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Krogvarlden har linge varit 6kind for orimliga

~_arbetsvillkor och maktmissbruk, men nu
" blaser nya vindar. Restauranger haller stingt

pa helger, unga kockar staller hogre krav och
krogare vill halla i langden. Kan nya ideal

ta revansch pa en utskilld bransch? e+
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ETAREN fredagsmorgon i slutet av februari och lika delar
kyligt, gratt och vatt nir restaurang Ang i Tvaaker, utan-
for Varberg, dyker upp som en oas framfor bilen.

Kokschefen Filip Gemzell hilsar oss vdlkomna. Vi gar
genom koket och uti en matsal med stora fonster mot en
sjo, ddr sommelieren Benjamin Nilsson stir och dngar
glas till flackfri perfektion. Framf6r mig vid bordet stélls
en liten kopp i gjutjirn, avsedd fér anvinda snusprillor.

- Vi gjorde dem for att jag snusade forut. Men nu har
jag slutat sé jag blir glad ndr nagon far anvindning fér
dem, séger Filip Gemzell.

Ang ir titt sammankopplad med Astad vingard, 4ven
om restaurangen drivs som ett eget bolag. De 6ppnade
forsta gdngen 2019 och andra gdngen - i den nuvarande
lokalen - 2022.

- Vér ingdng har alltid varit att driva det hir s& hall-
bart som mdjligt, men till en bérjan handlade det mer
om maten och den klimatmaéssiga hallbarheten.

Forst var de totalt sex personer som jobbade. I dag ar
de nidrmare 30. Ju storre personalgruppen blivit, desto
mer har dven den sociala hallbarheten seglat upp som
en prioritet.

- Det blev nista naturliga steg for oss, sdger Ann-
Catrine Gemzell som &r restaurangchef och gift med
Filip Gemzell.

DET DAR SOM KALLAS social hallbarhet vilar pa tva ben:
arbetsmiljé och arbetsbelastning. Krogbranschen har
lange varit 6kdnd for oménskligt ldnga arbetspass,
maktmissbruk och 6verdriven konsumtion av bade al-
kohol och droger.

Nér en av virldens bésta restauranger, Noma i Ko-
penhamn, meddelade att de stinger i sin nuvarande
form angavs den sociala hillbarheten vara en av anled-
ningarna. Den gick helt enkelt inte att garantera, om
maten skulle kunna hélla samma hoga niva. Men ar det
verkligen sant?

Ang har tva Michelinstjirnor: en vanlig och en grén.
Den senare for deras arbete med hallbarhet. De haller
stingt tre veckor varje sommar och tre veckor varje
vinter. De serverar middag mandag till fredag och fru-
kost tisdag till 16rdag — och héller alltsd stdngt under
storre delen av helgerna. Personalgruppen bestar av
lika manga kvinnor som mén. Men det dr inte det mest
utméirkande.

Flera gnger om aret tar de in en psykolog for ses-
sioner med hela personalgruppen. Varje session har ett
tema, till exempel stress eller vilméende.

- Det kiinns sunt att ndgon annan kommer in och ser
nyanser av saker som man sjilv inte ser och kan leda en
dialog kring det, sidger Filip Gemzell.

Psykologen heter Joar Svensson och har tidigare job-
bat med elitidrottare. Bade Filip och Ann-Catrine siger
att det arbetet varit vigledande.
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- For minga ar det en stor press att jobba pa en
Michelinrestaurang, man tar det pé stort allvar. Och det
Ar viktigt att man far verktyg for att handskas med den
pressen.

De har ocksa en lonemodell infér vilken alla &r lika
och inga férhandlingar dger rum.

- Alla positioner har en tydlig arbetsbeskrivning och
en satt 16n. Vi jobbar helt transparent med l6ner och
hdjer alla en gdng per ar, sdger Ann-Catrine och fortsét-
ter:

— Det handlar om vad du ger till restaurangen och
gasterna snarare adn alder eller kon, eller hur duktig du
ar pa att forhandla. Det dr ocksa otroligt skont for oss att
slippa férhandla och i stéllet fokusera pa utvecklingen
for var och en och vilka mal de vill uppna.

Upplever ni att ni offrar nagonting fér den har sociala
hallbarheten?

- Nej. Kortsiktigt hade vi nog kunnat tjina mer peng-
ar, men jag tror inte att vi hade gjort det langsiktigt. Jag
tror att valen vi gor i det hér dr det som tar foretaget
framat. Vi tjanar ocksa pa att ha personal som har moj-
lighet att stanna lange, siger Filip.

DIKET PA KARL JOHANSGATAN i Majorna Oppnade som-
maren 2020, mitt i pandemin. Restaurangen drivs av
kockarna Hannes Hogberg, Sebastian Hockert och Emil
Bengte. De saknade fler “rejéla krogar” i Goteborg, sma
personliga stillen dir d4garna dr pa plats.

- Det ger s& mycket hjarta till ett stélle. Manga kro-
gare Oppnar ett stélle och sedan ett till for att tjdina mer
pengar. Vi ville l4gga allt krut pé ett stélle, sdger Emil
Bengte.

I bérjan var det fortfarande kraftigt begrdnsat hur
manga gister man kunde servera under en kvill. Efter
renoveringen av lokalen var det ocksa mer pengar ut dn
in. Anda valde de att halla semesterstingt redan forsta
sommaren. Strax darefter bestimde de sig for att halla
stingt dven pa helger.

- Man gor ju ekonomiska uppoffringar for att halla
ildngden. Det var bestdmt att vi skulle ha semester sam-
tidigt som vara partners, d4 méste vi sté for det.

Ingen av Dikets dgare har haft som mal att tjina ndgra
stora pengar. Snarare har den gemensamma visionen
handlat om att skapa en restaurang som kinns sjdlvklar,
att inte behova jobba ihjél sig och kunna vara ledig.

- Viville ha ett gott jobb som det kénns kul att g till.
Och det ska goras pa ett sitt som man orkar. Det hir
kan jag 14tt gora i tio ar till, sdiger Hannes Hogberg och
fortsitter:

- Det var typ “antingen sé skiter vi i det har och bérjar
jobbai hamnen” eller s& 6ppnar vi ett eget stélle och ser
om det faktiskt gar att gora pa det sittet vi vill.

Bilden av restaurangbranschen som hard och tuff ar
svar att skaka av sig, men pa Diket hdller man inte med

Krogarna
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Diket
Oppnade: 2020.
Drivs av: Sebastian
Hockert, Hannes Hogberg
och Emil Bengte.
Antal anstéllda: 6-8,
inklusive dgarna.
Ang
Oppnade: Férsta gdngen
2019, andra gangen (efter
renovering) 2022.

Drivs av: Filip och Ann-
Catrine Gemzell.

Antal anstallda: Runt 30.

Vra
Oppnade: 2012.
Drivs av: Clarion Hotel
Post. Sofia B Olsson har en
ny roll som kreativ ledare
pa halvtid och har lamnat
over det 6vergripande an-
svaret till Vilma Hinnerson,
tidigare restaurangchef.

Antal anstallda: 8—-10.
Linus Allde
Alder: 42.

Bor: Langedrag.

Familj: Fru och tre barn.

Gor: Kock pa cateringfir-
man Alldes matkultur.

Bakgrund: Jobbat som
kocki cirka 20 ar, drivit eget
bolag sedan 2011. Ettarig
utbildning till kock, trearig
utbildning inom restau-
rangmanagement och
kost. Tidigare arbetat pa
bland annat Den Gyldene
Freden och Nationalmu-
seum i Stockholm, Nomai
Képenhamn och Swedish
Taste i Goteborg.
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om att det dr standard i dag. Tvartom tycker de att Gote-
borg dr en relativt snill restaurangstad.

- Alla arbetsplatser jag har haft i den hir stan har va-
rit bra. Man haller en god ton, det ar trevligt och roligt
och det finns en 0ppen dialog, sdger Sebastian Hockert.

P4 Diket &r de tre deldgare pa lika manga anstéllda,
mer eller mindre. Det dr ett tajt gdng “"pa det bista av
satt”.

- Det kinns lite lyxigt att tycka att det ar javligt kul att
ga till jobbet varje dag. Jag vet inte, rdknas det som so-
cial héllbarhet? Det kanske gor det, siger Emil Bengte.

Bade han och Sebastian Hockert har arbetat i Frank-
rike respektive London, precis som Filip Gemzell som
arbetade sju ar i London - bland annat under Gordon
Ramsay. Att jobba 400 timmar per manad - i jAmforelse
med en svensk heltid som &r 160 timmar - och ofta i s
kallade ”split shifts”, var ingenting ovanligt. D& borjar
man jobba p& morgonen for att sedan vara ledig nagon
timme pa dagen och dérefter jobba igen fram till sting-
ning.

- Den timmen man &r ledig kanske man tar en bérs el-
ler en rokpaus. Vissa som hade langt till jobbet brukade
lana soffan och ga och ligga sig. Dar var ocksa 16nerna
katastrof, det gick hand i hand, sdger Emil Bengte.

Utomlands ar det ocksa vanligt med det som kallas
“stages”, alltsd nyexaminerade kockar som jobbar gra-
tis i utbyte mot mat, kunskap och férhoppningsvis ett
sprang i karridren. Det kan rora sig om veckor eller mé-
nader. Flera av virldens mest framstiende restauranger
har ofta tiotals gratisarbetare i kK6ket. D4 blir fragan om
hallbarhet genast mer komplex.

- De drar ner synen pé restaurangvirlden dar vissa
verkligen kimpar for att gora det pa héllbart sitt, utan

gratisarbete. Det blir ocksd en véldig konflikt fér den
som kommer och &ter, om det hir polerade 16vet star
hir framfér mig for att 40 personer jobbar gratis, sdger
Filip Gemzell.

LINUS ALLDE DRIVER cateringfirman Alldes matkultur och
tillbringade tre ménader som stage p4 Noma for 15 ar
sedan. Han minns det som en bra tid.

- Det var nio p4 morgonen till midnatt, sex dagar
i veckan och man jobbade for boende och mat. Man le-
ver och andas hela grejen.

Bade han och Filip Gemzell framhaller hur viktig
René Redzepi som driver Noma har varit som forebild
for kockar och krégare — han var trots allt den som satte
nordiska, ndrodlade ravaror pa kartan.

- Jag minns att det kom en skansk gubbe och sladda-
de in pa gérden i en Volvo 240 ett par ganger i veckan
och lastade ut massa konstiga orter och skaldjur och
grejer som man aldrig hade sett forut. Det var for 15 ar
sedan och nu lagar alla mat pa det sittet, sdger Linus
Allde.

- Samtidigt kan man fraga sig, om maten som serve-
ras innebér att massa personer méaste arbeta gratis for
att fa det att g ihop — hur héllbart dr det da?

Han gick snabbt in i cateringvdrlden, en bransch
som fatt ett uppsving under senare ar. I en intervju
med magasinet Restaurangvirlden pekar den danska
cateringkocken Stine Kirkegaard pé just behovet av ba-
lans mellan arbete och fritid som en anledning. Linus
Allde har fru och tre barn och arbetstiderna passar
familjelivet.

- Jag hade inte velat ha en partner som jag aldrig sag
och jag tror inte att min fru vill ha det heller. Om man
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“Alla arbets-
platser jag har
haftiden hdr
stan har varit
bra. Man haller
en god ton,

det dir trevligt
och roligt och
det finns en
oppen dialog.”

SEBASTIAN HOCKERT
DIKET
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kollar pa hur manga som sKkiljer sig i restaurangbran-
schen skulle jag gissa att det dr 6verrepresenterat, det ir
svart att fa ihop det.

Det hdnder att han hoppar in och hjilper till pa olika
restauranger i Goteborg da och d4, for variation.

- Om jag jobbar langa pass bade fredag och l6rdag
kdnns det som att jag har varit ute och sprungit pa stan
en hel helg nirjag vaknar pa sondagen, jag blir jattetrott.
Jag skulle aldrig klara av att jobba sa pé heltid i dag.

Fordndringen vi ser i dag, bdde vad géller arbets-
belastning och arbetsmiljon, tillskriver alla intervjuade
den yngre generationen. De stiller helt enkelt andra
krav pa sitt arbetsliv.

- Kidsen tar ju inte skit p4 samma sitt som man gjor-
de forr. Om vi vill ha en frisk restaurangkultur tror jag
att det ar tvunget att bli battre dn det har varit, for att f4
folk att stanna kvar, séger Linus Allde.

SOFIA B OLSSON har arbetat pa Vra sedan starten 2012 och
blivit ett framstdende namn inom just social hillbarhet.
Hon har nyligen gatt ner till halvtid och in i en ny roll
som kreativ ledare, for att kunna jobba med andra gést-
spel, foreldsningar och sitt batprojekt Eduard Melin i
Klippans hamnomrade.

Hon &r ocksd styrelseledamot i Framtidens Krog-
kultur, en ideell férening som skapades till foljd av
restaurangbranschens metoo-upprop. Hon menar att
mangfald i en personalgrupp ar en avgoérande faktor for
att uppna social hallbarhet.

- Den utvecklingen vi har haft pa Vra hade jag aldrig
kunnat astadkomma sjilv. Det dr ju nagonting vi har

Bild: Henrik Jansson

gjort och gor tillsammans med olika infallsvinklar, er-
farenheter, kunskaper och idéer. For mig ar det ju det
enda séttet.

I handboken for ny personal dr det tydligt utskrivet
att de har en nolltolerans mot sexism, rasism och homo-
fobi. Det ska, enligt Sofia, inte bara vara nagot man for-
héller sig till utan som ocksa gor att man soker sig till
just dem.

— Det en no-brainer att man ska kunna jobba med det
man dlskar utan att mé daligt. I alla personalgrupper ska
det helst finnas en méingfald i form av kon, etnicitet, al-
der och bakgrund. Och att alla kdnner att de har samma
sjilvklara plats i den gruppen.

Ar det en nddvindighet att jobba med social hallbarhet,
om man vill driva en restaurang som haller i langden?

- Absolut inte. Minga av virldens mest framstaende
restauranger ar inte ett dugg hallbara och uppnar dnd&
samma eller béttre resultat. Men det handlar inte om
resultatet, det handlar om hur det kianns att ga till job-
bet.

Sofia startade Vra tillsammans med Frida Ronge och
fran borjan fanns en aktiv tanke om héallbarhet pa me-
nyn — men ingen kring den sociala.

- Forsta aret hade vi inga moten eller gemensamma
grejer 6verhuvudtaget, det var flera som inte trivdes
och det enda vi gjorde var att jobba jamt, sdger hon och
fortsétter:

- Nér jag fick chansen att bli ansvarig borjade jag fun-
dera pa hur jag skulle kunna skapa en arbetsplats dér
alla trivs och kédnner sig delaktiga i vad vi gor.

Efter det kom Sofia och personalen pa Vra 6verens

om en 6vergripande vision. Utifran den satte de upp mél
och brot ned vad de behdvde gora for att uppna dessa.
Bland annat bestdmdes det att ny personal ska tas om
hand béttre, att de skulle ha fredagsfika varje vecka och
minst en personalaktivitet per halvar.

- Det var startskottet for att borja jobba pa ett mer
vettigt sdtt och alla fick chansen att bidra med sina fun-
deringar och tankar om hur vi skulle kunna géra saker
béttre.

I dag ir Vra en av GOteborgs mest framstaende res-
tauranger inom héllbarhet pa olika sitt.

”Ndir jag fick chansen
att bli ansvarig borjade

jag fundera pad hur jag

skulle kunna skapa en
arbetsplats ddir alla
trivs och kdinner sig
delaktigaivad vigor.”

SOFIAB OLSSON
VRA

- Vi jobbar for att vara s& hallbara som mdjligt men
det betyder inte att vi dr det till hundra procent, jag
tycker att den transparensen ocksa ar viktig. Det ar ett
evigt arbete som kriver dedikation och man blir aldrig
Kklar.

FILIP GEMZELL MENAR att forvintningarna kan vara si
pass hoga pé ett hallbarhetsarbete att vissa restauranger
kanske avstar fran att géra nagot alls, i radsla for att bli
sdgade for sin otillracklighet.

- Restaurangbranschen dr en bransch som det ar
valdigt svart att ga runt i ekonomiskt. Att ta beslutet att
stdnga en l6rdag, eller vad det nu &n kan vara, ska man
inte se som en sjilvklarhet.

Nir fredagskvillen pa Ang lugnat sig nagot i matsa-
len ir det dags for “hot dog friday”, en stund da hela
personalen helt enkelt kidkar korv med bréd och varvar
ned ihop. P4 Diket dter hela personalen mat tillsam-
mans innan 6ppning och pé Vra iter de alltid gemen-
sam sillmacka kring alla hogtider. Men trots branschens
positiva utveckling finns orosmoln.

- Det finns motreaktioner med ménniskor som tén-
ker "fuck allt som har med jidmstélldhet och jamlikhet
att gora” och vi maste fortsitta forflytta hela kulturen
sd att det blir obekvimt att inte ta stdllning, sidger Sofia
B Olsson.

- Vi har inte kommit sa 1angt att vi har befist det har
relativt nya sédttet att arbeta. Vi har bara borjat.

HILMA LUNDWALL &r journalist med fokus pa mat
och restaurang. Hon har tankt pa det har jobbet i
flera ar, anda sedan hon intervjuade Emma Ziemann
som precis skulle bli killarmastare p& Ang och fick
hora om att de hade bade helg- och semesterstangt.

SANNA TEDEBORG dr

"l am easily
satisfied
with the best!”

SIR WINSTON CHURCHILL

CHAMPAGNE

POLROGER

CHAMPAGNE

VINER MED POL ROGER BRUT RESERVE.

KVALITET, NR 7549. 589KR. 12,5%. 7S0ML.

URSPRUNG & HALVFLASKA: 329KR.
PERSONLIGHET MAGNUM: 1.199KR

Att borja dricka i tidig
alder okar risken for
alkoholproblem.
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