen av en destination. Ménga turismproducenter
anser trots det att deras kdrnverksamhet &r sa mycket mer betydelsefull
att de andra verksamheterna ofta bortses ifran nér det géller deras ut-
formning. Men kirnverksamheten har mycket att vinna pa att de andra
verksamheterna fyller fler funktioner dn de rent praktiska. Maltiden ar
en av de viktigaste biverksamheterna och en av de verksamheter som
har storst utvecklingsmojlighet.

Foretagaren star med sin personliga instéllning till verksamheten for den
personlighet-profil-image foretaget har. Méltiden kan bli en upplevelse
i sig och dé& nirma sig upplevelsevirden som sinnlig, njutningsbar, 14r-
ande och upplysande. Eller sa kan den vara funktionell, och dd nirma
sig virden som snabbt méttande, virmande/svalkande och ddrmed vara
lattvald med fa valalternativ. For att maltiden ska kunna virderas efter
upplevelseparametrar krivs att personalen dr personligheter och att rum-
met, dukningen, personalens klddsel etc kan upplevas.

Ett annat problem, som ndmnts tidigare och som hinger samman med
det ovan ndmnda dr vad som kan kallas Folja John-beteende, eller ko-
piering. Om en maltidsproducent hittat en fungerande form for sin mal-
tid finns en tendens att flera andra méltidsproducenter tar efter och gor
nagot liknande av sina méltider. Det fungerar naturligtvis ibland, men
en turist som intagit en maltid hos en producent tycker kanske inte det ar
sa kul att uppleva en i stort sett likadan maltid nér turisten véljer ett
annat maltidsalternativ. Om det finns ett tema, eller ndgot slags rod trad,
ar det inte nddviandigtvis en nackdel, men det dr i sa fall extra viktig att
temat varieras. Det &r alltsd aterigen av storsta vikt att som producent
tidnka sig in i turistens situation och fraga sig hur turistens resa ser ut.

Det ar viktigt att tdnka pa att olika méltider, frukost, lunch och middag,
har olika betydelse. Ett problem som ofta uppstar ar att maltids-
producenterna inte ser maltidernas olika funktioner och dérfor inte ut-
formar dem pé ett sédtt som passar just den aktuella maltiden. Vid fru-
kosten kan det vara en nackdel att fora in alltfér ménga fraimmande in-
slag 1 maten eftersom just frukosten &r s& viktig for resten av dagen.
Frukosten bor helst ha ett hdgt naringsvirde sa att turisterna orkar med
dagens aktiviteter. Av samma anledning bor den ocksa vara mattande,
och det blir den inte om maten som serveras inte dts. Alltfor “exotiska”
matvaror kanske man som turist inte har lust, eller mod, att dta sig matt
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pa dven om man girna smakar en liten bit. En lunch efter vigen eller i
samband med ndgon aktivitet kan naturligtvis goras till en upplevelse i
sig, men om huvudfunktionen &r att turisterna ska bli métta bor lunchen
utformas efter samma principer som frukosten. Den ska vara nédringsrik
och mattande.

Middagsmaltiden kan turisten stélla helt andra krav pa. Middagen far
gérna vara ndgot annorlunda, man vill unna sig nagot extra niar man ar
paresa. Det dir lilla extra kan vara att unna sig tiden till bords, matrétte-
rna, dryckesalternativen, inredningen och servicen. Att ocksa bekréfta
varfor just detta niringsstélle ar det rétta for middagen ar ocksé nagot
som ir betydelsefullt for turistens upplevelse. Vilka ravaror som valts
till en matratt, och varfor, &r roligt att veta. Dessutom ér det ju bra mark-
nadsforing for sivil leverantdoren som matstéllet. Det dr svart att forsta
varfor de betydelsefulla val som producenterna gor, inte framhévs som
betydelsefulla. Vissa av de méltidsproducenter som viéljer att arbeta med
lokalt producerade ravaror menar att kunderna inte bryr sig om varifran
ravarorna kommer. Att man valt lokala produkter 4r mer ett personligt
val, eller en kul grej, som inte har nigot stort marknadsforingsvérde.
Huruvida det dr sant eller inte ar svart att svara pa, men det ar troligt att
en turist upplever en méltid lagad av lokala rdvaror som nagot mer &n
bara mat. Maltiden blir en slags manifestation av att turisten befinner sig
hemifran och dérigenom blir det ocksa en egen upplevelse i den totala
reseupplevelsen. Att inte manga efterfragar lokalt producerade ravaror
kan ju bero pa att fa turister kinner till den lokala rdvaruproduktionen,
hur den ser ut och att den 6verhuvudtaget finns.

Ett annat problem ir att den turistiska méltiden sa att sédga hinger i luf-
ten. Ingdr maltiden som en integrerad del av destinationens attraktioner?
Kaénner turisten igen det som lockade till resan och besoket i maltiden?
Hur ser den turistiska kompetensen ut hos dem som producerar turistmal-
tider? Maltider som knyter ihop ett omrades smaskaliga livsmedelspro-
duktion skulle kunna konkretisera turistisk samverkan och samordning,
men sa ar det inte idag.
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Retorisk modell for mdltiden

Olika budskap kréiver olika typer av argument. Séljer man till exempel
arbetskldder ar kanske funktionalitet och hallbarhet viktigare argument
an de rent estetiska aspekterna pa designen. Da passar alltsa argument
som vénder sig till fornuft och kritiskt omdome béttre 4n argument som
4r riktade mot kénslor och stimningar. Ar det en aftonklénning som ir
till salu &r forhéllandet troligtvis det omvianda. Hér ar det istéllet skon-
het och flard som ska forknippas med varan.

Samma principiella resonemang kan dverforas pa méltiden. Typen av
maltid bestimmer vilken typ av argument som dr den viktigaste. En korv-
kiosk kan med fordel anvidnda ett 14gt pris och stora portioner som hu-
vudargument, medan en gourmetrestaurang kanske inte alls skulle tjdna
pa en sddan argumentation. I det fallet kanske en kdnd kdksméstare,
ravarukvalitet och anrika lokaler har en storre del i 6vertygandet. Det
handlar alltsa i slutinden om att anpassa sin argumentation till sitt bud-
skap, och sitt budskap till sin persona. Persona dr en term som stéar for
den identitet en talare vill visa upp, eller den roll talaren vill spela, infor
sin publik.

En restaurang kan ju vara véldigt olik en annan. Det behdver inte ens
vara en restaurang i ordets egentliga betydelse. Det kan handla om att
servera mat ute i naturen, eller att 1ata kunderna sjidlva vara med och
laga maten eller till och med finga fisken eller plocka biaren som ska
atas. Det gar darfor inte att sdga ndgot specifikt om hur en maltid ska
presenteras for turister pa det mest overtygande séttet. Vad som ar moj-
ligt 4r daremot att visa pa ett sdtt att tdnka och att dra upp riktlinjer for
vad som dr viktigt att tinka pd for att presentera méaltiden pa ett dverty-
gande sitt.

Pa samma sitt som en talare konstruerar ett overtygande tal kan en
maltidsproducent konstruera en overtygande maltid. Retorik ar ingen-
ting annat dn ett redskap for att underlitta 6vertygandet. Genom att tanka
pa ett retoriskt sitt och anvinda sig av en “’retorisk mall” blir det visent-
ligt enklare att uttrycka sitt budskap pa ett klart och entydigt sétt. Det
giller bara att veta vilket budskap man vill framf6ra. Nir man vet det ér
det dags att formulera en tes, det vill sdga huvudtanken i sitt budskap.
Nir tesen dr formulerad dterstar att hitta de starkaste argumenten for
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tesen. Dessa huvudargument styrks sedan av passande underargument.

Den sista fasen 1 ett retoriskt arbete ar sjdlva framférandet. Det &r hér
texten sa att sdga far liv och blir ndgot verkligt for publiken. Det giller
att framforandet dr anpassat till talaren (eller rittare sagt till den bild
publiken har av talaren), till publiken och inte minst till &mnet som be-
handlas. Om ovanstdende resonemang Oversitts till ett maltids-
sammanhang kan det se ut som foljer.

Nér en entreprendr ska skapa en maltid maste entreprendren forst ha
klart for sig vilken typ av maltid som ska skapas. Detta beror naturligt-
vis pa vad entreprendren vill, men ocksa pa vilka forvéntningar kun-
derna kan tdnkas ha pa en maltid just dir och i den situationen. Eftersom
kunderna i det hér fallet ar turister forvéntar de sig troligen en maltid
som skiljer sig mot de maltider som serveras dar turisterna kommer ifran.

Det bésta sittet att f4 reda pa vad turisterna onskar ar naturligtvis att
genomfora nagon form av marknadsundersokning, eller att ta del av
undersokningar som redan genomforts. Ett annat sétt dr att ’ga pa kinsla”
och forsoka skapa det man tror att turisten vill ha. Utgangspunkten &r
inte att man ska skapa “det bista maltidsalternativet” utan att fa turis-
terna att acceptera att pastaendet “’vi erbjuder det basta maltidsalternativet
for dig” ar sant. Hur ska da detta gé till? Jo, genom att finna de bésta
argumenten for att styrka pastdendet. Utan argument §vertygar man ingen,
och retoriken handlar i méngt och mycket om att hitta de ritta argumen-
ten. Som ett hjédlpmedel i det arbetet kan man stélla sig foljande fragor:

Vad?

Vem?

Varfor?

Var?

Niar?

Hur?

Med vilka medel?

A G ol A

I ett méltidssammanhang skulle de sju frdgorna exempelvis kunna stil-
las och besvaras sa hér:

1. Vad ir det jag vill producera och silja? Jo, det 4r maltider som blir
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en del av turisternas reseupplevelse och skapar minnen som de tar
med sig hem. Vad ar det turisterna vill ha ut av en maltid? Jo, de vill
naturligtvis dta god mat och bli métta, men de vill ocksa fa en upple-
velse av kulturen och mattraditionerna pa den plats dér de befinner
sig. Maltiden ska vara en integrerad del av reseupplevelsen.

Vem producerar dessa maltider, alltsa vilken foretagsprofil vill jag
ha? Jo, jag vill visa upp mitt foretag som fast forankrat 1 den lokala
kulturen. Vem ér det som turistar har? Jo, det dr oftast méanniskor
fran andra delar av Sverige eller européer, som ser vara traditionella
matrétter och var natur som nagot “exotiskt”.

Varfor ska jag producera och sélja just den typ av méaltider jag valt?
Jo, dérfor att ’vara” mattraditioner i kombination med miljon och
platsens historia utgor en helhet som dr unik 1 Sverige och resten av
virlden. Varfor har turisterna valt att resa just hit och varfor ska de
vélja just mitt maltidsalternativ? Jo, darfor att mélet med resan (natur-
upplevelser, kultur, aktiviteter, etc) finns hér, och dérfor att jag er-
bjuder en maltid dar malet med resan ar en del av maltiden och kom-
bineras med bra mat i en trevlig miljo.

Var befinner sig min verksamhet? Jo, pa en plats som har en viss
karaktir och vissa forutsittningar som inte finns ndgon annanstans.
Var befinner sig turisterna? Jo, pa semester i en omgivning som
skiljer sig fran deras hemmiljo bade vad géller natur, kultur, sprak
och kanske ocksé klimat.

Niér erbjuder jag mina maltider till turisterna? Jo, nir de 4r i en an-
nan natur- och kulturmilj6 &n de dr vana vid och dessutom nér de &r
pa semester, det vill sdga nir de ar lediga och vill slappna av och
unna sig ndgot utover det vanliga. Nér kan turisterna vélja mitt maltid-
salternativ? Jo, ndr de &r 1 en annan natur- och kulturmilj6 én de &r
vana vid och dessutom nir de dr pa semester, det vill sdga nér de ar
lediga och vill slappna av och unna sig négot utéver det vanliga.

Hur ska en maltid se ut for att motsvara, och kanske overtriffa, tu-
risternas forvintningar? Jo, den ska innehalla s& mycket som moj-
ligt av det som far dem att vilja att resa till just den hir platsen. Hur
forvantar sig turisterna att en maltid som serveras pa denna plats i
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denna situation ska se ut? Jo, den kan vara komponerad och tillagad
med lokala och regionala mattraditioner i botten, men den far inte
vara alltfor olika sddant de &r vana vid hemifran. Men den kan ocksé
vara dverraskande. Det ovintade dr ofta det man kommer ihdag. Kan
man till exempel kombinera nagot som &r typiskt for platsen” med
nagot man inte forvantar sig just hér kan resultatet bli bade bra, min-
nesvért och roligt.

7. Med vilka medel kan jag skapa en méltid som uppfyller de kraven?
Jo, genom att inreda lokalerna 1 en stil som Gverensstimmer med
turisternas bild av regionen; genom att anvinda lokala/regionala
mattraditioner i koket; och genom att 1 bemoétande, rum, produkt och
image anknyta till turisternas frdmsta anledning att resa hit.

Dessa fragor och svar maste naturligtvis anpassas till varje specifikt fall
men det principiella tankesittet dr det samma. Ovanstdende dr bara ett
exempel pa hur en viss maltidsproducent, pa en viss plats, med vissa
forutséttningar, och med en viss 6nskan om utseendet pa sin verksam-
het, skulle kunna stélla och besvara fragorna. En maltid som serveras i
en kata i Lappland och en som serveras pa en brygga pé véstkusten har
inte sarskilt manga gemensamma forutsdttningar, &ven om det i bada
fallen ror sig om turistmaltider. I katan skulle det verka underligt om
maten bestod av fisk- och skaldjursritter serverade pa porslin med
segelbatsmotiv till en bakgrund av kicka valser framforda pa dragspel.

Lika konstigt skulle det verka om maten pa bryggan var lagad enligt
samiska recept och bestod av renrétter serverade pa tritallrikar, med ling-
ondricka i1 kasa som maltidsdryck. Om personalen bytte dialekt med
varandra skulle det ocksé verka forvirrande, liksom om personalen i katan
var kladd i sjomanskostym och personalen pa bryggan i samiska hogtids-
drakter.

Allting 1 lokaler och inredning, mat och dryck, bemdtande och de detal-
jer som bidrar till att skapa stimning ska ge en entydig bild av méaltids-
producentens karaktir. Aven detaljer som kan verka betydelseldsa och
som inte dr produkten av genomtinkta val framstér for betraktaren, det
vill sdga turisten, just som val. Om dessa ogenomtinkta detaljer spracker
helheten i turistens bild av maltidsproducenten fortas en storre eller min-
dre del av den trovérdighet som maltidsproducenten vill uppna, och just
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trovirdigheten dr kanske det allra viktigaste ndr det géller att Gvertyga
ndgon om nagot.

Allt i lokalerna kan bidra till att skapa en bild av mdltidsproducentens karaktdr.

VAD SKA MAN TANKA PA?

Det allra forsta man maste ha klart for sig &r vem man é&r, eller vem man
vill vara, i publikens 6gon. Allting i argumentationen utgar ju fran tala-
ren och maste darfor stimma overens med dennes persona. Nista vik-
tiga identitetsfraga dr vem publiken dr. Argumenten maste rikta sig till
den publik som ska bemotas.

Det ar produkten som ska siljas, men vad dr produkten for ndgonting?
Hér kan det vara bra att tinka sig in 1 turisternas situation och forsoka se
méltiden med deras 6gon. Ar man pa semester och har valt att semestra
pa en viss plats med vissa kulturella och geografiska karaktirsdrag borde
junagonting ligga till grund for det valet. Att se méltiden som en aspekt
av det som ligger till grund for valet kan vara en framkomlig vég for att
utforma en maltid i turisternas smak. Maltiden kan da bli ett sitt att
forstarka det totala intrycket av resan. Ett sadant resonemang ger vid
handen att en maltid for turister inte bara kan ses som mat och dryck
utan maste betraktas som en integrerad del av turistens resa.
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Sedan &r det dags att fundera pa sjdlva budskapet. Vilket 4r mitt egent-
liga budskap? Vad ar det exakt jag vill sdga? Kan man formulera det 1 en
enda mening dr det bra. Da blir det léttare att hitta argumenten for att
beldgga det pastaende som ar sjilva kédrnan i budskapet. Nésta steg blir
att finna, eller uppfinna, de starkaste argumenten for sin sak, och déref-
ter hitta de stodargument som &r bast [dmpade att starka de huvudargu-
menten.

Under arbetet med argumentationen framtrader ofta en naturlig “stil-
niva”. Att anvdnda en ldmplig stilniva ar alltid viktigt. Det ar ocksa vik-
tigt att denna stilniva dr konsekvent. Stilnivan ska helst anpassas till
talarens persona, publiken och dess forviantningar, &mnet och budska-
pet. I det hér fallet ror det sig ju om maltider for turister och inte ett tal,
men principen dr densamma. Amnet 4r inte “mat” utan en “turistisk
maltid” vilket gor att fler aspekter d4n bara méttnad och néringstillforsel
maste laggas till. Har kan det ocksa vara pa sin plats att tinka i termer av
prisniva. Med ett lagt pris foljer ldgre forvantningar pa produkten, och
omviant. Men vad ér det som dr den egentliga produkten? Som nimnts
ovan siljer en méltidsproducent inte bara mat till turisterna. Om maltids-
producenten bara ser maltiden som en bit mat annat blir resultatet att
maltidsproducenten siljer ndgot annat én det turisten koper. I en sidan
situation blir det mycket svart, om inte omdjligt, att argumentera for sin
produkt. Déarfor maste producenten vara helt pa det klara 6ver vad som
ar den egentliga produkten.

DE SMA DETALJERNA AR VIKTIGA

Vad ridknas dé som argument? I ett tal ar det ju relativt latt att se argu-
menten eftersom de bestar av ord, men 1 en maltid kan det vara svéarare.
Beroende pa vilken typ av méltid som produceras ser argumenten olika
ut, precis som argumenten i ett tal beror pa vilken typ av tal det dr. Det
enklaste séttet att generellt beskriva en maltids argument dr att séga att
allting som ingér som detaljer i en enhetlig helhet underbygger det hu-
vudargument som beskrivs av denna helhet”. Det innebér alltsa att det dr
de sma och stora detaljerna som fungerar som argument, vilket i sin tur
betyder att alla detaljer, hur sma och obetydliga de dn kan verka, &r vik-
tiga for helhetsintrycket.
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Alla i maltiden ingdende aspekter kan anvindas som argument. Ravaror
och rétter ar naturligtvis en enkel och kanske framkomlig vig att ga.
Genom att anvidnda lokalt producerade ravaror eller halvfabrikat med
lokal priagel kan en kinsla av regional identitet stirkas. Att tillaga ratter
som har ndgot med den regionala naturen eller kulturen kan ge samma
effekt.

I Varmlands skogsbygder, som bland annat &r kénda for sina dlgar och
sina vidstrackta barrskogar, kan till exempel en grankvist fungera som
garnityr pa en tallrik med dlgfilé med lingon och en svampsés kryddad
med spida granskott. Granar, lingon och élgar dr sddant som finns pa
platsen och som préiglar manga turisters bild av regionen. Att lagga till
andra argument, exempelvis 1 form av dukning med servetter och be-
stick som tillverkats 1 ndrheten, och genom att servera maten direkt i
pannan ger ytterligare en forstirkning av kénslan att befinna sig 1 ett
”skogsrike”. Om serveringspersonalens klddsel gar i stil med skogstemat
blir effekten ytterligare forhojd. Kanske ett par bruna skinnbyxor med
en kniv i baltet och en vist utanpé en grov skjorta kan vara lampligt for
att for tankarna till vildmarksliv?

Nir det géller de “fasta installationerna” finns naturligtvis ocksad manga
mojligheter. Mdbler, viggdekorationer och annan inredning kan utfor-
mas efter det valda temat. Farger och material kan varieras pa manga
satt for att skapa den rétta atmosfaren. Att kld innervidggarna med tim-
mer ger en kénsla av att befinna sig 1 en timmerstuga, att tillverka mob-
ler av i liten utstrackning behandlat trd ger ytterligare kraft at skogs-
kdnslan. Stubbar kan tjanstgora som stolar och en skiva ur en grov trid-
stam blir en utmarkt bordskiva med sina ojamna kanter.

En ljudkuliss ger ett starkt intryck dven om det inte 4r nagot som &r
direkt framtrddande. Skogens ljud med sus i trdden, fagelsang och kan-
ske da och da en brolande dlg pé avstand fortatar stimningen pa ett hogst
patagligt sétt, &ven om ljuden ar pa en sa lag volym att man inte tdnker
pa att de finns dir. Ljudet dr pa samma sétt som till exempel ljusséttning
och dofter nagot som, om det anvinds pa ritt sitt, kan ha en starkt
forhojande effekt pd maltidsupplevelsen, d&ven om det inte direkt har
med maten att gora. Det som paverkas ar stimningen i rummet, och den
stimningen kan gora dven en medioker matritt till en kulinarisk sensa-
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tion. Med mycket sma medel kan saddant lyfta en maltid fran att vara
bara mat till att bli nagonting som turisten minns som ndgot alldeles
extra ndr semestern r slut.

HISTORIEN ELLER REGIONEN

Att skapa maltider som pa nagot sétt knyter an till turisternas resa ér inte
alltid sa enkelt. Det forsta problemet ar naturligtvis att alla turister inte
har samma anledning till att resa och att de inte har samma forvint-
ningar pa sina resor. Som maltidsproducent &r det déarfor svart att till-
fredsstélla alla, men genom att utforma maltiden pa ett sdtt som gor den
till en del av exempelvis den plats dir den serveras far maltiden en me-
ning 1 sig sjalv.

I turistsammanhang hanvisas ofta till historien eller regionen for att un-
derstryka det genuina i en upplevelse. Det dr ndgot som gar att anvinda
dven ndr maltider ska presenteras. Genom att maten knyts till gamla
traditioner eller speciella platser kan maltiden bli unik och minnesvérd.
Men det kan vara svart att hitta god och séljande mat bland de lokala och
historiska mattraditionerna. I trakter diar man ldngt fram i tiden levt pa
mese, villing och torkad fisk kanske inspirationen falnar. I sa fall kan
man kanske servera nagot helt nytt som inte ar lokalt idag men som kan
bli det pa sikt. Som exempel pa detta kan ndmnas ett gardsmejeri som
tillverkar ost och brod. Produkterna marknadsfors som produkter med
en lokal anknytning, och drar langvéga besdkare och siljs i niromradet
savil som i storstddernas delikatessdiskar. Men ur ett historiskt perspektiv
finns fa lokala eller regionala kopplingar. Osten dr av fransk roquefort-
typ, mjolken kommer fran importerade mjolkfar, brodreceptet och bak-
ugnen ir fran andra delar av Sverige, men den fardiga produkten dr dndé
en produkt med lokal pragel. Anvind gérna matrétter med lokalhistoria
om det finns men anvénd lika gérna samtiden eller andra inspirerade
idéer om det passar bittre.

SMA OCH SJALVKLARA SITUATIONER

Turister behover inte hora att allt 4r fran urminnes tider, det ar tillrack-
ligt intressant att det finns just nu och just dar de befinner sig, och det ar
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nagot som ofta gloms bort i turistsatsningar. For att fa syn pa det annor-
lunda och karaktéristiska i den egna historien och samtiden maste man
fa perspektiv pa det vilbekanta och invanda. Turistattraktionerna kan
finnas i sma och sjélvklara situationer eller foreteelser som de fastboende
aldrig ens tianker pa. Att borra ett hal i den isbelagda Pitedlven och hora
vattnet som forsar fram under isen &r en attraktion for en spansk turist.
Manga spanjorer har sett snd, men aldrig gatt pa vatten. Det som &r
vardagligt och vilbekant for oss kan for ndgon annan upplevas som full-
standigt exotiskt. Anvind girna historien och det spektakuldra turistiskt
men forsok se mdjligheterna ocksé i samtiden och det vardagliga. Histo-
rien behdver inte std i centrum dven om glimtar ur historien kan hjélpa
en att forstd den pagaende samtiden.

Samtidigt maste man komma ihag att historien inte beréttar sig sjdlv och
att en region inte skapar sig sjdlv. Precis som nér en person beréttar om
sin barndom eller beskriver sitt niromrade kommer inte allting med.
Man viljer och viljer bort for att det ska passa och hinga ithop med
situationen just nu, och berittelserna om barndomen eller ndromradet
fordndras nér situationen fordndras. Likadant dr det med historien eller
regionen. Nér regioner ska skapas eller aterskapas anvinds ofta matrit-
ter som en regional markor. Matrétter med en ganska generell prigel
som funnits pa flera hall i Sverige blir da plotsligt typisk for en mindre
geografisk region, som till exempel den smalédndska ostkakan. Annars
kan en ritt som bara serverats inom en begransad grupp plotsligt lyftas
till en allménnare nivé i ett storre omrade, som till exempel svartsoppa
och gas som tidigare var forbehéllet 6verklassen och nu dr en landskaps-
ritt i Skane. De regionala mattraditionerna och historierna kring maten
har pa det sittet omformats for att understryka regionens sérart. Idag
lyfts matrétter fram som typiska for en sdrskild plats eller region, och
det ar sarskilt anvandbart 1 turistsammanhang. Det giller bara att man
vet att det dr ett skapande av lokala mattraditioner som pagar.

BEKANT OCH OBEKANT

Samtidigt som turisterna kanske vill smaka pa det annorlunda ska de ju
kunna &ta sig métta pa4 mat som tilltalar dem. Det giller att hitta en ba-
lans mellan de invanda smakerna och de ovana, mellan det bekanta och
obekanta. Det tar ofta tid att védnja sig vid ny mat, och smakpreferenserna
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kan giélla allt frén ravaror till tillagning, och blandningen av smaker och
matelement. Japansk sushi med stora raa fiskbitar kan for en svensk ta
tid att vinja sig vid, precis som det kan vara svart for den ovane forsta
géngen han éter stora skivor viltkott. For den ovane turisten kan det vara
tryggt med en vdlbekant hamburgare nér den vane och intresserade rese-
néren istdllet vill prova pa det allra mest speciella i de lokala eller natio-
nella mattraditionerna.

Det kan vara svart att avgora hur det obekanta ska balanseras mot det
vilbekanta. Ett sétt ir att ge turisterna mdjligheter att vilja under maltid-
ens gang, till exempel vid en buffé. D4 kan de borja med det vélbekanta,
for att till slut vaga smaka péa det mest speciella, som exempelvis sur-
strommingen. Forsok dven hér att fa perspektiv pa det invanda och var-
dagliga for att pa det séttet anpassa maten lagom mycket. P4 morgonen
ar man kanske inte sa villig att prova pa det obekanta, medan det till
middagen eller supén dr mindre problematiskt. Ett annat satt att balan-
sera det obekanta med det vilbekanta &r att tillaga vélbekanta ravaror pa
ett helt nytt sétt eller tvirtom ta de okdnda ravaror och tillaga dem med
vilbekanta metoder. Det géller att hitta en balans som fungerar bade for
producenten och tu-
risterna.

Det finns ocksa situa-
tioner dar nagot fran
borjan obekant under
resans gang blir alltfor
bekant och uttjatat.
Bara for att enkla och
snabba maltider ska

serveras behover man

" inte trdka ut turisten.

Det giiller att hitta en balans mellan de invanda Pizza och spaghetti
smakerna och de ovana. med kottfarssas dr det

sdllan brist pa och ofta hinner man tréttna ocksa pa de “’speciella matrétte-
rna” under en resa. For producenten kan det vara svart att skapa bra
turistmaltider i synnerhet om producenten inte forstétt i vilket samman-
hang hon verkar. Och det sammanhang som producenten har att forhélla
sig till och dr del av dr det sammanhang som turisten med sin rumsliga
forflyttning skapar. Man kan ocksa siga att detta sammanhang ar desti-
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nationen. Utan den insikten kan olyckliga turistiska effekter uppsta. En
sddan kan vara att en grupp turister rakar f samma mat till middag tva,
tre dagar 1 rad.

Ett annat problem for restaurangigare kan vara att balansera verksam-
heten som riktar sig till tillfdlliga besokare med den som riktar sig till
fastboende. P4 manga sitt 4r den kommersiella maltidens matkultur skild
fran den kringliggande matkulturen. Lever man pa dlgkdtt bestiller man
inte dlggryta pa restaurang, och dter man sdllan fisk hemma kan fisk
vara nagot man dter ute. Darfor kan restaurangernas matkultur bli de
omkringliggande mattraditionernas motsats. Det skulle kunna forklara
att den lokala matkulturen sé séllan finns vil representerad pa restau-
rangerna i omradet och att kinakrogarna och pizzeriorna ar s& ménga.
Turisten som gérna skulle vilja prova mat med lokal prigel star da i ett
motsatsforhallande till de fastboende som vill dta mat med sa liten lokal
priagel som mojligt.
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Inspirationskdllor for att skapa maltider

Fragan dar vad som kan ge karaktér eller sdrart &t mat och maéltids-
upplevelser? Svaret dr: ndstan vad som helst! Den geografiska platsen ar
en outsinlig kélla till inspiration. Maltiden kan byggas upp sa att den
paminner manniskor om var de befinner sig och gora platsen nérvarande
daven under matpausen eller middagen. Man kan vilja att inspireras av
dldre tider eller av samtiden. Det kan gélla naturmiljon och klimatet
eller kulturmiljon som paverkats av ménniskorna som bor och har bott i
omradet. Mat- och maltidsvanorna pa platsen kan ocksa inspirera. Re-
sande som besoker eller besokt platsen kan dven de inspirera till intres-
santa maltider. Men det gar lika bra att lata sig inspireras av foreteelser
som inte alls dr kopplade till den lokala platsen eller till en sarskild tid.

Den omkringliggande naturens linjer, farger och enskilda naturelement
kan anvédndas ndr rummen ska inredas och fargsittas. Fargskiftningar
over aret och variationer i klimat och ljusforhallanden kan utnyttjas i
mat, inredning och klader. Lat gardiner, dukar, servetter och persona-
lens klddsel forandras med arstidernas farger, eller inred olika delar av
lokalen efter de olika arstiderna for att visa det geografiska lagets speci-
ella egenskaper. Man kan ocksa lata matsedeln fordndras med arstiderna
eller lata de olika ritterna representera arstiderna.

Lokala ravaror eller produkter kan ytterligare understryka den lokala
prageln. Matrétterna kan f& namn med anknytning till omkringliggande
orter, sjoar eller berg. Gronsaker eller svamp odlade eller plockade 1
nidromradet kan knytas till naturgeografin och odlingslandskapet. I me-
nyn kan dessutom beskrivningar av leverantorerna och deras verksam-
het ge information om platsens samtid. Lokala ravaror med korta trans-
porter kan dven vara ett miljoargument. Foradlade ravaror, som sylt el-
ler korv, kan ocksa markera en lokal pragel. En jaimtldndsk restaurang
med lokal karaktér kan servera tunnbrod och getost producerad 1 Jimt-
land.

Men livsmedelsprodukterna behdver inte vara lokalt producerade for att
ge karaktir. P4 fjillstationer i Hirjedalen skulle man kunna sélja Are
fjallkonfekt for att 1 stillet knyta an till naturgeografin och den turistiska
aktiviteten. I omraden dér produktionen dr begransad till vilt, ren, fisk
och bir kanske andra ravaror som trad, grés och stenar kan inrama mal-
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tiden. En annan mojlighet &r att inreda med produkter, som ljusstakar,
dukar och uppliaggningstat, som tillverkas av lokala konsthantverkare.

Det lokala kan ocksa beskrivas utifrdn ménniskorna som bott eller bor
pa platsen. Den lokala historien for 50, 150 eller 500 ar sedan kan an-
véndas for att ge karaktér 4t maltiden. Vad utmérkte den geografiska
platsen da? Vilka bodde hir och vad gjorde de? Vad har hént pa platsen?
Lat lokal-
historien sy-
nas i rummet
och servera
matratter som
anknyter till
den. Vad har
bonderna 1
omradet odlat
och vilket liv
har de levt?
Jorden har
kanske odlats
- upp av finnar
la prageln. under 1700-
talet eller av
kronotorpare i borjan av 1900-talet. Har det funnits andra yrkesgrupper
som kan ge inspiration till intressanta méltidsupplevelser. Ar det en
gruvbygd som haft gruvarbetare eller bruk? Maten kan serveras ur en
stor jarngryta for att markera malmbrytningen som bedrivits i dldre tid.
De lokala byggnadstraditionerna pa platsen kan komma till uttryck i
restaurangens interior och exterior.

Enskilda personer 1 historisk tid kan anvdndas for namngivning av mat-
ritter tillsammans med en mening eller tva om den kdnde eller okénde
personen. Vild-Hussens fisk kan serveras i ndrheten av Indalsdlven, med
en berdttelse om hur man kunde plocka fiskar ur trdden efter hans
oversvamningskatastrof. Men maltider eller enstaka matratter kan ocksa
knytas till mindre kdnda personer som varit verksamma pa platsen. Den
forste som brot mark, en arg patron eller ett lokalt original kan anvéndas
som inspiration eller inramning.
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GE KARAKTAR AT BESOKET

Det ska understrykas att det lokala inte d&r mer genuint eller autentiskt
for att det ror historisk tid. Aven dagens verksamheter och ménniskor,
lokalt eller i regionen, kan ge karaktir at restaurangbesoket. Vilka fore-
tag eller verksamheter priglar samhéllet 1 dag? Vad bor det for ménnis-
kor 1 niarheten? Lat det lilla och personliga mérkas i lokalerna och pé
menyn. Servera ’Carinas dlggryta” och berétta att hon skot ldnets storsta
dlg forra aret, eller "Helmuts 6lkorv” och hinvisa till grannen och stam-

L

Gar det att hitta paralleller mellan den lokala maten och andra linders matrdtter?

gisten som verkligen uppskattar den tyskinspirerade renkorven. Det be-
hover inte vara langa berittelser for att &nda ge karaktir at upplevelsen.

Matvanorna pa en plats nu och i historien kan tyckas vara en given in-
spirationskilla for maltider. Men &ldre tiders matvanor byggde till stor
del sjélvhushéllning vilket ger en enahanda mathéllning utan storre va-
riationer. I stora delar av Norrlands inland har matvanorna till stor del
byggts upp kring mjolkprodukter som mese och langfil. Till det har man
atit tunnbrod, torkad fisk och torkat eller saltat kott. Det kan vara svart
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att skapa intressanta restaurangmaltider utifrdn sadan mat. Kanske kan
man istillet arbeta med enstaka matelement som tillagas pa nya sitt,
man kan lata den historiska maten bli sma smakprover mellan mer 14t-
tillgingliga matrétter. En mer ordindr maltid kan fa en prigel av 1860-
talets svéltar om torkad fisk och barkbrod serveras som forritt.

Aven samtidens matvanor lokalt och internationellt kan ge inspiration.
Gar det att hitta paralleller mellan den lokala maten och andra linders
matritter? Det kanske kan vara intressant att diskutera eller servera norr-
landsk palt tillsammans med smaldndska kroppkakor, osterrikisk knodel,
italienska gnocci eller kinesiska dumplings som exempel pa olika sor-
ters kokt mjolmat. Det norrldndska tunnbrodet har pa samma sétt paral-
leller 1 indisk chapati och mexikanskt majsbrod.

Att soka det lokala &r att soka det lilla, och det intressanta &r att just de
sma typiska detaljerna ofta har motsvarigheter globalt. I dag &r néstan
en miljon svenskar fodda utanfor Sveriges grianser och deras kultur och
vanor &r ocksé delar av den nationella och lokala samtiden. Kanske kan
intressanta maltider med lokal karaktir skapas med utgangspunkt i
bosniska eller tyska matritter om det bor ménniskor fran Bosnien eller
Tyskland i ndromréadet. Tillagningen kan inspireras fran ett hall och ra-
varorna fran ett annat sd att dlgkdottet eller rodingen lagas enligt det gre-
kiska koket, eller tjdlkndlen gors pa utldndskt kott. Kanske kan det vara
givande att ha ritter fran till exempel Sierra Leone pa restaurangmenyn
i Dorotea, ett samhille med immigranter fran just detta afrikanska land.

Den skapade fiktionen i bocker och filmer kan knytas till en maltids-
upplevelse. Forfattaren och filmaren Beppe Wolgers ar vilbekant for
manga av dem som véxte upp pa 70-talet. Lat Hungrans mattande dlg-
gryta eller varfor inte Sigrids katrinplommonsufflé ge personhistorisk
pragel 4t maltiden i Stromsund. Det gar att pd samma sétt himta inspira-
tion fran bocker av samtida forfattare som Kerstin Ekman i norra Jamt-
land eller Sara Lidman 1 Visterbotten. Rétterna kan namnges med ut-
gangspunkt i bockerna, och rummens inredning kopplas till dessa lokal-
historiskt priaglade bocker.

Turisthistoria eller dagens turistattraktioner kan vara en annan utgangs-

punkt. Nér borjade turisterna komma till platsen, vad ség de och vad
fick de for mat? Pilgrimerna som vandrade genom Jamtland pa 1200-
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talet &r tidiga resande som skulle kunna ge karaktdr &t maltiden.
Vandringsturismen under slutet av 1800-talet kan ge intressanta malti-
der till dagens fjéllturister. 1800- och 1900-talets jarnvégs- och angbéts-
trafik kan vara utgangspunkter for maltider. Det thailéindska kungabesoket
som resulterat 1 en paviljong vid Ragunda ar ett exempel pa en enskild
persons besok som kan anvindas for att ge karaktir at maltiden. Kanske
kan Linnés besok i Jokkmokk pa 1730-talet anvdndas pad samma sétt.
Semestrar och massbilism har gjort 1900-talet till turismens arhundrade.
Hur har turismen fordndrats och vilka ar turister i dag? Varifran kommer
de och vad vill de se? Att passera polcirkeln, vaga bada i en fjillsjo eller
orka bestiga ett berg ér turistattraktioner som skulle kunna manifesteras
i en maltid. Méltiden kan knyta an till forsfarden, museibesoket eller
musikupplevelsen. Det skulle forhdja bade maltiderna och turist-
upplevelserna.
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Att skapa attraktiva turistmadltider

I detta kapitel beskriver vi hur man kan gé till vdga for att skapa turistmal-
tider utifran ett retoriskt tankesétt. Det dr alltsé inte detaljerna i sig som
ar det viktiga 1 dessa exempel utan sittet att tinka.

Det forsta exemplet ar en restaurangmaltid menad att vara just en maltid
och ingenting annat. Vi gar igenom de forutsittningar som restaurang-
foretagaren har att utga fran och ta hansyn till i skapandet av sina attrak-
tiva maltider. Vi har bland annat valt att lyfta fram foretagarens malsétt-
ning, personliga intressen, ldge och inspirationskallor.

Det andra exemplet dr en maltid menad att vara ett komplement till jakt-
och fiskeaktiviteter. Vi redogor for de forutsdttningar som turist-
foretagaren har att utgé fran nér jakt- och fiskemaltider ska serveras. Till
skillnad fran restaurangforetaget i det foregdende exemplet har foreta-
get funnits i ndgra ar, och det dr nu dags att vidareutveckla verksamhe-
ten.

Hela tiden ligger utgangspunkten i de sju fragorna; vad, vem, varfor,
var, nar, hur, med vilka medel?

EXEMPEL 1 - RESTAURANGMALTIDEN

- Min malsittning ar att skapa maltider som inte dr en del av nagon

annan verksamhet eller turistattraktion. Jag dr en restaurator som vill
gora maltider for turister och andra, gérna méltider som blir en attrak-
tion i sig, vél virda en omvag. Ménga andra turismentreprenorer har
aktivitetsforetag eller andra attraktioner, men for mig ar méltiderna
kiarnverksamheten.

Jag har rest runt 1 virlden en del och att resa och uppleva andra lédnder
med annan natur och kultur ar alltid roligt. Men jag har ocksaé rest runt
en hel del 1 Sverige 1 jobbet. Under mina resor i och utanfér Sverige har
jag méarkt hur mycket maten paverkar resan. En trevlig maltid kan for-
andra hela upplevelsen av en plats. Jag ser som min malsittning att skapa
den restaurang jag ofta saknat pa mina resor. "Everybody needs a home
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away from home” var det visst ndgon som sa en gang. Och jag tror det ar
sant. Jag vill f4 mina géster att kéinna sig hemma nir de &r bortresta och
samtidigt fa de fastboende att kinna sig lite som pa semester fast de har
ndra hem.

PERSONLIGA INTRESSEN

Jag har manga egna intressen som tangerar den verksamhet jag tinker
dra igang. Jag dr intresserad av mat och jag ldser en hel del om mat i
kokbdcker och tidskrifter. Jag har ingen formell restaurangutbildning
men jag har arbetat extra pa hotell under en period och vet hur viktigt
det ar att anpassa sig efter kundens behov. Jag ér bra pé att organisera
men dr ganska délig pa ekonomi och tycker framfor allt att det &r véldigt
trakigt. Men jag har en bekant som driver eget och han ldgger ut det dér
pa en foretagsekonom. Han inte bara slipper en massa jobb och blanket-
ter, han tjanar pa det rent ekonomiskt. Arvodet tjanas snabbt in eftersom
den ekonomiska yrkeskompetensen leder till lagre skatt och béttre eko-
nomiska beslut.

Mina ekonomiska ramar dr ganska sndva. I samband med fastighets-
lanet tog jag ett storre lan for ombyggnad av koket. Jag tog fran borjan
kontakt med hélsovardsndamnden och for att kunna méta deras krav och
samtidigt pa ett smidigt sétt fa till vissa kompromisser. Min tanke ar i
ovrigt att skynda langsamt och prova mig fram innan jag gor nagra storre
investeringar. Jag ér villig att satsa pd min verksamhet eftersom jag tror
pa min idé, men det dr min affarsidé och min kdrnverksamhet som ska fa
kosta, inte allting runtomkring. Jag vill inte riskera att ruinera mig sjilv
om foretaget skulle gé i konkurs, men jag vet att man maste satsa for att
fa nagot tillbaka. Jag driver ju forst och framst verksamheten i vinstsyfte
men jag vill géra mer &n bara tjana mitt uppehille. Det jag vill formedla
ar en bra méltidsupplevelse men ocksa mina virderingar och min kinsla
for den plats dir jag lever.

PLACERING AV VERKSAMHETEN

Jag visste vad jag ville ha for verksamhet redan innan jag hade bestamt
mig for en lokal. Fran borjan sokte jag ett hus som skulle ligga lite av-
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skilt, omgivet av natur och stillhet. Eftersom jag tédnkte ha bade restau-
rang och Overnattning sdg jag det som en fordel om besdkarna maste
resa en bit. Visterbottens ldn verkade intressant med sjosystem, fjall
och fa konkurrenter och samtidigt en koppling till kusten med
universitetsstaden Umed. Jag borjade leta efter en lamplig fastighet och
ringde runt till olika méklare. D4 hittade jag ett hus som inte alls var vad
jag hade tinkt mig men som hade stor potential. Huset ligger ett par mil
fran ndrmaste tétort i en utspridd by ganska nira vig 45. Den ligger i det
lite anonyma omradet mellan fjdll och kust, och spektakuléra turist-
attraktioner saknas ndstan helt. Dessutom ér det precis som storre delen
av Norrlands inland ett omrade med glesbygdsproblem och utflyttning.
Men fastigheten ar helt idealisk och ligger pé sydslédnten ned mot en sjo.
Det ar forhallandevis dppet kring byn som ligger ganska hogt och dven
om den ligger 1 myrrika trakter dr det inte sarskilt fuktigt och dérfor inte
heller s& myggigt kring huset. Det dr ett stort hus med négra storre och
mindre uthus omkring. En annan fordel med fastigheten &r att den har
manga storre och mindre rum som kan ges olika funktioner.

KULTUR- OCH NATURMILJO

Eftersom jag ville driva en restaurang som pa olika sitt knyter an till
omgivande natur- och kulturmiljo l4ste jag om ndromradets natur, histo-
ria och samtid. Den lappléndska platdn mellan fjill och kust praglas av
stora artfattiga skogar, myrmarker, sjosystem, dlvar och relativt dalig
jordman. Har finns dessutom Vindeldlven som &r en av fa dlvar som inte
har byggts ut med kraftstationer for vattenkraften.

Fram till slutet av 1800-talet bodde hir framforallt samer som var sjilv-
forsorjande genom renskotsel, fiske och smaviltsjakt. Jordbrukande
samer, finnar och sorldnningar borjade odla utefter dlvdalarna under 1800-
talet och i slutet av 1800-talet skulle d&ven det inre av Norrbotten koloni-
seras. Marken dgdes av kronan som upplét obrukad skogs- och myr-
mark till nybyggare. En del kom fran trakten, men manga kom fran sodra
Sverige, ofta fran stdderna och utan nagon erfarenhet av jordbruk. Det
var sma och inte sirskilt I1onande &krar och dngar som passade daligt in
i de moderna jordbruksplanerna och pa 1950-talet tdmdes de flesta krono-
torpen. Idag véxer det ater skog pa de sma dkrarna. Nér jarnviagen stod
for de flesta gods- och persontransporterna i Sverige pa 1920- och 30-
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talet anlades Inlandsbanan. Det betydde tio, femton ar av anldggnings-
arbete och rallare. Skogsarbete och timmerflottning gav manga arbets-
tillfallen framforallt fram till 1960-talet. Idag finns arbetstillfdllena inom
den offentliga sektorn och i viss man inom turistniringen.

Det ar langa avstdnd savdl mellan samhéllena som ner till Mellansve-
rige eller kontinenten dér turisterna finns. Samtidigt finns det nagot fas-
cinerande 1 hur glesbefolkat det faktiskt dr. Bara tio procent av Sveriges
befolkning bor norr om Sundsvallstrakten, som brukar rdknas Sveriges
nord-sydliga mittpunkt, och de flesta av dem bor néra kusten. Skulle
man sprida ut befolkningen jamt éver landomrédet skulle det vara mer
an en kilometer mellan varje person. Det dr ganska otroligt. Utflyttningen
har planat ut nagot och dessutom har flera av inlandets kommuner tagit
emot flyktingar och andra invandrare fran olika hall i varlden. Det finns
grupper av ménniskor fran platser som Tyskland, Sierra Leone och det
forna Jugoslavien.

ANDRA INSPIRATIONSKALLOR

Eftersom jag har rest en hel del och dessutom alltid har varit intresserad
av mat har jag, tycker jag sjélv, ett ganska brett perspektiv och ett 6ppet
sinne nér det giller mat och maéltider. Det finns ju mycket i andra lén-
ders och kulturers kok som man kan ta in 1 det svenska och norrldndska.
Att blanda olika typer av matlagning gor inte bara matlagningen roli-
gare, det kan ocksa gora det mer spannande for gésterna som far smaka
pa nagot nytt. Kan man dessutom fa in ndgot som de langvéga turisterna
kénner igen hemifran blir nog upplevelsen dnnu storre for dem. Pa se-
nare ar har det kommit ut massor av bocker om sa kallad cross over
cooking, sé det finns ju inspirationskillor att 6sa ur om de egna idéerna
skulle sina. Och sen finns det en uppsjo litteratur om mat och méltider
med en viss tematisk inriktning (se avsnittet Litteratur och mat och mal-
tider).

PERSONALREKRYTERING

Till en borjan kommer jag inte anstélla sa mycket folk. Det var lokala
hantverkare som byggde om kdket och dér anvénde jag av ekonomiska
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skél begagnad utrustning fran en exekutiv auktion. Jag vet att det kom-
mer behdvas personal framdver men vill kdnna mig for och fa iging
verksamheten innan jag anstéller folk. Min partner och jag bestimde oss
for att vi skulle fa det att fungera de fOrsta tvd manaderna och under
tiden soka personal.

Jag dr intresserad av samarbeten och nitverk men da skall det vara sam-
arbeten som kan hjélpa mig att bygga upp min verksamhet. Darfor soker
jag kontakt med verksamheter som till exempel aktivitetsforetagare och
lokala leverantorer. I ett senare skede tror jag att &ven mer specialise-
rade samarbeten inom t.ex. restaurangniringen kan vara intressant. Jag
tog kontakt med ett antal aktivitetsforetag for ett mojligt samarbete som

Vilt som dlg, rdadjur, ren och hare dr intressant...

kunde gynna alla. De slipper tinka pa maten, jag far hit kunder och
turisterna far forhoppningsvis en maltidsupplevelse att minnas. Samar-
betet betyder ocksa att jag informerar om och gérna rekommenderar olika
aktiviteter for mina andra géister. Pa det séttet marknadsfor vi varandra
och jag slipper atminstone inledningsvis ldgga pengar pé, ofta missrik-
tad, marknadsforing.

Jag dr dven intresserad av att f4 kontakt med lokala leverantorer av fisk,
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vilt och bér. Det hér &r tyvérr inget omrdde med gronsaks-, spannmals-
eller mjolkproduktion men 1 dvrigt hoppas jag kunna anvinda lokala
ravaror. Laxfiskar som harr, réding och 6ring, vilt som élg, radjur, ren,
smavilt som hare och skogsfagel och alla sorters bar och svampar ar
intressant. Och varfor inte lokala hantverkare som kunde tillverka inred-
ningsdetaljer och saker av till exempel ldder, trd, keramik och ben. Gan-
ska snart insag jag tva saker. Dels att ”lokalt” haruppe inte kan begréin-
sas av kommungriansen och dels att man inte kunde krava samma konti-
nuitet av sma ravaruproducenter som av stora. Jag fick i alla fall kontakt
med flera intresserade producenter inom en radie av tjugo mil som kunde
leverera storre och mindre kvantiteter i man av tillgdng. Det fér bli en
borjan och min tanke &r att utnyttja diskontinuiteten och beskriva matritte-
rna just som tillfalliga erbjudanden, ”just idag har vi mojlighet att ser-
vera” etc. Alg och ren &r litt att fi tag pa och det kan bli grunden i vart
kok.

Jag flyttade till en helt ny trakt dér jag inte kdnde ndgon och det ar alltid
svart. Men jag var helt instilld pé att forsoka komma in dven i bygdens
sociala liv. Jag inség att det sociala livet kunde vara bra inte bara pé ett
personligt plan utan d&ven ekonomiskt. Det vore bra for verksamheten
om det fanns ett kundunderlag i niromradet, och det &r ju alltid trevligt
med stamgister pd en restaurang. De forsta manaderna la jag ner ett
ganska stort arbete for att knyta kontakter och tog kontakt med alla for-
eningar i ndromradet. Jag erbjod mojligheten att anvinda mina lokaler
for foreningsmoten och fester och snart visste de flesta vem jag var.
Foreningsmoten pa kvéllstid med kaffe och smorgas ger inga stora pengar,
men fungerar som billig marknadsforing.

BESOKARE OCH TURISTER

Det hér ér ett glesbefolkat omrade med en eller ett par korta turistsdsonger.
Jag insag att restaurangen inte skulle kunna ga runt ekonomiskt om jag
inte fick géster bland de fastboende. Jag visste att jag ville servera god
mat men fragan var vad jag skulle ge restaurangen for karaktir eller
image. De fastboende vill dta nadgot annorlunda nir de gér ut och de
tillresta vill ocksa dta nagot annorlunda som hénger ihop med resan.
Problemet ér att det som &dr annorlunda for de fastboende ar det interna-
tionella koket, thaimat, kinamat och pizza, medan de tillresta kanske vill
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ha mat som anknyter till platsen. Hur ska det ga till att vélja det ena eller
det andra och andé kunna locka gister av bada sorterna? Jag bestimde
mig for att inte vilja utan att forsoka kombinera séavil pd menyn som i
rummet. Hér har jag en fordel i att huset har manga rum. Jag kan ge
olika karaktir at olika delar av huset och jag kan servera matrétter med
lokal och mer internationell priagel samtidigt. Dessutom vill jag forsoka
utveckla ett eget cross over-kok med lokala ravaror och internationell
tillagning och tvartom. Jag hoppas pé det sittet kunna géra mat som &r
intressant bade for de fastboende och for de tillresta. Genom att blanda
det bekanta med det obekanta blir forhoppningsvis bade lokala och
tillresta géster positivt 6verraskade.

Malgruppen blir alltsé lite otydligt definierad men man skulle kunna
sdga att jag riktar mig till turister och fast boende som é&r intresserade av
att 4ta god mat och fa det dér lilla extra som sédllan kommer fram i det
egna koket. Turisterna kan jag dela in i tva kategorier, de som har tid
och de som har brattom. Genom en “omvérldsanalys” kom jag fram till
att mitt lage inte lampade sig for stressade gister, inte heller kindes det
som nagot jag ville dgna mig at. Min malgrupp blir siledes de turister
och de fastboende som har tid.

EXTERIOR OCH INTERIOR

Trots att fastigheten har stor potential sd ar den inte vacker. Interiort
hade jag fran borjan tankt riva viggar for att skapa storre rum, men nu
har jag insett mojligheterna i ménga sma rum. Vi har till en borjan gjort
minsta mdjliga interiort. Det ér inte snyggt, men det dr okej. Fonstren ar
stora, viggarna dr neutralt beiga eller grd och golven ér gedigna linoleum-
golv. Bord och stolar &r av trd och kommer fran ett gammalt skolforrad
och vi har bara slipat av ytan och oljat in borden och gatt 6ver stolarna
med sprutlack. Det &r helt enkelt en billig interrimsldsning. Tanken &r
att vi sedan ska inreda rummen ett 1 taget och ge dem olika karaktdr med
farger, inredningsdetaljer, tyger och mobler. Det dr 1 forsta hand av eko-
nomiska skél men dessutom slipper man fa en alltfor enhetlig och ena-
handa inredning. En annan fordel ar att jag kan placera gisterna sa att
rummen fylls upp. Det ar léttare att skapa en bra stdmning 1 en liten
matsal som dr full 4n en stor matsal som 4r néstan tom.

48



Exteridren tanker jag inte gora nagot at 4n pd nagra ar eftersom den ar
ganska nyrenoverad. Kanske kan man under sommaren ha enkla tyg-
banderoller med text eller illustrationer som ett sitt att liva upp fasaden.
Jag skulle vilja ha en uteservering, men med fa, kalla och myggiga som-
markvillar tanker jag istdllet satsa pa en storre veranda eller flera sma.
Aven det far kanske viinta tills ekonomin tillater det.

HUR SKA JAG GA TILL VAGA?

Hur ska jag kunna gora da i praktiken? Till att borja med maste jag veta
exakt vad det dr jag vill gora. Det jag vill gora &r att skapa maltider som
kan fungera som en attraktion 1 sig. Inte en lika stor attraktion som till
exempel ishotellet eller Liseberg, men mina maltider ska ha tillracklig
attraktionskraft for att turister ska vilja aka en omvég for att dta just pa
min restaurang, och for att de som bor hir omkring ska vilja dka hit for
restaurangbesokets egen skull. Jag vill ocksa skapa en verksamhet som
kommer att hélla ldnge. Det dr inte for pengarnas skull jag gor det men
jag maste kunna leva pa mitt foretag. Det &r béttre att ga langsamt och
sdkert framat och gora allting ordentligt. De frimsta medlen jag har att
jobba med dr maten och lokalerna. I dem ska jag naturligtvis utnyttja
den natur och kultur som finns hér, med utgdngspunkt i vad jag vill
formedla till gdsterna. Det turisterna upplever som exotiskt eller speci-
ellt ar kanske vardag och rutin f6r dem som bor hér. Det géller att hitta
en balans mellan det vardagliga och det exotiska som kan fungera for
bade turister och fastboende.

KOCK MASTE ANSTALLAS

For att uppna mitt mal méste jag naturligtvis kunna laga god mat och
presentera den pa ett attraktivt sétt. Eftersom jag inte har nagon kock-
utbildning maste jag anstélla en kock som verkligen kan laga mat. Det
ar ju faktiskt god mat som hela verksamheten bygger pa. Om det visar
sig bli for dyrt i lingden maste jag atminstone lata utbilda mig sjélv,
kanske av den kock jag anstiller nér jag startar upp verksamheten. Det
behovs alltid mer personal vid hdgsdsong sa dd maste jag i alla fall an-
stélla en kock, och jag ser inte mitt foretag som ett kortsiktigt projekt.
Det jag ar ute efter dr att skapa en kvalitativ produkt som jag ska kunna
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leva pa, kanske resten av livet, sa om jag inte tjanar s mycket i borjan ar
inte s viktigt. Jag 4r medveten om att det tar ett tag innan det borjar ga
runt med fortjanst. Huvudsaken 1 borjan dr darfor att allting ska vara
bra. Det géller bade maten, miljon och servicen.

Att maten presenteras pa ratt sitt, bade nir det giller vilka rétter som
finns, menyns utseende (och sprak), hur maten &r upplagd pa tallriken,
bordets dukning och dekorationer, det 6vriga rummets utformning och
dekorationer, personalens bemotande och klddsel och sa vidare, dr na-
turligtvis mycket viktigt. Maten ar ju den konkreta produkten jag siljer.
Det dr maten som har ett pris, men det kunderna betalar for ar ju sa
mycket mer dn maten. Att ta betalt 4r en sak som ménga andra
entreprendrer har lite svart for haromkring. Det géller att hitta rétt pris-
niva for det man siljer. Att bara titta pa ravaru- och tillagningskostnader
gor att priset inte alltid stér i relation till méltiden som helhet. Erbjuder
man en bra service 1 en genomtdnkt och speciell milj6 ska naturligtvis
dven det finnas med 1 berdkningen nir man sétter priserna. Samma mat
kan darfor betinga olika pris beroende pa faktorer som inte direkt har
med sjélva maten att gora. Maten maste sté i centrum och om den &r bra
kan service och miljo réttfardiga ett hogre pris, men man kan aldrig ser-
vera dalig mat och ta ut ett hogt pris &ven om service och miljo ar aldrig
sa fortraftliga.

Matens, personalens och miljons kvalitet dr sddant som péverkar kun-
dernas fortroende for mig som krégare. Har jag bra mat men sjaskiga
lokaler eller dalig service sjunker &ven maten i kundernas 6gon. Allting
paverkar allting annat ndr det handlar om helhetsintrycket. Inte sa att
allting mdste vara det basta som gar att hitta pa restauranger virlden
over for att min restaurang ska lyckas, men min malséttning &r att for-
soka vara lite béttre &n alla andra, och da inte bara nér det géller maten.
Rummet, stimningen, personalen och servicen ska komplettera varan-
dra till en helhet dir ingenting sticker ut som sdmre dn ndgonting annat.
Ibland blir inte allt som man planerat men da géller det att for gisterna
beskriva det som négot positivt och dirmed véinda det till sin férdel. Om
jag far hjéalp med serveringen av en person som inte tidigare har serverat
kan det finnas forvéntningar som servitoren inte klarar av. Da presente-
rar jag servitoren och berdttar att han ar fran byn, att hans far ar
jagarmadstare och att han sjilv dr en duktig fiskare. P4 sa sitt kommer
gésterna att se en person med en speciell kunskap och bakgrund som
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forklarar hans nirvaro och 6verbygger bristerna i1 serveringen. Men ser-
vitéren maste da ocksa kénna till sin roll. I den situationen kanske det ar
viktigare att han underhaller gésterna och beréttar om egna minnen is-
tallet for att 1atsas vara professionell servitdr (ndgot som han faktiskt
inte dr). Om nagot istéllet ar exceptionellt bra far det sjdlvklart sticka ut,
men dé ska jag forsoka fa upp allt annat till den nivén. Det &r ju inte alls
sdkert att jag lyckas i min foresats men min méalsittning maste vara hog
for att jag ska lyckas komma sa langt jag kan. Det jag hela tiden maste
halla i minnet dr att inte ldmna nigot at slumpen for 4ven de detaljer som
jag inte tankt pa uppfattas som medvetna val av mina kunder.

Helheten ar beroende av alla dessa val. Det dr en kedja som inte &r star-
kare dn dess svagaste lank. For att kunna hitta den svagaste lanken maste
jag forstd mina gésters 6nskemal. Jag méste ocksa formedla vad jag gor.
Detta sker framst 1 motet med gésten. Hér har jag mojlighet att skapa
mig en uppfattning om vad min gést har for dnskemal. Jag kan ocksa
informera om min idé med en lokal priagel pa menyn och en mer interna-
tionell. Den internationella menyn kanske har inslag av cross over
cooking. En klassisk fransk smdrsas kan till exempel goras med mes-
smor. I mitt fall soker jag bland annat inspiration 1 det samiska koket dar
renkottet dr viktigt. Jag kan servera rokt och gravat renkott med en asien-
inspirerad chiliananas chutney.

EN KANSLA AV AKTHET

Jag kdnner eller kinner till en del smaforetagare som arbetar med livs-
medel ocksa. Att anvianda dem som leverantorer har kanske inget direkt
egenvirde for min egen verksamhet men 1 ett langre perspektiv tror jag
att alla tjdnar pa det. Om jag dessutom talar om, till exempel i menyn, att
den rokta fisken kommer fran rokeriet tre kilometer nerét dlven och att
fisken dr fangad i den lilla tjarnen som ligger bara ett par hundra meter
hérifrén, ger jag kunden en kénsla av dkthet som &r vérdefull for méltids-
upplevelsen som helhet. Samma sak med dlgen, svampen och béren.
Vet man om att det man dter 4r hdmtat ur naturen, samma natur som man
kan se framfor sig, 6kar kédnslan av att vara just ddr man dr. Dessutom ar
det underforstatt att maten ar farsk och frasch, eftersom ravarorna inte
transporterats mer 4n nagra minuter innan de ligger pa tallriken. Genom
att jag gynnar andra lokala entreprendrer och de gynnar mig bygger vi
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dessutom upp regionen tillsammans. Med en diversifierad lokal produk-
tion blir vi ockséd mindre kinsliga for svingningar i trender och kon-
junkturer.

Jag har ocksé forsokt titta pa andra méltidsproducenter och hur de job-
bar. Det har kanske givit en del idéer men risken med att gora sé ar att
man slutar tinka sjélv, sa att sdga. Man tar bara efter och kopierar idé-
erna. Ser man det ur turisternas perspektiv forstar man ganska omga-
ende att det inte blir sd bra om man gor sa. Att som turist komma négon-
stans och uppleva en trevlig och genomténkt maltid &r ju naturligtvis
trevligt. Men om man far samma maéltidsupplevelse tre dagar i rad blir
det inte sé roligt, hur bra och genomtinkt maltiderna &n ma vara. Det
géller alltsd att 1ata sig inspireras, att se nagot slags monster i hur andra
har gjort och sedan fora Gver monstret pa sina egna forutsittningar och
resurser. Darfor kanske det inte alltid &r bra att titta p4 hur andra runt
omkring mig gor. Jag kanske borde titta hur man jobbar med turistiska
maéltider pad Gotland, i Grekland eller pa tematiska semesterresor som
Rosa Bussarna eller ndgot liknande. Jag behdver ju inte dka dit pa se-
mester sjdlv. Om jag vet vad det &r jag vill fraga om kan jag ju alltid fa
tag pa ndgon som jobbar med maltider dér och fraga dem.

Allting ska vara genomténkt och allting ska vara ordentligt gjort. Sadant
jag inte klarar av att gora sjilv far jag lata ndgon annan gora. Bokfo-
ringen dr en sadan sak. For mig kdnns det viktigt att kunna koncentrera
mig pa det jag huvudsakligen gor: att producera méltider. Forst och framst
ska jag koncentrera mig pé att gora restaurangen sé bra det bara gar och
dé maste jag borja med maten och lokalerna.

MATEN

Nir jag borjar inreda och bestimma maste jag dock tinka pa att det inte
bara dr for min egen skull jag ger verksamheten sitt utseende. Forst och
framst ar det mina kunder jag ska utforma maéltiderna for. Det dr ju 4nda
de som ska fa ut ndgot av en maltid hos mig, nagot som de inte far ndgon
annanstans. Eftersom jag har tdnkt vinda mig bade till lokalbefolkningen
och till turister maste jag tdnka pa att de har olika preferenser nér det
giller vad som dr spannande och vardaglig mat. Det behdver inte ens
vara ingredienserna eller smakerna som dr bekanta. Det kan ibland riacka
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med att ge ndgot ett bra namn. Att ha menyn Oversatt till olika sprak
oppnar mojligheter hédr. Att kalla palten f6r “Norrlandsknddel” 1 den
tyska menyn, pdlsan for "Norseman’s Haggis” i den engelska och si
vidare, gor att de 1 Sverige vanliga men 1 utlandet sillsynta réitterna kan
kdnnas bekanta men med en anknytning till det obekanta som turisterna
upplever pa sin resa.

P& samma sitt kan man gora nir det géller att gora det obekant mer
bekant. Genom att dndra lite pa kryddningen kan den mest exotiska rétt
anpassas till den oerfarnes smaklokar. Kinakrogarna i Sverige ar ett ex-
empel pa det. De har anpassat maten till de svenska matvanorna och
lyckats sélja in den forsvenskade kinamaten 1 Sverige. Att maten sedan
har ganska lite att gora med den kinamat som serveras i Kina dr inte s
viktigt. Anpassning, det dr det det handlar om. Jag maste hela tiden tinka
mig in i mina kunders situation, vare sig de ir fast boende pa orten eller
turister pad genomresa. Jag stravar darfor efter att servera ritter som &r
“typiska” for den hir platsen men som andé inte skiljer sig helt och
hallet frdn den mat som &ts dar turisterna kommer ifrén.

Det kan vara svart att se sin ndrmaste omgivning och det som skiljer ens
egen vardag fran andras. Man blir hemmablind och missar sddant som
uppfattas som speciellt eller till och med exotiskt av ménniskor fran
andra platser. Samtidigt ska man kanske inte bara utgé ifran vad kun-
derna kan ténkas tycka dr annorlunda. Det kan latt bli fel 1 vissa detaljer
och kanske bjuder jag da pa mat som for turisten inte bara ter sig exotisk
utan kanske till och med oédtbar. Man kan ju tidnka sig hur det skulle vara
att gd pa en finare middag och bli serverad hundfilé eller grillad orm.
Hur gott det 4n ma anses vara av den som serverar det skulle det mota ett
visst motstdnd fran min sida. Det maste finnas nagot bekant dven i det
exotiska for att det ska vara riktigt tilltalande. Det géller naturligtvis inte
alla. Det finns ju de som tycker att allt nytt dr spannande och som vill
prova, men de allra flesta dr nog lite mer reserverade nar det giller vad
de idter.

Jag ska forsoka arbeta med tva olika maltidstyper till att borja med. Jag
ska ha en "vanlig” meny med sddana ratter som lokalbefolkningen kan
tankas vilja dta nar de gar pa restaurang och en meny med ritter av en
mer turistisk-lokal karaktér. For att lyckas med denna mix insag jag att
utformningen av menyn var mycket viktig. Inte bara att den ska finnas

53



pa flera sprak, den styr mina gésters forvantningar. Darfor gor jag en
presentation av restaurangen, platsen och mig som krégare pa ett for-
sdttsblad. De regionala matritterna doper jag efter platser och personer
harifran och skriver en rad om vad maten innehéller. Kanske kan nagra
gister komma ut 1 koket dér kocken visar hur man tillagar maten, eller
sa later jag kocken ga ut i matsalen och berétta om maten han tankt laga
till middag.

TILLFALLIGA LEVERANSER

Manga av de lokala ravaruproducenterna har svart att halla en fullgod
leveranssédkerhet, men om jag dr beredd pa tillfdlliga leveranser av vissa
produkter kan jag faktiskt utnyttja det till att variera min meny frén ett
tillfélle till ett annat. Pa s& vis blir det inte heller forutsdgbart for den
som besoker min restaurang flera ganger. Att ha en sisongsbunden meny
kan till exempel ge en starkare anknytning till naturen och klimatet. Om
turisterna har varit pd en guidad tur i skogen, plockat bér eller pa élg-
safari, har de varit nira det som serveras, i dess rétta element si att séga.
Sadant knyter ihop méltiden med turistens hela reseupplevelse och gor
maltiden till en integrerad del i upplevelsen. Jag har ocksa tinkt an-
vianda naturen och kulturen 1 inredningen och det sitt som maten serve-
ras pa. Det finns en mingd detaljer att lyfta fram i maltiden som inte
direkt har med maten att gora.

Allting som dr, eller ser ut att vara, gammalt har ocksa en formaga att se
valdigt autentiskt ut, fast det kanske inte kan ségas vara lokalhistoriskt
riktigt. Den kopplingen behdver inte heller finnas. Om jag serverar pasta
eller vetebrdd ér det inte manga som skulle lyfta pa 6gonbrynen for att
det passade sa daligt i den lokalhistoriska miljon. Men vetebrdd har inte
bakats hir forrdn efter kriget, och pasta har funnits 1 stiderna men blev
inte vanlig mat 1 Sverige forrdn 1 slutet av 1960-talet. Autentiskt och
historiskt korrekt dr alltsa inte samma sak. Jag serverar girna historisk
mat men tycker att det vore trakigt att bara servera sadan mat niar mojlig-
heterna i nuet &r sé stora. Det vore till exempel dumt att avsta ifran att
servera dlgkott bara for att dlgen holl pa att utrotas under 1800-talet.
Fram till 1930 skots mindre dn 10 000 dlgar om éret i Sverige och de
allra flesta av dem skots 1 Mellansverige. Att traditionen &r relativt ny
gor den inte mindre intressant. Idag ér dlgen en av de saker som starkast
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forknippas med Sverige och de svenska skogarna och det kan jag an-
vianda mig av nér jag gor méltider.

SKOGENS SKAFFERI

Men jag vill ocksa framhdva skogen och den orérda naturen i maten.
Genom att anvdnda skogens skafferi, krydda med granskott, bjorksav

Att anvinda skogens skafferi kan stdrka kundens upplevelse av restaurang-
besdket pd flera sditt.

och lavar, servera svamp och bar som véxer hir, och anvinda namn pa
ratterna som anknyter till naturen och till trakten, lyfter jag fram en kénsla
av att befinna sig just har just nu. En sddan kénsla stirker kundens upp-
levelse av restaurangbesoket pé flera sétt. Dels kan det vara ett konkret
minne av platsen for en turist som &r hir pa semester, dels kan det vara
en minnesvérd kvéll for ndgon som bor har omkring och som valt att ga
ut och éta for att fira ndgonting. For turisten kan maltiden dessutom
symbolisera hela vistelsen hér, och d& fungerar den som en konkretise-
ring av turistens upplevelser under semestern. Maltiden rymmer pa sé
vis en hel resas intryck och stimningar och blir ett minne som turisten
tar med sig hem. Lyckas jag med det kan jag hoppas pa att turisten talar
om fOr sina vinner och bekanta att min restaurang finns och nésta ar
kanske ndgon annan som hort talas om min restaurang kommer hit.
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Att servera maten pa en vanlig vit porslinstallrik dr ju inte fel, men det ar
anda ingenting som man som restaurangbesokare kommer ihdg. Darfor
tanker jag servera dlgfilé med svampsas och lingon pé en speciell tallrik,
som paminner om ett dlghorn, och som tillverkas av en keramiker har
fran trakten. Algfirsbiffarna ska serveras direkt i pannan, de grillade
fiskréitterna kommer jag att servera pa fat. Tillsammans med servetter,
vattenkaraffer och ljusstakar ska det bilda den helhet jag vill uppna.

RUMMET

Mycket av maltidsupplevelsen ligger i den miljé som maten serveras i.
Att skapa ett rum som tilltalar alla kan vara svart men om man utgér fran

Det gar att anvinda mycket av det skogen har ett
erbjuda i forma av dekorationer.
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ndgra fundamentala
normer kommer
man langt. Jag har ju
valt att arbeta med
den natur och kultur
som finns hér, och
det dr forst och
framst naturen jag
vill knyta an till 1
mina maltider. Sko-
gen, vattnet och tyst-
naden ar tre aspekter
som jag kan arbeta
med. For att knyta
an till den omgi-
vande naturen kan
jag anvinda mycket
av det skogen har att
erbjuda i form av de-
korationer. Att ar-
rangera lite kvistar
och kottar som
bordsdekorationer
kostar ju ingenting
och det ér inte heller
sarskilt svart.



Jag har p4 mina egna resor sett hur restauranger i Karibien inretts med
sadant som vi svenskar tycker ser vildigt exotiskt ut men som inte ar
annat én vanliga bruksféremal for den inhemska befolkningen. Har finns
mycket att ta till vara, som till exempel redskap fran skogs- och jord-
bruk. Nar det géller sjélva inredningen maste jag ocksé tinka pa hur
kunderna ser pa sin omgivning. Jag vill lyfta fram det som karaktirise-
rar den hér platsen. Det dr framst naturen, men det finns ocksa kulturella
och historiska karaktirsdrag med samer, kronotorpare, rallare och se-
nare tiders invandrare.

De olika rummen far olika karaktir efter anvindningsomrade och funk-
tion. Interidren kommer att géras om 1 etapper ett rum 1 taget alltefter-
som det finns pengar, tid och idéer. Det centrala rummet far en trevlig
men neutralt sober karaktidr med fina stolar och bord och enfargade vig-
gar utan sdrskilt mycket dekorationer. Fran det centrala rummet leder
dorrar till de andra tre rummen pa nedervaningen. Rummet narmast ko-
ket kan fungera som bar och enklare matservering med en inredning av
natur, skog och stenar. Nista rum, med altandérrar ut mot soder, ar ljust
inrett med fotografier och korta texter om kronotorparnas liv i omradet.
Rummet till hoger dr ganska stort och jag har tinkt ge det en samisk
pragel. Pa 6vervaningen finns ytterligare fem rum varav ett par ska an-
vandas for foreningsmoten, nagot star oanvant och ett par ar tillfalliga
sovrum.

I barlokalen vill jag lyfta in skogen, vattnet och tystnaden. Ett arrang-
emang med kottar och kvistar pa borden kan, som jag ndimnde forut, se
valdigt trevligt ut om det gors pa rétt satt, och om mdblerna ar tillver-
kade av trd som inte hyvlats och slipats 1 alltfor stor utstrackning ger det
ocksé en kdnsla av att vara nira naturen. Fran det centrala rummet och
in till baren gér en kort korridor pa ungefar tva meter. Dar har jag byggt
en spangbro som det ligger torkade tuvor under. Med torkade véxter och
blommor frdn myrmarkerna pa vaggarna blir den korta promenaden som
en symbolisk 6vergang fran en restaurangmiljon till en uppdukad vild-
mark”. Mellan borden, som ar tillverkade av skivor av stora tradstam-
mar som oljats in fOr att fi den rétta finishen, ligger trétrall for serverings-
personalen att ga pa, och pa ytorna ddaremellan ligger stenar. Lite grenar
och annat som finns ute i skogen har jag ocksa samlat in for att astad-
komma en sa detaljméttad upplevelse att den som besoker baren hela
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tiden upptécker nya saker under sitt besok. En stor granstam som kapats
till drygt tva meter ligger med den kapade dnden mot vaggen och stub-
ben stiar som en avskiljare mellan tva bord. Bredvid stubben ligger en
stor sdg och tva yxor, och arrangemanget ser ut som att ett par skogs-
huggare just fallt tradet och gatt ivag for att ta sig en rast. Inne i baren ser
det mesta ut att vara hamtat direkt fran skogen och de tillverkade fore-
malen som finns har inte anvints pa ldnge. Den lilla bron leder matgéste-
rna in i en egen liten varld, avskild fran varlden utanfér men énda en del
av den.

NATURLIG ORDNING

Man skulle kunna siga att jag har komprimerat miljon utanfor i rummet.
Jag hade lite problem med att arrangera det pa ett snyggt men édndé na-
turligt sitt. Alltihop ség rorigt ut och verktygen ség ut som skrot, men da
fick jag hjélp av en god vén som &r duktig pa sadant dér och da gick det
lattare. Eftersom det mesta tagits direkt fran skogen blev det inte sarskilt
dyrt, men det var svarare 4n jag trodde att arrangera en sddan massa
grejer utan att det sag rorigt eller Gverarbetat ut. Ingen har ju gatt om-
kring och lagt skogen till ritta men skogen upplevs dndé inte som rorig
pa samma sitt som om ett rum mellan fyra viggar kan gora. Jag forsokte
hela tiden tdnka bade pa funktionen och designen och tycker att jag dnda
lyckats fa en ”naturlig ordning” dir ingenting &r i vigen och dérfor ser
det pa nagot sitt vialordnat ut utan att verka tillréttalagt.

De tva andra rummen kan pa motsvarande sitt ge en berittelse om krono-
torpare respektive samer. I rummet med kronotorpare kanske det racker
med fotografier, korta texter och ett Idgmaélt informerande. Jag har hort
att det finns ett fint bildmaterial av Sune Jonsson pé Visterbottens léns-
museum som kanske gar att anvénda.

SAMISKA RUMMET

I det samiska rummet funderar jag pé att arbeta med olika sittnivaer i
olika delar av rummet for att pa det sittet skapa flera rumsligheter. Kan-
ske kan man bygga upp golvet utefter ena langviaggen och dir skapa tre
kétalikande rumsligheter med halva konformer. I denna del av lokalen
kan golvet tickas av renskinn och en del matritter kan eventuellt serve-
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ras pa heta jarnplattor
precis som matritten
sizlar pa en indisk res-
taurang. De heta jérn-
plattorna i mitten med
gisterna sittande pa
renskinn runtomkring
forstarker kédnslan av
att sitta i en kéta. Res-
ten av rummet har
vanliga bord och sto-
lar. Till bordens duk-
ning ska jag lata sy
upp dukar och servetter med monster av samiska forebilder. Salt och
pepparkar ska tillverkas 1 renhorn.

Dukar och servetter med ménster av samiska forebil-
der kan bidra till att skapa ett tilltalande maltidsrum.

Det ska finnas plats for alla oavsett om de vill dta en enklare eller en lite
finare middag med flera ritter eller bara ta en 6l. Det centrala rummet ar
mest neutralt och fungerar for alla sorters géster, 1 den skogsinredda
baren serveras framforallt enklare mat och 61, 1 det soliga rummet med
altandorrar serveras mat och kaffe och 1 det hogra rummet inspirerat av
samer serveras 1 forsta hand mat. Jag vill att de katainspirerade mat-
platserna ska kdnnas “utvalda och de ska egentligen bara anvindas nir
samiska rétter serveras.

Matrétterna kan pé ett liknande sétt ha olika inriktning, prisnivaer och
karaktér. Jag vill i mojligaste mén utga ifran de lokala ravarorna och
laga mat som kan vara mittande, fin, enkel eller spannande beroende pa
vad gisterna vill ha. Alg- och renk®étt, laxfisk som sik och harr och bir
och svamp dr grunden i matlagningen men jag tillagar den gérna pa nya
satt, med kryddor och tillbehdr fran andra regioner, lander eller konti-
nenter. Det viktiga &r att servera god mat till mina géster och eftersom
gésterna ar ganska olika &r jag instdlld pa att matritterna kommer att se
lite olika ut. Det dr viktigt att det inte ser ut att vara alltfor tillrdttalagt
och konstgjort. Gor det det dr det svart att vinna kundernas fortroende.
Jag maéste verka uppriktig och dvertygande i det jag gor. Kan jag dess-
utom visa upp en personal som dr kunnig om de produkter jag séljer, och
mat som dr villagad och knyter an till platsen har jag kommit en god bit
pa vagen for att lyckas.
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EXEMPEL 2 - JAKT- OCH FISKEMALTIDEN

-J A g har drivit mitt aktivitetsforetag med jakt, fiske, kanot- och natur-

turer i fem &r och haft som malsittning att ge manniskor en inspirerande
och aktiv upplevelse 1 naturen. Nu fungerar den verksamheten vél och
jag skulle vilja utveckla maten pé turerna. Gésterna &r alltid positiva
men jag tror de skulle fa en dnnu béttre upplevelse med béttre maltider.
Efter fem ar borjar dven jag trottna pd halstrad eller foliebakad fisk och
grillkorv. Min malsattning ar att komplettera aktiviteterna med bra mal-
tider som dven de kan knyta an till naturen och fisket.

PERSONLIGA INTRESSEN

Jag ar hérifran trakten och har alltid tyckt om att vara ute i naturen. Jag
har byggt upp ett fungerande aktivitetsforetag som folk gérna aterkom-
mer till. Jag har latt att ta folk och tycker att det dr lika kul med nybor-
jare som specialister i grupperna. Jag kan det geografiska omradet harom-
kring, hittar 6verallt, vet var det &r vackert att sitta, var olika fiskar nappar
och kan vattnen tillrackligt bra for att guida kanotturer. Jag kan ldsa av
vilka djur som ror sig och kénner igen de flesta faglar och deras séng.
Det dr pa denna kunskap jag bygger min verksamhet. Jag r mindre duk-
tig pa svampar, viaxter och blommor och kan néstan ingenting om den
dldre historien hdromkring. Pappa och farfar brukade berétta historier
men jag kommer bara ihdg enstaka anekdoter.

Ekonomin &r ganska bra och jag har klarat av de flesta ”barnsjukdoma-
rna” och dessutom kunnat betala tillbaka det 1an jag tog i borjan. De
forsta aren forsokte jag skota min ekonomi sjélv, men den blev ofta
liggande och nér jag klantat till det ett par ganger la jag ut allt pappers-
arbete pa en bokforingsfirma. Att slippa sitta vid hdgar av kvitton,
redovisningsblanketter och deklarationer har varit vért varenda ore. Det
finns fortfarande inget storre fast kapital 1 verksamheten, men det kom-
mer in pengar varje manad och en del manader gér det riktigt bra. Nack-
delen med ett sddant hir foretag ér att det dr sdsongsbundet vilket gor att
jag maste tjdna in pengar for hela &ret pd mindre @n sju méanader. Jag
héller pa fran mitten av april till slutet av oktober.
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PLACERING AV VERKSAMHETEN

Min verksamhet ar valdigt platsbunden. Det dr hir jag vill bo med fa-
milj, sldkt och vanner och det dr 1 det hdr omradet jag kan naturen, fiske-
mojligheter etc. Jag har goda kontakter med det storforetag som dger det
mesta av skogen hdromkring och &dr dessutom slédkt med tva mindre pri-
vata skogsédgare. Jag fick bra arrendevillkor for en del fiskevatten nir
jag borjade och kan anvénda en del vatten och betala i efterhand om det
kniper. Allt detta gor att jag inte skulle kunna driva min verksamhet
nagon annanstans.

KULTUR- OCH NATURMILJO

Det hér ar ett omrdde med sagolik natur, och jag tror inte att jag tycker
det bara for att jag bor hdr. Det ar vildigt skogigt och ganska kuperat
och det dr gott om storre och mindre sjoar, backar och forsar med olika
sorters insjofiskar. Vet man bara var man ska leta ser man ofta skogs-
och rovfagel,
hare, rév, ra-
djur och ilg.
Det finns lo
ocksa, men
den ser man
sédllan. En del
pastar att det
finns varg 1
ndrheten
ocksa, men
det har jag
aldrig sett. Ef-
tersom sko-
gen dr sd inne-
hallsrik dr den l4tt att visa for turister. Nér det géller kultur och historia
ar jag mindre insatt. Det har bott folk hér lange och roér man sig i mar-
kerna ser man ibland gamla husgrunder och annat, men jag vet inte mycket
om det dir. Kanske skulle det anda kunna vara nagot att beritta om for
turisterna.

Vet man var man ska leta, finns det dlg att beskada.
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ANDRA INSPIRATIONSKALLOR

Annars ir det ju alltid kul att ldra sig nya saker. Néar vi fiskar far alla
rensa sin egen fisk och det blir ofta roliga situationer nédr nyborjare ska
forsoka. Kanske kunde man gora nagot liknande nér det géller matlag-
ningen. Man ldr sig ju alltid béttre ndr man far prova sjalv.

Ungdomarna hir 1 kommunen har en ganska aktiv teaterforening dir
flera dessutom bade kan spela och sjunga. Att spela upp en pjis i skogen
ar kanske svért men att lata en eller ett par personer sjunga och spela
kring brasan pé kvéllen tror jag skulle kunna vara hiftigt. Kanske kunde
ndgra av tjejerna rora sig som dlvor i gryningsdiset mellan traden. Sa-
dana upplevelser borde dessutom kunna knytas till matsituationen.

PERSONALREKRYTERINGAR

Jag har tidigare inte annonserat efter personal utan tagit hjilp av lamp-
liga ménniskor 1 kommunen. Nu ér vi fyra killar som jobbar inom fore-
taget och ingen av oss ar sirskilt duktig pd matlagning. Ska jag utveckla
maten maste jag nog anstélla nagon till och dessutom tror jag det vore
bra om vi andra larde oss grunderna i matlagningen. Ett alternativ skulle
kanske kunna vara att ett annat foretag tog hand om maten efter mina
onskemal. Men nagot sadant foretag finns tyvérr inte hir i narheten.

Tidigare har jag inte anvint sa avancerade ravaror och jag har bara kopt
in lite at gdngen. Darfor har jag mesta handlat hos ICA-handlaren som
brukar ge mig ett bra pris. Jag tror att det finns stora mojligheter att
handla av mindre leverantdrer i omradet nér det géller till exempel vilt,
bar och svamp. Kanske kan det 16na sig att ta de andra varorna av en
storre leverantor med légre priser.

Det finns flera aktivitetsforetag hir 1 narheten och jag tror att vi skulle
kunna ha mycket att lara varandra. Kanske kunde vi anstélla en gemen-
sam “matperson” som kunde laga mat, utveckla nya recept och utbilda
oss andra. Men jag vet inte om de andra &r intresserade.
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BESOKARE OCH TURISTER

Mitt aktivitetsforetag riktar sig 1 forsta hand till turister. Det kommer
grupper fran Mellansverige och ner mot véstkusten och jag tar ocksé
emot strogéster som fatt mitt namn av turistbyran, campingen eller na-
got av hotellen. Det kan komma en del tyskar och danskar och det bru-
kar gé bra &ven om min engelska inte dr den basta. Min fru tycker att jag
ska ta sprdkkurser men det kdnns inte sé lockande. Jag tror det skulle
fungera bittre om jag fick in ndgon ung och sprakbegavad i foretaget.
De utlidndska turister som kommer &r ofta véldigt duktiga fiskare, men
mindre vana vid att rora sig 1 skog och mark. Svenskarna har en storre
spridning: allt fran den som inte kan ldsa en karta, aldrig hallit i ett spo
eller sett ett radjur till de vana friluftsménniskorna som foljer med mig
mest fOr att fa komma till bra fiskevatten. Men jag trivs med den sprid-
ningen eftersom den ger mig variation 1 mitt arbete.

De fastboende som ér intresserade av fiske behover sidllan nagon guide
men jag jobbar en del mot skolan héir 1 kommunen. Det borjade nar min
dldsta flicka var tio ar och pratade i skolan om hur det var att vara ute sa
hér. Lararen ringde till mig och vi var ute 6ver dagen med hela klassen.
Sedan har det dar vuxit och nu fér alla barn i fyran vara ute ett par dagar
1 september. Jag tar inte med mer en nio barn 1 taget, och minst en for-
dlder och ldararen maste f6lja med. Det har fungerat bra och det gor att
jag har en stdende bokning pa tre helger i september. Dessutom kommer
jag till klassen efter ndgra manader och pratar om hur det 4r i skogen pa
vintern. Skolan betalar alltihop med pengar fran ndgot antimobbnings-
projekt och barnen fér lite béttre reda pa skogen och djuren hér omkring.

Jag tror att det dir har gjort att folk haromkring har storre forstaelse for
vad jag haller pa med. Det finns en flyktingforldggning har i kommun
och det har varit pé tal att de ocksé skulle fd komma ut i skogen ett par
dagar. Det vore kul att prova tycker jag, men det har inte blivit ndgot av
dnnu. Aven om jag ser mitt foretag som i forsta hand ett turistforetag
och turisterna &r en l6nande marknad kan det vara bra att ha nagra sékra
kunder 1 ndromradet att falla tillbaka pa.
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EXTERIOR OCH INTERIOR

Jag arbetar ju helt och héllet i naturen, med undantag for nagra
Overnattningsstugor i skogen. Naturen behdver man inte gora sa mycket
at, men det ar klart att jag véljer att stanna pa vissa platser framfor andra.
Om matlagningen ska kunna bli lite mer avancerad maste jag nog bygga
upp nagra depaer eller enklare anldggningar i skogen. Det kan vara dis-
kreta skydd for viader och vind och eldar som brinner nér gisterna kom-
mer fram. Det ger en kénsla av gemyt och trygghet. Det vore bra med
sittplatser av nigot slag, kanske kunde man gora fina bénkar och bord.
Nar det géller eventuella matdepaer maste jag 16sa problem med kyl-
ning av ravaror, tillredning, diskning och sadant och det &r léttare att
gora pa nagra bestimda platser.

HUR SKA JAG GA TILL VAGA?

Jag var lite inne pa att anvinda
ndgra historiska platser i land-
skapet som kunde ge méltiden
en intressant inramning, sa jag
pratade med hembygds-
foreningen som finns hér. De
har samlat pa sig en hel del
material och kom med en
massa spidnnande forslag. De
hade kartor som visade hur det
sag ut haromkring for femtio,
hundra och hundrafemtio &r
sedan med alla hus, stigar och
vigar inritade. Dessutom
fanns det kartor dar alla forn-
lamningar var inprickade.

Vi pratade om vad man kunde
gora och en av pensionidrerna
dér blev eld och lagor och bor-
jade ge olika forslag pa malti-
der 1 skogen. Hon pratade om
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Elden brinner ndr gdsterna kommer till platsen
- det ger en kinsla av gemyt och trygghet.
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jarndldersteman eller mat serverad vid en torpplats fran slutet av 1800-
talet. Hon lovade att skissa vidare pa det dar men tyckte att jag dessutom
skulle ringa till 1dansmuseet for att hora vad de sa. Den jag pratade med
dér hdnvisade till museets bibliotek men sa ocksé att jag kunde hora av
mig nir jag var mer klar 6ver vad jag ville gora. Da kanske nagon déri-
fran kunde titta pa planerna sa att det inte blir ndgra konstigheter. Sedan
blev det dér liggande men nér jag fick lite mindre att gora framat no-
vember tog jag tag i det igen. Da gick jag ut med hembygdsforeningens
kartor och valde ut nagra historiska platser som 1ag bra till i forhallande
till mina fiskevatten och som kidndes inbjudande. Det visade sig att tva
av de platser jag brukade ta raster pa var gamla torpstéllen.

Med fem, sex platser utmérkta akte jag sedan ner till museets bibliote-
ket. Jag fick med mig den entusiastiska pensiondrsdamen som stdd och
séllskap. Vi borjade 1 biblioteket och fortsatte sedan till arkivet. Hon
hade varit dér forut sa hon kidnde sig som hemma och hittade informa-
tion om olika tider och héndelser, men vi hittade inte s mycket om de
enskilda platserna och torpen. Vi pratade med ett par andra ur hembygds-
foreningen och dessutom med sléktforskarforeningen. Det var lite som
att ligga pussel och nér vintern var over visste jag lite mer om tre histo-
riska stdllen och dessutom visste jag betydligt mer om den allmidnna
historien i omradet.

De tre platserna jag valde ar sinsemellan ganska olika. En ér en véldigt
enkel fornlimning som ligger vackert, den syns ndstan inte men det ar
dnda fascinerande att manniskor bott hdromkring i mer dn tusen ar. Se-
dan dr det en gammal torpplats dir jag vet hur husen har statt, namnen
pa dem som har bott och ungefér nir de bodde dér. Det vixer fortfarande
frukttriad, krusbarsbuskar och en del odlade blommor péa platsen. Dess-
utom kan jag beritta nagra anekdoter fran tiden och kring det liv méan-
niskorna har levt dir. Jag har dessutom fatt tag pa ett fotografi fran 1910-
talet med familjen utanfor sitt torp. Den tredje platsen dr en mindre fors
ute 1 skogen dér det tidigare statt en spannmalskvarn. Det finns ingen-
ting kvar av kvarnen men dammarna kan man fortfarande ana. Utéver
dessa historiska platser har jag ett par rena natur- och skogsplatser. Den
ena dr en Oppen sydsldnt med sol och glest grids och den andra ar en
utsiktspunkt hogt uppe pa ett berg. Det ar lite knepigt att ta sig upp pa
berget, men de fyra andra platserna ligger i ndrheten av mindre skogs-
vagar eller liknande
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KALLKALLA BLEV KYLSKAP

Min tanke ar att bygga upp ved och matdepéer i nirheten av maltids-
platserna och forsoka ha eldstidder, nagra sittplatser, bord och enklare
regnskydd. Redan med den enklare mathéllning jag haft tidigare var det
storsta problemet att halla matvarorna kalla. Jag har sldpat kylvéskor
som snart blivit ljumma och forsokt ha gasolkyl ute 1 skogen men den
var trasig oftare dn den fungerade. Jag visste alltsa att jag fran borjan
maste ha bra kylforvaring. Néra fornlamningen finns en kallkélla och
vid den placerade jag tva stora kistor med lasbara lock fran en gammal
bat. Det blev tva héllbara och rymliga kylskap. Vid torpplatsen finns en
gammal jordkéllare som skulle kunna stillas i ordning med nagra da-
gars arbete. Och 1 det rinnande vattnet vid kvarnplatsen satte jag en kista
likadan som dem 1 kallkillan.

Den storsta arbetsinsatsen tinkte jag ldgga ner pa att forsoka gora en
kylplats med is vid den slédntande naturplatsen. Pappa har ndgon ging
beskrivit hur de brukade gora och jag tycker det vore virt ett forsok.
Redan pa hosten forberedde jag med att griva en rejal grop och i fe-
bruari tog jag med ett jékla besvér och viss hjdlp upp is i en sjo bredvid.
Sedan tog jag dit en kvadratisk behallare med dorr och 1as, lite plank och
en massa sagspan och byggde ihop kylplatsen efter béasta formaga. Nar
allt kom 1 ordning hade jag tre platser med kylforvaring och dessutom
kvarnen som atminstone delar av aret kan hélla 1ag temperatur. Till alla
dessa platser kan jag transportera mat och ved med bil till skogsvigen
och dra det pa en kirra den sista biten. Det betyder att de flesta forbere-
delser ar gjorda och det borjar bli dags att fa tag pa en matduktig person.
For att vara pa den sékra sidan tog jag i hostas kontakt med hélsovards-
myndigheten och fick ett godkdnnande av planerna sd ldngt. Jag har
redan tidigare mirkt att myndighetspersoner ofta dr mer kompromiss-
villiga om man tidigt inviger dem i sina planer och gérna ber om rad.

MAT

Mina géster far alltid lunch och ofta middag i samband med aktivite-
terna. Tidigare har jag ibland serverat kalla smorgasar med termoskaffe
eller varmkorv med brdd till lunch och det har varit svart att ta betalt for
men nu vill jag gora méltiden till ett evenemang i skogen. Jag vill skapa
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maéltider som dr del av dagens upplevelse och samtidigt upplevelser i
sig. Vagar jag ta ut ett hogre pris? Svaret ar ett tveklost ja. Nér jag ser pa
maltiden ur turisternas perspektiv inser jag att det inte &r maten, det vill
sdga ravarorna och tillagningen, de betalar for. Nej, de betalar for nagot
mer. Det dr hela méltidsupplevelsen. Det dr kdnslan av rummet, servi-
cen, syn-, doft- och horselintryck, och inte minst mojligheten att ata
villagad mat med anknytning till sddant de upplevt under dagen. Just
den néra kopplingen kanske ar de allra viktigaste ingrediensen. Turis-
terna koper alltsa méaltiden som helhet. Erbjuder jag mat, miljo och na-
got som knyter samman maltiden med den helhet som utgors av turist-
ens resa kan jag ta ordentligt betalt.

Min aktivitet och attraktion utnyttjar skogen och fisket som resurs. Dér-
for ar det bade enkelt och logiskt att den lunch som ska anrittas till
denna attraktion utnyttjar samma resurs. Naturens scenografi, ljudet av
faglar och vinden, luftens temperatur och skogens dofter, ger den ons-
kade inramningen. Efter flera timmar, eller kanske en hel dag, i skogen
ar man ofta trott men framfor allt hungrig och jag méaste darfor raknar
med ganska stora portioner.

Jag anvénder det som hént och gjorts under dagen 1 inramningen. Jag
serverar mat tillagad av sddant som de varit i kontakt med under dagen:
svamp, bir och fisk. Aven om det inte plockat eller fingat nigonting s&
finns det and& med i deras upplevelser av dagen. Och det 4r ju “hela
dagen” som dr min produkt, det jag sdljer och det de kdper. Helhetsin-
trycket av dagen forstirks nér skogen och fisket d&ven finns med i malti-
den. Aven om méltiden i sig inte skulle bli bittre av att jag bygger upp
den som jag gor sa skulle alltsd min verksambhet tjdna pa det. Men nu ar
det ju faktiskt sa att &ven méaltiden kan bli béttre, och det ar ju ytterligare
ett skil att tinka efter lite extra niar maltiden ska konstrueras.

PLATSENS SPECIELLA FORUTSATTNINGAR

Maltiderna kan knytas till de historier som gar att ldsa av i landskapet
eftersom den geografiska platsen dr intressant dven ur ett historiskt per-
spektiv. Maltiderna kommer att serveras vid nigra platser jag valt ut
med vacker natur och en intressant historia. Nér jag serverar lunchen 1
skogen berittar jag historier om platsen, manniskorna och tiden och gor
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det till en del av turistens upplevelse. Jag kanske bjuder in ”den lokala
jagmaistaren” att berétta historier om sina upplevelser och minnen fran
skogen, jakten och fisket. P4 si sitt styr jag gisternas upplevelse av
platsen och utnyttjar platsens speciella forutsittningarna i maltiden.

De resurser jag har for att skapa en dvertygande méltid bestar av natu-
rens scenografi, den service jag ger och den mat jag serverar. For mig
kan det vara svart att se vad som &r speciellt med platsen. Jag &r helt
enkelt hemmablind. Men for mina gister kan det vara speciellt bara att
vara i skogen eller att vara i en naturlig skog dir trdden inte dr planterade
i rader. Det som upplevs som speciellt med en plats &r alltsd olika bero-
ende pa turistens preferenser. For turister som kommer fran lander dar
man inte kan gé ut i skogen och plocka bar och svamp kan nagot sé
enkelt som att jag under dagen pekar ut vissa svampar och bér, som
anvands 1 maltiderna, innebéra en forstarkning av maltidsupplevelsen.
Jag kan ocksé vinna mina gésters fortroende genom hur jag serverar, hur
jag dukar upp eller hur vil jag tdnkt igenom kvéllens arrangemang. Men
dven om jag har en noggrann plan for kvéllen och styr gruppen far jag
aldrig glomma individen. Det kan vara allt fran sma personliga 6nske-
mal till att en gést &r allergisk mot nagot. Vad som ér sjalvklart for na-
gon dr helt frimmande f6r en annan.

For att ytterligare knyta maltiden till omradet hdr omkring tanker jag
forsoka utgé ifran lokala ravaror och produkter. Fisken kan vi fanga sjilva
men gravad eller varmrokt fisk kan jag kopa av lokala producenter. Det
ar inte heller svart att fa tag pa dlgkdott, svamp och bér och det borde inte
vara omojligt att hitta folk som forddlar dessa ravaror. Det dr bra om jag
kan kopa den sortens produkter lokalt, men hittar jag nagot som verkar
gott och roligt sa tycker inte jag att det gor ndgot om det har tillverkats i
ett annat l4n.
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Lite hjdlp pad viigen

Aven om inspirationskillorna dr minga kan det ibland vara svart att
veta hur man ska gora med den egna verksamheten. Och d&ven om man
hittat en inriktning for sina maltider kan det vara svart att utveckla den
pa plats.

Det giller att borja i det lilla och utgé ifrdn sina egna intressen och
gésternas reaktioner. Att servera god mat dr grunden, och gisterna maste
kdnna att maten tillagas och serveras med kvalitet och omsorg. Forsok
att tinka dig in 1 géstens eller turistens situation dir sddant som intres-
sen, viader och aktiviteter paverkar gistens forvéntan. Servera mat du
sjalv skulle kunna ldngta efter i en sddan situation. Visar det sig sedan
att gésterna inte delar din langtan far du kanske anpassa matritten eller
komplettera den med ndgot annat.

Utover kvalitet och omsorg forvéntar sig de flesta att f4 en maltid med
nagot slags karaktir eller sarskild pragel nir de éter ute. Det kan vara
allt ifran en restaurang som kénns som hemma med omvardande moder-
lig servering till en kinakrog med golvvaser, porslinshundar och rodfar-
gad inredning eller en maltid serverad pa en tagstation eller i skogen.
Det viktigaste &r att den image eller karaktir som valts passar ihop med
dig och din personal. Trivs ni gor troligen gisterna det ocksa. Det ar
viktigt att ha kul ndr verksamhet ska utvecklas och nya steg ska tas.

Men for de smé foretagen i restaurangbranschen rader ofta brist pa savil
pengar som tid och bollplank. Ibland infinner sig inte kreativiteten och
inspirationen. I ett sddant lage dr kontakten med andra ménniskor viktig.
Pé narmaste bibliotek kan du fa nya perspektiv pa din verksamhet. Bib-
liotek, museer och arkiv har samlat information just for att den som ar
intresserad ska kunna fa svar pé sina fragor. Minnesinstitutionernas sam-
lingar och kunskaper tillhor alla, anvind dem! Ta hjélp av bibliotekarier
och inspireras av kokbdcker och annan litteratur. I sista avsnittet i denna
rapport finns en litteraturforteckning med ett hundratal titlar, det kan
vara en borjan. I arsbockerna fran lansmuseer och regionala hembygds-
foreningar finns ofta intressanta artiklar om de mest skilda foreteelser.
Pé lansmuseet kan du fa bade intressant material och hjilp att soka dig
vidare. Ldnsmuseerna har ofta bdde boksamlingar och arkiv med bland
annat fotografier som kan berdtta mycket om hur livet dr och har varit.
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Natverk mellan foretagare inom samma bransch dr en intressant samar-
betsform som kan ge mycket. Ibland kan det vara givande att pa ett lik-
nande sitt samarbeta med manniskor 1 andra branscher eller verksamhe-
ter. Pa det sattet kan du komplettera din restaurangverksamhet med fo-
retag som sysslar med aktiviteter, transporter och dvernattning.

Inom foreningslivet (t ex pensiondrsforeningar, teatersillskap, invand-
rarforeningar, idrottsféreningar och hembygdsforeningar) finns stor kun-
skaper och manga entusiaster. Kanske kan man dessutom ordna nya sam-
arbeten som kan gynna alla inblandade. Du kan sta for samlingslokaler
medan foreningarna har studiecirklar dér lokala matminnen samlas in
eller skogsarbetarnas liv studeras och fotografier samlas in. Kanske kan
ndgon av invandrarforeningarna vara intresserad av hur man kan utveckla
den egna matkulturen sa att den kan fungera pa en restaurang som din.
For sméaforetagare géller det att hitta ménniskor utanfor den egna verk-
samheten som kan inspirera och inspireras. Foreningslivet dr som sagt
en mojlighet, kanske skolan dr en annan.

Att resa sjdlv kan vara ett sitt att fi distans till sin egen verksamhet och
inspiration till forbattringar. En langhelg som turist inom det egna ldnets
granser kan ge nya insikter 1 restauranggéstens vérld och dessutom ge
dig anvéndbara kontakter. For turisten som reser runt dr det till exempel
en fordel om restaurangerna i ett omrade har lite olika inriktning. Det
gar att 1ara sig mycket av andras verksamhet, men var forsiktig med att
kopiera for annars riskerar turisterna att fa samma vafflor med hjortron
och samma renskav var de &n kommer.

Om du serverar god mat och har kul &r det lattare att ta ut svingarna lite.
All verksamhet riskerar efter en tid att g& pa rutin och fastna i forestall-
ningar om hur vi alltid brukar gora. Kanske gar det att motverka om man
forsoker se mgjligheterna 1 allt det dar som bara hinder, 1 tillfallighete-
rna och de smd, sma detaljerna. Forsok vara lyhord for gésternas dnske-
mal och reaktioner, kanske kan du anvidnda dem for att utveckla din
verksamhet och méltiderna. K&p mat fran den lokale livsmedels-
producenten da och da, dven om du inte far nagon kontinuitet. Det unika
chansen att just nu fa dta roding kan till och med lyftas fram som nagot
positivt infor gésterna. Gésterna soker ofta unika upplevelser och det
ovanliga och ovéntade kan vara uppiggande dven for en restaurangi-
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gare. Om nagra gister verkar sarskilt intresserade eller trevliga kan det
vara bra att kunna erbjuda dem nagot sirskilt, gdrna utanfor den vanliga
menyn. Aven om det inte 4r nigra stora arrangemang kan det ind3 bli
nagot att minnas for gisterna.

Det hér var bara nigra forslag pa hur man skulle kunna skapa maltids-
upplevelser, du kinner din verksamhet och kan sikert se fler mojlighe-
ter och andra sitt som kan anvindas for just dina maltider. Férhopp-
ningsvis har texten dnda givit ndgra nya perspektiv pa maltider och hur
man kan skapa minnesvéarda maltidsupplevelser.
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