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Sammanfattning:

Vid ett besok pa en restaurang har forvantningarna blivit hogre eftersom restaurangbesoken
har 6kat och gasterna staller hogre krav i Sverige. Helhetsupplevelsen har blivit en alltmer
viktigare faktor under ett restaurangbesok. Pa Grythyttan i Orebro har man utvecklat en
modellstudie, sa kallad the five aspect meal model, som hjalp for att analysera vilka faktorer
som kan uppfylla géastens krav vid ett restaurangbesck. Maltidens fem aspekter bestar av
rummet, motet, produkten, atmosfaren och styrsystemet, dér varje aspekt fyller en viktig roll i
verksamheterna.

Vi har tagit fasta pa de fem aspekterna och applicerat dem mot Hongkongs restauranger.
Hongkong, med sin ledande roll och som en stor handelsstad i Asien, har en stor mangfald i
bade kultur och tradition och det avspeglas i den mat de skapar. Genom observationer och
intervjuer pa restauranger med lokalbefolkning och restaurangpersonal har vi fatt méjligheten
att se hur HongKongs restaurangverksamheter arbetar.

Med bakgrund av the five aspect meal model vill vi skapa en djupare férstaelse pa Hongkongs
restaurangkultur och hur verksamheterna arbetar for att tillfredsstalla gasternas behov.

Innan vara observationer och intervjuer hade vi vara uppfattningar om vilka resultat vi kunde
fa. Av erfarenhet och dven var asiatiska bakgrund kunde vi ana att produkten var och ar den
viktigaste del i deras restaurangkultur. De andra aspekterna har mer eller mindre fétt en biroll
bland restaurangerna i Hongkong. Dock visar intervjuerna och observationerna ett blandat
resultat som gav oss en forvarning om att aven Hongkong borjar forsta vikten av att skapa en
helhetsupplevelse mer dn bara en bra produkt. Konkurrensen ar enormt stor i Hongkong och
restaurangerna har borjat lara sig att erbjuda nagot utdver det lilla extra. Dock sager
lokalbefolkningen att de nastan ar enbart ute efter en god bit mat med sallskapet de har med
sig. Tanken ar att restaurangens huvuduppgift &r att servera véllagad mat medan det &r, mer
eller mindre, gasternas ansvar att skapa den atmosfar som man vill ha, beroende pa vilka man
ater med.

Nyckelord: Maltidens fem aspekter, Guide Michelin, Hongkong och det kinesiska koket
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Forord

Vi vill forst och framst tacka var underbara handledare Marianne Pipping Ekstrom. Med
hennes kunskaper och engagemang har hon underlattat vart arbetssatt och hjalpt oss igenom
denna resa. Aven ett stort tack ska de restauranger ha som har deltagit i vara observationer
men en storre eloge till de personer som tog sin dyrbara tid for att stalla upp pa vara
intervjuer.

Arbetet skulle inte varit mojlig utan den hjalp vi har fatt fran var studierektor Barbro
Hedenstrém och Praktiska Hushallsskolans Donationsfond som finansierade storre delen av
resan till Hongkong. Ett stort tack!

Till sist vill vi tacka alla nara och kéra som stottat oss pa vagen till detta examensarbete. Det
har inte alltid gatt som planerat och dessa manniskor har fatt oss att kdimpa vidare.

Tack alla, annu en gang.
Goteborg den 15 maj, 2011.

Gilbert Gustafsson och Philip Kei



1. Inledning

Folk i allménhet har idag blivit mer medvetna om vad de konsumerar. Resultatet av detta har
medfort att restaurangerna idag maste halla en god kvalité och kunna erbjuda det lilla extra for
att tillfredsstalla sina gaster. Under var utbildning har vi manga ganger talat om de fem
maltidsaspekterna inom restaurangbranschen. Utdver att maten (produkten) ska falla gésten i
smaken, finns det fyra andra aspekter som ar patagliga. De bestar av rummet, motet,
atmosfaren och styrsystemet. Tillsammans utgor dessa fem aspekterna en helhetsupplevelse
pa en maltid som foérhoppningsvis ska tillfredsstalla gasterna pa ett positivt sétt.

Med bakgrund av detta har vi valt att undersoka restauranger i Hongkong for att ta reda pa hur
de ser pa en maltidsupplevelse. Anledningen till valet av Hongkong ar for att det ar en
kulinarisk huvudstad i Asien och vi har dven planer pa att 6ppna nagon typ av restaurang i
Hongkong i framtiden. Vi tog darfor tillfallet i akt att aka dit for att fa en battre uppfattning pa
hur restauranger arbetar for att tillfredsstélla sina gaster. Samtidigt vill vi dven fa en
uppfattning om hur restaurangerna ser pa ett maltidstillfalle. Ar helhetsupplevelsen nagot som
restauranger och gaster i Hongkong stravar efter, likt har i Sverige?

Arbetet har till stor del genomforts gemensamt. Gilbert har haft storsta fokuseringen pa
metoden och intervjuerna medan Philip har koncentrerat sig mer pa bakgrunden samt
observationerna. Resterande del av arbetet som legat till grund for resultat och diskussion har
genomforts tillsammans i gruppen.



2. Bakgrund

For att ge en klarare bild om det vi observerat och en forstaelse till vart arbete ger vi en
bakgrund om Hongkongs historia samt en bakgrund till hur en matupplevelse bor eller kan se
ut pa restauranger. Det finns flera faktorer som péaverkar upplevelsen av en maltid. Vi talar om
rummet, motet, produkten, styrsystemet samt atmosféren, the five aspect meal model, FAMM.
Hur vél dessa uppfylls kan paverka hur vi uppfattar maten samt hur mycket av den vi éter
(Gustafsson, Ostrom, Johansson & Mossberg, 2006). Matkulturen i Kina har manga anor samt
traditioner och &r véldigt omfattande. Vi talar om de stora fyra klassiska koken, Beijing,
Shichuan, Shanghai och dven Guangzhou som det kantonesiska koket tillhor
(Nationalencyklopedin, 2011). I Hongkong, det omréde vi koncentrerat oss pa ar det framst
det kantonesiska koket som ar framtrddande d&ven om maten pa senare tid ar influerad av
andra kok samt att Hongkong &r en internationell handelsmetropol med influenser fran framst
Europa och Storbritannien (Nationalencyklopedin, 2011). Aven om FAMM ir en bra modell
for hur en restaurangupplevelse uppfattas eller vilka aspekter som ska tas 1 beaktande menar
Meiselman (1996) att man kan dela in sjdlva middagsupplevelsen i tre olika delar istillet dar
maten, matsituationen och individen har en korrelation. Spontant, med gamla erfarenheter
fran det asiatiska séttet att dta kinns det att det dr sa kineserna tanker nér de ska dta mat.
FAMM ar mer specificerat och det dr intressant att se hur de fem aspekterna tar plats 1
Hongkong.

2.1 Den kommersiella restaurangen

Den moderna restaurangen som vi ser idag har troligtvis sitt ursprung fran Frankrike och ordet
“restaurang” uppkom redan under slutet av medeltiden (Hansen, 2005). Dock kom
definitionen av ordet under slutet av 1700-talets Frankrike innan revolutionen, troligtvis, och
enligt Berulfsen och Gundersen (1978) uppkom det fran ”food that restore” eller to restore or
to refresh”. Restaurangerna i Frankrike var ganska f& innan revolutionen men efterat
blommade verksamheterna och de var &gda av entreprendrer innan var nu dgda av alla de
kockar som sag sin chans att 6ppna eget bland annat pa grund av att deras chefer dog under
revolutionen (Pitte, 1999). Det finns alltsa en orsak till varfor det franska koket ar stort i
varlden och i och med detta har kunskapen om restauranger spridit sig snabbt genom hela
varlden, det som vi ser som naturlig, att ata ute vid ett dukat bord och bli serverad av personal
som med ndje ser att du aterkommer. De som é&ter ute uppskattas till tva tredjedelar av
varldens befolkning, inte sa konstigt att det finns restauranger 6verallt (Hansen, 2005).

2.2 FAMM
FAMM (Five Aspect Meal Model) ar uppbyggt av fem delar, vilket tidigare namnts. Har
presenteras de olika delarna.

Idén till FAMM kom fran Guide Michelins rekommendationer av hotell och restaurang och
har sedan dess tillampats av lektorer fran Grythyttan som tillhér Orebro universitetets
institution for restaurang- och maltidkunskap. Edwards och Gustafsson (2008) séger att de
fem maltidsaspekterna rummet, motet, produkten, styrsystemet och atmosfaren har storst
paverkan pa hela maltidsupplevelsen. FAMM introducerades som nagot behovligt i
restaurangbranschen eftersom behovet har varit stort for att forsoka hoja kunskapsnivan bland
manniskorna inom maltidsverksamheter. Malsattningen var aven att 6ka standarden och
statusen bland berorda parter som arbetade inom nagon form av maltidsverksamhet. | och
med att kunskapen skulle hojas skulle antalet professionella 6ka samt att prestationerna skulle
na nya hojder. Detta kan hjalpa branschen som ofta lever pa existensminimum med sma



marginaler. Kan branschen ta ut hogre priser for en bredare kunskap och kvalitet ar det valdigt
valkommet med nya forskningsomraden. (Gustafsson et. al., 2006)

STYRSYSTEMET

ATMOSFAR

RUMMET

MOTET

PRODUKTl

Figur 1. Five Aspect Meal Model- FAMM. Helhetsupplevelsen under en maltid enligt
Gustafsson et. al (2006).

2.2.1 Rummet

Rummet innebir den plats dér vi intar maltiden. Hér &r det viktigt att verksamheterna tar
hénsyn till ljusséttning, farger, textilier samt att temat pa restaurangen hor samman med den
fardiga produkten. Annars kan detta ge en storning hos gésten vilket dven péverkar
uppfattningen av maltiden som helhet (Gustafsson et. al., 2006). Enligt Hansen (2005) &r
miljon man intar maltiden i lika viktig som vad man faktiskt dter. Vi talar inte bara om hur
rummet &r inrett utan dven om hur de anstéllda och gisterna anvénder sig av rummet. Enligt
Gustafsson och Mossberg (2008) finns det fyra vanliga placeringar servicen anvénder sig av
da de placerar gésten pa en restaurang.

1. Vid sidan om, langs vdggen eller avskilt for att erhalla en 6verblick 6ver rummet och de
andra gésterna. Dessa platser lampar sig bdst for géster over 35 ar.

2. Mitten av rummet dir man kan bli sedd av andra géster och personal. Hir placeras oftast
gaster runt 18-35 ar.

3. Fonsterplats for att fa en utsikt dver rummet och miljon utanfor. Aven dessa platser limpar
sig bist for personer dver 35 ar.

4. Avskilt for att undvika insyn av andra géster och personal. Hir bor man placera gister som
vill prata ostort, till exempel ett nyfordlskat par eller personer som sitter i mote.

Miljon och framforallt rummet dr de viktigaste punkterna. Rummet ska inge en kénsla av att
man &r 1 ritt restaurang, att rummet ar passande till det temat, koncept eller mat du &ter.
(Mossberg & Nissen-Johansen, 2006) Inredningen av rummet inkluderar bland annat
fargsattning, ljus, ljudniva samt huruvida inredningen stammer éverens med restaurangens
koncept (Gustafsson et. al., 2006). Har en restaurang lyckats etablera sig sa pass val att man
genom inredningen vet vilken mat som serveras, kan man darfor sdga att gastens
forvantningar kring maltiden redan ar bestamda da man infinner sig i rummet.



2.2.2 Mitet

Da vi talar om motet menar vi inte bara motet mellan en gist och en annan utan dven om
motet mellan gésten och personalen. Detta mote kan betraktas som behandlingen géisten far av
personalen vilket paverkas av hur hog utbildning personalen har (Gustafsson et. al., 2006).
Personalen kan ocks& ha mott gdsten pa andra sitt som via ens marknadsféring genom en
hemsida, reklam eller personal som delar ut flyers ute pa stan. Motet mellan en gést och en
annan ir ocksa nagot som kan péaverkas via bordsplaceringen. Placerar man ett sillskap som
bor sitta avskilt i centrum av restaurangen kan detta stéra motet och ddrmed dven
maltidsupplevelsen (Gustafsson & Mossberg, 2008).

Motet mellan personal och gést dr oerhort viktigt. Har krdvs och dven ges betydande
utbildning inom hotell- och restaurangbranschen. Exempelvis via akademisk utbildning. Som
tidigare ndmnt ar det forsta intrycket bland det viktigaste 1 ett besok av en restaurang. Nér
gasten vil har kommit in genom dorren hélsas, givetvis, de vidlkomna och all personal har
alltid ett leende p4 lipparna. Det ir hiir som det #r vildigt viktigt med kommunikationen. Ar
personalen inte pa alerten eller visar sitt bista jag kan det fa en negativ klang pa forsta
intrycket hos giisten och det kan sétta sig i gisternas tanke framover vilket kan forsvéra den
ytterliga kommunikationen (Jarlbro, 2004). Oavsett gast, vilken bakgrund de har eller vilken
samhéllsklass de tillhor, har ingen betydelse till den service du som personal ska ge gasten.
Alla ska behandlas lika men ocksa bemotandet ska kunna anpassas till de olikheter gasten har.
Handikapp som lindrar eller hindrar gasten att kunna sitta pa vissa stallen eller om séllskapet
ar stort men anda vill sitta valdigt nara varandra ska kunna anpassas sa langt som majligt
(Edwards & Gustafsson, 2008).

2.2.3 Produkten

Produkten &r oftast nagot konkret i FAMM- modellen sdsom maten och drycken. Har géller
det, inom restauranger, for kockarna att ha kunskapen och fantasin att skapa nagot som
kopplar ihop de sinnen man anvénder sig av i en méltid. Exempelvis dr det forsta intrycket en
oerhort viktig punkt. Hur ser maten ut? Ar maten p4 tallriken ndgot jag vill betala for? Maten
p4 tallriken ska helt enkelt vara en frojd for 6gat. Som Ulf Wagner (2010)" berittar dter vi
dven med Ogat. Det ér inte bara kockarna som ska forsoka prestera sitt bésta for gésten utan
dven serveringspersonalen. Hir 4r det likasa en balans mellan olika smaker som maste
uppfyllas samt att utseendet pa drinken kan ha en stor betydelse pd hur drycken kommer att
uppfattas. Serveringstekniken har ocksé en stor betydelse da ett erfaret och tekniskt begavat
satt att fa fram, hélla upp eller servera drycken kan ge en WOW-faktor i form av jonglering
(flaring®) av flaskor, shejkrar och andra bartenderredskap. Ocksé om sommeliern visar goda
kunskaper och visar att man har dekanterat vinet ger en kénsla av professionalism som ofta
forhojer upplevelsen (Mossberg, 2003).

Naésta steg i var “upplevelse av en méltid” &r doften och smaken. Om nagot &r illaluktande sa
f&r man en obehaglig kénsla som kanske inte leder till att man provsmakar pd det. Om det
doftar och smakar gott har kockarna lyckats med sitt utférande. Négot annat som géster kan
lagg mirke till &r sjdlva konsistenserna pa en maltid. Har maten for mycket krdmighet och
inget tuggmotstand? Da kanske man som gist tycker att det ar trakigt eftersom man gérna vill
ha kombinationer av olika konsistenser for att gora maltiden dn mer lyckad (Ulf Wagner,
2010)". Detta leder in till vad Luik (2010) skriver om i sin kandidatuppsats Maltidens fem

L UIf Wagner, Lektor Géteborgs Universitet, Forelasning om fisk och upplagg av maten, 2010.
2 Sveriges restaurang- & barutbildning - http://www.sverigesrb.se/specialutbildningar/flaring
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aspekter applicerade pa kaféer i Goteborg dar hon kommer fram till att det finns sex element
som paverkar vart satt att bedoma maten pa. De sex ar enligt citatet nedan:

Den forsta faktorn talar for vikten av anvandningen av ett tilltalande namn pa
den specifika ratten. Presentationen utgor det andra elementet, vilket ocksa har
for avsikt att ge gasten en bild av vad det &r han eller hon kommer att
konsumera. Tredje elementet ar lukten, som bor Gverensstdmma med den
serverade ratten, hur smakerna sammankopplats, samt att se till att samtliga
komponenterna i den specifika ratten ar i harmoni med varandra. Fjarde
elementet ar narvaron av umami, vilket ar svardefinierat men kan jamforas med
smaken av glutaminsyra vilket har syfte att forstarka smakerna. Femte elementet
talar om texturen i ratten, det vill sdga blandningen av krispighet, hardhet och
mjukhet i en réatt och slutligen den sjatte behandlar hdg standard av smakniva
(Klosse, m.fl., 2004). Utseendet pa maten/drycken anser gasterna vara mycket
betydelsefullt, dock vager aldrig ett tilltalande utseende 6ver produktens smak
(Gustafsson, m.fl., 2006).

De sex elementen kan skrivas i punktform enligt f6ljande:
1. Tilltalande namn.

Presentation.

Doft.

Umami.

Konsistens.

Smakupplevelse.

SARNANE ol ol

Dessa element dr framgéngen till en bra produkt och det dr ocksé véldigt viktigt att d&ven
menyn &r anpassad till produkten. Menyn tillhor indirekt till sjdlva produktelementet eftersom
det dr det som inger forsta intrycket av vad restaurangen har att erbjuda. Vi kan konstatera att
de tva forsta elementen gér att uppfylla i en meny medan de fyra foljande ar nist intill
omdjligt utan tekniska hjédlpmedel. I menyn ér det viktigaste att texten flyter pa och att det
kinns gott pa ett okomplicerat sitt. Ar det for svart att forstd kan gésten dra sig for att bestilla
det och didrmed fér inte restaurangen ut sitt budskap pa ritt satt. Manga restauranger har borjat
med att beskriva varje ritt eller har en beréittande text om varifran rdvarorna kommer for att fa
en kénsla av riktighet och verklighetsforankring. Det dr dven populért att ha en
presentationstext om sjilva stillet och en kort historia eller bakgrund om vad som kan
forvintas som géist.3

2.2.4 Atmosfiren

Atmosfaren dr en av de viktigaste faktorerna for att fa den bésta restaurangkanslan (Hansen,
2005). Atmosfaren dr det ssmmanlagda resultatet av uppfattningen kring de andra aspekterna.
Detta innebér att om den ena aspekten stor de andra kan hela stdimningen uppfattas som
negativ vilket dven paverkar hur vi uppfattar méltiden som helhet. Vi kan dven bryta ner
atmosfdren 1 fem faktorer som foljer véra sinnen. Alltsa dr paverkan av vér syn, horsel, lukt,
smak och kénsel det ssmmanlagda resultatet av atmosfaren. For att stimulera dessa kan man
tdnka pa musiken 1 restaurangen, hur tydligt en gast hor en annan, hur maten 1 restaurangen
luktar samt pa konsistensen av maten man &ter (Gustafsson et. al., 2006).

® Restaurang Familjen, Lisebergs Wardshus, Thérnstréms kék och Basement 4r ndgra restauranger i Géteborg
som har menyer med en beréttande text.



Kombinationen av personalens professionalism, kvalitén pd maten och en hérlig inramad
milj6 ar véldigt viktigt. Gésten ska kunna njuta av en maltid i en lugn och roande miljé men 1
och med att antalet géster varierar beroende pa tidpunkt och arstid kan det leda till att
staimningen ocksa varierar. Det giller att kunna anpassa sig, dr det mer folk far restaurangen
forsoka avskdrma eller ddmpa ljudet eller lyfta stimningen pé ett annat sétt som tillater
mycket folk. Att hoja musiken istillet for att sdnka kan vara ett bittre alternativ om
restaurangen har plats for mingel och dans och darmed handlar atmosféren inte bara om den
tid gésterna sitter och dter maten. D4 riktas fokus pa att stimningen ska vara mer festlig
(Mossberg & Nissen-Johanssen, 2006). Musiken har en stor inverkan pé hur gésterna
uppfattar atmosfiren. Ar musiken passande till stimningen och foljer restaurangens tema eller
koncept hojer det upplevelsen, medan fel val av skiva kan gora restaurangen till en enda stor
lagerlokal for bord och stolar. Lugn musik sdsom klassisk musik eller jazz dr ocksé att foredra
om restaurangen vill fa en lugnare stimning (Hansen, 2005). Enligt Hansen (2005) tillfor det
lugn och harmoni i restaurangen vilket majoriteten av gésterna i hans undersokning medgav.
Aven en annan aspekt Hansen (2005) kom fram till &r att géister uppfattade maten som mycket
godare ifall de satt 1 en riktig restaurang 4n vid ett experimenttillfille dir han forsokte
simulera en liknande restaurang med likartad meny men dér gésterna visste att det inte var en
riktig restaurang. Detta visar att atmosfdren knyts véldigt mycket till rummet men ocksa hur
gésterna kénner sig vid iakttagelse eller kontrollerade situationer. Gésten vill helst inte ha
personal som enbart tittar pd dem.

2.2.5 Styrsystemet

For att en verksamhet ska vara lyckad krédvs en organiserad kommunikation. Om
verksamheten inte har ett strukturerat sétt att fa fram information till personalen kan det vara
en avgorande faktor varfor personal inte trivs eller att verksamheten inte fungerar (Heen et al.,
2008). Ett bra styrsystem kriver en bra chef med goda kunskaper i ledarskap men framforallt
att den personen har ett bra samforstdnd med bade dgarna, personal, infrastrukturen och
ideologin i verksamheten.

Aven om ordet styrsystem” later vildigt abstrakt &r mycket av det vi ser i en restaurang
oerhdrt paverkat av om styrsystemet fungerar eller inte. Som omedveten och oerfaren gist
kanske gésten inte tdnker pa vad som hinder, men nér det vil tar tid for maten att bli serverad
eller att det bokade bordet inte star fardigt, reagerar de flesta. I dessa fall reagerar manga
negativt vilket inte dr bra och som gést spelar det mindre roll varfor det drdjer eller att det inte
ar klart. Sjalvklart uppkommer sma, oplanerade problem hela tiden men for att minimera att
slumpen slér till krdvs en god organisation, ett styrsystem som &r vil inldrt hos alla som
jobbar 1 restaurangen. Styrsystemet dr d&ven den aspekt som for samman alla de andra
aspekterna. Enligt Hansen (2005) &r planeringsstadiet ett av de viktigare partierna i en
restaurang, nér kockarna sétter ihop menyn (produkten), nér planeringen av hur borden ska sté
for dagens bokningar (rummet), vilken typ av musik som ska spelas 1 hogtalarna (atmosféren)
samt vem som moter upp gésten vid dorren och vilka som serverar dem (motet). Nér
verksamheten far ihop allt detta dr det véldigt lite som kan misslyckas. Om det inte lyckas
dnda fir man se 6ver sin marknadsforing och ekonomi. Som ansvarig kanske man har for
mycket personal eller betalar 6verpris pa rdvarorna? Marknadsforing har stor del i
verksamheten och @ven om det delvis har med produkten att gora ar det ett vl dirigerat
styrsystem som ser till att marknadsforingen moter rétt personer (Keller & Kotler, 2006).

En viktig del av marknadsforing dr att géra en omvérldsanalys for att fa en 6verblick over hur

marknaden ser ut samt vilka huvudkonkurrenter som finns. En av de vanligaste metoderna for
omvirldsanalys ér en s& kallad SWOT-analys som star for Strengths, Weaknesses,
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Opportunities and Threats. Den anvénds for att se hur konkurrenskraftig din verksamhet ar
och om det finns saker restaurangen behover forbattra. En bra analys eliminerar de sista sméa
problemen som kan astadkomma i ett organiserat styrsystem (Keller & Kotler, 2006).

2.3 Hongkong
Eftersom var studie &ar férankrad i Hongkong, ges hér en kort presentation av Hongkong och
det kinesiska koket.

Hongkong &r sedan 1997 en sarpréglad administrativ region (SAR) i sédra Kina, séder om
provinsen Guangdong. Denna sarskilda administrativa region betecknar att Hongkong fick
behalla sin marknadsekonomi som ar uppbyggd kring internationell handel sedan
Storbritannien aterlamnade Hongkong till Kina. Hongkong var en brittisk koloni mellan aren
1842 till 1997 och é&r tillsammans med Macao en av tva sarskilda administrativa regioner i
Kina. Resultatet av dverlamningarna till Kina har blivit att Macao och Hongkong &r mer eller
mindre lander med tva olika system inom regionerna. Hongkong har tillatits att behalla sitt
egna politiska samt ekonomiska system, dérav tillhor Hongkong inte det riktiga” Kina. I och
med dessa grundlaggande handlingsprograms som existerar i Hongkong har det uppstatt en
del problem géllande det demokratiska systemet dar spanningar mellan Hongkong och Kina
an idag ar spant. Hongkong omfattar huvudsakligen av tre omraden, Hongkongdn och
Kowloon som ligger i sédra Hongkong och New territories i norr samt de 236 utanforliggande
oarna. Inom ramen av dessa omraden, vars sammanlagda area ar 1095 km2, bor det cirka 7,3
miljoner invanare. Hongkong ar darmed en av varldens mest tatbefolkade regioner med cirka
7000 invanare/km? (Nationalencyklopedin, 2011).

2.3.1 Historia

Innan Hongkong blev koloniserat pa 1800-talet hade Hongkong endast ett litet antal invanare.
| Kina, under 1800-talet, hade man en mangd med varor som exempelvis silke, te och porslin
som européerna fann intressevackande. | samma veva ville Kina inte sléppa in utlandska
foretag och tillat endast en begransad handel via en enda hamn, Macao. Landerna i Europa
hade heller inte ndgot att erbjuda kineserna som intresserade dem, férutom silver. For att
forbattra handeln med Kina borjade engelsmannen att olagligt exportera opium till Kina,
vilket bland annat odlades i Indien som var under kontroll av det brittiska ostindiska
kompaniet. Opiumdrogen blev oerhort populért i Kina som dock resulterade till ett missbruk
bland invanarna. Ar 1839 valde den kinesiska regeringen att sétta stopp for den illegala
smugglingen in till Kina och britterna svarade med att forklara krig mot Kina. Kriget var ett
faktum och det blev ett nederlag for kineserna. Detta krig &r &ven mer ként som opiumkriget.
Det forlorade kriget resulterade till att Kina var tvunget till att bland annat éppna fler hamnar
for handel samt att britterna far Hongkong i skadeersattning. Opiumkriget var darmed ett krig
som tvingade Kina att bli mer éppen mot omvérlden. Efter andra opiumkriget, dven kallad
Arrowkriget, som varade mellan aren 1856-1860 fick britterna dven kontroll pa halvon
Kowloon. Genom 6verenskommelser i Beijing ar 1898 fick Storbritannien dartill arrendera
Hongkong i 99 ar. Resultatet av koloniseringen av Hongkong blev en stark 6kning av
befolkningen pa Hongkong, inte minst i samband med oroligheterna i Kina efter Arrowkriget.
Under 1900-talet har befolkning fran Kina strommat in i Hongkong vid flera tillfllen.
Exempelvis efter kejsardomets fall 1912, borjan av andra varldskriget da Japan tagade in i
Kina, inbordeskrigen mellan aren 1946-1949 samt nar kommunisterna tog éver makten under
Mao Zedong-eran. Den 19 december, 1984, skrevs ett avtal mellan Storbritannien och Kina.
Enligt detta avtal, sa kallade Hongkongavtalet, ska hela Hongkong aterga till Kina 1 juli,
1997, da Storbritanniens 99 ariga arrendetid snart var dver. Hongkong blev den 1 juli, 1997,
ett administrativt omrade med hog grad av sjalvbestammanderatt men utrikespolitiken samt
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forsvaret ansvarar centralregeringen pa Beijing for. Fran och med 1997 ska det politiska samt
ekonomiska systemet i Hongkong bibehallas 50 ar framat i tiden (Nationalencyklopedin,
2011).

2.3.2 Ekonomi

Hongkong har i arhundraden varit ett handelscentrum. Efter cirka 170 ar under engelskt styre
ar Hongkong 4n idag ként som ett av virldens foretagsvanligaste ’ldnder”. Mycket tack vare
dess laga skatter, 6ppenhet mot omvarlden samt franvaron av konkurrenslagar.

Idag utnyttjar flera foretag i varlden Hongkongs nytta av 1dge som anses vara “’varldens
fabrik” och det d&r manga foretag som har lagt sina huvudkontor for regionen i Hongkong.
Detta ger foretagen tillgang till Hongkongs vélfungerande ekonomiska institutioner,
infrastruktur, regelverk samt ett engelsktalande samhalle samtidigt som man kan fabricera i
Kina till en brakdel av vad det kostar i Europa. Den positiva tillvaxten i Kina har drivit
Hongkongs uppgang som har resulterat till en okad export, 6kad efterfraga pa finansiella och
kommersiella tjanster och logistik. Samtidigt har turismen 6kat markant pa grund av de
forenklade procedurerna for resenarer fran Kina. Pa grund av de stigande lonerna i Hongkong
har manga foretag, under det senaste decenniet, flyttat sina industrier in till
Guangdongprovinsen medan sjalva utvecklingen fortfarande finns kvar i Hongkong
(Nationalencyklopedin, 2011).

2.3.3 Det kinesiska koket

Kina ar ett land som har enorma tillgangar pa ravaror som &r en bra grund inom den
gastronomiska aspekten. Aven den kulturella aspekten spelar en stor roll, for denna
gastronomiska stormakt. Kina har en bakgrund dar maten har ingatt i och skattats som en
ovarderlig del av kulturen som en konstart och, i Kinas fall, i htg grad &ven som medicin for
folkets valbefinnande (Franz & Zihua,1994). Under epokerna da de kejserliga kinesiska hoven
fortfarande hade makt lade man oftast mycket vikt vid sina festmaltider, som resulterade till
att utnamnandet av kockar ansags lika viktigt som andra politiska tillsattningar. | dagens
politiska trend dar den véasterlandska snabbmaten har gjort sitt intag i de storre kinesiska
staderna, infaller det dock flera hundra ar efter att det kinesiska koket erdvrade vérlden
(Linlin, 2007).

Omkring 1500-1040 f.Kr., under Shangdynastin, sdgs att redan da enade det kinesiska riket de
delar som sedermera skulle komma att utgtra de fyra klassiska kinesiska koken: Beijing,
Shanghai, Guangzhou och Sichuankoken. Den efterféljande dynastin, Han, sag manga
avgorande nymodigheter. Exempelvis infordes bruket av nudlar, kvarnvasendet byggdes ut
och sojabonor borjade framstallas till tofu (Hsiang, 1977). Under Tangdynastin, ar 618-907,
som inte bara bidrog med en revolution inom statlig forvaltning, under denna period inférdes
bruket av woken och med det dven det tillagningssatt som préaglar kinesisk matlagning &n
idag, snabbstekning med woken. Efter Handynastins splittring vaxte buddhismen och darmed
aven vegetarianismen som fick ett allt storre inflytande i samhallet. Pa 1200-talet erévrade
mongoler, fran ett kyligt klimat, omradet och medforde bland annat bruket att servera
varmande grytor, huoguo, som an idag serveras over hela Kina. Sidenvégen till Arabien blev
en 6ppen handelsled under Tangdynastin och under Mingdynastin, ar 1369-1644, utvecklades
handelslederna och Kina fick impulser och ravaror, framst i form av kryddor fran dvriga
varlden (Nationalencyklopedin, 2011).

Mat fran varldens alla horn kan skilja sig at ganska vasentligt men det finns breda
gemensamma penseldrag inom ramen for det som generellt kallas kinesisk gastronomi.
Proportionerlig balans mellan ris och sédesslag som serveras med kott och gronsaker ar
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mycket viktigt. Liksom jdmvikten mellan yin och yang som kan “6versdttas” med virmande
och kylande ingredienser samt kompositioner av varierande konsistenser i maltiden. Alltifran
knaprigt till mjuk och lent (Hsiang & Tsuingfeng, 1996). Ris och vete &r stapelvarorna som
anvands allra flitigast och i kottvag dominerar flask, kyckling samt anka. En maltid bestar
oftast av ett flertal ratter dar soppan kommer sist och gronsakerna dominerar. Snabbstekning,
aven kallad wokning ar den mest dominerande matlagningstekniken. Ingredienserna som
anvands infor snabbstekning skars oftast i smabitar for att sedan hastigt stekas under hog
varme. Detta medfor till att stekningen inte behdver alltfér mycket olja eller andra hdga
kaloritillsatser. Nagot annat som utmarker det kinesiska koket ar det stora antalet ravaror som
ar torkade, som exempelvis olika sorters svamp, fisk, skaldjur och blétdjur (Hsiang &
Tsuingfeng, 1996). Maltidsdrycken utgors oftast av gront ojést te men &ven 6lproduktionen ar
stor och haller hog kvalité med rotter i tyska regioner under 1800-talets slut. | dagens lage
haller dven den kinesiska vinproduktionen att expandera. Med inspiration fran Frankrike
forsoker Kina efterlikna de franska vinerna och champagne ar omattligt populart idag bland
vindrickarna (Franz & Zihua, 2011).

Indelningen av landets fyra regionala kok ar tamligen grov, eftersom manga anser att
regionerna dr minst atta. De fyra stora &r, som tidigare namnt, Beijing i norr, Guangzhou i
sOder, Sichuan, i vaster samt Shanghaikoket i dster.

2.3.3.1 Beijingkoket inspireras, liksom de 6vriga kdken i Kina, av klimatet. Redan under de
tidigaste dynastierna demonstrerades en kokkonst som var starkt influerad av norra Kinas
kalla klimat under vintern. Nudlar och angbakat vetebréd tillhor bland de viktigare
huvudravarorna i en maltid. Beijingkdket har dven fatt en del inflytande fran det muslimska
samt mongoliska koken, dar exempelvis lamm- och farkétt ar populdra ratter. Beijing ar inte
kant for ndgon unik smak eller annorlunda kryddning. Vitlok, piplok och sesamolja praglar
kryddningen och har darmed en férmaga att falla alla i smaken, framforallt for
vasterlanningarna, da smaken inte ar alltfor distinkt. De olika tillagningsmetoderna inom
Beijingkoket ar sjdlvfallet snabbstekningsmetoden men ocksé “hot pot”. Hot pot &r en typ av
fondue som ar mycket populért pa grund av de kalla vintrarna. Det bade varmer kroppen och
rummet samtidigt som man far i sig en god maltid. Dock ar det Beijingankan som &r den allra
popularaste matratten fran Beijingkoket (Linlin, 2007).

2.3.3.2 Sichuankoket &r ett internationellt kant kok for sina kryddiga och starka framtradande
smaker. Sichuanregionen har ett fuktigt klimat dar bérdigheten &r extrem och ligger i néra
anknytning till Indien. Detta gav en rikedom pa kryddor, starkt buddhistiskt inflytande och
darmed en kost som &r préaglad av vegetarianism. Den omtalade chilin som anvénds inom
Sichuankoket kom fran Sydamerika vid slutet av 1700-talet och chilin anses hjélpa kroppen
till att reducera fuktigheten, vilket ar en av anledningarna till varfor det anvands sa flitigt
inom Sichuanregionen. (Hsiang & Tsuinfeng, 1996). Trots sina kanda chiliratter &r det snarare
det mangfalden av smaker som &r utméarkande i Sichuanregionen (Linlin, 2007).

2.3.3.3 Shanghaikdket har paverkats mycket av stadens lokalisering dér staden under 1900-
talet blev en internationell handelsstad. 1 och med detta har Shanghaiktket anpassat sina
matrétter till den alltmer internationella befolkningen. Genom att ta inspiration fran andra
kinesiska kok och tillampa det bésta ur varje kokkonst har Shanghaikoket blivit ett av de
erkanda koken idag (Linlin, 2007). Aven Shanghairegionens dammar, floder och narhet till
havet har bidragit att fisk och skaldjur spelar en viktig roll. Shanghaikoket har idag lagt ner
mer vikt pa kryddning och smaktillsatser men forsoker fortfarande bevara ravarornas naturliga
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smaker. Med hjélp av ratt kryddning forsoker man fa fram den ratta smaken och konsistensen
(Hsiang, 1977). Till skillnad fran de andra koken lagger kockarna inom Shanghaikoket ned
mer vikt pa presentation och fargkombinationer. Att &ta med 6gat har blivit en tydlig trend
(Linlin, 2007).

2.3.3.4 Guangzhoukdket- eller den kantonesiska koket som det ar mer ként som utanfor Kinas
ramar, ar det mest kdnda kinesiska koket. Guangzhoukoket ligger i sddra Kina kring Kanton
och ar det mest kanda kdket pa grund av guldrushen till Amerika, Australien och Sydafrika
under 1800-talet, da de flesta kineser emigrerade i stora grupper. Guangzhouregionen praglas
av tropiskt klimat och bordiga jordar dar flera risskordar om aret dras upp, gronsaker och
frukt finns i Overflod liksom fisk och skaldjur. De kryddor som anvands inom
Guangzhoukoket tenderar att vara latt och enkelt, helt enkelt for att bevara den naturliga
smaken. Anstrangningen laggs dock pa mangfalden av smaker och konsistenser. Just
mangfalden kommer till sin ratta i dim sum, som beskrivs mer under avsnittet Restauranger i
Hongkong. Andra berdmda matrétter ar hajfenssoppa och svalbosoppa (Linlin, 2007).

2.3.4 Restauranger i Hongkong

Kénd som den kulinariska huvudstaden i Asien, har Hongkong mer an 11 000 restauranger
och manga av dem &r samlade i ett definierat matdistrikt. Bortsett fran att njuta av det basta
kantonesiska och regionala kinesiska maten kan befolkningen samt turister prova pa en
mangd med variationer av dkta asiatisk mat och vasterlandsk mat (Discover Hong Kong,
2011).

Hongkong har en varld av utsokt internationella matstéllen. Landets rika och fargstarka
kulinariska historia &r evigt férbunden med de fyra viktigaste stapelvarorratter. Dessa &ar
congee, nudlar, ris och risnudlar. Aven om dessa ratter kan visas tydligt pa egen hand,
fungerar de som en “grund” for kockar som anvénder sig av detta for att géra nagot utdver det
lilla extra. Att skapa ett konstverk av nagot som &r alskat av alla, det ar nagot som kockarna
standigt forsoker gora for att utmarka sin restaurang. Som man kan forvanta sa finns det bra
kinesiska restauranger dverallt i Hongkong. Nagra av de bésta finns oftast i storre hotell och
shoppinggallerior. De flesta ar specialiserade pa en eller flera av foljande kok: Guangzhou,
Peking, Shanghaikoket och Sichuankdket samt det vegetariska kdket. Som en internationell
stad, finns manga kulturer och smaker representerade i Hongkong, en vérld fylld av mat.
Utbudet &r stort och mojligheter finns att exempelvis njuta av en 3stjarnig restaurang,
snabbmat, snacks eller typiskt familjemaltider” i ndgra av Hongkongs 6stra och vastra
region. Thailandska, vietnamesiska, indiska, indonesiska, malaysiska och filippinska
restauranger finns ocksa for en trevlig forandring fran kinesisk mat samt det japanska koket
som finns till. Vé&stra kulinariska traditioner ar vél representerade med amerikanska, franska,
italienska och andra kok for de géasterna med en forkarlek for vasterlandska ratter eller
mexikansk gor for ett kryddigt alternativ. Inte bara & Hongkong den kulinariska huvudstad i
Asien men aven en plats dar du kan &ta i stil med fantastisk utsikt pa skyskraporna, utsikt 6ver
hamnen, eller njuta av Hongkongs signaturrdtter och regionala kinesiska delikatesser
(Discover Hong Kong, 2011).

2.3.5 Dim sum

En av de stora kulinariska traditionerna i Hongkong ar att ata dim sum, som &r en lattare
maltid som bestar av olika smaratter. Ordet ”Dim Sum” betyder, ordagrant, “vidrdra hjértat”
och &r typiska inslag av knyten med allt fran gronsaker till fisk, skaldjur och kétt som kan
angkokas, friteras eller stekas. Dim sum &r sarskilt populdr i restauranger som kallas for

14



“tehus” och vanligtvis konsumeras dim sum-ratterna med te och ofta med en varmratt som
stekt ris, nudlar och grénsaker. Dim sum-maltiderna serveras oftast under ’brunchtiderna”,
det vill sdga mellan frukost och lunch (About, 2011).

2.3.6 Dessert

Hongkongs befolkning &lskar att &ta och det sdgs att de oftast har en sarskild plats reserverad
for desserter. I Hongkong finns det “’desserthus” som tillgodoser Hongkongs befolkning med
sotsaker. De flesta traditionella Hongkongdesserter &r flytande-liknande och kallas rent
ordagrant for "sot soppa". Nagra av de mest populdra ar sesampasta, séta och roda bénor och
gron soppa aven kallad sot fagelbo. Inte bara kommer dessa sota desserter tillfredsstalla
gasternas begaran utan vissa desserter dr ocksa bra for din hud och hélsa, enligt kineserna
sjalva. Férutom en mangd lokala favoriter finns det &ven olika kotterier i Hongkong med
erfarna internationella kockar som lagger extra mycket energi pa olika dessertskapelser.
Utover dessa desserthus finns det manga konditorier och med Hongkongs fantastiska utbud pa
restauranger ger det ocksa ett fantastiskt utbud av efterratter som japanska och thailandska.
Med Hongkongrestaurangernas stora tillgangar av olika desserter ar det inte forvanande att
nya desserter hela tiden fornyas for att ge sina gaster och kunder ndgot mer att valja emellan
(Linlin, 2007).

2.4 Guide Michelin

Guide Michelin, aven kallad Le guide rouge de Michelin, &r en serie guidebdcker som
innehaller bland annat rekommendationer och betygsattningar pa restauranger och hotell
runtom i varlden. Guidebdckerna ges ut arligen av décktillverkaren Michelin (Guide
Michelin, 2010). Guideboken delades for forsta gangen ut ar 1900 av grundarna André och
Edouard Michelin. Den var da gratis och delades ut till koncernens kunder, som hade bil. |
guiden listades allt, fran garage och branslepumpar till logi och naringsstallen i Frankrike. Det
blev genast en succé och guiden blev oerhért populért bland bilisterna i Frankrike. | bérjan av
1900-talet borjade bilindustrin att komma igang pa allvar och ar 1908 publicerades den forsta
guideboken pa engelska. Efter ar 1920 var guiden inte langre gratis utan var till forséljning pa
marknaden. Sa smaningom fick boken ett bredare utbud gallande information av restauranger
och hotell. Till en bdrjan fanns det inga sd kallade ”inspektorer” som var anstillda for att
prova pa olika restauranger, hotell och sa vidare. Istéllet var det olika besokare, exempelvis
turister som gav sina bedomningar pa besoket. Idag ar den franska upplagan av Guide
Michelin fortfarande den mest heltdckande, och Frankrike ar aven det land som har flest
stjarnbestrodda krogar i varlden (Guide Michelin, Hongkong & Macau, 2011).

Innehallet av Guide Michelin ar olika rekommendationer och betygsattningar pa restauranger
och hotell. Klassifikationerna aterges med 1, 2 eller 3 stjarnor for restaurangernas matkvalitet,
1-5 torn tilldelas for hotellens kvalité samt korslagda bestick med bedémningar 1-5 for
restaurangernas komfort. Hogsta siffran pa skalorna ar det som anses vara bést.
(Nationalencyklopedin, 2011).

2.4.1 Guide Michelins restaurangbedémningar

Betygséttningarna, dar 1,2 och 3 stjarnor betecknar toppniva ges ut av inspektdrer som
skickas ut av Guide Michelin i hemlighet. Dessa inspektorer bedémer foljande
kvalitet pa ravarorna:

“Hantverket”, det vill sdga smak och tillagandet.

Personligheten, det vill séga hur kocken satter sin egen pragel pa maten.

Vérde for pengarna
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Kvalitet dver tid — det ska vara en fantastisk upplevelse oavsett nar du bestker restaurangen
(Guide Michelin, 2011).

De olika stjarnmarkeringarna i Guide Michelin &r de mest eftertraktade utméarkelserna inom
restaurangbranschen som oftast leder till en och en annan medieuppmarksamhet.
Restaurangerna maste halla en jamn niva for att fa behalla eller fa sin stjarna/stjarnor. Man
kan antingen bli degraderad” eller helt enkelt bli av med sin stjdrna/stjarnor (Guide Michelin,
2010).

De olika kriterierna for stjarnorna:

1 stjarna: En valdigt bra restaurang i sin kategori.

2 stjarnor: Utomordentlig matlagning, vart en omvag.

3 stjarnor: Exceptionellt bra kok, vart en egen resa.

Utover stjarnbetygen betygssatt ocksa restaurangernas komfort utifran de korslagda besticken.
Majoriteten av restaurangerna i de olika upplagorna av Guide Michelin har ingen
michelinstjarna utan korsbelagda bestick som beraknas pa en skala 1-5. De restauranger som
valts ut och som tilldelats dessa bestick haller ofta hog kvalitet. Ett fatal restauranger har aven
symbolen ”Bib Gourmand” vilket symboliserar ett billigt och mycket prisvart
maltidsalternativ. Michelinguiden satter dven betyg pa hotell. Hotellen betygsétts pa en skala
1-5 med torn dér de hogst rankade alla tillhor de kénda internationella lyxhotellen (Guide
Michelin, 2011).

2.4.2 Inspektorer

Ofta har Guide Michelin-inspektdrerna en helgjuten grundutbildning pa restaurang eller
hotell-skolor och flera ars erfarenhet fran restaurangbranschen. Darefter genomgar man en sex
manader lang internutbildning dar man skapar en samsyn kring hur mat ska beddémas och de
olika kriterierna. Det ska vara samma typ av bedémning oavsett vilken inspektor som besoker
en restaurang. Till sist besoker man restauranger tillsammans med en erfaren inspektor under
flera manader for att forsakra att bedomningarna gors pa samma satt av alla inspektorer. Till
slut gor de egna inspektioner. Alla Guide Michelin-inspektdrer & anonyma for att forsékra
lasarna av guiden om att inspektorerna inte far nagon speciell service utan behandlas pa
samma satt som vilken gast som helst. Anonymiteten och oberoendet &r viktiga for att
garantera Guide Michelins rykte (Guide Michelin, 2011).
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3. Syfte

Det 6vergripande syftet med arbetet ar att fa en djupare forstaelse av maltidens fem aspekter
pa restauranger i Hongkong samt hur forvantningarna pa ett restaurangbesok ser ut hos nagra i
lokalbefolkningen.

3.1 Fragestillningar

Vad har lokalbefolkningen samt restaurangbitrdden i Hongkong for intresse av
maltidens fem aspekter?

Vilken aspekt/aspekter lagger restaurangerna i Hongkong mer fokus pa?
Hur ser restaurangerna pa en helhetsupplevelse under en maltid?

Hur val stimmer restaurangens arbetsmetoder éverens med géstens uppfattning under
en maltid?
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4. Metod

4.1 Metodval

For att gora vetenskapliga undersokningar anvander man sig av tva tillvagagangssatt, den ena
ar kvalitativ och den andra &r kvantitativ undersokning. Den kvalitativa metoden anvénds for
att analysera textmaterial medan de kvantitativa metoder anvands for (Patel & Davidsson,
2003). For att ge svar pa syftet till var studie, som behandlar manniskors forvantningar och
upplevelser samt hur de arbetar pa en restaurang for att ge gasten en bra maltidsupplevelse,
valde vi att anvanda oss av tva kvalitativa metoder. Den forsta kvalitativa metoden var
deltagande observationer. Dessa observationer utfordes for att vi skulle fa ta del av de
undersoktas attityder, varderingar samt vilka krav de stéller infor ett restaurangbesok. Var
frdmsta uppgift, som observatorer, &r att bestdmma vad som ska studeras, det vill sdga att
klargora problemomradet och graden av delaktighet.

Den andra kvalitativa metoden som anvandes var strukturerade kvalitativa intervjuer. Med
strukturerade kvalitativa intervjuer menar Patel och Davidsson (2003) att de redan
forutbestamda fragorna som stélls ska folja i samma ordning under samtliga intervjuer.
Genom dessa intervjuer ville vi fa en uppfattning av intervjupersonernas tankar och
funderingar. Valet av strukturerade intervjuer anvands for att alla intervjupersoner ska fa
samma fragor samt att alla svar kategoriseras i vara svarskategorier. Samma fragor kan
darmed ocksa stallas i samma frageformular. Innan intervjuerna hade vi inga forutbestamda
meningar utan malet med intervjuerna var att upptacka olika funderingar, forvantningar och
hur de uppfattar besoken pa restauranger eller hur de arbetar pa en restaurang for att ge gasten
en bra maltidsupplevelse.

Genom att skapa en diskussion med intervjupersonerna fick vi fa en djupare forstaelse for
personen/personernas tankar och forsta fenomenet for den enskilde individen.

4.2 Population och urval

| Guide Michelin, Hongkong & Macau (2011) finns 215 restauranger angivna i guiden i
Hongkong. Valet av restauranger valdes fran Guide Michelin, Hongkong & Macau (2011)
efter typ av kok samt den ekonomiska aspekten. Restaurangerna ska vara av det kantonesiska
koket och pa grund av vara ekonomiska situationer valde vi att vélja restaurang efter planbok.
Vi valde att stracka oss mellan priserna 0-100 kr per ratt for att ge liknande konkurrensbild
men &ven samma ekonomiska forutsattningar for restaurangerna vid en jamforelse med
varandra. Genom att anvanda oss av Guide Michelin, Hongkong & Macau (2011) hade vi ett
valstrukturerat verktyg som foljde en rod trad genom hela resan. Tack vare guidens
funktioner, med karta etcetera kunde vi enkelt hitta de restauranger vi slumpmassigt hade valt
ut, med de krav som var stallda. Tack vare Guide Michelins valstrukturerade guidebok kunde
vi smidigt hitta de restauranger som passade oss med hansyn till den ekonomiska aspekten
samt vilken typ av kok vi skulle bestka. Eftersom antalet restauranger var begransade i
guiden fann vi 14 restauranger som passade vara kriterier. Dessa anvéndes till var insamling
av data.

Under de 8 dagarna vi var i Hongkong valde vi att observera restauranger under lunchtid
(mellan klockan 12-15) samt middag (mellan klockan 18-21).

Under dessa restaurangbesok hade vi alltid med oss en eller flera inbjudna géster. Dessa
gaster var en del av var process. Gasterna ar manniskor som vi sedan tidigare haft kontakt
med och &r invanare i Hongkong.
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Med hjélp av de inbjudna gasterna ville vi fa en uppfattning av deras tankar och funderingar
kring ett restaurangbesok. Vi foljde var observationsmall for att skapa vara uppfattningar av
vad gésten/gasterna varderar i ett restaurangbesok. Genom att prata om de fem aspekterna,
som éar ett verktyg som uppfyller alla vara punkter i observationsmallen, gjorde diskussionen
till ett mer flodigt samtal.

Pa restaurangerna vi besokte fragade vi, i slutet av middagen, om hovmastaren eller nagon
hogre uppsatt person inom serveringen hade tid att stalla upp pa en intervju. 5 av de 16
tillfragade hovmastarna gick med pa en intervju. Personerna som gick med pa att intervjuas
underréttades om undersokningens syfte och vilken roll de kommer att spela i den.

4.3 Rimlighet och trovirdighet

For att fa fram olika resultat behdver man anvanda sig av olika datainsamlingstekniker inom
de kvantitativa- och kvalitativa forskningsmetoderna. Nér dessa datasamlingstekniker
anvands, vill man som forskare fa en uppfattning om hur val dessa tekniker méater det man vill
maéta. FOr att skapa goda forutsattningar for forskarnas resultat vill man ha en god reliabilitet
samt validitet. Validitet avser att man mater det som dar relevant i sammanhanget medan
reliabilitet avser att mata detta pa ett tillforlitligt satt. Inom forskning handlar validitet framst
om att kunna ange i vilken situation och for vilken population resultaten &r giltiga. Reliabilitet
a andra sidan handlar om palitligheten. Kan man lita pa intervjupersonerna och &r resultaten
man far relevanta? En hog reliabilitet ar inte en garanti for att fa en hog validitet. Med andra
ord ar en hog validitet en god forutsattning pa att reliabiliteten dven ar hog, men inte tvartom
(Kvale & Brinkmann, 2009).

I denna aktuella studie har vi behandlat varje observation och intervju var for sig eftersom de
fem aspekterna inte beskriver om vad som sags vara rétt eller fel. Istallet ser vi de olika
resultaten som andra alternativ till flera olika omraden. For att dka tillforlitligheten i var
studie har intervjuerna spelats in med hjalp av en videokamera for att de ska kunna avlyssnas
och sedan transkriberas ned som text. Detta for att fa ett sa tillforlitligt resultat som mojlighet
(Kvale & Brinkmann, 2009).

4.4 Etiska riktlinjer

Vi anser att var moraliska integritet samt kunskaper gallande varderingar och etiska aspekter
ger oss goda forutsattningar for en angenam kvalité av undersékningen. Under var tid i
Hongkong, dar var insamling av data genomfordes, forsokte vi skydda restaurangernas
integritet samt deras personal i storsta utstrackning. Dartill d&ven de géster som foljde med oss
pa restaurangerna, darfor valde vi att utelamna samtliga namn for att undvika eventuella
skador som asikter och handlingar som det méjligtvis skulle kunna leda till. Personalen som
har deltagit pa vara intervjuer godkéande vara intervjuer samt att vi anvande oss av en kamera
for inspelning av intervjun. Personalen har &ven delgivits information om undersékningens
syfte och att deras identitet skulle behandlas konfidentiellt (Vetenskapsradet, 2006).

4.5 Intervjuernas och observationernas uppbyggnad

Rent tekniskt fungerade intervjuerna genom dokumentation med hjalp av papper och penna
men &ven via kamera och videokamera. Férutom tekniska hjalpmedel handlade det mest om
vara egna observationer och vilken kansla vi fick just da under intervjusammanhanget.
Observationerna var planerade men eftersom vi, utdver det planerade, kom i kontakt med
manniskor vi tyckte vi kunde intervjua och att vi kande att de kunde bidra till vart arbete,
passade Vi pa att samla in intervjudata dven fran dessa. Eftersom det var svart att forutspa
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vilken typ av personal som fanns pa de restauranger vi skulle besoka, vilka manniskor som
skulle intervjuas och andra aspekter sdsom sprak och motivationen hos intervjupersonerna
fick vi ta chansen nar den val kom. Vi utgick ifran maltidens fem aspekter och genom en
strukturerad form via en observationsmall jamforde vi intervjuernas resultat med varandra. Pa
detta satt blev det lattare for oss att sammanstalla var information och att utlésa ett mer
konsekvent resultat (Patel & Davidsson, 2003).

4.5.1 Observationsunderlag

For att beskriva hur ett restaurangbesok kan se ut valde vi att gora observationer nar vi
besokte restaurangerna i Hongkong. Infor dessa observationer pa restaurangerna hade vi
forberett en observationsmall dér vi har valt att utga ifran maltidens fem aspekter. I och med
det har vi valt en strukturerad form av observation (Patel & Davidson, 2003). Patel och
Davidson (2003) menar att med en strukturerad observation ges battre forutsattningar infor en
senare granskning av samlad data. Observationsmallarna anvéandes pa alla restauranger. De
fem aspekterna var en grund for observationsmallen, men vi hade dven underrubriker (se
Bilaga 1) Med observationsmallarna vill vi ge lasaren en béttre forstaelse pa vad vi anser vara
viktiga aspekter pa ett restaurangbesok.

4.5.2 Observation

Utforandet av observationsmallen ar i form av ett kalkylblad dér vi staplat upp de fem
aspekterna. Observationsmallen &r detaljindelad i underkategorier som motsvarar upplevelsen
och kanslor du kan upptacka vid de olika tillfallena. Varje del av de fem aspekterna har
mellan 6 — 13 underkategorier. Vid varje underkategori har vi saledes gett en bedémning pa
en skala 1 till och med 5 dar 1 ar lagst och star for antingen en besvikelse eller att det
uppfattades valdigt lagt medan en 5:a tyder pa att man uppfyllde sinnet fullstandigt eller till
den grad att det ar svart att 6verskrida upplevelsen. Som ett exempel pa olika kanslor och
intryck per kategori (per en av de fem aspekterna) kan vi forklara hur Motet uppfattades
genom “Forsta intryck, Bemdtande, Placering, Tid, Bestéillning, Presentation”. ”Forsta
intryck” #r det forsta vi kanner nar vi kommer in i restaurangen och bedéms som daligt om
motet inte sker direkt eller tar tid. Vi har dven ett “Forsta intryck” i kategorin i Rummet och
dessa tva “Forsta intryck” gar lite hand i hand eftersom du beméts av bade personal och
utrymmet i samma stund. Manga av kanslorna gar in i varandra beroende pa aspekt da man tar
in upplevelser parallellt eftersom det hela &nda handlar om en total upplevelse. Det &r saledes
svart att bade generalisera och kategorisera exakt och enbart forsoka fokusera pa en aspekt
och upplevelse men det har dock ingen storre betydelse i var undersokning da vi ar ute efter
alla aspekter och den totala upplevelsen som sagt.

4.5.3 Analys av observationsmall

Observationer gjordes pa 14 olika restauranger och insamlades for en sammanstallning. Alla
inkomna poéng réaknades ihop och ett medeltal togs fram for varje kategori dar poang skulle

anges. Till sist rdknades ett medelvarde pa hela observationsmallen for alla besok och sedan
fick vi en siffra pa den totala upplevelsen pa hela resan och alla observationer (se Bilaga 1).

4.5.4 Intervjuunderlag

Innan resan till Hongkong skrev vi tva intervjuunderlag. Ett for restaurangpersonalen och ett
till de inbjudna gasterna. Dessa tva intervjuunderlag &ar baserade pa five aspect meal model.
(Se bilaga 2 och 3).
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4.5.5 Intervju

For att gora det latt i borjan, att komma igang med intervjurutinerna valde vi att gora en
pilotstudie i Goteborg innan vi akte till Hongkong. Dels for att vara val férberedd men ocksa
for att inte slosa var dyrbara tid i Hongkong med misslyckanden eller liknande som kan falla
for slumpen (Trost, 2005). Vi anvande en snabbmatskedja som observationsobjekt samt en
lattillganglig intervjuperson. V&l i Hongkong valde vi att bérja med de personer som vi redan
kande till, Philips slaktingar. Eftersom det i bérjan kan vara svart att komma igang i ett
ganska okant omrade som Hongkong kan det vara skont att intervjua ndgon man kanner i
forvag. Dessa personer valdes dock med omsorg da alla inte vill vara med men ocksa for att vi
vill ha en frekvent restaurangbestkare som med sin erfarenhet kan svara pa vara fragor med
storre tillforlitlighet. Genom resans gang kunde vi sd smaningom valja andra personer med
storre inflytande i branschen som intervjuobjekt och darmed fa en storre forstaelse till
kulturen. Personerna omfattar Philips slaktingars bekantskapskrets med intresse for
gastronomi. For de personer som foljde med oss for att ata gjordes intervjuerna under
maltidens gang; intervjuerna som kom liknas vid ett vanligt samtal. Det gjorde att personerna
svarade mer naturligt och aven ocksa att de kunde uttrycka sig mer &n om det hade varit en
vanlig intervju dar fokusen enbart ligger pa att besvara fragor framfor tva personer med en
kamera i handen vilket kan te sig relativt formellt och stelt. Andra intervjuer som skedde med
personal gjordes da de hade tid. Oftast blev intervjuerna mycket kortare och aven svaren desto
mindre an nar vi valde att intervjua en gast. Det ar givetvis forstaeligt men informationen var
minst lika upplysande.

4.5.6 Analys av intervjuer

Intervjuerna via video lyssnades igenom och sammanstalldes i skrift ihop med det data vi fatt
fran 6vriga intervjuer som inte & med pa video. De intervjuer vi gjorde da inte kameran rullat
sammanstallde vi sjélva genom anteckningar som vi gjorde efter intervjuerna.
Intervjufragorna och fragestallningarna &r baserade pa de fem aspekterna och de
underkategorierna om kanslor och uppfattningar vi har i observationsmallen. Analysen
gjordes enligt mallen och de fem aspekterna samt att vi dven hanterade de svar vi fatt fran
intervjuerna med en sammanfattning som pavisade om vad de hade for generella asikter om
deras matkultur. Vi har dven att koncentrerat oss pa specifika uttalanden och behjalpliga citat
fran intervjuerna for att f det mer trovardigt och innehallsrikt som majligt.
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5. Resultat

| detta kapitel presenteras den data som samlades in under observationer och intervjuer pa
restauranger i Hongkong.

5.1 Hovmdistarna berittar...

| detta avsnitt redovisas resultaten fran intervjuerna med hovméstarna pa de restauranger vi
besokte under var vistelse i Hongkong. For basta mojliga presentation av intervjuerna har
dessa delats in i olika avsnitt. Avsnitten kommer att behandla de fem aspekterna for sig:
Rummet, motet, produkten, styrsystemet och atmosfaren. Vid varje avsnitt av de fem
aspekterna kommer en sammanstallning att presenteras samt vissa utvalda citat. VValet av
citaten ar de som vi anser ar relevant med var undersokning.

For att bibehalla vara intervjupersoners anonymitet har intervjupersonerna dopts om till
Hovmaéstare A, Hovmastare B, till och med Hovmastare E. Sammanlagt ar det 5 hovmaéstare
som har intervjuats.

5.1.1 Restaurang Kin’s Kitchen. Intervju med Hovmiistare A.

Rummet

Hovmastare A berattar att de flesta anstallda pa restauranger, generellt sett i Hongkong, inte
har nagot storre inflytande nar det galler inredning pa restaurangen. Redan vid start har agaren
bestdmt hur allt ska vara till varje liten detalj. Detta medfor att de anstallda endast har rutiner
som ska foljas.

Givetvis ar det trakigt att inte kunna vara med och paverka i en verksamhet dar man har relativt mycket ansvar
men samtidigt medfcr det en trygghet, att veta vad som ska goras och sa vidare. Det ar tyvarr sa det &r pa de
stallen som man sjalv inte &ger men jag trivs med arbetet och man gor det man ska for att uppfylla agarens krav.
(Hovmastare A)

Matsalen har plats for cirka 100 personer och Hovmastare A berattar att rummet ska inge en
familjekiinsla”, att det ska kiinnas som att vara hemma fast fa allting tillagat. Med
“familjekdnsla” menar Hovmastare A att vid en typisk familjemiddag dr det en livlig atmosfar
med véllagad mat. Moblerna kanske inte &r de mest bekvdma men Hovmastare A sdger att &n
sd lange har ingen klagat pa bekvamligheten.

Moétet

Hovmastare A:s framsta uppgift ar att sta vid hovmastarbaset och valkomna sina gaster samt
hénvisa dem till ett ledigt bord. Som tidigare ndamnt har alla anstéllda sina egna rutiner och
tiden med traffen, for gasterna, for hovmaéstaren ar relativt kort.

Nar gasterna kommer vill de s& snabbt som mojligt fa ett bord och bestélla in mat. Gasterna som besoker oss ar
nog mer intresserade av att avnjuta en god middag samt ha en konversation sinsemellan. Det ar ganska skont att
slippa all kallprat da vi har manga gaster. (Hovmastare A)

Produkten
Hovmastare A papekar att maten som serveras star i fokus pa ett besok pa restaurangen.

Att maten ar det viktigaste &r det inget tvivel om. Varfor kom ni hit? Antagligen for att nagon har berattat om
oss eller att ni har &tit har tidigare. Att ata vallagad mat ar syftet med besoken pa restauranger. Det finns
manga restauranger i Hongkong och det géller att leverera hela tiden. Aterigen pratar vi om rutiner och de
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flesta kockarna som jobbar har ar oftast utbildade kockar eller har arbetat inom kockyrket under en langre
period. (Hovmastare A)

Som Hovmastare A berattade under rubriken Rummet ar atmosfaren under en maltid mycket
livlig. Dock ligger det storsta fokuset pa maten som serveras.

Atmosfaren

Utformandet av restaurangen &r relativt enkelt. Hovmastare A beréttar att matsalen &r en
Oppen plan med stora runda bord. Genom att ha runda bord skapar man en gemenskap. Alla
gaster pa bordet kan till exempel se varandra och maten som serveras laggs i mitten pa en
platta som kan roteras sa att alla kan ta del av maten.

P& vaggarna har vi nagra stora tv-skarmar. Vi har detta for att gasterna inte ska behgva titta pa varandra hela
tiden utan aven att man kan konversera genom att titta pa tv samtidigt. Det finns olika satt att underhalla
varandra och manga restauranger i Hongkong har just tv-apparater. Men sjalva atmosfaren ar nagot jag inte
oftast tanker pa. Maten och séllskapet skapar det sjélva tror jag. Vi vill bara ge gésterna det de vill ha, och det
ar god mat samt saker som de kan prata sinsemellan om, som exempelvis ndgot som visas pa tv. (Hovmastare A)

Styrsystemet
Som hovmastare har man givetvis andra uppgifter sasom att halla koll pa sina anstallda, men
framforallt att kassan stammer.

Det viktigaste for oss ansvariga pa restaurangen ar att visa god statistik pa ekonomin. Darfor ar det extra viktigt
att vi ar noggranna sa att inget blir fel i kassan. | slutandan ar det vi, hovmastarna samt restaurangchefen, som
ar skyldiga om till exempel pengar saknas i kassan. Jag foljer de rutiner som jag har tranats upp for och
forsoker gora det basta av det. Konkurrensen ar enorm och man maste hela tiden gora ratt. Genom att folja
agarens rutiner medfdljer att man oftast inte gor fel.

En fraga som stalldes till Hovmastare A var hur personalen upplevde arbetsmiljon.

I Hongkong finns s& otroligt manga restauranger och det ar latt for &garen att hitta annan personal om det
kréavs. Konkurrensen ar sa stor och manga unga soker extrajobb eller till och med ett heltidsjobb hos oss,
standigt. Jag tror personalen trivs har for att de har ett jobb och jag sjalv ar nojd sa lange jag far en inkomst.
(Hovmastare A)

5.1.2 Restaurang Dragon King. Intervju med Hovmistare B.

Rummet

Hovméstare B beréttar om restaurangen som &r indelad mellan 2 ”moderndekorerade” rum. Pa
nedervaningen finner vi en mindre matsal dér olika typer av evenemang kan hallas till medan
pa dvervaning finner vi entrén samt den stérre matsalen.

Har pa Dragon King har vi forsokt att modernisera hela stéllet med en blandning mellan elegans och romantik.
Né&r gasterna stiger in hos oss vill vi ge de ett bra forstaintryck och agaren ansag att entrén var en viktig del av
restaurangbesoket. Aven toaletterna ar hela tiden bemannad for att kontinuerligt stadas och rengéras. Annars
forsoker vi som sagt att ge gasterna en fin atmosfar som kombineras ihop med var extraordinara mat pa stallet.
(Hovmastare B)

Moétet

Hovmastare B berattar om dennes uppgifter till stérsta del handlar om att ta hand om gésterna
pa basta mojliga vis. Genom att ge gasterna ett varmt valkomnande samt snabbt ge gésterna
ett bord &r det basta.
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Néar gasterna kommer in till var restaurang ska en av hovméastarna valkomna gasterna och snabbt hanvisa
gasterna till matsalen. Darefter tar servitdrerna hand om gasterna men vi, hovmastarna, har alltid ett 6ga pa
gasterna. Vi som jobbar som hovméstare har sen tidigare arbetat oss uppat i restaurangen och ar ganska trotta
pa att servera. Fokuset ligger darmed pa att ge gasterna ett bra valkomstintryck istallet. (Hovmastare B)

Produkten

Pa Dragon King jobbar en av Hongkongs mest ansedda kockar, Wong Wing Chee, och har
satt sin egen pragel pa restaurangens matratter. Hovmastare B berattar att maten som serveras
praglas av kantonesisk mat med fisk och skaldjur som restaurangens delikatesser. Utan Wong
Wing Chees kunskaper skulle inte restaurangen vara lika popular som den &r idag. Mycket pa
grund av hans kunskaper och hans sétt att géra innovativa saker pa beréttar Hovmastare B.

Mr Chee &r otrolig. Denna kock vet verkligen hur man lagar mat, samt att leda sitt team pa ett mycket bra satt.
N&r man gar in i koket har alla kockar sin egen plats och Mr Chee véljer sina kockar med omsorg. Om inte Mr
Chee skulle varit hos oss skulle vi antagligen inte haft sa mycket folk som idag. Varfér? Jo, for att kineserna
alskar att spendera pengar pa att ata god mat, framforallt nagot som &r extraordinart. Det géller att locka sina
géaster med nya innovationer pa matratterna men &ven namnet Wong Wing Chee ger en bra marknadsforing.
(Hovmastare B)

Atmosfaren

Hovmastare B beréttar att gasterna som kommer ar oftast 30 ar och uppat. Att ata pa en
restaurang som Dragon King kraver att gasterna har en stabil inkomst och det &r sallan man
ser studenter komma in, om de inte firar nagot speciellt.

Sasom oftast &r det manga affarsman som kommer hit och avnjuter en god middag. Priserna ar inte bland de
dyraste bland alla Hongkongs restauranger men vi ligger en bit éver standardpriserna. Eftersom vara
specialiteter ar fisk och skaldjur av den hogsta kvalitén medfor det att de rika kommer. For att ge en bild pa hur
atmosfaren ser ut &r att det oftast ar ganska hogljutt. Nar gasterna kommer ar det oftast efter jobbet och man
kan tillslut slappna av efter en lang dag pa jobbet. Lite av en afterwork, men med finare mat. (Hovmastare B)

Hovmastare B sager ocksa att kineser 6verlag ar ganska hogljudda, tillskillnad fran
vasterlanningarna som kommer hit. Med hogljudda menar Hovmastare B inte att de skriker
men att konversationerna halls oftast pa en hogre ljudniva an vanligt. Kanske beror det pa
spriten de dricker. Men det ar inget som Hovmastare B kan besvara.

Styrsystemet

Personen som ager Dragon King har sedan flera ar tillbaka haft uppsatta rutiner pa hur
restaurangen ska arbeta. Under sig har dgaren restaurangchefer som styr matsalen samt de
som har hand om ekonomin. Hovmastare B beréttar sen att hierarkin pa restaurangen ar hard.
Alla vet om sin plats och det galler att arbeta efter sina rutiner. Det viktigaste pa restaurangen
ar trots allt att fa gésterna tillfredsstallda med besoket.

5.1.3 Restaurang Fung Lam. Intervju med Hovmaistare C.

Rummet

Restaurang Fung Lam &r en restaurang som &ven har ett antal restauranger i Los Angeles
berattar Hovmastare C. Till skillnad fran restaurangerna i Los Angeles ar Fung Lam i
Hongkong “originalet” och rummet ar av ett lite stilrenare och mer minimalistiskt stil. Med
fargerna brunt, guld och vitt som bas har &garen forsokt att inge en del elegans med enklare
moblering.
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Motet

Nar gasterna kommer in fran entrédorren ar det hovmastarnas uppgift att valkomna gasterna
och visa végen till ett ledigt bord i matsalen. Kommunikationen med gasterna &r kortvarig
eftersom det ar servispersonalen som sedan tar hand om gésterna. Dock finns Hovmastare C
och hans hovmastarkollegor alltid tillhands om det uppkommer fragor som servisen inte kan
svara pa.

Nar vi fragar Hovmastare C om hur rekryteringen ser ut pa Fung Lam berattar Hovmastare C
att det ar restaurangchefens uppgift att ta in nytt folk. Men generellt satt handlar det om att fa
in folk som &r snabba och effektiva samt att ha snabba inlarningsformagor. Allting som har
med restaurangen att gora maste all personal ha kunskap om. Det &r det viktigaste sager
Hovmastare C.

Produkten
Restaurang Fung Lam har blivit tilldelad en stjarna av Guide Michelin 2011 och det &r just
maten som lockar gasterna.

Den mat som serveras ar nagot utover det lilla extra. Genom att anvanda sig av de farskaste ravarorna samt
skapa egna idéer med traditionella kryddor ger vi gasten den ultimata maltiden. Svarare an sa ar det inte.
Gaster kommer hit, framst for att &ta. (Hovmaéstare C)

Atmosfaren

Hovmastare C beréttar kort att det &r gasterna som skapar atmosfaren. Allt beror pa vilka man
véljer att ga ut att ata med. Ater man med kollegor ar stimningen mer lugn medan med familj
och vanner kan exempelvis ljudnivan vara lite hogre. Fung Lam levererar maten och en
enklare milj6 medan gésterna skapar sin egen atmosfar.

De géster som bestker oss ar mestadels familjer samt affarsméan. Eftersom vi har stora runda bord ger vi
gasterna mojligheten att se varandra och dela maten pa ett jamnfordelat sétt. Att spendera tid med sin familj
eller att ga igenom olika typer av affarer, det gor man alltid 6ver en god middag. Quality time. (Hovmastare C)

Styrsystemet

P& Fung Lam berattar Hovmastare C att rangsystemet ar tydliga. De som arbetar under &garen
har sina egna rutiner och yrkesvanor. Man gor allt i den ordning man har blivit tillsagd fran
den hdgre posten men ibland kravs det att man ska improvisera lite.

Alla gaster ar olika och vi som arbetar pa restaurangen forsoker att fa alla géster nojda. Nar vissa gaster kraver
nagot utdver det vanliga forsoker vi alltid att leverera. Allting ska ordnas till gastens belatenhet men vi har aven
vissa restriktioner som vi maste félja. (Hovmastare C)

5.1.4 Restaurang Lei Garden. Intervju med Hovmistare D.

Rummet

Nar man gar in pa restaurang Lei Garden lagger man marke till dess hantverk av tra.
Hovmastare D beskriver matsalen som en traditionell matsal med mysig stdimning, tack vare
tradetaljerna pa tak och vaggar samt den mysiga belysningen.

Genom att skapa en elegant matsal tror vi pa restaurang Lei Garden att gasterna far ett mer tillfredsstallande
besok hos oss. Vara besokare ar oftast av mindre sallskap da borden, till stérsta del, ar kvadratiska, och inte de
traditionella stora runda borden. Lite mer tillslutna séllskap passar utmarkt har samtidigt som de kan avnjuta en
god middag. (Hovméstare D)
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Motet

Hovmastarna, tillsammans med restaurangcheferna, ar de som vélkomnar gésterna och
vidarebefordrar de till ett bord. Nér gésterna val har satt sig lamnar &ven hovmastarna eller
restaurangcheferna menyer samt tar forsta bestéllningen pa dryck. Sedan 6verlamnar de
ansvaret till servispersonalen som tar hand om gasterna under maltidens gang.

Som hovmastare maste man alltid vara pa alerten. Det kommer standigt in gaster som vill 4ta utan att ha bokat
bord. Det blir dock svart men vi forsoker alltid att fa gasterna att boka in sig hos oss. Utover detta maste vi &ven
ha koll pa vara géaster i matsalen. Man ska inte tro att vi dvervakar var personal men vi maste standigt kolla om
gasterna ar tillfredsstallda eller inte. Det galler att se sddant. (Hovmastare D)

Produkten
Hovméstare D berattar att gasterna som kommer till restaurangen &r har for att de vill ata gott.
Prioriteten &r darmed maten som serveras.

Om jag skulle ga ut och ata, sa gor jag det for att maten &r god. Samma sak galler har pa restaurangen, fastan
vi har forsokt att skapa en bekvam miljo for vara gaster. Att prioriteringen ligger i maten pa ett besék hos oss ar
det inget tvivel om men visst kanns det battre att bade dta gott och sitta skont?. (Hovmastare D)

Atmosfaren

Hovmastare D beskriver de gésterna, som besoker restaurangen, som par eller kollegor i ett
mindre omfang. | och med att restaurangen inte har de stora runda borden, resulterar det till
att restaurangen ar mer lampad till tillslutna séllskap.

P4 restaurangen ar det en ganska lugn stamning. Ljudnivan ar, generellt sétt, inte hog utan det pratas om
affarer eller att ett par sitter och myser. Gasterna sjalva skapar sin egen atmosfar samtidigt som vi har skapat
en miljo for dem. Detta passar aven utmarkt till vara vasterlandska géster. De &r lite mer tillbakadragna och
gillar denna typ av stamning. (Hovmastare D)

Styrsystemet

Pa restaurang Lei Garden ar det manga i servispersonalen. Genom att ha manga i servisen gor
det att stressen inte ar lika omfattande och det skapar ett lugn i restaurangen anser Hovmastare
D. Det blir mycket folk som springer omkring, dock véldigt diskreta men alla som bor i
Hongkong &r nog vana vid att det & mycket folk konstant beréttar Hovmastare D.
Avslutningsvis berattar Hovmastare D att det ar 2 restaurangchefer som jobbar varje kvall och
cirka 4 hovmastare. Och hierarkin ar pataglig dd Hovmastare D beréttar att hovmastarna samt
restaurangcheferna aldrig lyfter ndgot som ar tyngre 4n menyn, om inte det ar nddvandigt.

5.1.5 Restaurang Golden Valley. Intervju med Hovmastare E.

Rummet

Restaurang Golden Valley ligger i samma byggnad som hotellet The Emperor Hotel och
Hovmastare E beréttar att besokarna oftast kommer hit for att bland annat dta god mat som
kombineras ihop med bestk pa en racingbana som ligger i narheten av hotellet. Med detta i
baktanke beskriver Hovmaéstare E att matsalen bestar av flera stora runda bord, just for att
stora séllskap oftast kommer hit.

I matsalen har vi forsokt att halla en stilren miljo dar vi kombinerar guld, brunt och vitt. Vi har dven 4 olika
typer av privata rum for slutna sallskap. Men nagot som ar viktigt att podngteras ar att vi alltid maste ha det
rent och fint eftersom det oftast &r lite mer véalbargade ménniskor som kommer hit. Genom att kombinera guld,
brunt och vitt, som vi anser vara elegant, tror jag att vi har en matsal som passar de gaster som kommer hit. Det
galler att f& gasterna att kanna sig bekvama nar de kommer hit. (Hovméstare E)
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Motet
Restaurangchefen samt hovmastarna ar de som valkomnar gasterna nar de kommer in fran
ddrren beréattar Hovmastare E.

Majoriteten av gasterna tycker nog att en snabb bordsplacering ar det basta. Sedan vill séllskapen oftast inte bli
storda forutom nar de vill bestalla mat och dryck. Darfor ar vara privata rum oerhort populéra.
Huvuduppgifterna for servisen ar framforallt att ta bestallning samt att férse vara gaster med mat och dryck.
(Hovmastare E)

Produkten

| koket pa Golden Valley finns ett antal kockar som har vunnit flera fina priser inom det
kantonesiska koket berattar Hovmastare E. Och detta ar nagot man har rad med tillagger
Hovmastare E.

Tack vare vart lage, bredvid en racingbana, vars manniskor kommer hit for att spela, har vi ett utméarkt
utgangslage att servera det basta. Folk som kommer hit ar har for att spendera och vi kan darmed séatta priser,
som dock inte ar alltfor hoga, efter deras planbdcker. Vi kdper endast in det finaste av alla ravarorna och med
omsorg tillagar vi mat som far vara gaster att ma bra av. En matt och beldten géast ar det basta som finns.
(Hovmastare E)

Atmosfaren

| och med restaurangens utgangslage ar majoriteten av gasterna familjer eller grupper med
man som kommer hit for att dta berattar Hovmastare E. Familjer som véljer att komma hit pa
semester ar oerhort populéart men framforallt &r det mannen som samlas tillsammans for att
avnjuta en helg har pa hotellet berattar Hovmastare E.

En ganska avslappnad atmosféar, for att séga det kort. Folk i allmént &r ganska hdgljudda och nar man kommer
med ett gang kompisar for att spela och ata, da ar stamningen valdigt hogljutt. Men vi forsoker att utnyttja véara
privata rum for sddana séllskap. Det kan ju handa att det blir en eller tva 61 for mycket ocksa. Da &r det bara att
hanvisa de till vakterna pa hotellet. Men generellt satt ar det en skén atmosfar pa restaurangen da folk kommer
hit for att semestra. (Hovmastare E)

Styrsystemet

Golden Valley &r en del av hotellet The Emperor Hotel. Agaren av hotellet har Iatit
restaurangchefen och kokschefen ta hand om restaurangen och pa satt och vis &r det de som
har all ”makt” har berattar Hovmastare E.

Att arbeta inom ett hotell med restaurang ar ganska bra anser jag. Innan jag kom for cirka 3 ar sedan har man
haft stabila rutiner som ar anpassade efter gasterna som kommer hit. Vi behandlar alla lika, men all personal
har sina uppgifter att géra. Det &r en dra att f& jobba pa ett fint hotell med en bra restaurang vilket ocksa leder
till att konkurrensen ar extremt hart har. Folk soker standigt jobb har och man méste hela tiden gora ett bra
jobb. Annars forlorar man jobbet snabbt som 6gat. Det &r s& det &r inom restaurangbranschen i Hongkong.
(Hovmastare E)

5.2 Vira inbjudna giister berdittar

Har redovisas resultaten fran intervjuerna med personerna som vi valde att bjuda med pa vara
restaurangbesok i Hongkong. Resultaten har delats in i olika avsnitt. Avsnitten kommer att
behandla de fem aspekterna for sig: Rummet, produkten, motet, styrsystemet och atmosfaren.
Sammanlagt ar det 16 personer som har intervjuats och for att underlatta for lasaren har vi
gjort en sammanstélining av intervjuernas svar. Ett visst antal citat kommer &ven finnas med.
Valet av citaten ar de som vi anser &r relevant med var undersékning.
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For att bibehalla vara intervjupersoners anonymitet har intervjupersonerna dopts om till
Intervjuperson A, Intervjuperson B, Intervjuperson C och sa vidare. Personerna som har valts
ut har ett heltidsarbete och ar mellan aldrarna 25-40 ar gamla. 10 av de 16 géasterna var man
och 6 av 16 var kvinnor.

5.2.1 Rummet

Pa alla de restauranger vi besokte namnde inte vara inbjudna gaster nagonting om inramning
av matsalen, entrén eller andra aspekter som har med rummet att gora. Nér vi talade om
rummets harliga farger och detaljer visade inte de inbjudna gaster nagon tendens till intresse
av rummet, férutom att det ser ok ut.

5.2.2 Motet

Vid varje restaurangbesok blev vi mottagna av hovmastare eller restaurangchef som visade
vagen till bordet i en matsal. Har ansag de inbjudna gésterna att det var en sjalvklarhet att pa
ett snabbt och effektivt satt att satta oss pa ett bord pa detta vis. Ingen typ av
personlighetskemi var viktigt utan det var bra att det gick snabbt att fa ett bord.

"Vi betalar for att dta hdr. Det gdller att ta vara pd tiden ndr man vdl dr ute och dter med
familj och vanner. Mycket pa grund av att vi arbetar mycket men ocksa att kunna njuta av
varandras sdllskap (Intervjuperson A)”.

5.2.3 Produkten

Vi fragade vara inbjudna gaster varfor de ater ute.

"For att maten som serveras dr god” (Intervjuperson B).

"For att man vill unna sig ndgot gott efter jobbet”’(Intervjuperson C).

Alla de intervjuade gasterna var dock dverens om detta. Man gar pa restaurang for att fa ata
nagot gott. Valet av restauranger beror pa vilken typ av mat man &r sugen pa och det finns
alltid nagot alternativ bland Hongkongs restauranger. Givetvis handlar det ocksa om vilket
tillfalle man ater pa. Ska man bjuda nagon speciell pa en middag for tva? Ar det en middag
for att fira nagon van? | slutdandan berattar Intervjuperson B:

“Istdllet for att sitta ner och endast prata, sd pratar vi éver en bit mat. Maten dr en del av
kulturen i vart samhalle som vi lever i. Det gar ju inte att tanka med tom mage! Samtidigt ar
det alltid ett bra samtalsimne”.

5.2.4 Atmosfiren

Nar man valjer att &ta pa restaurang, gor man oftast det med en eller flera
vénner/familjemedlemmar. Sjélva atmosféren som restaurangen utgér” ar inget av de
inbjudna gésterna forst tanker pa. Utan det ar sjalva atmosfaren som gasterna i sig sjalva
utgor. Vilka man ater med skapar den typ av atmosfar som finns. Intervjuperson A menar att
man valjer vilka man ska ata med, darefter kommer den typ av atmosfar fram pa restaurangen.
Vilken typ av humor, personlighet och sa vidare spelar otrolig stor roll nar man ater. UtGver
detta, och med tankar pa restaurangens atmosfar, anser de inbjudna gasterna att sa lange
restaurangen ar ren, sa spelar det ingen storre roll.

"Vart man dn gdr sd dr det hogljutt. Den typen av atmosfdr far man leva med”
(Intervjuperson C).

5.2.5 Styrsystemet

Nar man kommer in genom dorren tycker alla de inbjudna géasterna att man snabbt ska fa ett
bord. Det &r prioritet nummer ett. Sedan bryr de sig inte hur styrsystemet ter sig. Sa lange de
far sin mat vallagad och att alla i séllskapet mar bra och ar belatna sa ar de néjda. Dock kan
det bli irritation om maten drojer. Allt annat brukar oftast flyta pa bra.
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”Mdnga restauranger idag ar otroligt snabba och levererar med precision. Det maste man
vara eftersom det finns sa otroligt manga restauranger i Hongkong att konkurrera med.
Kanske ar det darfor vi oftast gar ifran restauranger néjda och belatna. Just pa grund av
konkurrensen som gor att restaurangerna standigt maste ligga pa topp (Intervjuperson D).

5.3 Observationsresultat
| vart resultat utgar vi ifran var observationsmall dér vi sammanstallt vara data i. Har hittar vi
alla vara betyg vi vid tillfallet uppfattade och det ska ge oss en bild om vad vi fatt fram.

5.3.1 Motet

Motet ar det forsta intrycket vi far av en restaurang dven om det i manga fall &r utsidan som
syns forst innan gasten kommer i kontakt med personalen. Aven rummet kan i manga mindre
stallen komma fore sjalva moétet men meningen ar att valkomnas av nagon i personalen och
harifran fortsatter resan in till restaurangen och resten av upplevelsen. Forsta intrycken kan
oftast kannas som mediokert om inte till och med samre &n det. Dels ar det pa grund av
placeringen av manga restauranger dar gasten ar tvungen att ga flera trappor upp eller aka hiss
nagra vaningar och aven vid ratt vaning &r det inte alltid sjalvklart var restaurangen ligger.
Det har att géra med att Hongkong har en valdigt stor befolkning pa en sa liten yta. Det
resulterar till skyhoga byggnader med otalt manga vaningar och darmed valdigt dyrt att ha
restauranger vid gatuplan nar konkurrensen ar sa hég (Propertyguru, 2011)

Motet 1-5
Forsta intryck 2,6
Bemotande 3,1
Placering 3,9
Tid 4,5
Bestallning 4,8
Presentation 2,9

Figur 2. Motet. Siffrorna pa hoger sida ar
medelvarden for vara bedomningar av de 14
restauranger vi besokte. Po&ngen é&r
fordelade fran 1-5 dar 1 ar den samsta
upplevelse medan 5 &r den basta.

Bemotande kunde vara nagot battre men oftast en alltfor stressad personal gjorde sa att det
sallan blev personligt eller trevligt. Det gick dock valdigt fort, du behdvde aldrig vanta pa att
antingen bli visad till ditt bord eller bli informerad om att vénta en liten stund. Aven
bestallningen kunde ske direkt. Antingen blev gasten tillfragad om du redan visste vad du
ville ha eller om du ville bestalla dricka med en gang. Som gast ar det ganska smartfritt
forutom att personalen sallan ler eller ger nagot extra utver sina arbetsuppgifter. Aven
samtalen &r rakt pa sak och inte en enda tanke pa hur gésten kanner sig. Som sagt det handlar
mest om att ta emot bestallningen och sen fa ut det gasten har bestallt sa fort som majligt. Nu
skiljer det sig fran restaurang till restaurang dar de som har utlandska gaster givetvis forsoker
anpassa sig till det klientel de vill inbjuda. H&r forekommer presentation av mat och dryck
som vi ar vana vid i Sverige nar vi betalar lite mer pa en restaurang.

5.3.2 Rummet

Som vi namner tidigare sa ar rummet ett av de forsta du ser nar du stiger in i restaurangen. Ett
forsta intryck i Hongkongs restauranger ar inte alltid sa vackert nar ingangen ibland kan vara
ett trapphus eller fran hissrummet. Det hela upplevs anda som professionellt, det &r relativt
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stddat, personalen springer av och an och matsalen har ofta passande inredning och i detta fall
kinesisk. De flesta stallen har tydliga hovmastarbas eller liknande dar man antingen blir
mottagen eller méter personal du kan fraga om bord och dylikt. Det som ar mest tydligt nar du
val kommer in i restaurangen ar ljudnivan. Det ar ofta mycket folk och manga ar verkligen dar
for den gemensamma middagen. Detta gor att manga pratar och det valdigt mycket. Inte ofta
du ser par sittandes pa en romantisk middag som har i Sverige dar man later
bakgrundsmusiken ljuda sakta mellan meningarna. Detta kan till en borjan vara ett stérande
moment men for en sann kines ar detta inget problem och blev sa éven for oss mindre vana
efter ndgra timmars avnjutning av god mat.

Rummet 1-5
Forsta intryck 3,2
Upplevd doft 4
Ljud 2,5
Synen 2,7
Renlighet 3,8
Ljuset 2,9
Inredning 3,1
Toalett 4,1
Koket 5
Baren 4,4
Garderob 2,5
Hovmastarbas 4,5
Matsalen 4,1

Figur 3. Rummet. Siffrorna pa hoger sida ar
medelvérden for vara bedomningar av de 14
restauranger vi  besokte. Po&ngen é&r
fordelade fran 1-5 dar 1 ar den samsta
upplevelse medan 5 &r den basta.

Vi har blandade kéanslor av Rummet och det mérks pa betygen ni kan se i Figur 3. Trots de
daliga forsta intrycken blir det lite battre ju langre in i djupet du undersoker. Det viktiga och
valdigt vitala utrymmena i en restaurang, koket och toaletterna bor poangteras som en positiv
overraskning. Ett smutsigt kok ar givetvis inget man kan acceptera i Sverige och sa ar ocksa
fallet i de kok vi har besokt i Hongkong. De &r pedantiskt skotta och verkligen sa som man
forutsatter att ett kok ska vara. Manga restauranger hade dven 6ppna kok vilket de med
stolthet kan visa upp eftersom de har ett stddat arbetssatt. Kockarna jobbade valdigt metodiskt
och med ett hogt tempo. Produkten ar i fokus. Toaletterna var forvanansvart fina och stadade
pa méanga stéllen och vi kunde konstatera att de har lagt tyngd pé "toaletten visar om
restaurangen skoter om sina lokaler”. Generellt sett &r Hongkong vildigt smutsigt och
spontant tanker man att enbart det yttersta som syns ar fint men sa ar fallet alltsa inte, sa vitt
Vi vet.

5.3.3 Produkten

Det forsta vi maste namna om produkten ar: fenomenalt! Asiatisk mat har sin préagel, sina
smaker och grunden till manga matkulturer i Sydostasien ar influerade av Kina. Det méarks
tydligt i bade japansk och koreansk mat (Linlin, 2007). Produkten &r tydlig, valexponerad och
det marks att det ar den viktigaste delen i ett restaurangbesok over allt annat. Manga
restauranger har enbart runda bord eller bas du kan sitta i for att alla ska kunna se varandra for
att bade ata och konversera med varandra. | Kina delar man pa all mat som bestalls in, du har
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séllan en skild matrétt eller portion for dig sjalv utan det 14ggs i mitten av det stora bordet,
oberoende om det ir en “’hot pot”, dim sum eller stekta nudlar. Till skillnad fran de andra
ratterna ar hot pot ett satt att interaktivera sig &nnu mer i sjdlva middagen. Du har en stor gryta
i mitten med buljong dar du sjalv kan smaksétta grytan, om du vill, och bestéller in farska, raa
ravaror. Du tar sjalv maten du vill dta och lagger in i grytan for att kokas. Sen ar det bara att
ata. Som kutym tillhor att man ger varandra mat genom att ’laga” maten at ndgon annan, dels
for att bordet kan vara valdigt stort om man ar manga och alla inte nar till allt pa bordet
samtidigt som det tillhdr hovligheten att servera sina gaster man bjuder eller av ren respekt till
nagon. Produkten ar utomordentlig fran doft till smak. Utseendemassigt kan man kanske
onska sig lite mer ibland, det ser inte alltid ut som att man tankt pa varje detalj, men det har en
mindre betydelse eftersom det kdnns mer autentiskt och dven om du “dter med 6gonen” kan
du inte klaga: rvarorna — gronsakerna, kottet, fisken, ja, allt ser sa grant ut att det ar vackert i
en blandad kompott. Givetvis varierar det fran stalle till stalle och matrétt till matratt. Dim
sum som angkokta knyten gjordes med precision, marktes det nar du ser dar degen moter
varandra och de har vackert vikt ihop dem. Det &r sa det ska se ut, kinesisk mat.

Produkten 1-5
Dryck 4
Maten 5
Kansel 4,8
Smak 5
Doft 5
Synen 5
Kombination 4

Figur 4. Produkten. Siffrorna pa hoger sida
ar medelvarden for vara bedémningar av de
14 restauranger vi besokte. Poangen ar
fordelade fran 1-5 dar 1 ar den samsta
upplevelse medan 5 &r den bésta.

5.3.4 Styrsystem

Den spontana kéanslan du far r att det gar fort. Du behover sallan vanta pa nagot om det inte
ar fullt med folk. Ar det fullt kan det dock ta en stund men det ar forstaeligt och vi fick en
kénsla av att det inte tar lika lange som i Sverige dar det i vissa fall &r kutym att inte skynda
pa for snabbt. Generellt kanns det som att det finns personal i 6verflod pa vissa stéllen. Det
finns ofta en person som Gppnar dorrarna till hotellen eller varuhusen (ibland kan man tycka
att dorrarna kan sta 6ppna konstant eftersom det ar sadant stort flode av manniskor). Manga
butiker har personal som star utanfor for att locka kunder, ofta flera stycken dar manga bara
star och verkligen inte gor sitt jobb. I restaurangerna kanns det inte riktigt som att personalen
kommer lika latt undan. Det kan vara manga i personalen men da &r restaurangerna valdigt
stora. Vi talar om uppemot 200-300 sittplatser pa véldigt populéra stallen. Nar man val
observerar hur personalen jobbar uppfattar man att det ar valdigt stressigt. De néstan springer
runt i salen och pratar valdigt hogt till varandra. | finare restauranger ar bérdan inte lika hdg
och dar &r personalen ocksa lite yngre &n i de klassiska kinesrestaurangerna dar priset ar lagre
och dar den vanlige kinesen har rad att ata hos. Vi bade upptackte och fick hora att
arbetsmiljon var samre pa de mer traditionsenliga restaurangerna jamfort med de finare dar
sjalva restaurangen ofta &r mycket mindre i storlek och darmed innebdr kortare véag for maten
att vandra. Arbetsdagarna varierar men &r ofta kring 10 timmar eller langre per dag. L6nen &r
mycket lagre &n i Sverige for en kines i de traditionella restaurangerna medan det i turisttitare
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omrédena som Lai Kwan Fong i sdra Hongkong* &r priserna mycket hégre och de har dérfor
marginal till att betala ut en hdgre 16n. De har inte samma sociala stallning i Hongkong som vi
har i Sverige och darmed inte alls lika stor trygghet pa arbetsplatsen. Enligt de vi talade med
kan den anstéllde i princip bli av med sin arbetsplats ifall de inte skoter sig. Dock fick vi &ven
hora fran det finare omradet i Hongkong, som vi ndmner ovan, att krdgarna ar tvungna att ge
personalen flera chanser att tillampa sina kunskaper till dem som provjobbar eftersom de kan
vara relativt bortskdmda och inte ger allt vid forsta forsoket. Orsaken till detta &r for att det ar
svart att rekrytera bra personal eftersom det inte finns den restaurangkunskap som behdovs for
att servera i en exempelvis fine dining-restaurang. Enligt dem ar det vanligt bland
ungdomarna att inte behdva géra mer an nodvandigt sa lange de far sin 16n. En teori till det
kan vara att I6nen ar for lag forhallandet till den sociala tryggheten de vill ha sasom boendet
som ar valdigt dyrt och pension och andra liknande sociala hjalpmedel som &r sjalvklara i
Sverige. Med detta som bakgrund kéanns arbetsmiljon dalig men det &r anda ratt blandat
beroende pa var du jobbar. Antingen om du jobbar pa den finaste restaurangen eller en lite
enklare kinesisk kunde vi se att delegeringen verkade fungera véldigt bra. Personalen hade
sina uppgifter och de flesta visste vad de skulle gora och vilken position de har i laget. De har
alla arbetsklader pa sig och det ar aven relativt tydligt vilka som ar hovmaéstare och vilka som
ar servitorer. | koket ar det kockklader i samma typ som vi har hér i Sverige.

Styrsystem 1-5
Delegering 41
Placering 3,9
Stressfaktor 2,7
Uppdukning 4,8
Presentation 2,9
Kladsel 4,2
Bongning 3,9
Betalning 4,5
Kommunikation 4,2
Arbetsflode 3,7
Arbetsmiljo 2,2
Pris 4

Figur 5. Styrsystemet. Siffrorna pa hoger

sida ar medelvarden for vara bedomningar

av de 14 restauranger vi besokte. Poangen ar

fordelade fran 1-5 dar 1 &r den samsta

upplevelse medan 5 &r den basta.
5.3.5 Atmosfar
Aven om vi i observationsmallen anvande oss av en enkel konsférdelning tog vi aldrig fasta
pa det. Vi markte aldrig att det skulle vara nagon skillnad mellan kénen pa de stéllen vi
besokte. De restauranger vi besokte var klart och tydligt fyllda med lokalbefolkningen och
kan man inte kinesiska ar det valdigt svart att bestalla mat. De flesta har ingen meny pa
engelska och manga har inte heller nagra bilder pa menyn éaven om det finns véldigt manga
som har det. Dessa med bild pa menyn ar dyrare och riktar sig till turister. Om du aker till de
finare restaurangerna som ligger vid det internationella businessdistriktet kommer vi i kontakt
med personal som kan engelska samt att engelska menyer mer eller mindre ar obligatoriska.
Inga av restaurangerna ar sarskilt barnvanliga och vi sag valdigt séallan barn i restaurangerna
vi besokte. Samhaéllsklassen for fine dining &r ganska uteslutande folk som jobbar med

4 Manga internationella foretag har sina saten i sodra Hongkong och hojer darmed efterfrgan pa lokalerna.
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hogavlonade arbeten eller turister. Priserna ligger i paritet med Sverige och Stockholm och
manga ganger mycket hdgre da manga restauranger har hogre klassificering an de svenska
motsvarigheterna. (Guide Michelin, 2011) De restauranger kineserna sjalva besoker skiftar
stort i olika prisklasser. Samhéllsklassen varierar mer da priserna ar relativt laga (mellan 15-
50 kr per portion) och det gor att folk kan ga ut for en trevlig middag med kompisarna lite
oftare, dven som student. Atmosfaren kan sammanfattas med att det &r anpassat framst for
lokalbefolkningen fran olika samhallsklasser beroende pa priset. Ju billigare desto mindre
turistanpassat och barnfamiljer syntes knappt till. Manga stallen hade ingen musik alls
eftersom det inte anses vara nédvandigt da kinesernas kommunikation med varandra utgor
sjdlva ’ljuden” pa restaurangerna. Pa dyrare stéllen kunde det dock infinna sig passande
musik men ocksa dar kunde det forsvinna i myllret av méanniskoprat.

Atmosfar 1-5
Kvinnligt -

Manligt -

Familj 2
Turism 3
Lokalbefolkning 5
Musik 2
Samhallsklass 3,5

Figur 6. Atmosfaren. Siffrorna pa hoger sida
ar medelvérden for vara bedomningar av de
14 restauranger vi bestkte. Poangen ar
fordelade fran 1-5 dar 1 &r den samsta
upplevelse medan 5 &r den bésta..
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6. Diskussion

Inledningsvis kommer vi att diskutera de olika metoder som anvandes vid insamling av data
for att sedan diskutera resultatet vi fick fram fran undersokningen.

6.1 Metoddiskussion

Vart syfte med arbetet var att studera Hongkongs restaurangers synsétt i sina verksamheter
samt Hongkongbors synsatt, dar maltidens fem aspekter ligger i grund till analysen. Genom
att vi anvant oss av tva kvalitativa metoder, intervjuer och observationer, har vi lyckats fa
fram ett intressant resultat dar dessa metoder har kompletterat varandra val. Genom egna
observationer kunde vi sedan analysera detta och knyta an intervjuerna pa ett strukturerat vis.
Detta gav aven en okad tillforlitlighet och trovardighet pa resultat. Med 6kad tillforlitlighet
och trovardighet menar vi att vara observationer bekraftar intervjupersonernas svar. (Kvale &
Brinkmann, 2009).

Under varje intervju med hovmaéstarna pa de utvalda restaurangerna anvande vi 0ss av
filminspelning som har varit till god hjélp. Tack vare filmklippen har vi kunnat citera de saker
som vi ansag vara vasentligt att ha med i resultatet samt att kunna bekréfta och aterupprepa de
saker som sades under intervjuerna. Detta kan givetvis ha medfort att respondenterna blivit
mer “allvarliga”. Kanske har restaurangpersonalen forvrangt vissa svar och sa vidare for att ge
en mer positiv bild pa hur restaurangerna egentligen ar nar kameran rullade. Dock kan vi
konstatera att vara observationer och intervjupersonernas svar stamde relativt bra Gverens med
varandra (Trost, 2005).

Intervjuerna med de inbjudna gésterna var ett av de resultat som vi var ganska missndjda med.
Under dessa “intervjuer” forsdkte vi att halla en 6ppen konversation med de inbjudna
gésterna. Detta gav oss ett resultat som kanske skulle varit annorlunda om vi istéllet hade valt
att gora intervjuer likt de vi gjorde med hovmastarna. Med hjalp av stodord som maltidens
fem aspekter forsokte vi fa fram relevant information till var undersokning. Detta var dock
inget som gasterna var sa fullt intresserade av. De ville istéllet lagga fokus pa annat och
framforallt maten.

6.2 Resultatdiskussion

Resultatet av undersokningen visar en tydlig trad pa att produkten, det vill séga maten och
drycken star i fokus under ett restaurangbesck for vara inbjudna gaster. Med véra egna
erfarenheter har vi lagt marke till att restauranggasterna i Sverige lagger alltmer fokus pa en
helhetsupplevelse, till skillnad fran Hongkongborna (Gustafsson, m.fl. 2006). Folk i allmanhet
ater allt oftare pa restauranger i Sverige. Prim (2009) ger nagra exempel i sin avhandling att
befolkningen i Sverige antingen kan vara for trotta eller &r for bekvama av sig for att laga mat.

Dock ér skillnaden stor pd att dta ute “oftare” i Sverige, om man jaimfor det med
Hongkongborna. Nar man val gar pa restaurang i Sverige kostar det oftast mer an vad det
hade gjort i Hongkong, och darmed &r de krav som stélls hdgre &n i Hongkong. Att
restaurangerna erbjuder nagot som man inte sjalv skulle laga i sitt eget hem, eller att erbjuda
nagot utover det vanliga, det ar nagot som gasterna ofta tanker pa, tror vi. Darfor har
helhetsupplevelse och uppvaktningen blivit en viktig del av ett restaurangbesok for gésterna.
Att fa valuta for pengarna ar oerhort viktigt.
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Dock tror vi att kulturskillnaderna ar en avgoérande faktor pa varfor resultatet blev som det
blev. Exempelvis &r den traditionella hilsningen bland kineserna dr sdsom oftast “har du atit?”
och inte ”hur mar du?”, alltsd utan en omedelbar forfrdgan om hur det star till med maten.
Oberoende pa vilket syftet ar nar manniskor traffas, maste man alltid tillfredsstalla magens
behov berattade en av de inbjudna gasterna.

| det kinesiska samhallet ar kineserna mycket gastfria. Vi markte under vart besok i
Hongkong att maltidernas atmosfar var oftast mycket avspand. Detta kan bero pa att borden &r
runda i de flesta restaurangerna vi besokte, vilket ingav en kénsla av gemenskap. Alla
gasterna kunde tydligt se varandra och maten som serverades lades allt som oftast i mitten av
bordet pa ett stort fat, som gésterna sedan delade. Alla dessa ”seder” eller helt enkelt den
”familjdra” atmosfiren har funnits sedan lange berittade en av de inbjudna gésterna. FOrr i
tiden var hierarkin mycket pataglig da exempelvis gésterna satt i rangordning pa bordet och
andra invecklade umgangesregler. Men i dagens moderna samhaélle &r reglerna enklare. Nagot
som dock har flutit med tiden &r att man har otroligt stor respekt for alder och de aldre
medlemmarna som sitter vid bordet (Linlin, 2007).

Om man ska sétta den kinesiska “maltidsatmosfaren” i ord dr varmt och vianskap tva ord vi
tanker pa. En trevlig middag i Sverige innebar oftast en mer mysig och stamningsfull miljé
medan i Hongkong har en mer avspand miljé med gemytligheter(Edberg et al., 2008).
Hogljudda som kineserna ar, brakar oftast om vem som far dran att betala notan medan i
Sverige delas oftast notan upp emellan gasterna. Om vi jamfor atmosfaren med Sverige ar det
inte alltid sjalvklart att produkten star i samma fokus som i Hongkong. Ett restaurangbesok
innebar mycket mer &n maten och produkten och vi vill fa ut mer an det. Det kan handla om
ett brollop, ett fodelsedagskalas eller en konferens dar sjélva tillstaliningen &r viktigare &n
produkten. Sjalvklart har de liknande tillstallningar i Hongkong men pa de stérre
tillstallningarna ligger anda maten i fokus. Genom att servera god mat, skapar det en god
stdmning bland gésterna.

Utover att maten ska smaka bra och att atmosfaren bland gasterna ska vara god, har dven
bekvamligheten en roll under ett restaurangbesok tror vi. Att exempelvis méblemanget och
rummets miljo spelar en storre roll an vad gasterna tror, det &r ndgot som vi tankte pa nar vi at
med de inbjudna gasterna. Nagonstans i bakhuvudet pa gasterna finns ett medvetande att det
ska vara frascht och bekvamt att sitta pa stolarna. Att spendera ett antal timmar i en miljé som
inte ar inbjudande later inte fornuftigt enligt oss.

En annan del som tydligt speglar deras traditioner &r, d&ven har produkten, att de inte "forstor”
maten med bi-aspekter sdsom utseendet. Det &r inte en sjalvklarhet att du lagger ner tid pa att
grytan eller nudlarna ser konstnarliga ut utan du ser till att det smakar gott och far den varm
till gasten. Har i Sverige kan det tyckas vara kutym pa finare restauranger att satta ner tid pa
utseendet dven pa husmanskost. Du ser titt som tétt hur de lagt ner tid pa att kottbullarna ska
se artistiska ut vilket kan kannas fanigt da det ar en klassisk svensk ratt med gamla anor.
Kineserna valjer inte produkt efter utseendet i samma utstrackning och darmed ar saledes
smakupplevelsen mycket viktigare.

Nar man talar om service pa restaurang, galler det for personalen att kunna anpassa sig efter
gésternas krav. Om man tar exempelvis restauranger i Sverige ar det otroligt viktigt att kunna
ldsa av sina gaster och ge den service du tror de vill ha (Edberg et al., 2008). Om man till
exempel ser tva kostymkladda herrar komma in och sétter sig pa ett bord med lite papper och
diskutera med lag stamma, givetvis vill man som serveringspersonal minimera
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’storningsmomenten” s att gésterna kan sitta dir och diskutera ifred. Skillnaden mellan
Sverige och Hongkongs personal ar att Hongkongs personal oftast inte gér mer an det som
krdvs. Man har sina rutiner som man foljer och ibland kandes det till och med jobbigt for oss,
som gaster, att gora en bestallning. Vi fann ingen storre glédje bland restaurangpersonalen
som tog hand om oss. Med ett leende pa lapparna tycker vi att det skapar en sa mycket béttre
stamning mellan mdétet med personalen och gast. Men i och med att de flesta restaurangerna
hade lite mer “oengagerad” personal tror vi att restaurangerna har anpassat sin personal efter
gasternas krav. Laga god mat, vara snabba och organiserade. Dock tror vi att ett leende pa
lapparna lattar lite pa atmosfaren bland medarbetarna.

Allt man gor i livet kraver oftast motivation och i Hongkong finns det manga méanniskor som
endast arbetar for att klara sig, rent ekonomiskt. Konkurrensen i Hongkong ar otroligt hard
och somliga &r glada 6ver vad de har, andra mindre glada. Att kunna skapa en god arbetsmiljo
i Hongkong och Kina ar nog svart inom restaurangbranschen eftersom manga arbetar utan
motivation och livsgladje. Manga som kanske misslyckas i skolan eller inte har nagon
utbildning kanske hamnar pa en restaurang. Vi har inga siffror pa antalet manniskor som inte
har nagon utbildning men Intervjuperson D, berattade for oss att konkurrensen dven dar &r
stenhard. Det resulterar till att de aterstdende, som star dar utan jobb och utbildning maste
jobba, bara for att kunna Overleva i samhéllet. Det géller naturligtvis inte endast
restaurangbranschen utan inom alla typer av yrken.

Resan som vi fick uppleva var dock fantastisk. Att fa ta del av den familjara atmosfaren med
de inbjudna gésterna vid ett runt middagsbord och avnjuta av den fantastiska maten, det var
nagot utéver det vanliga, och det endast positivt. Nagonting man tog lardom av i Hongkong
var hur gastfriheten var samt den familjara kanslan pa en restaurang. Att under en maltid fa
till en helhetsupplevelse pa en middag ar givetvis nagot vi svenskar stravar efter.
Helhetsupplevelse ar nagot vi kommer att ta med oss i var kommande profession, men nagot
som vi lart oss genom resan &r att lata gasterna skapa sin egen atmosfar. Vi finns for vara
géster och genom en korrekt behandling av de olika gasterna ska man hjalpa de att skapa till
den ultimata atmosféren kring deras maltid.
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Bilagor

Bilaga 1

Observationsresultat.
Alla restauranger ar
sammanstallda. Totalt

14 restauranger. Beddémning

1-5
FAMM Styrsystem
Motet Delegering 4,1
Forsta intryck 2,6 Placering 3,9
Bemodtande 3,1 Stressfaktor 2,7
Placering 3,9 Uppdukning 4,8
Tid 4,5 Presentation 2,9
Bestallning 4,8 Kladsel 4,2
Presentation 2,9 Bongning 3,9
Rummet Betalning 4,5
Forsta intryck 2,7 Kommunikation 4,2
Upplevd doft 4 Arbetsflode 3,7
Ljud 2,2 Arbetsmiljo 2,2
Synen 2,7 Pris 4
Renlighet 3,8 Atmosfar
Ljuset 2,9 Kvinnligt
Inredning 3,1 Manligt
Toalett 4,1 Familj 2
Koket 5 Turism 3
Baren 4,4 Lokalbefolkning 5
Garderob 2,5 Musik 2
Hovmastarbas 45 Samhallsklass 3,5
Matsalen 4,1 Totala upplevelse 3,7
Produkten
Dryck 4
Maten 5
Kénsel 4,8
Smak 5
Doft 5
Synen 5
Kombination 4
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Bilaga 2
Intervjuunderlag fér hovmastarna

Rummet

1. Vad &r det forsta ni tanker pa vid upplagget av rummet?
a. Hur hogt prioriteras denna aspekt?

2. Vilken del av restaurangen &r det viktigaste?
a. Varfor ar den delen den viktigaste?
b. Vilka resurser sétts pa att uppna den standard ni vill ha?

3. Kan personalen paverka pa rummet och dess praktiska och ergonomiska tillampning?
a. Om ”ja”, hur?

4. Léaggs det stor vikt pa hur gasterna uppfattar utseendet pa restaurangen?
a. "Renlighet dr en dygd” dr ett gammalt talesitt i Sverige, dr det nagot ni haller

med om?

b. Hur &r vikten av de andra sinnena sasom doft och ljudniva?

Motet
1. Vad dr ett mote med gésten for er?
2. Hur viktigt ar det forsta motet och géstens forsta intryck?
a. Hur viktigt ar det sista motet med gasten?

3. Ardet lika viktigt att spendera tid hos géasten med ett kvalitativt intryck eller ar det
snabbare service och mindre prat med gasten som prioriteras?

4. Ar hela personalens bemétningsinsats lika viktig som hovmastarnas och/eller
restaurangchefens?

Produkten
1. Vad ar viktigast nar det galler sjalva produkten?
a. Utseendet?
b. Smakerna?
c. Doften?
2. Ar det lika viktigt att prioritera dryck som mat?
a. Ar kombinationen av bagge en viktig del i menyplaneringen?
Hur viktigt &r det att menyn tilltalar gasterna?
4. Uppfattningen &r att denna aspekt prioriteras hogst av de fem aspekterna, stimmer
det?

w

Atmosfaren
1. Det ar kanske sjalvklart att ni vill att gasten ska uppleva en fin atmosfar men lagger ni
nagon storre tanke bakom det under arbetstiden?
2. Forsoker ni hgja stamningen genom andra saker &n bra service och bra produkt?
3. Ar ratt musik en relevant atmosfarshojare?
4. Tycker ni att ansvaret aven ligger hos gasten, att atmosfaren uppnar deras forvantan?

Styrsystem
1. Vad och hur gors for att delegeringen ska ske sa smidigt som mojligt bland
personalen?
a. Ar det tydliga direktiv for varje arbetstagare vad dennes arbetsuppgifter &r?
b. Vilka atgarder tas ifall delegeringen inte fungerar?
2. Hur mycket kan personalen paverka styrsystemet?
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a. Ar deras paverkan positiv for verksamheten eller ar det viktigare att ha bra
chefer som vet hur de ska styra det?
3. Hur ser arbetsmiljon ut?
a. Langa arbetspass?
b. Overbelastning av personal?
4. Hur atgardas problemen som astadkommer? Missnéjd personal, gasternas klagomal
0SV.
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Bilaga 3
Intervjuunderlag fér de inbjudna gasterna

Rummet

5.

6.

7.

Motet

Lagger man storre vikt pa hur en restaurang ser ut?
a. Ar inredningen nagot man maste gilla som gast?
Vilken del av restaurangen ar det i sa fall det viktigaste?
a. Varfor ar den delen det viktigaste?
Finns det andra saker som ni som gast lagger marke till?
a. Hur rent och stadat det ar?
b. Doften?
c. Ljudnivan?

Ar forsta motet med personalen viktig?
Vilket ar viktigare: Att fa snabb service eller att fa en sa informativ service som
mojligt dar personalen lagger ner tid och mdda for gastens bésta?

a. Varfor?
Ar hela personalens bemétningsinsats lika viktig som hovméstarnas och/eller
restaurangchefens?

Produkten

5.

~

Vad ar viktigast nar det galler sjalva produkten?
a. Utseendet?
b. Smakerna?
c. Doften?
Ar det lika viktigt med maten som drycken?
a. Ar kombinationen av bagge en viktig del?
Hur viktigt &r det att menyn tilltalar er som gaster?
Uppfattningen &r att denna aspekt prioriteras hogst av de fem aspekterna, stammer
det?

Atmosfaren

5.

6.
7.
8.

Tar ni det som en sjélvklarhet att personalen lagger ner arbete for att ni ska njuta under
restaurangbesoket?

Vad kan hgja stamningen under ett restaurangbesok forutom bra mat och service?

Ar ratt musik en relevant atmosfarshojare?

Tycker ni att ansvaret dven ligger hos er som gast, att atmosfaren uppnar er forvantan?

Styrsystem

5.

6.
7.

Ar det viktigt att personalen har stor kunskap i det de gor och att de inte ser
fundersamma ut och gor misstag?
Hur mycket tror ni att en bra delegering och kommunikation paverkar er som gést?
Bryr ni er om hur personalens arbetsmiljo &r?

a. Langa arbetspass?

b. Overbelastning av personal?
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