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Café Arken. Jag har gatt igenom hur en lista skall se ut fysiskt och vad som skall
finnas i skrift i listan. D& har jag ocksa studerat vad olika farger betyder och hur
manniskan upplever dem.

Jag gar ocksa igenom manniskans grundsmaker och hur de paverkar valet av mat
och dryck. D& gick jag ocksa igenom Arkens matlista och vilka mat- och
dryckeskombinationer som fungerar bast vid Arken. | samband med
grundsmakerna studerade jag da ocksa kombinationer av mat och vin; da vad som
fungerar och vad som inte fungerar, da framst vilka ravaror som inte lampar sig
for vin utan kanske mera for 6l eller cider.

Jag har avslutningsvis kommit fram till vissa forbattringsforslag och tips for
restauranger om vinlistor, hur man kan fa en battre vinforsaljning och ett exempel
pa hur en vinprovning kan ga till.
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For my thesis, | have created a beverage list of alcoholic drinks at Café Arken. |
have gone through how the list should look physically and what there should be
written in the list. | have also studied what different colors mean and how people
perceive them.

I also have gone through the basic human tastes and how they affect the choice of
foods and drinks. I have gone through Arkens meny and the food- and beverage
combinations that work best at Arken. In conjunction with the basic tastes, I also
studied combinations of food and wine, what works and what doesn’t work, main-
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1 INLEDNING

For mitt lardsomsprov paborjade jag i maj 2013 ett projekt for Café Arken dar jag
utvecklade en vin- och dryckeslista, eftersom de den sommaren bérjade med
bordservering. Jag foljde upp vad det saldes mera av och vad som var populart. |
dryckeslistan fanns alla de alkoholhaltiga drycker som saldes vid Arken under

sommaren. | listan fanns inga alkoholfria drycker, sasom lask eller saft.

| teorin gar jag igenom vad en dryckeslista ar och hur den skall se ut i farg, sprak
och form. Dessutom har jag studerat i hur fargerna paverkar manniskor och da
vilka farger man kan med fordel vélja for sin restaurang och menyer. Jag gar
ocksa igenom grundsmakerna sétma, salta, beska, syra och umami samt hur de

paverkar valet av dryck till maltiden.

Jag diskuterar ocksa andra alkoholhaltiga drycker, sasom 6l och cider, om de
behdver en egen lista och om det ar battre med ett brett utbud eller ett smalt utbud
for att gasten skall hitta ratt dryck till réatt och inte fa for manga valmajligheter.

Jag har ocksa fordjupat mig i kombinering av mat och dryck, dar jag tagit upp
kombination av mat och vin, mat och 6l samt mat och cider. For detta har jag

fordjupat mig i grundsmakerna samt anvéndning av smakhjul.

| den empiriska delen gar jag igenom Café Arkens mat- och
dryckeskombinationer. Jag gar ocksa igenom en teoretisk vinprovning for Arken,
dér jag tagit i beaktande de viner som var med under storre delen av sommaren
och de ratter som serveras vid Arken. Jag skall ocksa utgaende ifran vinlistan och
matlistan skriva vissa forbattringsforslag och tips infor kommande somrar vid
Arken, vad som kan go6ras annorlunda for en forbattrad forsaljning av

alkoholhaltiga drycker.



2 UTFORMING AV VINLISTA

Restauranger har oftast bade vinlistor och listor éver 6vriga alkoholdrycker, inte
nddvéndigtvis i samma meny. Dryckeslistans huvudsakliga syfte ar att informera
gasten om vad det finns for drycker vid restaurangen, samt dryckernas storlek,
alkoholprocent och pris. Det ar ofta i matlistan som det framkommer vilken dryck
som passar till vilken ratt, men det kan ocksa finnas rekomendationer i
dryckeslistan. (Halling, 1999)

2.1 Vinlistans indelning

Dryckes- och vinlistan skall vara logisk och informativ, for att kunden skall
behdva fraga sa lite som majligt. D& hor det ocksa till att listan skall vara tydlig
och lattlast. Om man vill sa far man anvanda matens eller vinets hemlandssprak i
namn och rubrik, men det skall ocksa férekomma en forklaring av vad det &r for
att underlatta for kunden. (Halling, 1999)

Den traditionella vinlistan ar dar vinerna &r sorterade efter farg, land och pris. De
roda vinerna skall komma fore de vita och sota viner allra sist. Franska viner skall
finnas hogst upp pa listan foljt av Tyskland, Italien och Spanien. Andra lander
kommer i den ordning som skribenten anser vara viktig. (Fattorini, 1997)

Vinlistan behdver inte vara indelad i roda viner och vita viner, den kan vara
uppdelad efter land. Om man har en sadan lista sa skall ocksé da listan borja med
franska roda viner foljt av tyska roda viner och sa vidare. Man kan da vélja att
dela upp vinerna efter vinregionerna, da skall ocksa regionerna komma i ratt
ordning; Bordeaux, Burgundy, Rhone, Loire och Alasce. Sadana listor dar man
delar upp vinerna efter region ar ofta langre listor, annars skriver man oftast bara
”franska roda viner” som rubrik for sidan. Restauranger som véljer att dela in sina
viner i land och region, &r oftast restauranger med ett stort utbud av olika viner.
(Fattorini, 1997)



Hur detaljerad vinlista man har ar beroende pa hurudan verksamhet det ar och
hurudan kundgrupp man har. Om man har en alldaglig kundgrupp som bara &r ute
efter ett gott vin till maten, sa ar det tillrackligt med en kortfattad vinlista med
vinets namn, land, klassifikation smak och pris. Ar det en fine dining restaurang
sa vill kunden ha en mer detaljerad vinlista och oftast ett finare vin till maltiden.
(Fattorini, 1997)

2.2 Sprak

Spraket i listan maste vara korrekt eftersom felstavningar, sarskrivningar och
obegripliga meningar som kan feltydas ger ett oproffisionellt intryck. Aven
forkortningar och gastronomiska utryck kan finnas i viss man, om det sedan finns
en kort forklaring pa detta eller servitéren forklarar betydelsen for gasten. Det ar
dock battre att det finns forklaringar for gastronomiska uttryck i menyn, for att

kunden inte skall behdva fraga servitoren. (Halling, 1999)

N&r man skriver listan skall man inte anvanda for gastronomiska termer som
gasten kan ha svart att forsta, det galler ocksa vinlistan. Det ar lattare for gésten att
lasa en lista som hon forstar. Om man har en sadan lista som har manga svara ord,
sa ar det viktigt att servitoren kan forklara for gasten vad de gastronomiska orden
innebdr och betyder. (Hedman, 1999)

2.3 Vinlistan och menyn

Huruvida vinlistan ar i samband med menyn eller separat ar mycket beroende pa
restaurangen. Alldagliga restauranger valjer ofta att ha vinlistan i samband med
menyn medan “’fine dining” eller finare ala carte-restauranger ofta har den separat.
Bada alternativen har sina for- och nackdelar och men det finns ingen ratt och fel.
(Fattorini, 1997)
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Fordelarna med en kombinerad vinlista ar till exempel att det gor det lattare for
servitdren, som da endast har en lista att ge till kunden och inte da heller behdver
fundera pa vem hon skall ge vinlistan till. Det ar ocksa lattare for gasten, eftersom
hon inte da har flera listor att fundera dver. Da far ocksa gasten studera vinerna i
samband med at hon véljer sin maltid. Nackdelarna med en kombinerad lista ar till
exempel om restaurangen har en lang vinlista sa kan menyn bli fér lang och
kanske for tung sa att gasten kan uppfatta den som alldeles for svarlast och det

kan bli svart att hitta vad hon soker i den.

Att ha separata listor kan ocksa vara en fordel, eftersom det kan uppfattas som lite
lyxigare och battre service av kunderna. Da kan restaurangen ocksa lattare ha en
langre dryckeslista och mera indelad med kanske bara ett par viner per lista. Det
ar da ocksa battre mojligheter att beratta mera om vinerna i menyn. Nackdelarna
med detta kan vara att kunden tar den léatta vagen och bestéller husets vin om de
inte vill fraga efter vinlistan. Det géller inte om servitdren ger fardigt listan i
samband med att hon fragar vad de vill dricka till maten. (Fattorini, 1997)

2.4 Presentation av vinlistan

Vinlistan presenteras for gasten av vérden, sommelieren, hovmastaren eller
servitéren beroende pa vem som har ansvar for uppgiften. Vinlistan presenteras
efter att gasten har bestéllt maten, eftersom valet av vin paverkas av valet av
maltid. (Eichelberger, 2001)

For att underlatta valet for gasten sa kan servitoren eller sommelieren, om listan ar
mangsidig, sla upp lamplig sida for kunden nar listan presenteras. Det & mest
passande om servitoren foreslar ett par viner for gasten, som da far flera alternativ

att valja mellan. (Hedman, 1999)

Servitoren skall inte foresla det dyraste vinet for gasten, utan rekommendera ett

passande vin i medelklassen. Servitoren skall inte heller l&mna sina
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rekommendationer at sitt dde hos gasten, utan ocksa kunna motivera varfor just de

vinerna ar mest passande for maltiden och tillfallet. (Hedman, 1999)

Pa manga restauranger ar det ocksa sa att det star nagra viner framme i narheten
av bardisken, sa att gasten ocksa far se flaskan. Gaster bestéller ocksa viner de

kanner igen, &r det bra om gésten har chans att se flaskorna.

Det ger ocksa merforsaljning att ha mera reklam for vinerna vid borden. Det kan
da vara sma lappar, skyltar eller ndgon tavla som smalter in i inredningen.
”Ménadens vin”, ”Sommarens vin” eller nigon liknande kampanjer med ett
billigare eller ett bra pris. Billigare viner gar battre at an dyrare, s om man &r ute

efter merforsaljning sa ar det bra att ha viner for lagre pris som reklam.



12

3 VINER TILL VERKSAMHETEN

Det behover inte vara svart att valja och képa viner, alla kan kdnna om ett vin &r
bra eller daligt. Det finns vinaterforsaljare som hjalper restauranger med det har,
som har provsmakning for restaurangens sommelier eller chef och kan

rekommendera viner for restaurangen. (Fattorini, 1997)

3.1 Vinaterforsaljare

Vanligt ar det att restauranger bestéller fran aterforsaljare som Alko och andra
partihandlare. Fran Alko kan man bestéalla andra viner an de som finns i lager och
man da fa valja vilka viner man vill bestélla. Leveranstiden ar ca. 1 manad
beroende pa tillganglighet och levereras da i lador pa 6 eller 12 flaskor. Det &r
dock véldigt dyrt for en restaurang att bestdlla hela sitt sortiment via Alko.
(Alko.fi, 16.10.13)

Om vinerna ar valda for att passa menyn sa bra som mojligt, s chanserna storre
att man far riktigt nojda gaster och de far en angenam upplevelse. Det ar samtidigt
viktigt att vinerna ar prissatta pa en sadan niva som gasten kan tanka sig betala for
ett vin. Om vinerna ar for hogt prissatta, sa kan det handa att gasten inte vill ha en
flaska utan kan noja sig med ett glas av husets vin. (Fattorini, 1997)

Vill man bestélla viner som man kan sélja billigare till sina gaster, skall man inte
bestalla varldskanda viner fran dyra vindistrikt, till exempel Bordeaux eller
Rhone, utan man skall vélja mindre producenter som saljer sina viner billigare
eftersom de ar mindre kanda. Dessa viner kan man ofta bestélla direkt fran

producenten. (Fattorini, 1997)
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3.2 Vinprovning

Att personalen ocksa har provat restaurangens viner ar viktigt, eftersom de da har
lattare att beratta om och beskriva vinet for gasten. Da man provar viner skall man
skriva ner det man tycker om vinet, for att sedan ha lattare att komma ihag vilket
vin som var hurudant. (Fattorini, 1997) Det for att servitorer skall kunna forklara
for gasten hur vinet smakar och doftar pa ett sant satt som kunden forstar. (Laurin,
1994)

Nar man har en vinprovning sa skall man tanka pa i vilken ordning man skall
prova dem. Det finns nagra enkla regler som man kan med fordel folja, for att fa

en logisk och mer smakande vinprovning. (Nieminen, 2007)

Latta viner gar fore fylliga viner, bade gallande rott och vitt. S& man borjar alltsa
med ett latt vitt vin och avslutar med ett fylligt rétt vin. Om man serverar ett
fylligt vin fore ett latt, s& kanner man inte langre nagon smak av det latta vinet
eftersom smakldkarna avtrubbas. Dessutom kommer torra viner fore sota viner,
eftersom torra viner smakar surt om man smakar det efter ett sott vin. (Nieminen,
2007)

Vitt vin fore rott vin stammer ganska langt, men ar dock en gammal regel som
utgar ifran att vitt vin ar latt och torrt medan rott ar fylligt och innehéller mycket
aromer. Det betyder alltsa att om man har ett latt rott vin bor det serveras fore ett
sOtare fruktigt vittvin. (Nieminen, 2007)

3.4 Vinprovningens gang

N&r man provar vin bdrjar man med att studera vinets farg. Det gér man lattast
genom att halla glaset snett mot ett vitt papper. Vinets farg behover sillan sdga

nagot om vinet; fargen kan se mer eller mindre tilltalande ut. Det man ser &r dock
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om vinet ar olika nyanser av rétt och om det ser latt eller fylligt ut. Det kan pa sa

satt ocksa se olika tilltalande ut. (Fattorini, 1997)

Vinets doft sager mycket om vinets smak. Man doftar pa vinet genom att forst
dofta pa vinet och sedan snurra latt runt pa vinet i glaset , for att losgora alla
vinets dofter, och sedan genom ndsan andas in i glaset. (Fattorini, 1997) Efter det
doftar man igen pa vinet. Man kan nu skriva ner det forsta intrycket man fick av
vinet, innan man borjar lyssna pa vad andra tycker. Samma vin kan namligen fa
olika asikter om doften, eftersom manniskor har olika uppfattning om dofter.
(Laurin, 1994)

Efter att man nu har tittat och doftat pa vinet, skall man nu smaka pa det. Man
skall smaka pa vinet pa ett sddant satt sa att man samtidigt far in luft i munnen, det
l6sgor flera smaker ur vinet. Efter att man har Iatit vinet snurra runt i munnen ett
par ganger, sa skall man spotta ut vinet. Det ar darfor bra att ha en spotthink under
vinprovningen, sa att deltagarna har méjlighet att spotta ut vinet igen. (Fattorini,
1997)

Nar man smakar vin kan man ocksa ha nagot mat till; citron, choklad och salt &r
vanligt. Det for att man skall kunna testa vilken mat vinet kan passa till. Det finns
vissa grundregler, sasom att kraftiga viner passar till kraftig mat och latta viner till

lattare, mindre smakfull mat. (Fattorini, 1997)

Nar man har provsmakat vinera, kan man bestdamma vilka av dem som man valjer
att ha med pa vinlistan. Det gar bra att ha manga olika viner pa listan sa att gésten
har manga att valja bland. Man kan ocksa valja att ha en begransad lista och
kanske bara ett fatal viner som ar anpassade till att passa listan sa bra som mojligt.
(Fattorini, 1997)

Om deltagarna har svart att beskriva smaken och doften av vinet, sa kan man ta

hjdlp av ett sa kallat smak- och dofthjul. Manga kan ha svart att beskriva vad de
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egentligen tycker att det smakar och sedan beddéma hurudant vin det ar.
(BILAGA 1)

Att anvanda hjulet for provsmakning gor det ocksa lattare att komma ihag
specifika saker om vinet som &r bra for att kunna rekommendera vinet till mat. Att
anvanda ett smakhjul &r enkelt; man borjar med att kdnna efter hur vinet smakar,
till exempel fruktigt. Dérifran borjar man bena ut hurudan frukt det smakar, som
till exempel citrus. Darifran kan man da komma fram till om det smakar citron,

lime eller blodappelsin.

3.4.1 Att leda en vinprovning

Nar man leder en vinprovning skall man forbereda sig val. Vinprovningsledaren
bor helst vara bekant med vinerna fran tidigare sa att hon vet vad som kommer att
serveras och ocksa kunna beratta s mycket som maéjligt om vinerna. Ledaren kan
laga sma broschyrer for deltagarna som de kan gora anteckningar i och far ta med
sig hem for att kunna l4sa igen senare.

I broschyren kan det finnas fardiga rubriker, sa att deltagarna har lattare att hanga
med i vinprovningens gang. Man kan forbereda for dem genom att dela upp
pappret i rutor med rubruker som smak, doft, utseende och egna kommentarer.
Man kan ocksd smyga med nagra roliga fakta om vinerna eller varifran de
kommer, sa kanske gasterna minns béttre just de vinerna. (Nieminen, 2007)

Forutom maten skall man ocksa forbereda sig med med ett vinglas for varje vin
for varje deltagare, vattenglas for alla deltagare och spotthinkar; forslagsvis 1 hink
per 4 personer. Spotthinken behdvs eftersom man spottar ut vinet efter att man
smakat pa det, eftersom man annars kan bli for paverkad av vinerna och inte
langre kunna bedoma vinets smak eller doft. Naturligtvis far man svélja vinet om

man vill, men da endast om vinprovningen innehaller endast ett fatal viner.
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Vattnet ar bra att skolja munnen med mellan varje vin for att fa bort alla
eftersmaker av tidigare viner. Ocksd om deltagarna véljer att svélja vinet ar det
bra att deltargarna dricker vatten mellan vinerna, for att undvika att bli allt for

paverkade av alkoholen. (Nieminen, 2007)

3.5 Olprovning

Né&r man provar 0l skall man anvénda ett 6lglas som ar smalare upptill, fér att man
béttre skall kunna kanna aromerna av olen. Till skillnad fran vinprovning sa
behovs det ingen spotthink, eftersom 6len skall svéljas for att man skall kénna av
alla 6lens smaker speciellt 6lets beskhet. Nar man provsmakar 6l sa skall 6let vara
svalt, garna mellan 10 och 14 grader varmt. Ar det for varmt sa forsvinner

friskheten och &r det for kallt forsvinner bade smaker och aromer. (Laurin, 1994)

Nar man provsmakar o6l, sa skall man liksom med vin borja i en latt och ljus anda
och sluta med morka och kraftiga. Vid 6lprovningar behdver man ingen mat med,
eftersom man da béttre kanner av 6lets alla smaker. (Kuokkanen, 2004)

Nar man héller upp 6let sa skall det bildas en liten mangd skum for att 6len skall
fa ratt doft. Den ratta mangden skum &r ca. 1-2 fingrar bred. Sedan foljer man
samma procedur som vid vinprovning; man bedémmer 6lets farg, doft och smak.
Till skillnad fran vinprovning, sa bedémer man ocksa 6lets skum vid 6lprovning;
bade hur det ser ut och dess fasthet. (Kuokkanen, 2004)

Olets doft kan forklaras med till exempel fruktig, blommig, humlekaraktar,
karamell, papper, smorig och syrlig. Olets smak kan forklaras med till exempel
sot, bitter, salta eller syrlig. Om man leder en dlprovning, sa kan man ge sadana
forslag pa vad det smakar, eftersom man inte bara kan séga om en 6l ar bra eller
dalig, eftersom det ar som att sdga det bara finns svart och vitt av farger.
(Kuokkanen, 2004)
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Nar man smakar 6l s skall man ta en betydligt storre klunk &n nar man smakar
vin. Men till skillnad fran vin sa skall 6let svéljas for att fa fram den ratta smaken.
Det beror pa att man kanner beskheten langst bak pa tungan och 6l innehaller en
del beskhet. (Laurin, 1994)

Eftersom det skall svéljas, sa kan man inte prova sarskilt manga olsorter, eftersom
om man dricker mycket 6l forsvinner smaksinnet och man kan inte langre avgora
vad 6len smakar. Det rekommenderade antal sorter ligger mellan 5-6 Olsorter.
(Kuokkanen, 2004)

Aven vid 6lprovning kan man ta hjélp av ett smakhjul. Ett smak- och dofthjul for
6l paminner om smak-och dofthjul for viner. Man anvander 6lhjulet pd samma
satt som vinhjulet, och det passar bra att anvanda i samband med Olprovning.
(BILAGA 2)

3.6 Ciderprovning

Att prova cider paminner om 6lprovning. Aven i civerporvning skall man svilja
cider, for att fa fram den ratta smaken och eftersmaken. Cider serveras i ciderglas,
kylskapstempererat och oftast med is. | Finland serveras ofta sot cider med is och

torr cider utan, men det ar oftast en smaksak fran gastens sida. (Kuokkanen, 2004)

Nar man provar cider sa ser man forst pa fargen, sen doften och sist smaken. Man
borjar med torra cidrar, 6vergar sedan till sota appel- och paroncidrar och sist
ovriga smaksatta cidrar. Det for att sota smaksatta cidrar oftast inenhaller mer
socker an sota appel- och paroncidrar. Pa cider skall det inte vara ndgot skum,

aven om det kan komma skum nér man héller upp cider. (Kuokkanen, 2004)

Awven till cider kan man anvanda sig av ett smak- och dofthjul vid provsmakning

for att underlatta ciderporvningen for deltagarna. (BILAGA 3)
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3.7 Trender och klassiker

Trender dr nagot som kommer och gar. Ibland &r tyska viner mer populdra an
franska till exempel. Gaster vet ofta vad som &r populéart och fragar da efter det pa
den restaurang de besoker och det kan darfor vara till fordel for restaurangen att

folja de trender som just nu ar mest populéra. (Fattorini, 1997)

Trendiga viner ar ofta nya viner eller nagot populdr region som gjort nagonting
nytt. Nya saker &r alltid intressanta och kan bli storséljare, om sa bara ett kort tag.
Trender kan komma fran nya vinvarlden, sasom Sydafrika eller Nya Zeeland, dar

vinproduktionen har blivit bara storre. (Fattorini, 1997)

Trender ar sadant som kommer och gar, och sa finns det viner och kombinationer
som aldrig blir gammal. Det finns manga exempel pa sadana Kklassiker;
gorgonzola och amarone, élgfilé och chateaneuf-du-pape, kalv och chianti, getost
och sancerre, stekt kalkon och pinot noir. Klassiker finns i framst den gamla
vinvarlden (Tyskland, Frankrike, Portugal och sa vidare), eftersom det ar lander
som har lagat vin mycket lange. (Nieminen, 2007)
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4 VINSERVERING

Vinservering anses vara en konst i sig. Det ar ocksa en konst som alla servitorer
bor trana pa, eftersom vinserveringen ar en viktig del av restaurangupplevelsen.
Olika restauranger utfor anda vinservering pa olika nivaer, beroende pa typ av
restaurang. (Jamais, 2001) Det beror ocksa pa hurudana viner som serveras pa
restaurangen. Serveras det gamla och dyra viner sa lar restaurangen ha investerat i
en vinkallare eller sarskilt utrymme for vinlagring. Restauranger som serverar
billigare viner eller har brist pa utrymme, anvander till exempel inte vinkéllare,

medan storre restauranger har en vinkallare. (Tuor, 2004)

4.1 Vinforvaring

Det &r viktigt att man forvarar vinet ordentligt, eftersom ljus och varme forstor
vinet. Det optimala ar en vinkéllare som gérna ar beldgen under marken och har
en temperatur pa cirka 12 grader. Storre restauranger och hotell har ibland olika
vinkallare eller vinlager for vita och réda viner, eventuellt olika tempererade
utrymmen eftersom olika viner kraver olika temperaturer. (Tuor, 2004) Det ar for
mogningens skull som man foredrar en kall vinkallare, eftersom da mognar vinet
langsammare och har en annan kvalitet &n ett vin som lagras for varmt. (Laurin,
1994)

| vinkallaren eller vinlagret skall vinflaskorna ligga pa sidan med etiketten uppat.
Flaskorna bor ligga for att det inte skall bli ndgon luft mellan korken och vinet,
eftersom da korken riskerar att torka och da kan ga sonder nar man Gppnar vinet.
Det galler endast flaskor som har en kork gjord av kork, nufértiden har manga
flaskor kork gjord av gummibehandlat silikon eller plast, eventuellt ocksa
skruvkork. Alla vinflaskor som inte har korken gjord av kork, sa behover inte
ligga ner vid forvaring, eftersom de korkarna inte kan torka ut sasom korkorkar
kan gora. (Tuor, 2004)
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Restaurangen skall ha ett annat skap for viner for dagligt bruk, eftersom det tar
nastan 2 timmar for ett vin att ga fran 12 grader till 18 grader som vin oftast skall
vara vid servering. Man kan ocksd varma den kalla flaskan i varmt vatten.
(Laurin, 1994)

4.2 Forsaljning och servering av vin

For att man skall fa en bra vinforsaljning, sa skall man se 6ver sin kundgrupp och
matens pris. Géllande sjélva forséljningen, sa ar det viktigt att personalen vet vad
de séljer och kan salja, eftersom ett vin inte séljer sig sjalv. Det ar alldeles for latt
for gésten att bara bestélla ett glas av husets rodvin eller vitvin istallet for att dela
pa en vinflaska. (Jamais, 2001)

Man skall ocksa tanka pa gasten och vadret. Gasten vill inte ha ett kraftigt rodvin
om det &r en varm sommardag och solen steker, lika lite som ett svalt vitt vin en
kylig hostkvall. Men det &r alltid gasten som bestdmmer vilket vin som det skall
vara. Servitoren far alltsa inte 6verglansa gasten hur garna hon an vill, eftersom
det skrdmmer eller skdmmer ut gésten. Skrdmda gaster kommer inte tillbaka.
(Laurin, 1994)

Nar man serverar vin till kunden, ar det vissa steg som man da gar igenom;
presentation av vinet, Oppnande av flaskan, eventuell dekantering,
kvalitetskontroll och upphallning. Det &r alltid bra att servitéren héar har med sig
en vit handduk pa armen, utifall att det rakar rinna lite vin fran flaskan hals vid

upphallningen. (Hedman, 1999)

N&r man hamtar flaskan till bordet, skall man aldrig skaka flaskan utan den bér
hallas sa still som mojligt. Riktigt gamla flaskor som har samlat damm, sa skall

inte dammas av for stdamningens skull. (Tuor, 2004)
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Man presenterar vinet genom att halla flaskan om korken och bottnet och visar
flaskans etikett mot gasten. Sedan Oppnas flaskan vid bordet eller vid ett
hjalpbord. Har kan man dekantera viner om vinet sa kraver eller om det ingar i
servicen. Dekantering innebér att man haller 6ver vinet i en karaff, langsamt och
forsiktigt, garna med ett ljus néra bakom flaskan. Det for att man skall lattare
kunna se bottensatsen. Malet med dekanteringen &r att bottensatsen skall lamna
kvar i flaskan. Man kan ocksa dekantera vinet for att vinet skall fa luftas och da

far man fram vinets egen smak béttre. (Hedman, 1999)

Kvalitetskontrollen eller provsmakningen gors genom att servera cirka 2-4 cl vin
till den gést som bestéllt det och later henne provsmaka vinet. Efter att hon har
godkant det, serverar man forst at de andra gasterna vid bordet och sist till véarden

som provsmakade vinet. (Hedman, 1999)

4.3 Sommelier

Sommelieren ar en servitdr med ansvar for vinforséaljning och servering av vin,
aven kallat vinkypare eller kéllarméstare. Utbildade sommelierer behdver inte
nodvandigtvis arbeta pa restaurang, utan kan &aven arbeta inom inkop och
marknadsforing av viner, till exempel vid Alko. Dessutom har ofta sommelieren
ansvar for inkdp av viner till restaurangen samt marknadsforingen av viner inom

restaurangen.

Sommelieren skall ha viss kdnnedom om det mesta nar det kommer till vin. Till
exempel skall sommelieren kunna kanna igen pa vinets etikett vad som &ar druvan
om inte druvan ar med i namnet, varifran vinet kommer, argang samt
klassificeringen pa vinet. Sommelieren skall ocksa utgaende fran en
provsmakning kunna bedéma vinets struktur, smak, balans och aromer. (Jamais,
2001)
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Pa alldagliga restauranger finns det sallan langre en sommelier som endast
fungerar som sommelier. Nufértiden ar det vanligt att det ar servitéren som skall
fungera som sommelier forutom sitt arbete som servitor. Naturligtvis finns det
ocksa undantag, dar det finns sarskilda sommerlierer som diskuterar med kunden
om ett bra vin som passar till den maltid som de har bestallt av servitoren.

(Nieminen, 2007)
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5 PRISSATTNING

Priset utgar ifran kostnader av de ravaror som anvéands och kostnaderna for att
skapa den fardiga produkten. Aven 6vriga kostnader som loner och hyror tas i
beaktande ndr man gor prisséttningen for produkterna. Man maste darfor strava

efter att priset for produkten blir hogre an sjalvkostnadspriset. (Lilja, 2003)

5.1 Syfte

Malet med prissattning ar att fa ut vinst ur foretaget efter den marginal ledningen
har satt upp. Men man maste ocksa utga ifran konkurrenternas priser, eftersom
det ar en dalig idé att erbjuda samma tjanster som konkurruenterna for ett mycket
hogre pris an dem. Det &r inte heller en bra idé att ga langt under dem, eftersom
det kan skada kvaliteten pa restaurangen eller bli s& laga priser att restaurangen

inte langre kan klara sig ekonomiskt. (Att kunna, 2003)

Om det ar hog efterfragan, kan det l6na sig att hoja priserna. Om det ar lagsasong
eller 1ag efterfragan, lonar det sig att sanka priserna till lagre an da det ar
hdgsasong. (Lilja, 2003)

5.2 Prissattning av vinlistan

Nar man prissatter viner ar det vanligt att man tar inkopspriset ganger tre, sa att
det blir ett paslag pd 65-75%. S& om man har viner med hogt inkopspris blir ofta
priserna otroligt htga och man kanske inte har kundgrupp som &r beredd att betala
sa hoga priser. Det &r ofta darfor restauranger har ett fordelaktigt husets vin, sa att
de kan salja det sa billigt som mojligt at kunden for att dar for en hogre

forséaljning. (Mattson)
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Nagra goda rad for prissattningen &r att se dver sin kundgrupp. Har man en sadan
kundgrupp som inte &r ute och finater eller har ett foretag som betalar, &r de séllan
villiga att betala ett hogt pris for ett vin. Ha darfér nagra viner som glasvis
forsaljning, det ar mera attraktivt for manga kunder, eftersom viner glasvis ofta ar

i samma prisklass som en 6l. (Mattson)

Man ser ofta par som ar ute och &ter, och damen tar ett glas vin och herrn tar en ol.
Da igen ar det bra med vin som glasvis forsaljning, men man kan ocksa sikta in
sig pa sa kallade piccolo-flaskor. Sadana finns i lite olika storlekar, och de &r ofta
lite storre an ett standard glas. Piccolo-flaskor ar bra for att det finns manniskor
som inte vill ha husets vin da de tror att husets vin har varit lange 6ppnade eller
om det ar vin som inte smakar bra. Som piccolo-flaskor kan man fa manga olika
sorters vin av bade rodvin, vitvin, skumvin och rosévin av storre flaskor i miniatyr

fran bade Alko och Kespro.

Det &r ocksa bra att ha sadana viner som inte ar sa vanliga som husets vin, till
exempel sddana som inte finns pa Alko sa att kunden vet vad de kostar dar.
Sadana viner har ofta ett lagt inkopspris sa att ma kan sélja dem till kunden for

sadana priser som de kan tanka sig betala for en flaska pa restaurang. (Mattson)

Viner kostar olika pa olika restauranger beroende pa restaurangens affarsidé. Om
det &r en “fine dining restaurang” sa har de ofta mycket dyrare priser &n en liten
sommarrestaurang. Detta ar ofta en sjalvklarhet, eftersom vinlistans priser ofta gar

i samma prisklass som matens prisklass. (Mattson)
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6 VINLISTANS UTSEENDE

Hur menyn och vinlistan ser ut beror pa restaurangen. Lyxiga restauranger har
ofta lyxigare utformning och layout pa sina menyer, medan en simpel restaurang
har en enklare utformning pa sin meny. Menyns parmar, storlek och utseende
skall alltsa avspegla restaurangen for att menyn &r restaurangens bésta
séljsverktyg. (Drysdale 1998)

6.1 Farg och form

Menyn far se ut hur som helst; farger, monster, storlek, vadderade parmar och sa
vidare. Om menyn &r gjord av simpelt papper &ar det lattare att byta ut vartefter
som restaurangen behagar. Om den &r i en parm med plastfickor, ar det ocksa latt

att torka av for att minska bakteriehédrdar. (Drysdale 1998)

Man bor undvika stickande férger, for stor och klumpig meny samt for liten text.
Om texten &r for liten orkar inte gasten l&sa allt, samma sak om menyn ar for stor i
storlek s& kan inte gasten se allt eftersom det ar for stor yta att lasa pa. (Drysdale
1998)

Menyn kan innehalla bilder av maltiderna, det kan gora det lattare for gésterna att
bestamma sig for vad de vill ha. Det ar vanligt pa caféer och pubar med bilder pa
ratter utanfor restaurangen. Pa samma satt kan man darfor ocksa ha bilder pa

vinflaskor i menyn. (Drysdale 1998)
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6.1.1 Fargernas betydelse

Positiva farger ar gult, orange, rosa, vitt, blatt och gront. Gult ar en intensiv farg
som en del fargpsykologer tror kan ge upphov till illamaende och sjosjuka, men
samtidigt uttrycker gult lycka, vdrme och gléddje. Orange &r en varm och
energifylld farg som gor oss optimistiska och entusiastiska. Rosa och lila ar
lugnande farger som skapar trygghet. De star for gladje och optimism. Vitt &r
tomhet och vila. BIatt ar for avslappning och vila, men inte nodvandigtvis pa
samma satt som det grénas lugnande. BIatt far manniskan att andas lugnare, for att
blatt pdminner oss om vatten som i sin tur pdminner oss om havet och lugna
havsvagor. Pa restauranger hittar man ofta nagot blatt, eftersom géasterna da garna
sitter i lugn och ro och inte k&nner sig stressade. (EFL)

Gront har en lugnande inverkan pa oss manniskor. Den symboliserar natur,
vaxande och kretslopp. Ljusgront anses ge Okad livsgladje och valmaende.
Limegront ar daremot en intensiv, frisk och varig farg. (Comhem, 2008) Gront ar
en lugnande farg som far oss att tanka pa gronskande natur, lugn och trygghet.
Manniskan ser gront bast av alla farger och darfor ar fargen en bra bakgrund. Till
exempel sa ar ofta operationssalar grona samt tandlakarnmottagningar. Enligt en
vetenskaplig undersokning sa soker sig méanniskan till nagot gront da hon blir
radd, dafor ar nodutgangar grona. Gult gor att vi tanker pa solen. Solen i sin tur
gor ménniskan glad, pigg och positiv. Man kan ofta se att konferensutrymmen &r

gula/orange eftersom det gor manniskan positiv och pratar mer med andra. (EFL)

Negativa farger ar rott, violett, brunt, svart och gratt. R6tt ar en kraftfull och
energifylld farg som véacker uppmarksamhet och sénder ut varningssignaler. N&r
man anvander den roda fargen bor man tanka pa att det ar den farg man ser forst
och glommer sist. Rott betyder i vart undermedvetna tre saker: fara, blod och
karlek. Darfor nar man ser sadant som ar rott, kickar det igang adrenalinet och
blodet borjar pumpa fortare. Ro6tt betyder ocksa varme och energi. Eftersom rott
ger sa manga olika budskap pa gott och ont, &r det egentligen fel att saga att rott ar

varken positivt eller negativt. (EFL)
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Violett kan i vissa delar av varlden anses forknippas med vald och déd, medan det
pd andra stallen i véarlden forknipaps med fruktbarhet. Gratt symboliserar
traditionellt sett visdom, men forknippas idag ofta med tristess. Brunt &r en jordig
farg som skapar varme och trygghet, men det ségs att for mycket brunt kan verka
nedtyngande. Svart ar en dominant farg som i vastvarlden forknippas med olycka,
dod, sjukdom, hat och sorg. Men svart anses ocksa klassiskt och trendigt.
(Comhem, 2008)

6.2 Layout

Layouten i menyn bor vara idgonfallande och tilltalande for gasten. Stor text ar
latt att se; om det ar en ratt man vill sdlja mer sa ar det bra om den rétten star ut

lite mer fran resten av menyn. (Drysdale 1998)

Med lite fantasi kan menyn bli personlig eller formell, beroende pa hur
restaurangen vill presentera sig. Det kan ocksa vara humoristisk eller mer saklig.
Det ar daremot bra om kategorierna kommer i en logisk ordning for att det inte
skall bli rorigt. (Drysdale 1998)

Vinlistan kommer ofta langst bak i menyn om den inte &r i en skilld lista, men bor
anda se liknande ut som resten av menyn. Vinlistan kan alltsa se ut hur som helst,
men for att den skall fa ett mera professionellt utseende skall den anda félja de
regler som finns for vinlistor. (Drysdale 1998)
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7 KOMBINERING AV MAT OCH DRYCK

”De gamla reglerna att rekommendera vita viner till fisk och ljust kott och roda
viner till morkt kott ar egentligen inget annat an en stelbent och daligt utvecklad
generalisering som idag ar mer inaktuell &n nagonsin. Det ar vare sig fisken eller

1

kottet som styr vinvalet, utan tillagningen och tillbehorens smaker.’

(Michel Jamais, 2001)

7.1 Kombinering av mat och dryck

Att kombinera mat och dryck har redan lange varit en stor fraga och har véckt
manga diskussioner genom aren. Eftersom vintillverkningen &r redan en gammal
tradition har ocksa fragan funnits lange, dven om det ar forst de senaste aren som
man verkligen har forstatt att det inte ar bara rdvaran som pdaverkar, utan
tillredningen av maltiden som paverkar valet av vin. (Karmavuo, 2004) Det &r
ocksa en fraga om vad det ar for sorts tillstallning. Det &r en stor skillnad pa en

lugn hemmakvéll med familjen an en formell tillstallning. (Nieminen, 2007)

Ofta nar man kombinerar mat och dryck sa kan man lata den egna smaken avgora
valet, i alla fall nar det géller for privat bruk pa hemmafronten. Daremot nar det
kommer till officiella tillfallen sa kan det vara battre att man valjer ndgot som &r
mera amnat for maten och framhaver smakerna i maten. Det finns manga som
tycker att kombineringen ar for avancerad, och darfor ofta bestéller husets vin

eller det vanliga stopdlet. (Nieminen, 2007)

Nar man kombinerar mat och dryck sa vill man att det skall bli en harmonisk
kombination. Man utgar da ifran att “lika barn leka bast” (Nieminen, 2007).
Manga kombinationer gar mellan ganska bra och perfekt, men det finns ocksa en
risk att man missar fullstdandigt om man kombinerar mat och dryck som &r for olik
varandra. Att kombinera mat och dryck ar egentligen ingen invecklad vetenskap,

bara man vet vissa grundldggande saker. (Jamais, 2001) Det finns vissa
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grundlaggande principer, sasom att kraftig mat behdver kraftigt vin, aromatisk

mat med ett likasinnat vin och lattare mat med lattare vin. (Nieminen, 2007)

Det finns dock en motsats till den grundlaggande principen; vélja mat efter vin.
Lat oss sdga att man har ett favoritvin, eller nagot annat vin som man garna vill
prova. Det handlar mycket om gastens egna smak nar det kommer till val av vin
ocksa. Det behdver inte vara att gasten ar ute efter en harmonisk maltid, utan hon
kan ocksa vilja framhédva vinets egna, unika smak. Detta kan tillexempel vara ett
kraftigt rott vin med mycket aromer och stark karaktdr och man vill inte dolja

smaken pa nagot satt. Da véljer man en maltid som ar mycket latt i smaken.

7.2 Grundsmaker

Manniskan har fem grundsmaker: surt, soOtt, beskt, salt och umami.
Grundsmakerna ar de smaker som man kanner med smaklokarna pa tungan, i
gommen och i svalget. En vuxen méanniska har mellan 5 000-10 000 smaklokar pa
tungan och barn har dnnu fler. Alla smaklokar kan k&nna alla grundsmakerna,
men eftersom vissa smaklokar ar kansligare an andra, sa upplevs det att olika

delar av tungan kénner battre vissa grundsmaker.

Nar man kombinerar mat och dryck sa skall man utga ifrdn de grundlaggande
principerna om sOtma, syrlighet, salta, beska och umami. Grundsmakerna
paverkar vinet pa gott eller ont, sa darfor skall man ta alla smaker i beaktande i

kombineringen av mat och dryck.

Sadan mat som innehdller chili, senap, tabasco och pepparrot ar oftast stark i
smaken. Manga manniskor tycker om sadan mat, men det finns lika manga som

inte Klarar av starkt kryddad mat. (Jamais, 2001)

Fet mat sasom graddsaser, stuvningar, gratdnger och ostar &ar kramiga i

konsistensen och paverkar dar valet av dryck till. Det har blivit farre riktigt feta
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ratter pa restaurangernas listor, eftersom vi har borjat se sa strangt pa kalorierna

och fetthalten i maten. (Jamais, 2001)

7.2.3 Sotma

S6tma ar den smak som kanns bést langst fram pa tungan och ar en mycket mjuk
och behaglig smak. Sétma &r en grundsmak som finns i det mesta vi dter och &r en
uppskattad smak. | naturen representeras séthet framst av frukt. S6tma ar ocksa en
smakforstarkare, som gor att mat och dryck upplevs mer smakrik. S6tma paverkas
ocksa av varme, da hogre temperatur gor mer sétma och lagre temperatur ger
mindre s6tma, till exempel grillad marshmallow eller stekt 16k. (Poppels Bryggeri
Ab, 2013)

Sétma finns i bland annat gronsaker (till exempel majs, arter, paprika och stekt
I6k), rotfrukter (till exempel morotter, potatis, jordartskocka och rodbeta), sota
frukter, skaldjur (till exempel raka, kréfta och hummer), senap, honung och i
nastan alla saser som bearnesas, madeirasas och sota chilisaser. Grénsaker blir

dessutom sotare efter tillagning. (Jamais, 2001)

Man skall ocksa se efter med sylter och geléer som kan serveras till maten,
eftersom de ar séta. (Nieminen, 2007). Dessutom maste marinader och honung
som man anvander vid tillredning av kott tas i beaktande, eftersom detta paverkar
kanslan av s6tma och darfor paverkar drycken till maten. (Jamais, 2001)

7.2.4 Syra

Syra kanns bast pa sidorna av tungan och under tungan. Manniskor &r ofta
kansliga for starkt syrliga smaker i livsmedel och kan dessutom framkalla
allergier. Syrliga smaker ar i naturen representerade av omogen frukt. Frukt

innehaller ocksa syra nar det & moget, men lattas upp av sétman. Ett bra exempel
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pa syrlig frukt ar dppel och kiwi. Syra anvands ofta for att latta upp en matratt.
(Poppels Bryggeri AB, 2013)

Syrlighet hittar man i frukt (till exempel citron, lime, kiwi, ananas), bar (till
exempel lingon och vinbér), gronsaker (till exempel paprika, rddisa och tomat)
och en del mejeriprodukter (till exempel yoghurt, fil, graddfil och fetaost). Syra
kan ocksa finnas i saser och marinader, beroende pa vad de har fér ravaror och
grund. Vindger, vin och attika tillfor en stor del syrlighet till maten. (Jamais,
2001)

7.2.5 Salta

Sélta kanns bast pa mitten av tungan och framre sidorna av tungan. Salta ar
liksom s6tma ndgot manniskan marker bast da det fattas eller ar for mycket.
Tillredd mat behdver sélta for att komma till sin rétt, och just salt ar en mycket

vanlig krydda i Finland. (Poppels Bryggeri AB, 2013)

Salt ar en baskrydda och finns oftast i alla matréatter eftersom salt hdjer smaken pa
ravarans egen smak. Salt finns i sadana livsmedel dar man tillsatt salt, som rokt
och gravad fisk, bacon, skinka, inlagd gurka och manga ostar, speciellt
mogelostar. Salt finns inte naturligt i ravaror, utan bor tillsattas i maten. (Jamais,
2001)

Om maten innehaller mycket salt, skall detta alltid tas i beaktande vid val av

dryck till maten eftersom det har stor betydelse. (Jamais, 2001)

7.2.6 Beska

Beska ar en grunsmak som i naturen representerar nagot giftigt. Beska kanns béast

langst bak pa tungan och i gommen. Det dr ocksda en smak som skapar en
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obehaglig upplevelse om det dricks eller ats, da det skapar en obehaglig

upplevelse langt bak i munnen och i gommen. (Poppels Bryggeri Ab, 2013)

Beska och bitterhet & samma sak. Det ar en smak som man séllan k&nner av
direkt, utan kommer ofta som en eftersmak som sitter i lange. Beska finns i
gronsaker och sallad (till exempel endive, ruccola, frisée, lolo rosso, ekblad), ren
kakao samt manga torkade kryddor (till exempel timjan, dragon, salvia och
persilja). Om man anvander 6l i maten, sdsom i saser och marinader, sa ger dlet ett
beskhet i maten. (Jamais, 2001)

7.2.7 Umami

Umami ér ett japanskt ord som betyder “smakrik”. Denh&r grundsmaken kallar
umami eftersom umami framkommer i manga smakrika ravaror. Smaken av
Umami kan vara en svar smak, men det ar en smak som manniskan har kant av
sedan modersmjolken. Man kan forklara umamismaken med en viss sélta, men
har ocksa en fyllig sétma i munnen, som kan jamféras med smak av buljong eller
aromat-krydda. Umami kan minskas med salta, syra eller feta och kramiga

konsistenser.

Umami finns i all mat, men kommer mest fram i rdvaror som feta fiskar (som lax,
makrill och tonfisk), vilt kott (ocksa i n6tkétt), kaviar, musslor (aven rakor och
krabba), olika lagrade harda ostar och sojasas. Dessutom i grénsaker som
avokado, tomat, broccoli och majs. Rdda viner har ofta problem med umamirik

mat, eftersom rdda viner ofta far en metallisk smak. (Jamais, 2001)

7.3 Vin och mat

Att tdnka rétt vin med koétt och vitt vin med fisk & nu fortiden ett gammalt

tankande, eftersom hur manga olika viner det nufortiden finns och alla smaker i
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mat och dryck (Beckett, 2000). Regeln & gammalmodig pa grund av att forr var
r0da viner tunga och vita viner latta. Eftersom detta inte langre stdmmer, utan man
kan dven hitta latta rodviner, sa har det med aren ocksa kommit manga fler regler

angaende vin och mat. (L6nnberg, 2007).

Tanninerna eller garvamnen &r sjélva ryggraden i vinet och ar viktigt for det roda
vinets smak. Tanninerna finns i roda viner, eftersom det ar fran de roda
druvskalen tanninerna kommer. | ett fatal fall finns tanniner ocksa i vita viner,
men det beror da pa att man har gjort vita viner av réda druvor. Tanninerna i vinet
paverkar vinets smak och d& ocksa valet av mat och vin. Ett rétt vins tanninhalt
beror framst pa tva olika saker; jasningenstidens langd och druvsorternas naturliga
tanninhalt. Det beror pa att tanninerna inte finns i druvsaften, utan i sjalva
druvskalen. Det finns druvsorter med hogre tanninhalt, till exempel Cabernet
sauvignon, Syrah och Nebbiolo. S& finns det ocksa druvsorter med mindre

tanninhalt, till exempel Merlot, Pinot Noir och Gamay.

Nar man kombinerar vin och mat, sa vill man fa fram sa mycket som majligt av
bade vinets och matens smak och karaktar. Man bor darfor ta i beaktande
grundsmakerna i maten och hur de paverkar vinets smaker. (Jamais, 2001) Det ar
da ett oundvikligt faktum att tunga viner bor serveras med tunga ratter och latta
viner med l&tta ratter. Med tunga réatter menas ofta kolhydrats- och/eller fettrika
réatter, till exempel biffrétter eller andra feta ratter som man blir fort matt av och
far en tung kansla i magen. Latta ratter ar ofta mer kolhydratsnala ratter, till
exempel smorgasar eller sallader som ger en mer behaglig matthetskansla efter
maltiden. Men dven dar finns det undantag, eftersom till exempel ett sott vitvin

passar utmarkt till en salt mégelost. (Lonnberg, 2007)

Tyska spatlese och auslese ar sadana viner som ar méarkbart sota i smaken och
doften. Men det finns ocksa sétma i halvtorra och torra viner, som chardonnay
och gewdrztraminer, som pa grund av sin syra upplevs som séta d&ven om de

innehaller en liten mangd socker (mindre &n 4 gram). (Jamais, 2001)
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Detta galler ocksa for efterratter. Till exempel om man serverar en riktigt sot
dessert som en creme brulé, da creme brulé innehaller mycket gradde och brant
socker ovanpa, sa skall vinet vara annu sttare an sa. Till sadana sota desserter
passar ofta ett riktigt sott tyskt Trockenbeerenauslese-vin. Till sotare rétter ar det
alltid battre med ett vitt vin, eftersom de inte har samma sorts stravhet som roda
viner. (Karmavuo, 2004) Férutom den séta Trockenbeerenauslese, sa kan man

ocksa kombinera sota desserter med sherry eller ett sott portvin. (Beckett, 2000)

Champagne och so6ta viner innehaller ofta mycket syra, det ar syran som gor
drycken frisk och frasch i smaken. Det finns manga druvor som innehaller stor
syrlighet, till exempel riesling och sauvignon blanc samt pinotnoir. Det &r oftast
viner som &r odlade i kallare klimat som har storre syra &n de som &r odlade i
varmare klimat. Syrliga viner kan med fordel serveras till ratter med sétma i,
eftersom da vinets fruktiga sida kommer sig mer till ratta. Ratter med sétma ar
inte bara desserter, det & ocksa ratter som & marinerade kott- och/eller
gronsaksratter (givetvis beroende pa marinadens innehall), ratter med en sot sas
som bearnesas eller en ratt som serveras med sotpotatis. Syrliga viner passar

dessutom bra som sallskapsvin. (Jamais, 2001)

Syrlighet i maten kommer fran vinsaser, marinader och vissa gronsaker. Surheten
kan man gd6ra mildare genom ett fruktigt vin till maten. Det fungerar likadant
ocksa andra vagen; om man har fet mat sa foérsvinner syrligheten ur vinet
(Nieminen, 2007).

Sétman i maten tar fram stravheten i vinet, darfor passar inte ett syrligt eller
tanninrikt vin till maten och darfor ar det battre med ett halvsott eller sétt vin
(Nieminen, 2007). Man kan sammanfatta med att om maten &r sot, bor vinet vara
sotare for att man skall fa ut sa mycket som majligt av smakupplevelsen. Men om
man vill ge vinet mer ryggrad och framhdva sétman och smaken i vinet och inte i

maten, sa skall man valja ett sGtare vin 4n man kanske tror (Jamais, 2001).
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Viner innehaller inte salt, men sadana viner som véxer i sadana omraden dar det
finns mycket salt i jorden, kan upplevas som saltare &n vanliga viner. Men ett vins
sdlta ar ingenting som paverkar kombinationen till maten. Men det finns undantag
som om maten ar mycket salt, sdsom gronmogelost, sa kan det passa bra med ett
mycket sott vin (Nieminen, 2007). Salt mat kan ddaremot goéra att viner smakar
sGtare, bade vita och roda viner. | regel passar viner med hog syra till salt mat.
(Jamais, 2001) Ocksa om maten ar for salt sa kan det forstora vilket vin som helst,
det ar da battre att servera en 6l till en sadan ratt. Exempel pa sadana ratter ar rokt

lax och grissida (bacon) som ofta &r for salta for vin. (Nieminen, 2007).

Rdda viner kan ofta ge en besk smak som fastnar i gommen. Det beror pa att vinet
har en hég tanninhalt, men olika viner har ocksa olika hdga tanninhalter.
Beskheten kommer fran druvans skal, och eftersom druvskalen & med da vinet
jaser sa ges skalens beskhet till vinet. Beskhet kan mildras med syra eller sélta,
men eftersom viner séllan &r salta s rekommenderas viner med hér syra. Man
skall aldrig mota besk mat med beskt vin, eftersom det kan bli en extremt besk
upplevelse. (Jamais, 2001) Grillad eller halstrad mat kan vara besk, dven vissa
gronsaker som ruccola eller rossosallad. Det &r bast att mota sadan mat med
mycket fylligt vin som har en stark smak i sig sjalv som kan da ga 6ver smaken i

maten och inte paverkas av den. (Nieminen, 2007).

Umami finns inte i viner. Daremot reagerar viner starkt pa ratter med mycket
umami i. Vinets smak blir starkare, eventuellt bittrare och far en metallisk bismak.
Den effekten kan mildras med att tillsatta mer salta eller syra i maten, och da
passar ocksa vinet battre till maltiden. De flesta av vinets ovanner innehaller
mycket umami, eftersom de oftast tar fram de réda vinernas daliga sidor och
bismaker. (Jamais, 2001)

Viner &r aldrig kryddstarka i smaken, &ven om man ibland kan tala om kryddighet
och hetta i vinet. Eftersom kryddstarka ratter oftast ar smakrika, sa kréavs ett
smakrikt vin. Eftersom de starka kryddorna kan ta fram bitterheten i vinet, sa &r



36

det viktigt med ett vin med hog syra, for att eventuellt milda hettan i maten nagot.

Fylliga rdda viner kan vara ett bra alternativ till kryddiga ratter. (Jamais, 2001)

Vin passar till all sorts fet mat, sdsom gratanger, graddiga saser samt suffléer.
Detta eftersom den feta krdmigheten i maten tar bort vinets stravhet. Riktigt strava
viner, sdsom Madiran, Bordeaux och Biarrada gor sig bast sallskap hos fet mat.
(Jamais, 2001)

Det &r lattare att kombinera viner till tillredd mat &n till rd mat. Det pa grund av att
rd mat har s manga egna skarpa smaker och syror, som efter tillagningen ofta ar
mildare. D& kan man ocksa genom kryddning och olika tillbehor till maten
paverka hur maten smakar i slutandan. Det ar da lattare att kombinera ett vin till

ratten. (Karmavuo, 2004)

7.3.1 Vanner och ovanner

Vinet har bade vanner och ovéanner. Nagra vanner till vinet ar svamp, 16k, paprika
och milda typer av chili. Trots att svampen innehdller en del umami, sa mildras
det enkelt genom att man saltar svampen vid tillagningen! Det finns ocksa ett par
svampar som passar mindre bra som till exempel stenmurkla och trattkantarell kan

passa daligt i samband med vin. (Jamais, 2001)

Ost och rott vin ar en gammal tradition som haller i sig. Men om osten ar for stark
och lagrad sa smakar inte vin alls bra till osten. Klassiska viner som Bordeauc och
Chianti ar viner som passar ypperligt till de flesta svagare ostar och kramiga ostar.
Till kraftiga ostar och mogelostar s passar det daremot battre med en kraftigt vin

gjort pa syrah-druvan. (Hiort af Ornas, 1998)

Kraftig sélta, hog syra, tomat, dgg, bitter choklad, sparris, beska livsmedel och
starka kryddor smakar riktigt obehagligt i samband med vin, och utgor da fiender

till vinet. Alla dessa kraftiga smaker tar antingen helt bort vinets egna smak, eller
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tar fram vinets daliga sidor sasom blodsmak eller obehaglig stravhet. (Jamais,
2001)

Agg &r i kokt form ingen vidare bra kombination med vin. Men redan om man
lagger med lite kaviar eller rom, sa blir det mycket béttre! Det beror helt enkelt pa
att man inte skall stirra sig blind pa huvudingrediensen, utan ta i beaktande vad
tillbehdren kan gora for att det skall bli ett bra tilltugg. (Hiort af Ornés, 1998)

7.4 Ol och mat

Ol och mat ar oftast latta att kombinera. Att vélja en 6l till maten har mer med
gastens egen smak att gora, dn sjalva kombinationen av mat och 6l. (Kuokkanen,
2001)OI innehaller mycket aromer och viss syra,och passar bra till flera saker som
vin inte gér som till exempel sparris och mérk choklad. (Jackson, 1993) Det finns
tusentals olika sorters 6l, bade mer internationella Gltyper och manga lokala
specialdler. (Alko, 2013)

Lagerdlen &r friska och lattdruckna. Till lagerdlen hor pale, lager, kontinental,
helles, dortmunder, oktoberfest och marzen. Ocksa alkoholfria, light och

alkoholsvaga 6lsorter hor till lagerdlen. (Jackson, 1993)

Jasigare Olsorter, som vetedl, paras latt ihop med soppa som &r smaksatta med 6l.
Det passar ocksa bra till I6kratter eller ost och osttallrikar. Men annars &r det likas
vart att para ihop vin och soppa som 6l och soppa, om det inte &r en kramigare

sparrissoppa. (Jackson, 1993)

Sparris ar en ravara som ar nastan omojlig att para ihop med vin, medan den
passar med en 6l. | s6dra Tysland, Schweiz och Alcase ar det ocksa poulért med
sparrisfester fran och med borjan av maj, s sparrissasongen har tagit fart. Man

brukar da dricka vanligt lagerdl. (Jackson, 1993)
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Till fisk och skaldjur passar det bra med overjasta Glsorter. Overjésta olsorter &r
till exempel ale-61 och porter. For till exempel ostron kan det passa battre med en
kraftig Guinness an med ett glas champagne. Torrheten och friskheten hos 6let tar
fram de ratta sidorna hos fisken, dock beroende pa tillredningen av fisken och
fisksort. Men till vanliga nordeuropeiska fiskar som gédda och karp passar

Overjasta och svarta Olsorter. (Jackson, 1993)

Om man ater pizza i Italien &r det som en sjalvklarhet att det skall vara rott vin till
pizzan, men i USA har det blivit en kall 6 som ar det som skall drickas till pizza.
Men det &r inte en vanlig lager6l som &r det optimala for pizza, eftersom pizza ar
sa sott i sig med tomaterna och mozzarellaosten. En lagerél med wienerkaraktar ar
i sig ocksa s6t och passar da ocksa till pizza och andra sotare ratter. (Jackson,
1993)

En fyllig ale, paras bra ihop med kraftigt kott som nét, vilt och lamm. Daremot
lattare kottsorter som gris och kyckling, passar sig sedan battre med en maltig
lager6l. Korv daremot &r som gjort for 6l. Till exempel en mild korv passar
utmarkt med en vetedl, medan en kryddig italiensk korv passar battre med en

wiener-lagerol. (Jackson, 1993)

Vissa bestaller en 6l till en kryddstark mat, men det ar helt fel. P grund av
syrligheten och bubblorna i 6let sa blir den starka maten annu starkare. Det finns
ett par Olsorter fran Kina och Thailand som ar mer lampade for stark mat, men de
ar anda inte amnade for det. Det finns pastaenden om att en lager passar bra till
starkt kryddad mat, men det &r itne sagt vilken lager det skulle handla om. Om det

ar en endast chili-stark ratt, sa kan det passa med wiener-6l. (Jackson, 1993)

Olsorter som har sotma i sig kan med fordel kombineras med en dessert. Det
passar extra bra om det i desserten har anvants 61, som i till exempel mousse.
(Jackson, 1993)Ocksa till en ostbricka kan man med fordel dricka en 61 med latt

humlekaraktar eller en ljus lager. (Kuokkanen, 2001)
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7.5 Cider och mat

Cider ar gjord av &ppel eller paron som bas, och kan sedan vara smaksatt med bér,
frukt eller kryddor. Det finns manga olika mérken av cider och de kan vara allt
mellan maérk gult till vitt. Cider kan ocksa smaka allt mellan kraftigt till nastan
ingenting. Cider &r lite olika fran land till land, eftersom olika lander har olika
regler om vad cider far innehalla och vad som skall finnas i grunden. Till exempel
i Frankrike far cider endast tillverkas av de dpplen som blivit klassificerade som

ciderapplen och cidern far endast innehalla applen. (Riktig cider, 2004)

Cider har blivit en popular maltidsdryck. Den &r liksom vanlig 6l ett passande
alternativ till de flesta ratter. Men pa grund av kolsyran sa passar den samre till
starkt kryddad mat. (Riktig cider, 2004)
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8 CAFE ARKEN

Café Arken ar en sommarrestaurang och café pa Replot i Korsholm. Café Arken
grundades 1992, och var da betydligt mindre &n idag, bade i ytlig storlek och i
personalstyrka. Till Café Arken hor ocksa Replot macken, Replot taxi och Replot

gasthamn.

8.1 Café Arken

Vid café Arken arbetar 5 kockar och 5 servitorer, plus de extra som kommer och
hjalper till i juli och pa danserna. Dehéar extrorna brukar diska, laga desserter och
ta intrade pa danserna.

Café Arken bestar av cirka 75 sittplatser inomhus, cirka 100 utomhus + extra bord
pa cirka 60 platser som brukar tas fram i juli da det vantas mycket folk. Eftersom
det &r sdpass manga sittplatser, och det ar ingang till restaurangen bade fran
huvudingangen via kassan och via terassen, sa ar det mycket svart att halla reda pa
alla gaster. Darfor har det inte varit bordservering de dagar som Arken har varit

fullsatt, utan gasterna har fatt komma via kassan och bestalla sin mat och dryck.

Vid Café Arken dr gasterna mest vana med att bestélla sin mat och dryck direkt
vid kassan, eftersom det ar sa det har funkat de senaste 20 aren. Darfor sa finns
ocksa vinerna framme pa en hylla for utstillning, sa da kan ocksa gasterna pa
forhand se vad som finns och vad de vill bestalla. Det har ar bra marknadsforing
av viner, da gasterna har chansen att bekanta sig med vinerna genom att fa se dem

och inte bara lasa om dem.

Café Arkens kundgrupp ar véldigt bred. Till Arken kommer barnfamiljer, unga
och &ldre par, grupper som firar ngot samt hamngéster. Aven barn kommer och

koper glass och dricka, eftersom det finns en barnvanlig strand brevid Arken. Pa
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de olika dansevenemang som Arken ordnar under somrarna, kommer det ocksa

bade aldre och yngre som dansar och dricker 6l och drinkar.

Café Arkens prisniva beror mest pa kundgruppen. Det &r inte sddana manniskor
som kan tanka sig att betala mycket for mat och vin, utan det &r sddana méanniskor
som vill ata gott men anda billigt. Darfor ar ocksa priserna pa bade mat och dryck
formanliga for gasterna. Det betyder da ocksa att inkopspriserna halls sa laga som

mojligt, for att anda fa in en viss vinst fran vinerna.

Inképen av vin till Arken gar i huvusak via Kespron. Det ar mestadels for
enkelhetens skull och eftersom Kespron har sadana viner som passar for Café
Arken, dven om Kespro har ett relativt litet utbud. De saljer manga olika
formanliga viner vid Kespro, sa det ar da latt for Arken att kunna prissatta vinerna
pa ett sadant satt att det blir formanligt for gasterna. Fran Kespron far man inte
proffissionell hjélp vid val av viner till restauranger, men de har inget minimikop
av viner. Det betyder att Arken har kunnat bestélla bara en flaska av flera sorter

och da kunnat smaka pa dem innan arken har kopt in flera viner.

Inkop av 6l, cider och lonkero gar via Koff, som har ett bra utbud av 6l och cider.
Koff hjalper ocksa till med prissattning av caféets varor och da blir det ofta sddana
priser som andra restauranger ocksa har. Ett typiskt exempel pa sadana priser ar
att man kan kopa ett stop (0,5 liter krandl) for 5 euro och en normalstor cider
(0,33 liter pa flaska) for 5,50 euro.

Eftersom Café Arken ar en sa pass liten restaurang sa ar det svart att folja alla
regler med utrymmen och temperaturer. Déarfor forvaras vinerna for kallt i
kylrummet, i brist pa annat bra utrymme. Men en del av vinerna, sa speciellt de
réda vinerna hade en egen plats pa golvniva uppe i restaurangen dar de néastan

hade ratt temperatur.

De vita vinerna hade en egen plats i en kyl uppe i restaurangen dar det var lite

varmare an kylrummet, och darfor en béattre serveringstemperatur. Ol och cider
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daremot hade ett eget kylskap vid bardisken, vilket gav majlighet att servera de

dryckerna i ratt temperatur.

8.2 Mat- och dryckeskombinationer vid Arken

Eftersom Arken ar en liten restaurang, fanns det inte heller sddana mojligheter att
ha ett stort utbud av varken mat eller dryck. Aven om utbudet &r begransat, sa ar
Arken ett sddant sommarstalle som anda har mycket kunder under somrarna som

kommer och ater det som de brukar; abborrar och rékor. (BILAGA 4)

Alla Arkens kalla smorgasar innehaller samma bas, alltsa har de ocksa liknande
smaker som ké&nslan av fet majonds och syrlig citron. Sedan &r smaken lite olika
beroende pa vilken specialingrediens de har, till exempel rakor eller rokt fisk.

Arkens varma smorgasar ar daremot lite olika, da de alla har olika saser. Som
redan har konstaterats sa passar inte svamp och vin sa bra tillsammans, darfor
skulle till Jagersmérgas rekommenderas en o6l istallet. Daremot kan
Oscarsmorgasen passa bra med husets vita syrliga vin, eftersom den feta

smorsasen jamnar ut syrligheten i vinet.

Arkens varma fiskratter liknar varandra, da de bada serveras med citron och
graddfilsas. P& grund av citronen sa passar det sotare av husets viner battre, for att

jamna ut syrligheten som kommer fran maten.

Arkens schnitzlar ar lite olika. Grillschnitzeln innehaller en del paprika och smor,
som ger en viss hetta i bade shnitzelns kryddning och dess smor. Darfor passar det
bast med en 6l till schnitzeln. Till en wienerschnitzel, som &r fet med smak av fisk

och citron, passar bra med ett glas vitt syrligt vin.

Det finns 3 notratter vid Arken, dar en serveras med vitlokssmoér, en med
portvinssas och sista med svampsas. Vitlok kans nabbt uppfattas som starkt och

passar darfor battre med 6l eller cider. Portvinsas kan passa med ett kraftigare
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rédvin, med tanke pa att det ar en kottbit med. Da kand et vara forslagsvis en
Amarone. Svampsasen kan vara mer svarplacerad, med tanke pa att svamp inte
passar sa bra med vin. Men tack vara gradden i sasen och att kott passar med vin,
sd kan det passa lika bra med bade ett kraftigare rodvin eller med en ol, da

forslagsvis en morkol.

8.3 Rdda viner

Vid Arken finns det tva roda husets viner, som bada saldes glasvin eller flaskvis
om man sa ville. Villa Molino rosso &r ett medelfylligt vin med viss syrlighet och
korsbérigt. Robertson winery pinot noir ar ett medelfylligt vin med ekighet och
armoer av jordgubbar och korshar. Bada dessa viner passade till alla Arkens

smorgasar och dessutom som sallskapsvin.

Det finns ocksa flera riktigt fylliga och smakrika viner: Sartori Rosso Veronese,
Motoérhead shiraz, Masi campofiorin och Amarone Sartoni. Alla mycket kraftiga
men lite olika i smaken. Det alla vinerna hade gemensamt var smaken av
plommon och mérka bar. Detta gjorde att alla vinerna passade till samma rétter;

tunga kottratter.

8.4 Vita viner

Det finns tva husets viner som saldes glasvis och flaskvis: Robertson winery
sauvignon blanc och Robertson winery beaukett. De var olika, da sauvignon blanc
var torrare och frasch med sina toner av grona applen och nyklippt grés. Den
passade bade till arkens fiskratter och kalla smorgasar och som séllskapsvin.
Beauketten daremot var halvsot och kryddig och mer svarkombinerad med Arkens

mat. Den var bast som séllskapsvin och inget vidare som matvin.
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De tvd andra vinerna som saldes flaskvis var en torr Lindemans Bin 65
Chardonnay som nu &r ett valdigt modernt vin som passade bade till Arkens kalla
smorgasar och fiskratter. Den andra var en halvtorr Vifija Esmeralda torres, som
hade hdg syra och citrus. Den rekommenderades till sallader och smorgasar som

alla innehéll majonés, som skulle ta bort syrlighteten ur vinet.

8.5 Ovriga alkoholdrycker

Det fanns flera sorters 6l vid Arken, sasom specialol och morkt 6l, men pa hela
sommaren s var den vanliga “stora kalla” svarslagen. En vanlig kall 61 passar

som oftast till alla ratter pa Arkens meny, och var darfor ett latt val for kunderna.

Bade krandlen Koff och Carlsberg samt Karhu ar ljusa och latta dler som ofta
passade med maten, eftersom de flesta av Arkens ratter ar relativt latta ratter.
Dessa hade storst atgang som matdl. Alla 61 rekommenderades till grillratter och
kottratter.

Stella Artois och corona var sadana 6ler som sallan dracks till maten, utan de
dracks som séllskapsdryck eftersom de har en egen smak som inte alltid passar
saval till maten som for sig sjalv. Det morka Glet var en Budejovice som det inte
saldes sa mycket av, troligen pa grund av dalig marknadsforing av den eller endast

bristande intresse fran gasternas sida.

Varma sommardagar gick det mycket cider med is. Garna da den torra appelcidern
Crowmoor som passade bra till alla ratter. De s6ta cidrarna av Sommersby gick

det ocksa mycket av, eftersom de fortfarande ar mycket populara bland unga.

8.6 Café Arkens dryckeslista

Eftersom Café Arken ar en sa liten restaurang med ett ganska begransat utbud, sa

valde jag att ha matlistan och dryckeslistan i samma parmmeny. Detta for att
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underlatta bade for personalen och gasterna. Menyn fanns for de tillfallen da
Arken erbjod bordservering, som var tidigare pa sommaren, senare pa hésten och

sadana tillfallen da det fanns mojlighet.

I menyn fanns dock endast caféets alkoholhaltiga drycker och all saft och lemonad
var utelamnad fran listan. Det pa grund av att det var alkoholen som de ville sélja
mera utav och det som gasterna behdvde en lista pa sa det latt kunde se vad som

fanns.

Café Arkens meny varfran borjan rosa/lila papper i en bok med
guldfargade/bruna parmar. Senare mot hésten hade de rosa pappren bytts ut mot
gula papper. De fargranna pappren valdes ut for att de var pigga och glada farger

och passade bra in pa restaurangen.

8.7 Vinlista

Café Arkens vinlista ar begransad for att valen inte skall bli for manga. Ocksa for
att personalen skall ha latt att lara sig lite om alla viner, men tillrackligt stort
utbud for att det skall finnas nagot for varje ratt och varje gast. (BILAGA 5)

Vinlistan yttes ut 2 ganger under sommaren. Forsta gangen pa grund av att tva
vinsorter inte langre fanns att kdpas fran leverantéren och den andra gangen pa
grund av dalig forséljning pa ett par viner, da troligen pa grund av att de passade
daligt med maten och inte da gick att rekommendera till gasten. Den daliga
forsaljningen kan bero pa flera olika saker, till exempel vad den allmanna

forsaljningen av vinflaskor 1ag eller sa var de for daligt marknadsférda.

Vinerna valdes ut pa basis av vilka ratter och ravaror som fanns pa menyn och
hurudana viner som bade passar till maten och som sallskapsdryck. Vinerna

valdes ocksa pa basis av kostnaderna, eftersom for dyra viner séljs mindre av an
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billigare viner (sdsom “husets vin”). De valdes ocksa pa basis av vad &garna

tyckte om for slags viner.

Vinernas statistik blev valdigt ojamn, eftersom det hade mest salts glasvis av
husets vita och roda viner. Flaskforséljningen blev inte sa stor som véntad, dven
om det ocksd var vantat att glasforsaljningen skulle bli mycket hogre &an
flaskforsaljningen. Glasforsaljningen var troligen stérre, pa grund av att gaster
ofta bara ville ha ett glas vin, eller att ett séllskap ville ha lite olika viner beroende

pa vad de at.

8.8 Andra alkoholdrycker

Pa listan finns det ocksd med andra alkoholhaltiga drycker som &l, cider och
lonkero. Detta just for att det finns sd manga som hellre dricker en kall 6l &n ett
glas vin. Det har ocksa blivit mera populart att pa restauranger bestélla en
specialdl och ménniskor har blivit mer intresserade av olika olsorter istallet for att
bara bestélla ett vanligt kranol. De special6l som saldes mest av pa Arken var
Stella Artois och Corona med lime eller citron.

Dessa byttes ut endast en gang under sommaren, eftersom det inte behévdes mer
an sa. De byttes en gang, pa grund av att en sort inte langre fanns att fa tag pa.

Detta gallde en cidersort fran ett speciell leverantor.

Alla 61, cider och lonkero valdes pa basis av vad dgarna ville ha pa restaurangen
och vad som har funnits tidigare. Den enda nya 6len som kommit in som ny for

sommaren 2013, var Stella Artois.
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8.9 Ovriga alkoholdrycker

Pa Arken finns det vanligt Koff-kranol i tre olika storlekar; 0,33 liter, 0,5 liter och
1 liter. Sedan finns det ocksé olika specialélsorter pa flaska. Olsorterna byttes inte
ut under sommaren, utan det var samma utbud hela sommaren. Det kan tyda pa att

det var ett bra utbud, eftersom det sallan fragades efter nagot som inte fanns.

Det finns mestadels ljusa Glsorter och bara ett morkt 6l. Den morka 6len var mest
med for att testa om Arkens kundgrupp ar intresserad av ett morkt 6l. Intresset var

inte sa stort som vantat, men likval var den bra att ha med pa listan.

Cider saljs enbart pa flaska pa Arken och tacker inte i narheten lika stor del av
forséljningen som &l eller lonkero. Detta kan bero pa att det inte finns cider pa
kran och kanske darfor inte ar lika trevlig att bestdlla. Det &r mycket svart att veta.
Ciderutbudet byttes ut en gang under sommaren, det pa grund av att Kopparbergs

inte langre gick att fa tag pa, sa det fick lamna listan.

Forsaljningen av cider var mycket mer varierande &n 6lforsiljningen. Aven om
cidrarna ocksa hade en speciell sort som tog dverhand aven dar, sa var det ocksa
vantat. Storsaljaren bland cidrarna var Sommersby &ppel/paron, som ocksa har

blivit en mycket popular cidersort pa manga andra restauranger ocksa.

Det ar svart att saga hur mycket cider som saldes som matdryck och hur mycket
som séllskapsdryck. Men man kan tryggt pasta att under varma dagar var det
manga som garna drack cider med is till sin maltid da de satt ute pa terassen och

njot av solen och maten.

Vanlig lonkero samt smaksatt lonkero var mycket populdra 6ver sommaren.
Likasa var det med olika smaksatta Bacardi Breezer, som ocksd hade stor
forsaljning. Utbudet av lonkero var inget som byttes ut 6ver sommaren, eftersom

de smaker och valmajligheter som fanns var tillrackliga med inte 6verflodiga.
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8.9.1 Alkoholfria drycker

Under sommaren borjade vi fundera pa om det behovs alkoholfri cider, 61 och vin.
Av erfarenheter fran tidigare somrar sa uteblev dessa alkoholfria varor helt fran
sommarens sortiment. Det fragades efter alkoholfritt 61 och cider ett fatal ganger
under sommaren och det verkade som att det var ett bra beslut att inte kdpa in
sadana alkoholfria drycker. Man kan darfor fraga sig om det verkligen behdvs

alkoholfri cider, 61 och vin eller om det &r onddigt.

8.10 Sammanfattning av Arkens dryckeslista

Det finns mycket pa Arkens dryckeslista som kunde ha gjorts annorlunda, da
framst bland de roda vinerna. Pa grund av att de alla var sa lika av de som saldes
pa flaska, sa blev det att kunderna tog det billigaste av dem eller sa tog de ett av

de som saldes pa glas.

Liknande var det ocksa med de vita vinerna; de som saldes pa flaska var for
frammande eller liknande som de som saldes glasvis, sa darfor blev forséljningen
av glasvis mycket storre an flaskvis. Det kan ocksa ha berott pa att kundgruppen
som var vid Arken inte ville spendera s& mycket pengar och darfor valde att
dricka vin glasvis, eller om det bara var en person i salslkapet som ville dricka

vin.

Olsorterna hade tillrackligt stor utbud, forutom att en del kunder tyckte att det
borde ha funnits alkoholfria Glsorter. Men eftersom det inte gjordes ndgon
undersokning pa detta, ar det svart att saga hur stor procent det var som fragade
efter alkoholfri 61 och cider eller om det bara var samma manniskor som fragade
efter det.

Cider och lonkero fanns ocksa i tillrackligt utbud, med tanke pa att det fanns bade

torr, sota och bariga och fruktiga cidrar och lonkero. Oftast var det sa att kunder
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ville ha en sot eller torr cider, det ar séllan nagon fragar efter en cider med bar-

eller fruktsmak till sin mat, till exempel jordgubbscider eller granatéppelcider.

8.11 Café Arkens drinklista

Drinkar ar nagot som lange har serverats, och det har bara blivit battre och finare
med aren. Olika drinkar kraver olika sitt som man blandar dem pa for att man
skall fa en specifik drink att smaka pa specifikt satt. Man kan till exempel skaka,
rora eller bygga en drink och servera den i olika glas med olika dekorationer som

passar drinkens smak och farg.

Man skall se till att det finns nagot for alla, samt klassiska drinkar som White
Lady och Dry Martini. Det &r da ocksa viktigt att man har bildat personalen i
dessa olika klassiska drinkar, eftersom det kan i kundens 6gon vara mycket viktigt

att hennes drink smakar exakt ratt.

Om man har ett stort alkoholutbud och har som mal att kunna servera vad an
kunden vill ha, sa ar det viktigt att ha en receptbok for personalen, dar personalen
har latt att hitta den drink som kunden vill ha. Dér star det tydligt vad drinker
innehaller, omd et &r i nagon speciell ordning den skall blandas, byggas eller

skakas samt vad dens kall dekoreras med och i ett hurudant glas den skall vara i.

Att ha en drinklista i samband med menyn kan vara bra for merforsaljningen.
Eftersom kunden da i lugn och ro far studera de olika drinkarna och férdrinkarna,
s kan kunden bli sugen pa ndgonting fore maten. Ibland vet inte heller kunden
vad hon vill ha, utan kanske helt enkelt bara vet hur drinken skall smaka. Det &r
da det a bra om personalen vet vad det & som finns for spritsorter pa

arbetsplatsen.
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8.12 Drinkar och drinklistor

Klassiska drinkar ar alltid ett sakert kort, men for att fa salt mer ar det ocksa bra
att ha ett par nyare drinkar som yngre ocksa vet vad &r och hur det smakar. Man
kan ocksd ha flera olika alternativ och smaker till olika drinkar, sdsom till

Margaritas och Daiquiri.

Drinklistor finns som menyer och vinlistor ocksa i manga olika former och farger.
De kan finnas fardigt pa borden, sa att gésten kan fa borja med att titta pa den nar
hon satter sig ner vid bordet. Det kan ocksa sta pa bardisken i valfri form, sa att

gasten dar far se vad som finns for alternativ.

Att ha en tavla pa vaggen med aktuella drinkar &r ocksa ett smakfullt alternativ.
Alternativt ocksa bilder pa drinkar som tavlor eller liknande. Det finns med andra
ord otroligt manga satt att gora reklam for sina drinkar pa, beroende pa
verksamhet! Det ar dock viktigt att man foljer den finska alkohollagen nar man

gor reklam for sina drinkar.

Café Arkens drinklista fanns skyltformat pa bardisken; dar fanns specialdrinkar,
veckans specialdrink och sommarens drink. Dar fanns ocksa en griffeltavla pa
vaggen vid bardisken med aktuella shottar. Drinklistan skulle ocksa ha funnits i

menyn pa forsta sidan, med fordrinkar och all day drinkar.

For café Arkens personal fanns det manga listor med drinkrecept vid bardisken sa
att personalen skulle ha latt att blanda ratt drink at kunden. Dér fanns ocksa tips pa
dekoration och forslag pa glas, aven nagra 6vriga kombinationer av typ av sprit

och likér om man ville hitta pa ndgot eget.

8.13 Veckans drink

Som en del av projektet skulle jag géra nagot som jag kallade for “veckans drink”.

Det skulle vara en frash och somrig drink som passade bade fore och efter maten,
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eller bara som en sallskapsdrink en varm sommarkvall. Den skulle ha olika teman
beroende pa vad den hade for smaksyfte. Bland annat hade jag tankt pa vatten,
solnedgang och grillning.

Som solndegang sa skulle jag utga ifrdn en Teguila sunrise, men tillexempel bytt
ut tequilan mot Passionfruit likér och kallat den Passion sunrise. Som grilltema
skulle det vara nagot smakrikt, som en riktigt syrlig drink. Som vatten hade jag
tankt Isbjorn och blanda Blue Curaqua med sprite.

Alla drinkar skulle vara enkla och byggas i ett hogt glas och serveras med is och
antingen ha en appelsin- eller limeskiva som dekoration. Enkelheten for att om det
ar mycket gaster och stressigt, sa skulle det ga fort att blanda ihop utan att nagot
skulle bli for komplicerat.

Detta projekt paborjades pa midsommarhelgen 2013, men slopades ganska hastigt
pa grund av bristande intresse fran kunder. Projektet pagick 3 veckor, med 4 olika
drinkforsok. Drinkarna valdes ut av servitérerna pa caféet och provsmakades av

hela personalen innan forsaljningen.

Veckans drink kunde dock ha blivit lyckad, om man hade borjat tidigare pa
sommaren och engagerat personalen mera i forsaljningen av detta. Man kunde da
ha planerat “veckans drink” ldnge pa forhand, till och med hela sommaren pa

forhand for att sedan bara behdva lara personalen just den drinken.
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9 AVSLUTNING

For att Arken for sommaren 2014 skall fa en battre vinforsaljning, sa skulle det
vara bra att de skulle ha en vinprovning och smakprovning av maten, sa att
servitorerna skulle ha lattare att veta vad de séljer. Det géller &ven alla andra
restauranger, eftersom det &r lattare att kunna rekommendera vin, drycker och mat

pa en restaurang om man har smakat pa ratterna och dryckerna.

For den har vinprovningen har jag utgatt ifran café Arkens vinlista och den mat
som dar serveras. Det har ar endast teoretiskt hur den skulle se ut och utféras, men

ar ocksa lampad for att utforas i praktiken.

Som en borjan skulle jag ha papper for deltagarna med féardiga rubriker: namn,
farg, doft, smak och allméanna kommentarer. Det skulle da ocksa finnas plats att
skriva upp vilka ratter som de kan rekommendera vinet med. Det skulle ocksa
finnas ett glas for varje vin for varje deltagare, samt skulle alla deltagare fa varsitt
vattenglas. Dessutom skulle det finnas spotthinkar per fyra personer, sa att man

skulle fa spotta ut vinet ocksa.

Forst serveras de vita vinerna i foljande ordning. Ordningen gar da fran latta vita
viner till sota vita viner. Forst skulle Lindemans Chardonnay serveras. Ett torrt vin
fran Australien med citruskaraktar och vaniljtoner. Sedan serveras Robertson
winery sauvignon blanc. Ett halvtorrt vin fran Sydafrika med toner av grona
applen och paminner om doften av nyklipt grds. Som tredje kommer Vifija
Esmeralda torres. Ett spanskt vin med hdg syra och sitruskaraktar och inslag av
persikor. Fjarde ock sista vita vinet &r Robertson winery beaukett. Ett halvsétt vin

fran Sydafrika med latt kryddig smak.

Efter de vita vinernas provsmakning, kommer da de réda vinernas provsmakning.

De roda vinerna gar ocksa fran latta roda viner till fylliga réda viner.
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Forsta vinet som serveras ar Robertson winery pinot noir. Ett mjukt vin fran
Sydafrika med toner av jordgubbar och korsbar med svag ekighet. Sedan serveras
Villa Molino rosso fran Italien. Medelfylligt, syrligt och balanserat med
korsbarskaraktar. Som tredje serveras Espiritu de chile shiraz cabernet. Ett
medelfylligt vin fran Chile med medelhdga tanniner, paprikatoner, latt ortig och
mustig. Fjarde vinet & Raimat Adabia Temranillo Cabernet. Ett spanskt fylligt vin
med toner av korshar. Sedan serveras MotoOrhead shiraz. Ett fylligt och fruktigt vin
fran Australien med toner av svarta vinbar, plommon och lakrits. Efterat serveras
Mazi campofiorin fran Italien. Kraftigt och fylligt, med plommonkaraktar,
ortighet och vanilj. Sista vinet i provningen d Amarone Sartoni fran Italien.
Amarone é&r ett kraftfullt och fylligt vin med inslag av korsbar och

katrinplommon.

Det skulle vara en god investering for Arken att ha en sérskild liten vinkyl for ca.
20 vinflaskor uppe i restaurangen som skulle vara latttillganglig for servitorerna.
Da skulle vinforsaljningen ga smidigare, samt att gasterna skulle fa sitt vin rétt
tempererat. Det kan till exempel da finnas en for vita viner och en for roda,
eftersom de behdver olika temperaturer. Det blir namligen for varmt for rodviner
att sta framme pa en bank eller pa bargolvet. Ett annat bra tips, ar att man redan i
matlistan ocksa marknadsfor restaurangens drycker. Det ar mycket enkelt att
skriva in vid en matratt vilken dryck som sommelieren eller servitren
rekommenderar just till den ratten och det kan da ockséa underlatta for gasten vid

val av dryck.
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SMAKHJUL FOR VIN

(http://www.theperfectcellar.com/blog/wine-tasting-the-aroma-wheel/, hanvisat
7.11 2013)
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SMAKHJUL FOR CIDER

flavor descriptors from

www.bramblewoodcider.com ; . http://www.cider.org.uk/flavour.htm

(http:/iwvww.bramblewoodcider.com/2013/04/cider-tasting-terms-style-
guidelines.html, hanvisat 7.11 2013)



BILAGA 4

CAFE ARKENS MATLISTA

Kalla smérgasar

Raksmorgas 12€

Smorgas med rakor, sallad och dressing

Roktfisksmorgas 13€

Smorgas med rokt fisk, sallad och dressing

Laxsmorgas 11€

Smorgas med kallrokt lax, sallad och dressing

Mixed smorgas 12€

Halva smdrgasen som raksmorgas och andra halvan som laxsmaorgas
Skinksmorgas 11€

Smorgas med skinka, sallad och dressing

Varma smorgasar

Toast arken 13€
Smorgas med panerad aborrfilé, sallad och dressing
Jagarsmorgas 13€
Stekt brod med grisschnitzel, skogssvampsas och ananas
Oskarsmorgas 13€
Stekt brod med grisschintzel, kall shoronsas, rakor och sparris
Arkens varmratter

Abborrfilé pa Arkens vis 18,50€
Panerad abborrfilé med graddfilsas och rakor

Fransk potatis, klyftpotatis eller kokt potatis

Husets lax 19,50€
Stekt lax med graddfilssas och rakor

Fransk potatis, klyftpotatis eller kokt potatis

Grillschnitzel 17€
Grisshnitzel med kryddsmor och paprika

Fransk potatis, klyftpotatis eller kokt potatis
Wienerschnitzel 17€

Dubbelpanerad grisschnitzel med citron, ansjovis och kapris och sallad

Fransk potatis, klyftpotatis eller kokt potatis

1(2)
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Notytterfilé;
Med portvinsas 21€
Fransk potatis, klyftpotatis eller kokt potatis
Med skogssvampsas 21€
Fransk potatis, klyftpotatis eller kokt potatis
Med vitloksmor 21€
Fransk potatis, klyftpotatis eller kokt potatis

Arkenburger 15€

Panerad abborrfile med graddfilssas och rékor, sallad och fransk potatis

Sallader

Roktfisk sallad 14€

Sallad med rokt fisk, dressing och vitloksbrod

Réksallad 12€

Sallad med rakor och dressing

Shoppskasallad 11€

Sallad med fetaost, oliver och 16k samt dressing

Grillmat

Hamnburgare med franska 9€

Hamburgare med sallad, ketchup, senap, dressing och gurksallad
Fraga personalen om ost eller ananas!

Kebab med franska 9€

Kebab med Korv-Gdérans kebabdressing, 16k och sallad

Barnmat

Trulles abborre 8€
Panerad abborrfile med graddfilssas och réakor
Franskpotatis, klyftpotatis, kokt potatis eller pressad potatis
Mulles grillschnitzel 8€
Grisshnitzel med aromsmar och paprika

Franskpotatis, klyftpotatis, kokt potatis eller pressad potatis
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Café Arkens alkoholdryckeslista
Rdda viner/Punaisia viineja

Villa Molino rosso Italien 16 cl 5€ 20€
Medelfylligt, korsbar, balanserad, syrlig, mjuka tanniner
Passar till ljust kott, smorgas, sallskapsvin

Espiritu de chile shiraz cabernet Chile 20€
Medelfyllig, medelhdga tanniner, barig, paprikatoner, l&tt ortighet, svag rokighet
Passar till ljust kétt, smorgas

Robertson winery pinot noir Sydafrika 20€
Ett mjukt vin med toner av mogna jordgubbar, réda korsbar och svag ekighet.
Passar till sallad, smorgas

Raimat Adabia Temranillo Cabernet Spanien 27€
Fylligt med toner av korsbér och roda frukter.
Passar till kott- och grillrétter

Motorhead shiraz Australien 34€
Fylligt och fruktigt, med aromer av vanilj, svarta vinbar, plommon och lakrits.
Mjuka, rundade tanniner.

Passar utmaérkt till kottratter

Mazi campofiorin Italien 38€
Kraftig och fyllig, surkdrsbarskaraktar, plommonkaraktar, latt ortighet, vaniljig
Passar till kottratter

Amarone Sartoni Italien 49€
Smaken ar fyllig och kraftfull med inslag av kérsbar och katrinplommon.
Passar bast till kottratter
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Vita viner/Valkoisia viineja

Robertson winery sauvignon blanc  Sydafrika 20€
Frésch med toner av gront apple och nyklippt gras.
Passar till fisk eller som séllskapsvin

Robertson winery beaukett Sydafrika 20€
Halvsott vin med latt kryddig smak.
Passar till grillschnitzel eller som séllskapsvin

Lindemans Bin 65 Chardonnay Australien 25€
Torr, citruskaraktér, toner av gula plommon och svag vanilj.
Passar till fisk eller smorgas

Vifija Esmeralda torres Spanien 25€
Halvtorr, hog syra, citruskaraktar, rosig, svag ortighet, latta inslag av persikor
Passar till sallader, raksmorgasen eller som séllskapsvin.

Mousserande viner/Kuohuviinej

Ballet Frankrike 6,50€
Halvtorr, lag syra, latta citrustoner, sta appeltoner

Aperitif

Gancia Asti Italien 25€

Sot, 1ag syra, fruktig, mogna parontoner, latta citrustoner, blommig, svaga russintoner
Passar bra att skala med, som sallskapsdryck eller till sot dessert

Nicolas Franquis Frankrike 25€
Halvtorr, lag syra med toner av russin
Passar bra som aperitiv

Husets rosévin/Talon roseeviini

Fortant merlot Rosé Frankrike 25€
Halvtorr, medelhdg syra, jordgubbig, hallonkaraktér, 1att 6rtighet, svag vaniljton
Passar till sallad, smorgas och som sallskapsvin
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Ol
Kranol/Koff

Carlsberg

Ljust, danskt
Karhu A

Ljust starkol
Corona

Ljust, mexikanskt
Stella artois

Ljust, belgiskt
Budejovice

Morkt, tjeckiskt
Cider

Golden cap
Citron, smak av mjod
Sommerby, &ppel
Sot appelcider
Sommersby, paron
S6t paroncider
Kopparberg, hallon
Sot halloncider
Crowmoore

Torr &ppelcider
Lonkero

Kran

Long drink lime

0,331 3,40€
051 5,00€
0,331 4,50€
0,331 4,50€
0,331 5,50€
0,331 6,00€

0,51 6,00€

0,331 5€
0,331 5,50€
0,331 5,50€
051 6€
0,331 6€

041 5,50€
0,331 5€

Smaksatt lonkkero; fraga personalen!
Maustettu lonkkero; kysy henkilékunnalta!

Garage
Breezer Lime

Breezer Rubi grapefruite

Breezer Pineapple

0,331 5,50€
0,331 6€
0,331 6€
0,331 6€
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