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Abstrakt

Det har examensarbetet handlar om hur det &r att driva ett café pa ett museiomrade,
narmare bestamt Lebellska kopmansgarden i Kristinestad. Arbetet behandlar ocksa
matkultur i borjan av 1900-talet med fokus pa kaffekalas och tebjudning.

Syftet med mitt examensarbete ar att sammanstélla en introduktionshandbok for
framtida anstallda i Café Lebell. Introduktionshandboken beskriver hur ett café drivs pa
detta museiomrade, hur vardagsrutinerna ser ut for en anstalld, samt hur
evenemangsdagarna ar uppbyggda i jamférelse. | handboken finns det ocksa fakta om
Felénska huset och Lebellska kopmansgarden, sa att den som jobbar dar ar forberedd
och kan svara pa eventuella fragor som gasterna kan ha.

For att uppna mitt syfte har jag fort anteckningar om mitt arbete och mina rutiner under
min arbetstid i Café Lebell sommaren 2014. Jag har intervjuat styrelsen i Stiftelsen
Lebellska Képmansgarden och fordjupat mig i kulturturism i allmanhet och med fokus pa
Kristinestad, samt studerat olika introduktionshandbdcker. Jag har ocksa last gamla
receptbocker och sokt information om matkultur pd 1920-talet i bade boécker och pa
natet, detta infor mitt sommarjobb samt infor examensarbetet.
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Summary

This Bachelor’'s thesis deals with Café Lebell on Lebellska kdpmansgarden in
Kristiinankaupunki — a historical café in connevtion with a museum. | have also written
about food culture at the beginning of the 20t century, with focus on coffee and tea
parties.

The purpose of my bachelor’s thesis is to compile an introduction manual for future
employees at Café Lebell. The manual describes how a café is run in this merchant’s
house and what the daily routines are compared to chores when there is an event in
town. There are also useful facts about Felén house and Lebell merchant’s house in the
manual, this will help employees find answers to questions the customers might have.

To reach my purpose, | have been taking notes about my routines and about the work |
have been doing during my work at the café. | have interviewed the board in Stiftelsen
Lebellska Kopmansgarden and studied cultural tourism both overall and with focus on
Kristiinankaupunki. | also compared introduction manuals. Both for my work and for my
thesis | read old recipe books and researched food culture from the early 20t century.
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Bilagor

Bilaga 1 Introduktionshandbok for nyanstéllda i Café Lebell



1 Inledning

Kristinestad erbjuder manga majligheter till upplevelser inom kulturturism. En sadan ar t.ex.
evenemanget Oppna Portar, som gar av stapeln under en helg i juni. Under evenemanget far
bes6karna uppleva och se byggnadskultur, konstutstallningar, musik, dansforestaliningar m.m.
Utover evenemang finns det ocksa kulturella besoksobjekt som lockar turister i Kristinestad,
sa som museer, kyrkor och andra anrika byggnader t.ex. radhuset. Ett av dessa
kulturhistoriska besoksobjekt dr ocksa Café Lebell.

Café Lebell ar belaget pa Lebellska kdpmansgarden i Kristinestad som drivs av Stiftelsen
Lebellska Kopmansgarden sedan ar 1940. Caféet inryms i Felénska huset, vilket ocksa hor till
museihelheten. Caféverksamheten har byggts upp sedan ar 2000. Caféet har Gppet under
sommarmanaderna juni, juli samt augusti och da finns det en sommaranstalld pa plats sex
dagar i veckan. Jag har sjalv jobbat dar somrarna 2013 och 2014. Arbetet &r till stor del
sjalvstandigt och eget initiativtagande vardesétts. Det ar ocksa bra om den anstallda ar kreativ,
serviceinriktad och sprakkunnig, kokskunskaper och hygienpass ar forstas ett kriterium. Jag
har trivts mycket bra i Café Lebell eftersom arbetet till stor del &r sjalvstandigt och

omvaxlande.

Ett nytt koncept for sommaren 2014 var att ge besdkarna en upplevelse i form av ett
kaffekalas eller tebjudning i 1910- och 1920-talsanda, precis som i ett datida borgarhem.
Innan jag boérjade min andra sommar i Café Lebell fanns idén att tematisera caféet till ett
specifikt artionde med servering utformad som vid datida kaffekalas och med tebjudning pa
eftermiddagen. Jag sag fram emot att ha annu mer variation i forséljningsutbudet och

tebjudningen forverkligades en gang i veckan, pa onsdag eftermiddag.

1.1 Arbetets syfte och metod

Syftet med mitt examensarbete dr att sammanstélla en introduktionshandbok for framtida
anstallda i Café Lebell. Introduktionshandboken beskriver hur ett café drivs pad detta
museiomrade och hur vardagsrutinerna ser ut for en anstéalld, samt hur evenemangsdagarna
fungerar i jamforelse med vardagsforsaljningen. 1 handboken finns det ocksa fakta om
Felénska huset och Lebellska kdpmansgarden, sa att den som jobbar déar ar forberedd och kan

svara pa eventuella fragor som gésterna kan ha.



For att uppna mitt syfte har jag fort anteckningar om mitt arbete och mina rutiner under min
arbetstid i Café Lebell sommaren 2014. Jag har intervjuat styrelsen i Stiftelsen Lebellska
Kopmansgarden och last in mig pa kulturturism i allmanhet och speciellt pa Kristinestad.
Utover det har jag studerat olika introduktionshandbdcker for att fa en bild av hur de ska vara
strukturerade. Jag har ocksa last gamla receptbécker och sokt information om matkultur pa
1920-talet i bade bocker och pa natet, detta bade infér mitt sommarjobb samt infor

examensarbetet.

1.2 Bakgrund till examensarbetet

Eftersom jag jobbat som ensam anstélld i Café Lebell somrarna 2013 och 2014 och flera av
gasterna haft en hel del fragor angaende museiomradet, har jag helt enkelt fatt besvara dem
enligt basta formaga. For att underlatta for framtida anstéllda beslot jag mig for att skriva en
introduktionshandbok som kan hjalpa dem att komma in i rutinerna snabbare och att lattare fa
information om Lebellska képmansgarden och Felénska huset. Min uppdragsgivare ar Ines

Sjoblom, sekreterare i Stiftelsen Lebellska Képmansgardens styrelse.

Stiftelsen grundades 1940 och har till uppgift att "uppratthalla den Lebellska garden som ett
musealt inrett minnesmarke Over gammaldags kopmansliv i Kristinestad..." (Stiftelsen
Lebellska Kdpmansgardens stadgar). Stiftelsens angelagenheter handlas av en styrelse. Ines
Sjoblom var med mig i kdket under mina forsta arbetsdagar i caféet. Vi stddade hela koket
innan vi dppnade och handlade tillsammans, pa sa sétt blev jag introducerad till arbetet. Det
som jag kénde att jag hade bristande kunskap om nér jag bdrjade arbeta var fakta om Felénska
husets inredning, foremal och tillbehor, darfor ville jag sammanstéalla den informationen i en

handbok for att framtida anstéllda latt ska kunna ta reda pa fakta.

Eftersom turism pa museiomraden som Lebellska kopmansgarden kan definieras som
kulturturism (Lansstyrelsen & Lansmuseet pa Gotland m.fl. 2003, s. 3), inleder jag mitt
examensarbete med att presentera kulturturism i allméanhet och definiera hur jag ser pa
begreppet. Min syn pa kulturturism har definitivt vidgats under min arbetsprocess. Innan jag
paborjade mitt slutarbete forknippade jag kulturturism med museum, konstgallerier,
teaterbesok och historiska byggnader. Nu funderar jag mer pa motivet en person har under sin

resa och inser att dven en resa i hemstaden kan innebara kulturturism.



2 Kulturturism

Det finns manga olika definitioner av kulturturism och definitionerna varierar fran kélla till
kalla. Ofta har definitionerna sin grund i de motiv som turisterna har infér sma resor. Har har
jag kursiverat de begrepp som kan forknippas med Lebellska kopmansgarden. Enligt
Lansstyrelsen & Lansmuseet pa Gotland m.fl. (2003, s. 3) utgar kulturturism fran lokala och
regionala kulturer och kulturarv som innebdr kulturella traditioner, historiska miljoer,
arkeologiska kulturminnen, industriminnen, museer, kulturaktiviteter, kulturlandskap m.m.
Tack vare turismen blir kulturen objekt som man kan visa upp och bestka (Dicks 2003, s. 41).
Eftersom turism handlar om produktkonsumtion involverar kulturturism konsumtionen av
kulturella produkter (Mckercher & du Cros, 2002: 102-103).

Bengt Sahlberg (2001) anser att motivet bakom turismen ar en mojlighet att upptécka nagot
nytt och ovantat, att man reser for att lara kénna sig sjalv och andra kulturer. Ett av Peter
Murphys (1985) fyra motiv for resande ar kopplat till kultur, namligen en 6nskan om att fa
lara sig mer om resmalets kultur, konst, religion, musik, traditioner och vanor. Enligt Bruno
Jansson (1994) ar kulturmotivet individens 6nskan att med sin resa fa narmare kontakt med
kulturen inom andra omraden. Maria Larsson (1995) & sin sida pastar att kulturturismen hor
till turister som har for avsikt att utbilda sig och oka sin forstaelse for resmalet. Slutligen

definieras kulturturism enligt FN-organet World Tourism Organisation pa féljande satt:

Cultural tourism includes movements of persons for essentually cultural motivations such as
study tours, performing arts and cultural tours, travel to festivals and other cultural events,
visits to sites and monuments, travel to study nature, folklore or art, and pilgrimages (Talwar
2006, s. 6).

Jag anser att citatet sammanfattar de dvriga definitionerna ganska bra, WTOs definition ar
valdigt bred och den omfattar allt jag forknippar med kultur. En sak som jag dock skulle

tilldgga ar arv.

Arv &r inte detsamma som historia. Enligt Kapiti Coast District Council 1993:30 &r "arv en
naturlig eller manniskobyggd plats, omrade eller byggnad som &r betydande for folket".
Richards anser att arv ar nagonting som folk vardesatter, nagot att identifiera sig med eller

minnas nagot genom (Richards 2007, s 170).

| Kristinestad finns det gott om arv och kultur. Ett exempel &r det populdra evenemanget

Oppna Portar, dar besokarna far ta del av bl.a. byggnadskultur, konstutstallningar, musik- och



dansframtradanden. | staden finns flera museer och historiska byggnader, t.ex. kyrkan Ulrika
Eleonora som &r byggd ar 1700 (personlig kommunikation med Kari 28.10.2014).

Fordjupande information och statistik om Kristinestads kulturturism finns i féljande kapitel.

2.1 Kulturturism i Kristinestad

De flesta turisterna kommer till Kristinestad i juli; detta anpassar sig en del foretagare till
genom att tex. forlanga sina Oppethallningstider. Turismen i staden ar mycket
sasongsbetonad, pa vintern syns knappt nagra besokare, medan tusentals turister soker sig hit

under perioden juni-augusti (se figur 1).

Sommarmanadernas besokarantal 2004-2012

Ar Maj Juni Juli Augusti

2012 1140 5068 8326 3771

2011 283 462 1574 614

2010 315 876 2964 1022

2009 175 1351 | 2443 878

2008 198 662 2034 |691

2007 173 657 2192 684

2006 55 346 1585 |575

2005 45 388 1416 496

2004 92 381 1510 |584

Figur 1. Tabell 6ver sommarmanadernas besokarantal i Kristinestad 2004 — 2012 (tabell fran

Turistinfon i Kristinestad, Kari).

Orsaken till att flest besokare kommer till Kristinestad i juli tror jag dr att de flesta har
semester da, dessutom &r det den manaden det ordnas flest evenemang i staden. Under
hogsasongen ordnas den arliga sommarmarknaden, som &r ett mycket populart besoksmal.

Orsaken till den stora 6kningen av besokare i Kristinestad 2012 tror jag var att staden anslot



sig till natverket Cittaslow 2011 och satsade stort pa marknadsforing och turism under hela

aret (se figur 2).
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Figur 2. Besokarantal 2012-2014 (tabell fran Turistinfon i Kristinestad, Kari).

Kristinestad &r en av de bast bevarade trahusstaderna i Finland. Eftersom staden aldrig varit
utsatt for en stor brand, har de flera hundra ar gamla trahusen bevarats och &r &n i dag i gott
skick (Visit Kristinestad, historia). Kristinestad &r en gammal hamnstad beldgen i
Sydosterbotten. Staden grundades pa Koppon 1649 av Per Brahe, som da var generalguvernor
over Finland. Den davarande regenten, Drottning Christina, undertecknade stadens
privilegiebrev och enligt vissa kallor har Kristinestad fatt sitt namn efter drottningen. Stadens
areal &r 809 kvadratkilometer och invanarantalet i kommunen &r ca 7000 (31.1.2014), varav
55,8 % talar svenska och 41,6 % finska, 6vriga sprak utgor 2,6 % av invanarantalet (Det goda

livet, arbete och néringslivet).

Med en kustlinje pa 370 km, inklusive 6ar, hade Kristinestad en av de livligaste hamnarna pa
1800-talet och stadens handelsflotta var en av de storsta i landet (Visit Kristinestad, historia).
Néringslivet i kommunen utgérs numera till 12 % av skogs- och lantbruk, till 20 % av industri

samt till 65 % av service och turism (Det goda livet, arbete och ndringslivet).

Kristinestad har sedan april 2011 varit Finlands forsta och enda Cittaslow-stad. Idag &r
medlemskapet en del av stadens varuméarkesuppbyggnad. For att fa Cittaslow-medlemskap

kravs det att man uppfyller 52 kriterier. Kristinestads nya strategi och dessa kriterier ligger



varandra mycket nara, darfor var det naturligt att stadsstyrelsen beslot att skicka in en ansékan

om medlemskap (Vistikristinestad, cittaslow).

Kristinestad lockar manga besokare under de arliga marknaderna pa sommaren, hésten och
vintern. Marknadstraditionen har sina rotter i 1700-talet. ~ Mest folk kommer till
sommarmarknaden, som besoks av 50 000 besokare per ar. De andra marknaderna é&r
Mikaelimarknaden pa hosten och Kyndelsmassomarknaden pa vintern. Den forsta l6rdagen i
september ordnas Gammaldags torgdag, da klar sig forséljarna tidsenligt och mycket hantverk
och hembakt finns till salu pa samma torg som stadsborna handlade pa for 350 ar sedan (det
goda livet, for besokare). Férutom torgforsaljning ordnas olika program och upplevelser som
hela familjen kan delta i. Lebellska kdpmansgarden deltar i evenemanget genom att halla bade
caféet och museet oppet for gaster. | tradgarden brukar det ordnas programpunkter som t.ex.
hantverk och musikupptréddanden.

Evenemanget Oppna Portar — gardarnas och tradgardarnas kulturevenemang™ ordnas
under ett veckoslut i juni. Da 6ppnar privatpersoner och foéreningar sina dorrar och tradgardar
for besokare. Pa en del gardar ordnas underhallning i form av dans och musik och vissa gardar
erbjuder lopptorg, mat och kaffeforsaljning. Det dr Bildnings- och fritidscentralen, i
samarbete med gamla trahusstadens gardségare och Oppna Portar-arbetsgruppen, som star for
arrangemangen (det goda livet, 6ppna portar). Evenemanget Oppna Portar ordnades for forsta
géngen 2008, sedan dess har evenemanget expanderat. Ar 2014 ordnades Oppna Portar for
sjatte gangen i Kristinestad, 1805 intradesbiljetter saldes och 57 gardar deltog (Bergvik, K.,
Barnen i fokus pa arets Oppna portar, 2014).

Under ovan namnda evenemang har dven Lebellska képmansgarden Oppet, och &ven om
caféet inte 6ppnat pa heltid &nnu i mitten av juni sa serveras kaffe med dopp i Felénska huset
hela helgen da Oppna Portar pagar. Det &r en fartfylld helg med manga gaster och dven en del
upptradanden pa Lebellska kodpmansgardens gardsplan (se bild 1). | foljande kapitel beréttar

jag mer om historien bakom képmansgarden.

2.2 Lebellska kdpmansgarden

Museet Lebellska képmansgarden visar hur en kdpmannafamilj i sjofartsstaden Kristinestad
levde och bodde for 6ver 200 ar sedan. Den forsta kdpmansgarden byggdes pa 1720-talet av
Casper Lebell, en frigiven krigsfange ursprungligen fran Polen. Han fick ratt att bedriva

handel och i slutet av 1700-talet, under de senare generationerna Lebells tid, representerade



det Lebellska hemmet rikedom och lyx (Museer i Osterbotten, Lebellska kopmansgérden). En
del av foremalen i museet har troligtvis tillhért familjerna Lebell och Holmstrom, vilka bodde
i huset fran 1760-talet fram till 1840- talet (personlig kommunikation med Sjoblom
7.12.2015). En stor del av museiféremalen har tillhort andra kopmanna- och
skeppsredarslakter ~ fran  trakten  (Lundberg, C-A,. Lebellska kOpmansgarden).
Huvudbyggnaden och den tillhérande stora gardsplanen med omgivande uthusbyggnader som

syns pa planen nedan bildar en museal helhet.

Bild 1. Karta 6ver Lebellska kdpmansgardens gardsplan

Lebellska museet (h) &r Oppet for besdkare i juni, juli och augusti. Under
oppethallningstiderna &r porten till Strandgatan Oppen, porten &ar beldagen mellan Felénska
huset (g) och Lebellska museet. Saltmagasinet (a) och boden (harbret) (c) ar 6ppna for
museibesokarna. Bagar- eller drangstugan (b) har fungerat som bostad de senaste aren. Mellan
saltmagasinet och drangstugan finns ett kryddland med anvéndbara kryddor. Bredvid véxer
korshars-, appel- och parontrad. Uthuset (e) fungerar som forrad for t.ex. utemoblerna och
tradgardsredskap. Ovriga byggnader pa garden ar ytterligare ett harbre med den gamla

kallaren (d) och pannrummet (f) (Personlig kommunikation med Lundberg 14.3.2015).

Till Lebellska kopmansgarden hor numera ocksa en vitrappad empirebyggnad fran 1842 vid
namn Felénska huset. Byggnaden kdptes till museet 1995 och invigdes 1999 (Museer i
Osterbotten, Lebellska képmansgarden). | féljande kapitel finns mera information om huset

och verksamheten dér.



2.3 Felénska huset

Tidigare har Felénska huset fungerat som handelsbod, bostad och tidningstryckeri. Méblerna i
huset ar testamenterade, donerade och deponerade, interidrerna harstammar fran slutet av
1800-talet och borjan av 1900-talet. I huset visas dven glassamlingar donerade av Carl
Sjoblom, Jacob Seela och Marina Donner. Idag anvands huset som samlingslokal och

utrymme for specialutstallningar av olika slag (Lundberg, C-A,. Lebellska kopmansgarden).

Fran midsommar till mitten av augusti har Felénska huset oppet som Café Lebell sex dagar i
veckan. Pa vardagarna 6ppnar caféet kl. 11.00 och stanger 17.00, pa lordagarna stanger det
14.00. Ca 40 gaster far sittplats i caféet samtidigt. Felénska huset och dess inredning har en
stark karaktar av ett borgarhem i slutet av 1800- och borjan av 1900-talet i Kristinestad. Sa
sag det ut i manga sjokaptens-, handelsmans- och skeppsredarhem pa den tiden (personlig
kommunikation med Sjoblom 7.1.2015).

| Felénska huset kan gasterna vélja mellan flera olika sittgrupper att sitta i. Det finns tva
sittgrupper av sengustaviansk stil, en i nybarock stil, en i nyrokokostil och en i
nyrenassansstil. Moblerna kommer mestadels fran kanda familjer under stadens

blomstringstid (personlig kommunikation med Sjéblom 7.1.2015).
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Bild 2. Planritning 6ver bottenvaningen i Felénska huset

Kaffeforsaljningen ager rum i gula rummet (se bild 2), dar finns ett langbord fran Pjelax som
anvands vid bokningar till kalas och brollop, stolarna &r fran svenska gymnasiet. | blaa
rummet sitter de flesta gésterna, dar finns tva sittgrupper i gustaviansk stil och ett lite langre

bord (personlig kommunikation med Lundberg 14.3.2015).

Salen &r det forsta rum gasterna ser nar de kommer in genom hallen. Dér finns tva sittgrupper.
Soffan, stolarna, soffbordet i nybarock stil och skrivbordet ar inkopta fran en av familjerna
Wendelin av Matilda Berg, och testamenterade till stiftelsen av Carl Sjoblom. Den stora
golvmattan, bord och stolar i nyrokoko ar deponerade av Carl-Anders Lundberg (personlig
kommunikation med Lundberg 14.3.2015).

Stolarna och féremalen i Hydéns arbetsrum har tillhort Gustaf Hydén. Pa skrivbordet som ar
inropat pa en auktion efter Ake Weckstrém star sedan sommaren 2014 en miniatyr av Hydéns
brigg Carl-Gustaf, den ar en gava av T. Haaronen (personlig kommunikation med Lundberg
14.3.2015).

| handelsboden finns det utrymme for konstutstéllningar, dar star ocksa ett dockskap fran
Wijkbergs auktion. | handelsboden finns en dorr som leder ut till gatan (personlig
kommunikation med Lundberg 14.3.2015).
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Marina Donner och Jacob Seelas glassamlingar ar utstallda i glasrummet som gransar till
koket, dar finns ocksa ett stort ovalt bord for gruppbokningar. Bordet och stolarna ar
deponerade av Carl-Anders Lundberg. | det mindre glasrummet finns Carl Sjobloms

glassamling att beskada (personlig kommunikation med Lundberg 14.3.2015).

Moblerna i ryska rummet &r fran De Gamlas Hem eller gavor av Ove och Mona Grénroos,
stilen &r nyrenassans i olika tappning. Har finns sittplatser for ganska manga gaster (personlig
kommunikation med Lundberg 14.3.2015).

3 Café Lebell i Kristinestad

Café Lebell skiljer sig fran andra caféer i trakten for att det &r ett gammaldags café pa ett
museiomrade. Tradgarden ar charmig och lugn for dem som vill avnjuta sitt kaffe utomhus.
Ibland kan gésterna fa séllskap av en av stadens Katter, vilket uppskattas av de flesta, speciellt
barn. Inne i Felénska huset mots gasterna av museilika moblemang, en flicka ikladd en dréakt
enligt monster fran 1800-talet och allt som oftast doftar det nybakt kaffebrod och nybryggt
kaffe. | stora salen star ett piano mot véaggen, det hander att gasterna fragar om de far spela pa

det och da sprids nastan en feststamning i huset.

| caféet kan gasterna kopa kaffe/te/saft med nagot sétt eller salt som tilltugg, som sagt far ca
40 gaster plats i caféet. Ett lite storre café med manga sittplatser utnyttjas battre om utbudet
aven tacker nagot salt och inte endast bullar och kakor (Bjérkman, C,. Sa lyckas du bast med
ditt café).

| verksamhetsberattelsen for ar 2000 ségs att serveringen pa gammaldags torgdagen var
valbesokt och att en caféverksamhet ska ordnas kommande sommar. 2001 skrevs det att
caféet var dppet i juli och att "caférdrelsen borjar vara etablerad” (personlig kommunikation
med Sjoblom 7.1.2015). Café Lebell har, férutom ett antal evenemang under hdsten och
vintern, endast haft 6ppet under sommaren och manga sommaranstallda har fatt arbeta dar

under aren.

Arbetsuppgifterna ar i huvudsak att koka kaffe och brygga te, inhandla livsmedel, baka kakor,
bullar och smabréd och eftersom det alltid finns nagot salt till forsaljning gors endera
smorgasar eller salta piroger. Stadning av alla utrymmen samt plocka och arrangera blommor

gors ungefar en gang i veckan. | tradgarden finns &ven hallonbuskar vars hallon tas till vara
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och anvénds i bakningen. Forsaljningen och serveringen prioriteras alltid éver andra uppgifter
medan det finns gaster i caféet. Efter stdngning bokfors dagens gastantal och inkomsterna.

Priserna pa bakverken satts enligt vad ingredienserna kostat. For att verksamheten ska
vara sa hallbar som mojligt galler det att planera inkdpen och recepten bra for att
undvika att kasta bort nagot. | Lebellska kdpmansgardens tradgard vaxer hallon,
korsbar och paron som allt anvénds vid bakning. Hallon, jordgubbar, &pplen, vinbar och

blabar fas narodlat till ett bra pris under hogsasongerna.

| Café Lebell finns manga olika kaffekoppar i olika storlekar och olika stilar. En del har
donerats eller lanats ut medan en del ar kopta. Porslinskopparna dukas fram med servetter

som passar till (se bild 3).

HEVEE
Bild 3. Olika kaffekoppar i Café Lebell

Jag har observerat att det finns géaster som foredrar att dricka kaffe i de storsta kopparna som
finns tillgangliga i caféet och sa finns det gaster som hellre dricker ur de finaste kopparna som
finns. Den senare ndmnda typen tillbringar ofta mer tid i huset och uppskattar omgivningen

mer. | nasta kapitel beréttar jag om Café Lebell och vilka dagar som drar flest géaster.

Tidigare namnde jag att caféets anstéllda ska inneha ett giltigt hygienpass. | kapitel 3.2.2

foljer nagra allmanna rad om livsmedelshygien.
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Det ar endast en person som har anstallning i caféet, men om en grupp har bokat pa férhand
brukar Ines Sjoblom eller andra frivilliga hjalpa till med kaffeserveringen. Manga
arrangemang skulle inte ga att genomfora utan frivilliga medarbetare fran t.ex. Svenska
Odlingens Vanner, som &r en av de tre organisationer med uppdraget att utse var sin
styrelsemedlem och suppleant till Stiftelsen Lebellska Képmansgardens styrelse. Foreningen
Svenska Odlingens Vanner fungerar som en slags inofficiell understddsforening (personlig

kommunikation med Ines Sjoblom 7.1.2015).

Innan de olika evenemangen, som t.ex. Oppna portar i juni, sommarmarknaden i juli och
gammaldags torgdagen i september, krdvs mycket planering, forberedelser och &ven extra
personal. Under evenemangsdagarna ar caféet fullt av géster och det géller att gora ett bra
intryck sa att de vill besoka caféet igen och forhoppningsvis sprider ett gott rykte till familj

och vanner.

Sommaren 2014 lanserades ett nytt koncept. Caféverksamheten fokuserad pa 1920-talet,
vilket betyder att alla recept som anvéandes harstammar fran borjan av 1900-talet och nya
arbetsklader syddes upp enligt tidsenligt monster. | foljande kapitel skriver jag mer om
matkulturen under 1900-talets borjan och dven om tebjudningar och kaffekalas pa den tiden.
Detta vill jag skriva om eftersom det hade en stor inverkan pa mitt jobb under sommaren 2014

da konceptet i caféet fokuserades pa 1920-talet.

3.1 Café Lebell med 1920-tals tema

Miljon ar den faktor som i huvudsak skiljer Café Lebell fran andra caféer, omgivningen ar en
forutsattning for att skapa 1910- och 1920-talsanda i caféet. Tack vare gavor, sa som textilier
och porslin, har serveringen ocksa fatt en alltmer tidstypisk karaktar. Miljon ar hemtrevlig och
Ines Sjoblom séger att hon noterat att gasterna trivs i den atmosfar som caféet ger upphov till.
Gasterna sager sig uppskatta atmosfaren och lugnet. Familjegrupper, gamla vanner som

har stamt mote sitter garna lange och umgas i den trivsamma miljon.

Drakten som syddes upp infor sommaren 2014 ar sydd enligt ett monster fran 1870-1880-talet
av Ann-Christine Lundell, monstret kommer fran samlingarna Maijan Puku i Satakunnan
Museo. Drakten bestar av en figursydd jacka med rundat skort baktill, den har inga
sidsommar utan framstycket fortsatter en bit in pa bakstycket. Den tillhérande kjolen ar vid
och helldng i sex stycken vader. Framstycket &r platt och bakstycket delvis veckat och delvis
rynkat (se bild 4).
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Bild 4. dsenliga arbetsléder, sommaren 2014

For dukningen och serveringen i 1920-talsanda anvands handbroderade eller knypplade
brickdukar, smadukar och storre damast- och andra linnedukar. Ocksa tidsenliga
serveringsforkladen, silverkaffekanna, ett antal tunna fina kaffekoppar, graddkannor och
sockerskalar i pressglas, nickelbrickor och malade brickor i olika storlekar, ryska tekannor
och tekoppar fran tiden m.m. finns numera tillgangliga. Samtliga féremal har Café Lebell fatt
som gava, som lan eller tagit ur tidigare forrad (personlig kommunikation med Sjoblom
7.1.2015). Kaffet serveras ofta pa bricka ur panna och personalen serverar alltid i kopparna

ocksa da gasterna ar manga och forser sig vid det dukade langbordet.

| Café Lebell betraktas alla kunder som géaster och kundbetjéningen &r en viktig del av arbetet.

| kapitel 5.1 har jag listat olika tips pa hur en anstalld ska upptrada infor gésterna.

4 Matkultur i borjan av 1900-talet

Eftersom Café Lebell har satsat pa att specialisera sig pa kaffekalas och tebjudningar, s som
de sag ut pa 1920-talet, har jag last in mig pa matkulturen under tidigt 1900-tal. Detta for att
veta vad som serverades, hur det ats och historien bakom ratterna, for att kunna svara pa

gasternas eventuella fragor om artiondet.

Det ar en gammal svensk tradition att dta nagot rejalt, i form av exempelvis en smérgas, innan
kaffebrodet och kakorna pa kaffebjudningen. Eftersom husmor bakade bréd ungefar var tredje

manad blev brodet hart och torrt, darfor doppades smorgasen eller brodet i buljong, soppa
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eller kaffe for att mjukas upp och lattare kunna &tas (Lager 2008, s.150). Ofta dracks pataren
pa bit, vilket innebar att en sockerbit stoppas i munnen och kaffe sorplas fran ett fat.
Nufortiden betraktas dessa traditioner nastan som daligt bordsskick (Ostlund 1994, s.140-
141).

Att ha kaffebjudningar med sju sorters kakor var ett satt for kvinnorna att umgas, pa samma
satt som tebjudningarna fungerade som ett satt att umgas pa i Storbritannien (Ostlund 1994, s.
141). Tebjudningarna har sin grund redan pa 1800-talet, da fotogenlampor introducerades i de
rikare hemmen och att ata en sen middag runt kl. 20 eller 21 blev fashionabelt. Vid den hér
tiden serverades endast tva maltider per dag, en frukostaktig maltid och en sen middag

(Lemm, E,. English Afternoon Tea-A Great British Custom).

Teet ar nationaldrycken i bade Storbritannien och Irland (Lemm,E,. Tea-Tea in Britain). |
Storbritannien dricks det dagligen 165 miljoner koppar te. En brittisk tradition ar
eftermiddagste som serveras mellan kl. 15 och 17, det &r en maltid bestaende av starkt te med
tillhérande socker och mjolk, sma smorgasar, scones och kakor (LondonSwedes, Brittisk

matkultur).

Traditionen med eftermiddagste startade i Storbritannien tack vare Anna, den sjunde
grevinnan av Bedford, som blev smahungrig mellan maltiderna och bestéllde in kakor,
smargasar och te till sitt hotell da hon var pa resa. Hon fortsatte med sitt eftermiddagste nar
hon atervant hem, da bjod hon in sina vaninnor. Konversationer och skvaller var en del av
tebjudningen och ibland bjods det ocksa pa underhallning (Lemm, E,. English Afternoon Tea-
A Great British Custom). Idén om en samling runt eftermiddagste spreds och blev allt
vanligare bland andra socioekonomiska grupper, som en favoritsysselsattning hos kvinnorna.

(Goodwin, L,. Afternoon Tea vs. High Tea).

Tebjudningarna blev en stor del av Café Lebells nya koncept, varje onsdag eftermiddag
serverades te med tilltugg. Pa tebjudningen dukades te, scones och s.k. tea sandwiches fram.
Aven marmelader, clotted cream och smor till sconesen fanns framdukat, samt ryska thebréd
(som det stavats i gammalt recept), havrekakor och petit chouxer som variation. | den
bifogade handboken har jag forklarat hur jag bryggde teet och tillredde tilltuggen. Jag har
ocksa sammanfattat olika sorters tebjudningar tillsammans med deras historia, eftersom det
kan vara bra att ha lite kunskap om bjudningarna innan géasterna kommer. Detta finns att lasas

om i féljande kapitel.
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4.1 Tebjudning

Te i England och Irland &r nast intill en form av konst. Tepasen godkanns i dagens lage men
det traditionella bladteet &ar oftast mera uppskattat (Lemm, E,. Everything stops for tea-
afternoon tea recipes).

Det &r endast svart te som raknas som "riktigt" te for britterna och de foredrar bladte framfor
pasarna och pulverte. | Storbritannien bryggs te genom att forst koka vatten i en vattenkokare
och samtidigt varma tekannan genom att tappa hett vatten i den en stund, for att sedan hélla ut
det. En tesked teblad per kopp plus en sked for tekannan méats upp och satts i bottnen pa
kannan. Kokhett vatten halls dver bladen i den varma kannan och sedan far teet sta och dra ett
par minuter innan det serveras. | Storbritannien dricks te med mjolk, forr halldes mjolken i
koppen innan teet for att férhindra att koppen sprack. (Elaine Lemm, Tea-Tea in Britain). Det
har sattet blev ocksa jag lard infor sommaren 2014 av engelsmannen Mike Roddis, teet var
uppskattat bland kunderna. | Café Lebell anvédndes en gammal rysk tekanna i porslin, den

tacktes med en broderad tehuv for att halla teet varmt.

Det finns flera stunder pa dagen da te serveras och det finns flera olika satt att dricka den heta
drycken pa. Maltiden innehaller smarétter, sa som scones, kakor och smabrod. Bade mén och
kvinnor avnjuter eftermiddagste i England och ofta fungerar det som underhallning for
foretagskunder. Idag serveras te i en stor del av brittiska maltider, s som frukost, elevenses
(en kort paus vid 11-tiden), eftermiddagste och High tea (Goodwin, L,. Tea Time).

| manga delar av varlden ar tedrickande en hyllad elegant tradition. Vid ett teparty, vare sig
det ar en fin tillstallning eller bara for ndjes skull, ska teet serveras i det finaste porslin man

har (Pilato, D,. How to host an afternoon tea party).

Eftermiddagste som serveras mellan kl. 14 och 16 &r &ven ké&nt som Low tea. Ett traditionellt
eftermiddagste borjar med smorgasar i fingerstorlek, darefter foljer scones med smor,
marmelad och/eller gréddde och slutligen avnjuts olika sota kakor. Historiskt sett var
eftermiddagste ett satt for kvinnor att umgas, det traditionella eftermiddagsteet serverades vid
laga, bekvama, salongsstolar eller i tradgarden och darav fick det sitt smeknamn Low Tea

(Lemm, E., What is the differance between Afternoon Tea and High Tea?) (se figur 3).
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Tidpunkt | Meny Dukning Ovrigt
Elevenses 11-tiden te och en kakskiva | ofta pa som finlandarnas
eller kex arbetsplatsen | kaffepaus
. mellan te, smorgasar, | . .
Eftermlddags- 14.00 scones Ise;?ghbseslf[\é?gsa aven kallat Low Tea
och 16.00 | och kakor g
Kot fisk, gronsaker serveras  vid|amnat for arbetarna
High Tea efter 17.00 o " ett efter
bénor och te "
hdgt matbord | dagens slut

Figur 3. Tabell dver olika tillfallen for engelskt tedrickande

De sma smorgasarna ar vanligtvis gjorda av tunt skivat bréd med kanterna bortskurna. Det

borde alltid finnas en blandning av morkt och vitt brod pa tebjudningen. Traditionella

fyllningar &r smor tillsammans med valdigt tunna gurkskivor eller skinka tillsammans med

senap. Ofta finns ocksa &gg och majonnas eller fiskfyllning som alternativ (Lemm, E,.

Everything stops for tea-afternoon tea recipes).

Brittiska scones utgor en viktig del av eftermiddagsteet. De kan goras som vanliga, eller med

t.ex. frukt eller med ost i degen. Tilloehoren &r traditionellt marmelader, smor och/eller

gradde. Sotsakerna som serveras till eftermiddagsteet ar kakskivor, smabrdd, cupcakes, sma

glaserade bakelser och/eller fruktpajer (Lemm, E,. Everything stops for tea-afternoon tea

recipes).

Typ av te Vad

cream tea te, scones och gradde
strawberry tea cream tea med jordgubbar
light tea cream tea med mera sotsaker
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full tea cream tea med aptitretare

champagne tea cream tea med champagne till

teddy bear tea teparty for barn med dockor och kramdjur

Figur 4. olika typer av eftermiddagste

Den enklaste varianten av eftermiddagste ar cream tea, en maltid bestaende av te, scones och
gradde (Goodwin, L,. Afternoon Tea vs. High Tea). Det &r den hdr varianten som serverades i
Café Lebell, sommaren 2014. Om man tillsatter jordgubbar till cream tea blir det istéllet
strawberry te, alternativt om det serveras mera sotsaker till cream tea kallas det for light tea.
Den senare sortens tebjudning blir i sin tur full tea om aptitretare adderas. Den hér sortens
tebjudning tanker kanske de flesta pa nar de hor frasen eftermiddagste. En del hotell och
terum erbjuder &ven andra variationer av eftermiddagste, sa som champagne tea, vilket &r ett
eftermiddagste serverat med ett glas champagne. Aven teddy bear tea, ett teparty for barn dar
teddybjdrnar och dockor far delta, serveras pa sadana stallen (Goodwin, L,. Afternoon Tea vs.
High Tea) (se figur 4).

High tea, som &r en vardaglig familjemaltid, serveras efter kl. 17.00. Traditionellt serverades
High tea at arbetarklassen, pa ett hogt bord, efter arbetsdagens slut. Arbetarna behévde rikligt
med naring, sa maltiden var ofta en varm och mattande maltid bestdende av kott, fisk,
gronsaker och bonor och maten avnjots med en kanna starkt te. Namnet High tea hérstammar
troligtvis fran typen av moblemang arbetarna satt i, deras temaltid serverades namligen vid
matbordet i hodgryggade matsalsstolar (Elaine Lemm, What is the differance between
Afternoon Tea and High Tea?)

| Finland dricks det dock, till skillnad fr&n Storbritannien, betydligt mera kaffe an te. Arligen
forbrukar en finlandare i medeltal 12 kilogram rakaffe (Ziemann, M,. Kaffepannan varms ofta
i Finland). Trots att det serveras te pa onsdagseftermiddagarna i Café Lebell finns det
naturligtvis alltid kaffe med dopp att fas. | nasta kapitel fokuserar jag pa kaffekalas och

kaffetraditioner.
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4.2 Kaffekalas

Kaffet ar en viktig del av Finlands kultur och kaffetraditionerna ar manga. Café Lebell har
anpassats till kaffekalastraditionen forst och framst genom att bjuda pa vetebullar varje dag,
samt ett utbud av smakakor och bakelser, vid utvalda tillfallen kan géasterna dven vélja att
avnjuta graddtarta. | Café Lebell dukas borden dagligen med broderade dukar och spetsdukar,
kaffet serveras i gamla porslinskoppar med olika maonster. Serveringen sker pa ett
gammaldags sirligt satt. Man vet att det ofta holls kaffekalas av olika anledningar i
borgarhemmen i Kristinestad i borjan av 1900-talet. Detta & dokumenterat i fotografier i
familjealbum och i manga handskrivna recepthéften, dar recepten till kaffebrddet hanvisar till

bekanta vardinnor som n&mns vid namn (personlig kommunikation med Sjéblom 15.4.2015).

Redan pa 1700-talet fick kaffet sin spridning i Sverige. Da serverades kaffet som en
maltidsdryck, men senare utvecklades det till ett nytt satt att umgas pa i hogrestandskretsarna.
Seden med kaffekalas i borgarhemmen i Finland stammer i stort sett éverens med den i
Sverige. Det var framst man som drack kaffe pa kaffehus pa 1700-talet, det var forst i mitten
av 1800-talet som kvinnorna borjade dricka kaffe. Pa den tiden liknade kaffebjudningarna ett
knytkalas med kaffe och kaffebrdd, eftersom kvinnorna tog med sig de kaffebonor de fick tag
pa for att koka sitt kaffe. Traditionen med sju sorters kakor uppkom troligen till foljd av att
kvinnorna tavlade sinsemellan om hur manga bakverk de hade att bidra med. Kvinnorna
skvallrade om allt mojligt och ofta satt de och handarbetade tillsammans. (Kaffetraditioner,

Goteborgs-sju sorters kakor och Goteborgs-en sot historia).

Under 1900-talet utvecklades kaffekalaset av bondesamhadllet, ju dyrare och flottare kalaset
var, desto hogre status fick garden. Det var vanligt att det ordnades ett kaffekalas nar det
firades fodelsedagar, namnsdagar och liknande under 1900-talet. An idag firar vi med kaffe
och tarta, &ven om det inte bjuds pa lika stor mangd kakor som forr. Det traditionella
kaffekalaset bestar av sju sorters kakor, minst ett par mjuka kakor, vetebrod och graddtartan
som avslutning. Enligt tradition ska kaffebroden &tas i ratt ordning, forst bjuds det pa
vetebrod, darefter ljus sockerkaka, foljt av mork sockerkaka. Efter det serverades ljus och
mork, torr smakaka, fylld smakaka, bakelse och avslutningsvis graddtartan. Det var forst pa
1920-talet som graddtartan fick plats pa kaffebordet, tidigare horde den till festmiddagen

(Goteborgs-en sot historia och Arbetarbladet).

Som tidigare namnt stammer kaffebordet i Café Lebell langt Gverens med kaffekalasen enligt

gammal tradition. Aven om det inte alltid finns sju sorters kakor s& bestér and& utbudet alltid
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av vetebrod, torra kakor och smabrod. Kaffet serveras alltid i finporslin och borden dukas

med vackra gamla dukar (Akerman, Kaffekultur med djupa rétter).

Jag ville gora en introduktionshandbok for nyanstillda pa Café Lebell for att underlatta
framtida sommaranstéllda jobb i caféet. Med hjélp av denna ska de hitta rutinerna snabbare
och lara sig om Felénska husets historia, samt ha snabb tillgang till omtyckta recept.
Handboken skulle dven innebdra ett farre antal 16sa papper och mera ordning och reda bland
recepten. For att kunna sammanstalla handboken har jag sjalv samlat den information som
behdvs om bl.a. recept och lokalen. Introduktionshandbokens funktion &r beskriven i féljande
kapitel.

5 Att arbeta pa ett café

Eftersom Café Lebell finns i ett hus fran 1840-talet ar det naturligt att tematisera hela caféet
enligt gammaldags stil. Interiéren och moblerna ar fran slutet av 1800- och bdrjan av 1900-

talet, sa varfor inte anpassa aven arbetskladerna och recepten?

Museet pa Lebellska kdpmansgarden har ocksa Gppet under sommaren, géasterna uppmuntras
av de anstallda att besoka bade caféet och museet. Gruppbokningar till museet erbjuds ibland
en grupprabatt om de pa forhand reserverar plats i caféet. Gasterna ar mycket valkomna att
titta pa glassamlingarna, eventuella konstutstéllningar och for att beundra den gamla miljon
och antikviteterna, aven om de inte koper nagot i caféet. | kapitlet som foljer har jag jamfort
Lebell med ett liknande café i Abo.

5.1 Upptradande och kundbetjaning

Det hér kapitlet handlar om kundbetjaning och hur anstéllda ska upptréda infor gaster. Det ar
bra att komma ihag att bra service ar battre &n snabb service. Den gyllene regeln ar att alltid
ha ett leende pa lapparna, ibland kan det vara svart men det hjélper i de flesta situationerna.
En tangerande regel ar att halla lugnet och inte brusa upp infor gasterna (Helpscout. 15

Customer Service Skills that Every Employee Needs).

For det forsta kravs det att den anstallda har talamod nér gasterna staller samma fragor den
ena efter den andra och ibland hénder det att de sjalva borjar berdtta om sin bakgrund. Det

galler ocksa att vara uppmarksam pa vad gasterna har att saga. Om flera gaster har samma
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fragor/problem kan det finnas skal att férandra eller forbattra nagot (Helpscout. 15 Customer

Service Skills that Every Employee Needs).

Att vara hjalpsam och gora sitt basta for att tillfredsstélla gésten &r den viktigaste egenskapen
inom kundbetjaning. Kunden maste kanna sig valkommen tillbaka och pa detta sétt sprids ett

gott rykte (Helpscout. 15 Customer Service Skills that Every Employee Needs).

Var palast och forberedd. Att kunna svara pa gasternas fragor hor till bra kundbetjaning. Du
ska veta vad balverken som saljs innehaller for att kunna svara pa eventuella fragor om
specialdieter utan att tveka (Helpscout. 15 Customer Service Skills that Every Employee
Needs).

Anvand ett positivt sprak och en positiv ton &ven om du har nagot mindre trevligt att séga.
Exempelvis istallet for att kort saga: kaffet ar inte klart &nnu. Sag med ett leende: du far
nybryggt kaffe om 5 minuter, far det vara en kaka medan du vantar? (Helpscout. 15 Customer

Service Skills that Every Employee Needs).

Inom kundbetjaning &r det viktigt att kunna improvisera och kompromissa med géster/kunder
och ibland &ven kunna 6vertala dem till att ga med pa det du vill pa ett obemarkt satt.
Overraskande problem kan uppsta och en snabb problemldsning behovs (Helpscout. 15

Customer Service Skills that Every Employee Needs).

En viktig del av kundservice inom cafébranschen &r naturligtvis att halla god
livsmedelshygien. Darfor har jag i nasta kapitel skrivit om hur man ska handskas med

livsmedel pa ratt satt.

5.2 Livsmedelshygien

Den viktigaste faktorn vid hanteringen av livsmedel i offentliga miljoer &r hygienen.
Livsmedelshygien omfattar alla atgarder som garanterar rena, sékra och halsosamma
livsmedel fran produktion till konsumtion men &ven de forutsattningar som kravs for att ha
kontroll 6ver de faror som kan uppsta i samband med livsmedelshantering (Laukkanen, 2009,
s. 3).

Det finns tre huvudsakliga riskfaktorer nar det géller att handskas med livsmedel, dessa &r
kemiska, fysikaliska och mikrobiologiska riskfaktorer (Laukkanen, 2009, s. 8). Mikroberna &r

osynliga for dgat och férekommer i jorden, pa manniskans hud, pa djur, i vatten och i damm.
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Livsmedel innehaller mikrober, en del forstor livsmedlen och kan orsaka sjukdomar medan
vissa mikrober &r harmldsa. | varje mikrobgrupp finns det arter som &r nyttiga och viktiga for

livsmedelsindustrin. Mikroberna forokar sig genom delning (Laukkanen, 2009, s. 13).

Naringsamnen, fukt, temperatur, surhet och syre inverkar pa mikrobernas forokning.
Livsmedel innehaller naringsamnen for alla mikrober och genom rengoring av Karl,
arbetsytor, redskap, utrustning och lokalen avladgsnar man néring som ar till nytta for
mikroberna. Mikroberna kan inte foroka sig i &mnen som &r mycket salta, sota eller torra. Alla
mikrober behdver dven fukt for att kunna foroka sig, &mnen som ldser sig i vatten minskar

den vattenméngd som mikroberna kan utnyttja. (Laukkanen, 2009, s. 16).

Mikroberna grupperas enligt idealtemperaturer i vilka de fordkar sig bast. De bakterier som
trivs bast i kall omgivning hor till forskdmningsbakterierna, deras optimala temperatur &r
rumstemperatur men de kan dven foroka sig i kylskapstemperatur. Att anvanda tillrackligt
hoga eller 1aga temperaturer ar det viktigaste sattet att forhindra och fordréja att mikrober
forokar sig i livsmedel. Temperaturomradet mellan +6 och +60 grader Celsius kallas for
riskzon och bor undvikas helt, upphettning dodar mikrober (Laukkanen, 2009, s. 17). Under
de varmaste sommardagarna och i den s.k. rotmanaden &r det viktigt att se till att forvara

bakverken i kylskapet och sedan ta fram dem endast da de ska serveras.

Livsmedlen kan férorenas av allt som finns i omgivningen: luften, lokalen, vatten, ravaror,
forpackningar, karl, apparater och manniskor (Laukkanen, 2009, s. 8). For att forhindra att
fraimmande foéremal kommer in i livsmedlen ar det viktigt med noggrannhet och
uppmarksamhet vid arbete, god ordning och skoétsel av maskiner, apparater, kérl och
utrymmen samt hygieniska arbetsmetoder under behandlingsprocessen (Laukkanen, 2009, s.
10).

Skarbraden anvands flitigt i Café Lebell, bade till att skara gronsaker och kakor pa och till att
forvara t.ex. smorgasar pa. Det ar viktigt att rengora dem noggrant mellan varje anvandning.
Eftersom all disk diskas for hand &r det viktigt att diskborsten ar frasch och att byta diskvatten
da det behovs. Viktigt ar det ocksa att lagra livsmedlen i hela o6ppnade forpackningar, val
slutna 6ppnade forpackningar eller tacka produkterna noga. Livsmedel ska forvaras pa hyllor

och inte pa golvet (Laukkanen, 2009, s. 10).

Att arbeta hygieniskt forutsatts vid arbete med livsmedel, detta betyder att livsmedlen inte ska
vidrdras i onddan, anvandning av arbetsredskap, anvandning av rena bestick vid avsmakning,

arbetsprocessen planeras sa att livsmedlen inte utsatts for risktemperaturzonen mer ar
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nodvandigt. Vissa saker kan lata sjalvklara, sa som att inte vidrora har, nasa osv. i arbetet, att
tvatta handerna med oparfymerad tval innan arbete pabdrjas och att inte snyta sig i narheten
av livsmedlen, att inte roka i livsmedelslokalen (Laukkanen, 2009, s. 22-24). | Café Lebell

handskas den anstéllda med pengar och det &r viktigt att tvétta hdnderna ofta.

Vid hantering av livsmedel far inga smycken béaras pa handerna. Sar pa hander eller armar ska
skyddas med vattentata plaster och garna plasthandskar ovanpa for att undvika att plastret
faller av (Laukkanen, 2009, s. 24).

Under varma sommardagar halls dorren 6ppen till Café Lebell, det innebér att flugor kommer
in och da ar det viktigt att halla alla bakverk tackta med t.ex. nat eller glaskupor. | koket tacks
allt atbart med plastfolie och karl stalls undan i skapet for att undvika att flugor satter sig pa

dem.

Djupfrysta livsmedel &r lika kansliga som innan djupfrysningen och férskams annu lattare. Ra
fisk och ratt kott ska tinas upp i en temperatur pa +4 grader Celsius. (Laukkanen, 2009, s. 37).

En vara som tinats upp fran djupfrysning en gang far inte frysas ner igen.

Hygienen borjade tas pa allvar i slutet av 1800-talet och borjan av 1900-talet for att forhindra
spridandet av olika sjukdomar. | kapitlet som foljer har jag skrivit om matkulturen med fokus

pa borjan av 1900-talet.

6 Introduktionsprocessen

Café Lebell ar en liten verksamhet som fungerar under samma stiftelse och pa samma gard
som museet Lebellska kpmansgarden. Jag, som enda anstalld, blev handledd individuellt
under ett par dagar innan jag 6ppnade caféet pa egen hand. Jag blev introducerad i hur jag
skulle handla och hur allt fungerar rent praktiskt i cafélokalen, samt hur jag skulle bokfora

géstantalet, inkomster och utgifter.

Handledningens syfte i arbetslivet &r bl.a. att bevara och vidareutveckla yrkeskunnandet, att
starka och utveckla yrkesrollen, att dverfora praktiska yrkesfardigheter till den nyanstéllde
(Holmberg, U,. 2001, s. 29-30). Problem pa arbetsplatsen uppkommer konstant och for att
I6sa dem kravs forstaelse for relationer, ledarskap och forandringsprocesser. Handledning kan
framja den anstalldas férmaga att hitta I6sningar, bearbeta och utveckla sina kunskaper och
erfarenheter (Holmberg, U,. 2001, s.18).
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Langden pa handledningen é&r varierande, i storre foretag tar den vanliga
handledningsperioden ett ar (Holmberg, U,. 2001, s. 63). Jag jobbade sammanlagt tva
manader pa caféet, sa min handledning stréckte sig egentligen 6ver hela arbetstiden. Det som
hjalpte mig da jag borjade jobba var att jag stadade koket och gick igenom alla skap, pa sa satt

visste jag var allt forvarades.

Innan caféet oppnade pa heltid tillbringade jag en dag med min arbetsgivare, vi handlade
tillsammans och hon visade statistik fran tidigare ar och forklarade hur allt gar till. Under min
arbetstid har Ines Sjoblom hélsat pa da och da for att se till sa att allt gatt bra och det, vilket

jag tycker kan betraktas som uppféljning av handledningen.

Utvardering ar ocksa en viktig del av handledningen, bade for den som blir handledd och for
den som handleder. Under utvérderingen kan fragor som, "vad har fungerat bra?” och vad
kan vi gora battre nasta gang?”, besvaras tillsammans med handledaren, det viktiga &r att
tanka tillbaka och reflektera dver det man astadkommit (Holmberg, U,. 2001, s. 48-49). Dessa
fragor gick jag igenom med min handledare Ines Sjoblom efter speciella tillfallen och i slutet

av arbetsperioden.

6.1 Handledaren

Pa en del arbetsplatser far de nyanstallda en s.k. fadder, vars uppgift ar att hjalpa och handleda
(Holmberg, U,. 2001, s. 15). I mitt fall fungerade min arbetsgivare som min "fadder" eftersom
jag var den enda anstéllda i caféet under min arbetstid. Handledning behdvs for att utveckla
de nyanstalldas professionalitet, personliga utveckling, effektivitet och sékerhet i arbetet.
Extra viktigt ar det med handledning i serviceinriktade yrken, handledningen kan ske
individuellt eller i grupp (Holmberg, U,. 2001, s. 17). Det ar fdérmannen som har
huvudansvaret om att de nya anstéllda blir inskolade nar de borjar pa en ny arbetsplats dven
om den utsedda "faddern” &ven har ett stort ansvar nar det galler att lara upp de nya anstéllda.
Det ar viktigt att komma ihag att anvisningarna for uppgifter ska vara klara for att undvika
missforstand. De nyanstallda ska lara sig att arbeta pa ett tryggt och sékert satt. Uppmuntra
dem till initiativtagande och problemldsning, led dem mot ett produktivt och hdgklassigt

arbete. Feedback &r en viktig del av handledningen (Liski et al, 2007).
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6.2 Den handledda

Ansvaret for att fa en effektiv introduktion ligger inte endast hos férmannen och den s.k.
fadder, dven den handledda bér ett ansvar. Att vara initiativrik och aktiv under inlarningen &ar
mycket viktigt. Den nyanstallde maste veta vilka arbetsuppgifter som hor till jobbet och vad

som forvantas av arbetstagarna (Liski et al, 2007).

6.3 Introduktionshandboken

Den forsta tiden pa en ny arbetsplats ar avgorande for hur arbetet fortskrider, introduktionen
ger en nyanstéalld mojlighet att snabbt komma in i arbetet och tidigt fa information om regler,
rutiner och risker. Arbetsgivaren har darfor mycket att vinna pa att skapa en bra introduktion
for nyanstéllda. Introduktionen &r ett satt att ge den nyanstallda den information och kunskap
hen behdver for att utféra jobbet pa ett sakert satt och dven for att kanna sig valkommen i
organisationen och fa forstaelse for sin uppgift. Checklistor anvands ofta som ett stod for att

inte missa nagon del av introduktionen (Hedstrom. C, 2014).

6.4 Innehall

Introduktionshandboken har skapats for att underlatta arbetet for de nyanstéllda, framst nar
det galler att hitta recept och att fa kunskap om Felénska huset. En stor del av handbokens
innehall bestar av historik kring Lebellska kopmansgarden samt anvandbara och gamla recept
som jag anpassat till dagens mattskalor. Sjalvklart finns det en beskrivning over alla
arbetsuppgifter och tips pa hur de lattast utfors. Jag har ocksa samlat kontaktuppgifter som de
nyanstallda kommer att behdva och svar pa de vanligaste fragorna om Kristinestad, eftersom

caféet besoks av manga turister under sommaren.

Jag har kort tagit upp grundldggande information kring livsmedelshygien, upptradande och
serviceinriktning. Jag har dven gjort en lokalbeskrivning med lite information om de olika

utrymmena i Felénska huset.

Under min arbetstid har jag skrivit ner mina dagliga arbetsrutiner for att de nyanstallda enkelt
ska hitta sina rutiner. Jag har dven antecknat en hel del om de helger da manga gaster besoker
Felénska huset, till exempel under sommarmarknaden. Jag har skrivit ner information om hur
kaffekalas och tebjudningar sag ut pa 1920-talet och vad som serverades for att temat snabbt

ska kunna tas i bruk utan mycket efterforskning av framtida anstéllda.
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6.5 Layout

Introduktionshandboken har en parmbild och en innehallsforteckning, den ar lattlast i och med
att jag har delat in texten i tydliga kapitel, samt gjort en checklista 6ver mina dagliga rutiner
och arbetsuppgifter. Handboken innehaller bilder som jag tagit under min arbetstid och kopior

ur ett gammalt recepthéfte fran borjan av 1900-talet.

6.6 Anvandning och uppdatering

Introduktionshandboken ska skrivas ut och ges till Felénska huset, sd att Café Lebells
anstallda har tillgang till den vid behov. Langst bak i handboken kommer det att finnas nagra
tomma blad for anteckningar och uppdateringar som de anstéllda kan gora. Jag kommer &ven
att skicka en elektronisk version av handboken till Ines Sjéblom sa att hon latt kan uppdatera
handboken om det behdvs i framtiden. Uppdateringar kan vara t.ex. information om nya

foremal som kommer till Felénska huset, andringar i 6ppettiderna m.m.

7 Utvardering av arbetsprocessen

| detta kapitel kommer jag att ga igenom arbetsprocessen under mitt examensarbete, hur jag

har uppnatt mitt syfte samt hur jag har sasmmanstallt introduktionshandboken for Café Lebell.

Som jag tidigare namnt sa jobbade jag sjalv pa Café Lebell sommaren 2013 och 2014, jag
ansdg sjalv att det fanns ett behov av en introduktionshandbok eftersom ag saknade en
samling av information om Lebellska kopmansgarden och Felénska huset. Min
uppdragsgivare Ines Sjoblom tyckte det var en bra idé att sammanstdlla en
introduktionshandbok for framtida anstéllda. Informationen som jag behdvt om Lebellska
kopmansgarden och Felénska huset har jag fatt genom personlig kommunikation med

styrelsemedlemmar fran Stiftelsen Lebellska Képmansgarden.

Sommaren 2014 lanserades ett nytt koncept och jag var tvungen att géra mycket forarbete och
lasa mig in pa 1920-talet eftersom caféverksamheten fokuserades pa 1920-talet. Det betyder
att alla recept som anvéandes harstammar fran borjan av 1900-talet och nya arbetsklader
syddes upp enligt tidsenligt monster. Jag sokte information pa natet och laste bocker om
matkulturen under 1900-talets borjan och lade speciellt fokus pa tebjudningar och kaffekalas

pa den tiden.
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Ines Sjoblom &r en bra handledare och hon har varit ett stort stéd for mig bade i
arbetsprocessen och i caféet. Hon for fram sina asikter men ar ocksa lyhord for nya idéer,

vilket gor det latt att samarbeta med henne.

7.1 Sammanstéllning av introduktionshandboken

Under min arbetstid sommaren 2014 gjorde jag manga anteckningar om vardagliga rutiner,
iakttagelser och utvarderingar efter evenemang, recept, m.m. Redan i september renskrev jag
mina anteckningar och sammanstdllde dem i ett dokument som sedan blev

introduktionshandboken.

Jag satte ner mycket tid pa att ga igenom gamla recepthéften som fanns pa Felénska husets
vind. Jag Oversatte gamla mattskalor och provade mig fram med olika recept. De mest
anvandbara recepten har jag sammanstallt i handboken for att undvika manga lésa papper i
koket och for att cafépersonalen latt ska hitta det som sokes. Jag har &ven gjort en tabell dver

gamla mattskalor.

Pa begdran av min uppdragsgivare har jag skrivit ett kapitel om livsmedelshygien och ett
kapitel om allmént upptrddande och serviceinriktat arbete i handboken. Jag har aven gjort en
lokalbeskrivning 6ver Felénska husets utrymmen. En karta 6ver Lebellska kdpmansgarden

och en beskrivning av dess tillhdrande byggnader finns inkluderat i handboken.

Da jag sammanstallt innehallet sa finslipade jag pa texten och gjorde den mera lattlast och
sidorna designades for att det ska vara sa latt som mgjligt att hitta just den information som

soks.

Den mest kréavande biten med det hdar examensarbetet har varit sjalva skrivandet. Jag har ett
stort intresse for amnet jag skriver om och jag kénner att jag har en mojlighet att hjélpa Café
Lebell med min slutgiltiga produkt. Det har varit roligt att séka fram information och det var
inga svarigheter att hitta det jag behdvde. Min uppdragsgivare Ines Sjoblom har varit
hjalpsam och hon har stéttat mig under arbetets gang. Aven ordférande for Stiftelsen
Lebellska Kopmansgarden, Carl-Anders Lundberg, har varit hjalpsam da jag varit i behov av
information som jag inte hittat. Introduktionshandboken har jag gjort pa basen av information
som jag sjalv har samlat in fran t.ex. gamla recepthaften, personlig kommunikation och egna

erfarenheter.

Den roligaste och darmed den lattaste delen i examensarbetet har varit kapitlen om

tebjudningar och kaffekalas. Jag har blivit intresserad av gamla traditioner i och med arbetet
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pa Café Lebell och tyckte det var ett noje att lasa om hur kaffekalas gick till forr och om hur

tebjudningarna uppstod.

Under skrivprocessen har jag sjalv lart mig annu mera om arbetet pa Café Lebell och jag har
haft mojlighet att reflektera och fundera 6ver verksamhetens framtid. Eftersom det endast
varit en anstalld i caféet har gastantalet varit pa den niva verksamheten klarat av, men med en
anstalld till och mera satsning pa marknadsforing &r jag saker pa att fler gaster skulle besoka
Café Lebell.

7.2 Uppdragsgivarens utvardering

Min uppdragsgivare, Ines Sjoblom som &ven fungerat som min arbetsgivare i Café Lebell, har

foljt med min skrivprocess och har nedan &r hennes utvardering om examensarbetet.

"Sandra Lundell fick sommaren 2014 i uppdrag att utveckla caféverksamheten i Felénska
huset vid museihelheten Lebellska kopmansgarden i Kristinestad sa att caféet skulle fa en
tydlig kulturhistorisk karaktar och komma néra borgarhemmens kaffekalas och tebjudningar i

bdrjan av 1900-talet. | detta arbete visar hon hur hon genomfort detta uppdrag.

| sin teorianalys har hon definierat museihelheten Lebellska képmansgarden och dess café
som ett kulturturistiskt mal. Hon har beskrivit hur en servering med en bestamd tidsepoks
sérdrag kan byggas upp och utvecklas. Darvid har hon visat hur miljon i Felénska huset och
dess resurser med inredning och tillbehor kan utnyttjas for att med sma anpassningar ge
karaktéaren av bjudningstraditionerna i 1910- och 1920-talens borgarhem med deras kaffekalas
och tebjudningar. Hon har genom kallstudier och anvandning av tidstypiskt material visat hur
man skapar den autentiska kanslan vid t.ex. utbudet i serveringen, genom dukning, séttet att

servera och inte minst genom arten av service.

Den inh&mtade bakgrundskunskapen har Sandra Lundell anpassat till de dagliga rutinerna och
de tamligen begréansade mojligheterna i Felénska husets kdk. Sina kunskaper och véxande
erfarenheter har hon brutit ner i den konkreta informations manual hon utarbetat till hjalp for
kommande medarbetare i Café Lebell. Allt detta har Sandra Lundell utfért med stort intresse

och alltmer fordjupad insikt.

Bast kan resultatet av hennes arbete vid genomférandet av uppdraget utvérderas genom att
citera en ofta aterkommande gast som konstaterade: Sandra skapar en sa fin stimning och hon

gor det sa diskret och behagligt.”
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8 Sammanfattning

| detta examensarbete har jag redogjort for hur introduktionshandboken ska se ut och hur jag
har gatt till vaga for att uppna mitt syfte som var att sammanstélla en introduktionshandbok
for framtida anstéllda i Café Lebell. Introduktionshandboken beskriver hur ett café drivs pa
detta museiomrade och &ven hur vardagsrutinerna ser ut for en anstalld, samt hur
evenemangsdagarna fungerar i jamforelse med vardagsforsaljningen. | handboken finns det
ocksa fakta om Felénska huset och Lebellska képmansgarden, sa att den som jobbar dar &r

forberedd och kan svara pa eventuella fragor som gésterna kan ha.

Handboken kommer att finnas tillganglig for Café Lebells framtida anstéllda och den kommer
att hjalpa dem att komma igang med arbetet och ge dem den information som behévs for att

kunna utratta ett bra arbete.

FOr att uppna mitt syfte har jag for det forsta fort anteckningar om mitt arbete och mina
rutiner under min arbetstid i Café Lebell sommaren 2014. For att fa fram fakta om Lebellska
kopmansgarden har jag intervjuat styrelsen i Stiftelsen Lebellska Kopmansgarden. Jag har last
in mig pa kulturturism i allménhet i bocker och fokuserat pa kulturturismen i Kristinestad da
jag sokt information pa olika natsidor. Utover det har jag ocksa studerat olika
introduktionshandbdcker for att fa en bild av hur de ska vara strukturerade. Jag har ocksa last
gamla receptbocker och sokt information om matkultur pa 1920-talet i bade bocker och pa

natet, detta bade infor mitt sommarjobb samt infor examensarbetet.
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1. Beskrivning av lokaler

Museet Lebellska kopmansgarden och den tillhérande gardsplanen med omgivande
uthusbyggnader och det tillhérande Felénska huset bildar en museal helhet. Nedan finns

en plan 6ver omradet.
Adressen till museet ar Strandgatan 53, Kristinestad.

Karta 6ver Lebellska képmansgéardens gardsplan:

Lebellska museet (h) ar Oppet for besokare i juni, juli och augusti. Porten mellan
Felénska huset (g) och Lebellska museet vatter ut mot Strandgatan, den ar 6ppen under
oppethallningstiderna. Saltmagasinet (a) och boden/héarbret (c) ar Oppna for
museibesokarna. Bagar- eller drangstugan (b) har fungerat som bostad de senaste aren.
Mellan saltmagasinet och drangstugan finns ett kryddland med anvandbara kryddor,
och bredvid véxer korsbérs-, appel- och parontrad. Uthuset (e) fungerar som forrad at
t.ex. utemoblerna och tradgardsredskap. Ovriga byggnader pa garden ar ytterligare ett

harbre med den gamla kéllaren (d) och pannrummet (f).



1.1 Felénska huset

Tidigare har Felénska huset fungerat som handelsbod, privatbostad och
tidningstryckeri. Moblerna i huset &r testamenterade, donerade och deponerade,
interidrerna harstammar fran slutet av 1800-talet och borjan av 1900-talet. | huset visas
aven glassamlingar donerade av Carl Sjoblom, Jacob Seela och Marina Donner. Idag
anvands huset som samlingslokal och utrymme for specialutstéllningar av olika slag och

som caféutrymme.

Ritning 6ver Felénska huset:
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Kaffeforsaljningen ager rum i gula rummet, dar finns ett langbord fran Pjelax som
anvands vid bokningar till kalas och brollop, stolarna ar fran svenska gymnasiet. | blaa
rummet sitter de flesta gasterna, dar finns tva sittgrupper i gustaviansk stil (deponerade
av Ulrika Suominen fran Kristinestad och Jan Almark i Tammerfors) och ett lite langre
bord.

I gula och blda rummet hanger tavlor med Kristinestadsmotiv malade av Reinhold
Weckstrom och deponerade av Ingegard Weckstrom. | salongen finns tva stycken tavlor

malade av Ture Sundell fran Kasko, tavlorna ar en gava av Calle Sjéblom.



Salen ar det forsta rummet gasterna ser nar de kommer in genom hallen. Dar finns tva
sittgrupper. Soffan, stolarna, soffbordet i nybarock stil och skrivbordet &r inkopta av
Matilda Berg, testamenterade av Calrl Sjoblom. Den stora golvmattan, bord och stolar i

nyrokoko stil &r deponerade av Carl-Anders Lundberg.

Stolarna och foremalen i Hydéns arbetsrum har tillhort Gustav Hydén. Sangen ar
snickrad av Petter Sundblad och skrivbordet &r inropat pa en auktion efter Ake
Weckstrom. Pa skrivbordet star sedan sommaren 2014 en miniatyr av briggen Carl-

Gustav, den &r en gava av T. Haaronen.

| handelsboden finns det utrymme for konstutstallningar, dar star ocksa ett dockskap
fran Wijkbergs auktion. Inredningen i dockskapet ar en gava av fru Kate. Fran
handelsboden leder en dorr direkt ut till gatan, denna star 6ppen de dagar det vantas
manga gaster, annars ar den last. Efter stangning ar det viktigt att kontrollera att dorren

verkligen ar last.

Marina Donners och Jacob Seelas glassamlingar &ar utstéllda i glasrummet som gransar
till koket, dar finns ocksa ett stort ovalt bord for gruppbokningar. Bordet och stolarna ar
deponerade av Carl-Anders Lundberg. | det mindre glasrummet finns Calle Sjobloms

glassamling att beskada.

Mablerna i ryska rummet ar fran De Gamlas Hem och soffgruppen i nyrenassansstil ar en

gava av Ove och Mona Gronroos. Har finns ocksa sittplatser for gasterna.
1.2 Lebellska kopmansgarden

Museet Lebellska kdpmansgarden visar hur en kopmannafamilj i sjofartsstaden
Kristinestad levde och bodde for éver 200 ar sedan. Den forsta kopmansgarden byggdes
pa 1720-talet av Casper Lebell, en frigiven krigsfange ursprungligen fran Polen. Han fick
ratt att bedriva handel och i slutet av 1700-talet representerade det Lebellska hemmet
rikedom och lyx. Den nuvarande museibyggnaden ar fran borjan av 1760-talet. En del av
foremalen i museet har troligtvis tillhort familjerna Lebell och Holmstrom, vilka bodde i
huset fran 1760-talet fram till 1840- talet. En stor del av museiféremalen har tillhort

andra kdpmanna- och skeppsredarslakter fran trakten.



2. Upptradande och kundbetjaning

Det hér kapitlet handlar om kundbetjaning och hur anstéllda ska upptréada infor gaster.
Det &r bra att komma ihag att bra service ar battre &n snabb service. Den gyllene regeln
ar att alltid ha ett leende pa lapparna, ibland kan det vara svart men det hjalper i de
flesta situationerna. En tangerande regel ar att halla lugnet och inte brusa upp infér

gasterna.

For det forsta kravs det att den anstéllda har tdlamod nar gasterna stéller samma fragor
den ena efter den andra och ibland héander det att de sjalva borjar beratta om sin
bakgrund. Det galler ocksa att vara uppmarksam pa vad gasterna har att saga. Om flera

gaster har samma fragor/problem kan det finnas skal att férandra eller férbattra nagot.

Att vara hjalpsam och gdra sitt basta for att tillfredsstélla gasten ar den viktigaste
egenskapen inom kundbetjaning. Kunden maste kanna sig valkommen tillbaka och pa

detta satt sprids ett gott rykte.

Var palast och forberedd. Att kunna svara pa gasternas fragor hor till bra kundbetjaning.
Du ska veta vad balverken som séljs innehaller for att kunna svara pa eventuella fragor

om specialdieter utan att tveka.

Anvand ett positivt sprak och en positiv ton dven om du har nagot mindre trevligt att
saga. Exempelvis istéllet for att kort saga: kaffet ar inte klart annu. Sdg med ett leende:

du far nybryggt kaffe om 5 minuter, far det vara en kaka medan du vantar?

Inom kundbetjéning ar det viktigt att kunna improvisera och kompromissa med
gaster/kunder och ibland aven kunna dvertala dem till att g med pa det du vill pa ett

obemarkt satt. Overraskande problem kan uppsta och en snabb problemldsning behovs.



3. Rutiner

Vardagliga rutiner

handla om det behdvs

kl. 10.30 pa plats i caféet

satt pa ugnen om nagot ska graddas innan 6ppning

forbered bakverk genom att vispa vaniljvisp/gradde eller glasyr till ndgot fran gardagen

tillred det salta alternativet (smorgas/pirog)

slang ihop en snabb kaksmet ifall det behovs

senast kl. 10.45 ska kaffekokaren knéappas pa (se kapitel 6)

brygg te (se kapitel 6)

blanda saft och tappa upp en kanna kallt vatten

skar upp och stall fram bakverk

serveringsbordet dukas med koppar fran torkskapet eller ur karlskapet, en mjélksnacka

och en sockerskal samt skedar och servetter

byt till arbetsklader

kl. 11, 1as upp ytterdorren

téand lampor i salen och hallen

stall fram skyltarna pa gatan, vid porten och pa gardsplanen

(se bild nedan) och plocka bort eventuellt skrap som ligger runt

torka av och duka tradgardsborden

baka

frascha upp blommorna pa borden, ta bort torkade/vissna blommor och byt vatten i

vaserna om det behovs




Under dagen finns det saker att gora hela tiden. Forutom det sjalvklara, att baka, sa laser
jag manga recept, diskar, vattnar blommorna och kokar kaffe och te om det statt lange.
Jag har alltid ink6pslistan liggande pa koksbordet sa att jag kan fylla i vad som behover

inforskaffas vartefter méarker att nagonting tagit slut eller saknas.

Vid stangningsdags:

efter 16.00 kan man bdrja diska bort kaffekoppar och assietter

plocka bort allt som star framme i koket och dra ur sladdarna till kaffekokaren och

vattenkokaren

kontrollera att ugnen ar stangd och frysdorren fast

ca 16.50 kan man borja ta bort dukarna fran tradgardsborden om ingen sitter dar

ta in skyltarna

ga ett varv runt i huset for att kontrollera att bakdorren ar last och alla fonster ar

stangda, kontrollera &ven alla soffor och stolar sa att inga katter blir inne

kl. 17.00 las ytterdorren och slack lamporna

alla bakverk som gar att spara till féljande dag forvaras i kylen

diska serveringsfat, kaffepanna, termosar och saftkannan

om det finns manga rena kaffekoppar i torkskapet kan de stallas fram pa

forsaljningsbordet fardigt

rédkna pengarna och gasterna som jag bokfort under dagen

byt om

satt pa larmet och kontrollera att ytterdorren ar last




Varje vecka (eller oftare vid behov):

stada kylskapet

stada koket

byt handdukar i koket och toaletten

tom skrapkorgen pa toaletten

torka golven

plocka nya blommor

vattna alla blommor (oftare nar det &r varmt ute)

Blommorna fornyas ungefar en gang i veckan, jag plockar dem i dikeskanten pa vég till
eller fran jobbet, om nagon vas behover fornyas oftare finns det en del blommor pa
Lebellska kopmansgarden ocksa. Det finns gott om véxter hela sdsongen, det gar att fa
varierande buketter aven pa sensommaren. P& bilderna nedan finns exempel pa hur

buketterna sag ut i augusti 2014.




4. Redovisning

All kaffeférsaljning har hittills gjorts kontant. | caféet finns en liten kassa med

vaxelpengar.

All forsaljning bokfors for hand i ett hafte genast efter forsaljningen. Alla kvitton fran
inkop sparas. Ifall inkdp gjorts utan kvitto (ex. kontant inkdp av bar av lokal producent)

antecknas all information om képet i samma hafte som férsaljningen.

Gamla haften fran tidigare somrar finns sparade i koket for gemforelse.

5. Evenemag

De evenemangsdagar som Café Lebell har 6ppet under sommarhalvaret ar:
Oppna portar (13-14.6.2015)

Sommarmarknaden (10-12.7.2015)

Gammaldags torgdag (5.9.2015)

Det som ska bakas planeras enligt hur manga gaster som tros komma och
ingredienserna réknas ut och inférskaffas darefter. Innan evenemangsdagarna ér det bra
att komma ihag att kopa mera servetter och kaffe. Det gar at mycket mjolk till och saft ar

uppskattat for bade stora och sma om vadret ar varmt.

Att baka i langpanna &r alltid effektivt da det ska bakas till manga gaster. Sockerkaka i
langpanna ar en favorit, eftersom den kan goras pa forhand och frysas ner. Det gar att
variera sockerkakan mycket genom att gora bakelser av den, dessa kan fyllas med t.ex.
rabarber eller jordgubbar och garneras med tjinuskisas eller vispad gradde. Bakelserna

gors enligt atgang eftersom de ar svara att forvara da de ar fardiga.



Eftersom gasterna gatt runt pa stan flera timmar vill de ofta ha nagot salt att dta ocksa.
Da vi vantar manga gaster ar det lattast att goéra smorgasar vartefter de tar slut. De

varianter vi brukar ha ar:

* ragbrod med salladsblad, d4gg och ansjovis
= halvgrovt bréd med salladsblad, ost, skinka, tomat och gurka. Det

finns dven alltid nagra smorgasar utan skinka.

Ines Sjoblom brukar baka kakbottnar pa férhand som hon fyller med jordgubbar eller
hallon och sedan dekoreras den med spritsad gradde och farska bar i gelé strax innan

servering. En del stamkunder forvantar sig tarta under evenemangsdagarna.

Smakakor &r latta att gora pa forhand och de ar bra bordsutfyllare. Jag brukar alltid ha
en sort smakakor som ar glutenfria sa att det alltid finns ett alternativ for dem som vill
ha det. En del smakakor far gasterna pa kopet med sin kaffekopp medan vi prissatter

andra mellan 0,50 och 1 euro.

Forutom glutenfria smabraod finns allttid en variant glutenfritt kaffebréd och aven nagot

sockerfritt brod att ta fram vid behov.

5.1 Oppna Portar

Evenemanget "Oppna Portar — gardarnas och tradgardarnas kulturevenemang” ordnas
under ett veckoslut i juni. D& 6ppnar privatpersoner och foreningar sina doérrar och
tradgardar for besokare. Pa en del gardar ordnas underhallning i form av dans och
musik och vissa gardar erbjuder lopptorg, mat och kaffeforsaljning. Det ar Bildnings- och
fritidscentralen, i samarbete med gamla trahusstadens gardsigare och Oppna Portar-
arbetsgruppen, som star for arrangemangen. Evenemanget Oppna Portar ordnades for
forsta gangen 2008, sedan dess har evenemanget expanderat. 2014 ordnades Oppna
Portar for sjatte gangen i Kristinestad, 1805 intradesbiljetter saldes och 57 gardar

deltog.

Eftersom caféet inte 6ppnat pa heltid &nnu vid det har evenemanget ar det viktigt att

noggrant ga igenom vad som maste inforskaffas infor helgens kaffeforsaljning. Nar det
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ska raknas ut hur mycket som ska bakas ar det bra att ta fjolarets besokarantal i

beaktande och dven védret och eventuell konkurrans som uppstatt.

5.2 Sommarmarknaden

Sommarmarknad 11-13.7.2014

Oppettider:

-fredag: 11-17

-l6rdag: 11-15 (maste forlangas till 16)
-sOndag: 11-14

Gaster:

-fredag: 54 personer

-lérdag: 90 personer

-sbndag: 20 personer

Vi bjod pé:

-jordgubbsbakelser (aggvitekaka)

-smorgasar (rag-ansjovis och Pehtoori-skinka)

-smakakor och sockerkringlor
-morotskaka

-graddkaka

-korintkaka (Ines)

-jordgubbstarta (Ines)

Forsaljningsbordet under

sommarmarknaden 2014
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5.2 Gammaldags torgdag

Gammaldags torgdag ordnas varje ar den forsta lérdagen i september. Forutom
torgforséljning ordnas olika program och upplevelser som hela familjen kan delta i.
Lebellska kopmansgarden deltar i evenemanget genom att halla bade caféet och museet
Oppet for gaster. | tradgarden brukar det ordnas programpunkter som t.ex. hantverk och

musikupptradanden.

6. Kaffekalas och bakverk

Det finns planer pa att temat med 1920-tal ska fortsatta. For att fa temat att synas i
verksamheten har det letats fram gamla porslinskoppar och spetsdukar. En ny drakt har
sytts upp till den anstallda och kaffet serveras till bordet. Da mindre séllskap besoker

caféet kan de bli serverade med silverbricka till bordet.

Kaffebordet i Café Lebell Iangt 6verens med kaffekalasen enligt gammal tradition. Aven
om det inte alltid finns sju sorters kakor sa bestar anda utbudet alltid av vetebrod, torra
kakor och smabrod. Kaffet serveras alltid i finporslin och borden dukas med vackra

gamla dukar.

Checklista for kaffekalas:
* Finaste duken

« Aldsta porslinet

» Kaffe

» Kaffegradde

* Bitsocker

* Vetebrdod eller bullar

« Sju sorters kakor

e Graddtarta
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Kafferecept:

| Felénska huset far vi ofta berom for vart goda kaffe, mycket ar troligen tack vare de
sma skora kaffekopparna och var mockamaster. Vi kokar kaffet pa Guld-katrina
bryggkaffe och receptet har funnits i huset lange nu, en full panna (dvs. 10 koppar) ska
bryggas med 8 slata skopor kaffe. Sedan ar det naturligtvis viktigt att brygga nytt kaffe

om det statt lange i termosen.

6.1 Gamla mattskalor

Mattenheter i gamla recept omvandlade till nutida métt:

kanna 2,167 liter
kvarter 32,7l
jungfru 82cl
kaffekopp | 1,5dI
tekopp 25dl
Viktmatt:

skalpund | 425 gram
lod 16,13 gram
hekto 100 gram

Andra nédvandiga mattomvandlingar:

1 dl socker 85 gram
1 dI mjol 60-65 gram
1 dl potatismjol | 80 gram
1 dl florsocker | 60 gram
1dl smor 90 gram
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Nar det galler gamla recept ar det ocksa viktigt att beakta att det inte nodvandigtvis sags
hur varm ugnen ska vara eller hur lange bakverken ska graddas, det blir helt enkelt att
prova sig fram. Kom ihag att 4ggen var mindre i storlek forr, det gar att nast intill halva

aggantalet vid bakning idag.

7. Tebjudning

Tebrygagning

Engelsmannen Mike Roddis larde mig brygga traditionellt engelskt te sommaren 2014.
Det som behdvdes var en dkta english teapot, en tesil, teblad, en tehuv och tesked. Teet
vi anvande var Twinings Earl Gray, man bdrjar med att méata upp tebladen, en tesked for
varje kopp (i vart fall 7 tsk for en full tekanna), sedan héller man hett vatten 6ver
tebladen och rér om lite med en sked. Darefter ska man snurra pa tekannan motsols 7
varv plus ett varv for kannan. Detta visste inte Mike orsaken till men han forklarade att
de va sa han blev lard som barn. Vi tankte att det kanske var for att tebladen inte ska
sjunka till botten eller for att teet ska hinna dra i sig innan man serverar det. Man ska
vanta nagra minuter innan det ar klart for servering. Teet serveras med mycket

strosocker och mjolk i botten pa tekoppen.
Afternoon Tea

Nytt for i ar var att vi varje onsdag eftermiddag serverade eftermiddagste i traditionell
stil i Café Lebell. Eftersom onsdagarna vanligtvis ar den bradaste dagen i veckan och
med tanke pa att te maste bryggas oftare an kaffe for att det ska vara farskt, hinner man

inte med mycket annat &n att halla serveringsbordet pa topp.

Dagen innan tebjudningen tillreder jag clotted cream eftersom det maste sta dver natten.
Direkt fran morgonen pa onsdagen gor jag sconesdegen och forbereder
teasandwicharna for att allt ska ga sa snabbt som majligt nar tegasterna borjar droppa

in.

Pa tebjudningen dukades som namnt te, scones och teasandwiches fram, men aven
marmelader, clotted cream och smor till sconesen samt ryska thebrdd, havrekakor och

petit chouxer som variation.
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8. Allméanna rad om hygien

Livsmedelshygien omfattar alla atgarder som garanterar rena, sakra och halsosamma
livsmedel fran produktion till konsumtion, men &ven de forutsattningar som kréavs for

att ha kontroll 6ver de faror som kan uppsta i samband med livsmedelshantering.

| EU:s stadganden finns gemensamma krav och principer for samtliga lander i
Europeiska Unionen. Livsmedelstryggheten i Finland sakerhetsstélls av livsmedelslagen
och de anvisningar och férordningar som givits pa basen av den. Livsmedelslagen i vart
land omfattar alla livsmedel och galler bade livsmedelshantering mellan olika foretag

och tillagning, forsaljning samt 6verlatelse till konsumenten.

Det finns tre huvudsakliga riskfaktorer nar det galler att handskas med livsmedel, dessa
ar kemiska, fysikaliska och mikrobiologiska riskfaktorer. Till de kemiska riskfaktorerna
hor skadliga @amnen som forekommer i naturen och kan finnas kvar i livsmedlen efter
behandling, &mnen som har doserats fel i tidigare behandling, frammande &mnen eller
t.ex. en bestandsdel i livsmedlet som inte ska finnas dar och kan dédrmed orsaka en
allergisk reaktion. De fysikaliska riskfaktorerna gar ofta under benamningen frammande
foremal, dessa kan nastan alltid upptéackas med vara sinnen. Mikrobiologiska
riskfaktorer ar nar mikroorganismer forskammer livsmedel och orsakar infektioner via

dricksvatten och livsmedel.

Mikroberna ar osynliga for 6gat och forekommer i jorden, pa manniskans hud, pa djur, i
vatten och i damm. Livsmedel innehaller mikrober, en del forstér livsmedlen och kan
orsaka sjukdomar medan vissa mikrober ar harmlésa. | varje mikrobgrupp finns det
arter som ar nyttiga och viktiga for livsmedelsindustrin. Mikroberna forokar sig genom
delning. Naringsamnen, fukt, temperatur, surhet och syre inverkar pa mikrobernas
forokning. Livsmedel innehaller naringsamnen for alla mikrober och genom rengoring
av karl, arbetsytor, redskap, utrustning och lokalen avldgsnar man naring som ar till
nytta for mikroberna. Mikroberna kan inte foroka sig i &mnen som ar mycket salta, stta
eller torra. Alla mikrober behdver &ven fukt for att kunna foroka sig, @&mnen som loser
sig i vatten minskar den vattenmangd som mikroberna kan utnyttja. Mikroberna
grupperas enligt idealtemperaturer i vilka de forokar sig bast. De bakterier som trivs
bast i kall omgivning hor till forskAmningsbakterierna, deras optimala temperatur ar

rumstemperatur men de kan dven foroka sig i kylskapstemperatur. Att anvanda



15

tillrackligt hoga eller 1aga temperaturer &r det viktigaste sattet att férhindra och fordroja
att mikrober forokar sig i livsmedel. Temperaturomradet mellan +6 och +60 grader

Celsius kallas for riskzon och bér undvikas helt, upphettning dodar mikrober.

Livsmedlen kan fororenas av allt som finns i omgivningen: luften, lokalen, vatten,
ravaror, forpackningar, karl, apparater och méanniskor. For att forhindra att fraimmande
foremal kommer in i livsmedlen &r det viktigt med noggrannhet och uppmérksamhet vid
arbete, god ordning och skotsel av maskiner, apparater, karl och utrymmen samt
hygieniska arbetsmetoder under behandlingsprocessen. Skarbraden anvands flitigt i
Café Lebell, bade till att skara gronsaker och kakor pa och till att forvara t.ex. smorgasar
pa. Det ar viktigt att reng6ra dem noggrant mellan varje anvandning. Eftersom all disk
diskas for hand ar det viktigt att diskborsten ar frasch och att byta diskvatten da det
behovs. Viktigt ar det ocksa att lagra livsmedlen i hela o6ppnade forpackningar, val
slutna 6ppnade forpackningar eller att tdcka produkterna noga. Livsmedel ska forvaras

pa hyllor och inte pa golvet.

Under varma sommardagar halls dérren 6ppen till Café Lebell, det innebar att flugor
kommer in och da ar det viktigt att halla alla bakverk tackta med t.ex. nat eller
glaskupor. | kdket tacks allt atbart med plastfolie och karl stalls undan i skapet for att

undvika att flugor satter sig pa dem.

Livsmedelravaror kan naturligt innehalla kemiska amnen som bor vara till kinnedom
for att undvika matférgiftningar. T.ex. solanin i grona potatisar eller histamin i forskamd
tonfisk. En del mogel producerar mogelgift som tréanger in i hela den angripna

produkten, darfor ska inte mogliga livsmedel anvéndas.

Matforgiftning ar en smittsam sjukdom eller akut forgiftning som uppkommit i samband
av fortarning av mat eller vatten. De vanligaste orsakerna till matforgiftning ar
otillracklig upphettning eller nedkylning, forvaring i risktemperaturzoner, felaktig
temperatur vid transport, besmittade ravaror, korskontaminering eller
efterkontaminering, matforgiftning sprids aven om personer som hanterat livsmedlen ar

sjuk.

Att arbeta hygieniskt forutsatts vid arbete med livsmedel, detta betyder att livsmedlen
inte ska vidroras i onddan. Aven anvandning av arbetsredskap och rena bestick vid

avsmakning bor vara en sjélvklarhet. Arbetsprocessen bor planeras sa att livsmedlen
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inte utsatts for risktemperaturzonen mer ar nddvandigt. Vissa saker kan lata sjalvklara,
sa som att inte vidrora har, nasa osv. i arbetet, att tvatta handerna med oparfymerad tval
innan arbete pabdrjas och att inte snyta sig i narheten av livsmedlen samt att inte roka i
livsmedelslokalen. | Café Lebell handskas den anstéallda med pengar och det ar viktigt att

tvatta handerna ofta.

Vid hantering av livsmedel far inga smycken baras pa handerna. Sar pa hander eller
armar ska skyddas med vattentéta plaster och garna plasthandskar ovanpa for att

undvika att plastret faller av.

Livsmedel som latt forskams ar t.ex. mjolk och gradde, aggprodukter, kottprodukter, fisk
och skaldjur samt bakelser och tartor gjorda av vispgradde, smor, &gg, gelatin eller bar.
Under de varmaste sommardagarna och i den s.k. rotmanaden ar det viktigt att se till att
forvara bakverken i kylskapet och sedan ta fram dem endast da de ska serveras.
Produkter vars hallbarhet som paverkas av temperatur och fukt kan bedémas med
smak, lukt och synsinnet, exempel pa sadana produkter ar brod, dgg, lagrad ost, frukt

och gronsaker. Konserver kan lagras langa tider i rumstemperatur.

Djupfrysta livsmedel &r lika kdnsliga som innan djupfrysningen och forskdms annu
lattare. Ra fisk och ratt kott ska tinas upp i en temperatur pa +4 grader Celsius. En vara

som tinats upp fran djupfrysning en gang far inte frysas ner igen.



Aggvitekaka fran 1924

3 aggvitor

2.25 dl strosocker
1,5 dl vetemjol

1 msk potatismjol
110 gram smor

1 tsk bakpulver

Smakséttning:
Mandel, vanilj eller citron

Ugn: 175 grader

Smaélt smoret och l&t det svalna.

Vispa aggvitorna till ett hart skum.
RoOr ner strosocker och eventuell smaksattning.
Tillsatt smdoret, bakpulvret oh mjolen.

Gradda i springform i 20-25 minuter
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Polynéer

Mordeq till Polynéer:

2,5 dl vetemjol

3 msk socker

100 g smor eller margarin
1 &ggula

Fyllning Polynéer:
100 g mandelmassa

2 agg

Gor mordegen forst: skar smoret i tarningar och blanda ihop med mjol och socker i en
skal. Tillsatt aggulan och blanda ihop till en deg. Lat degen vila i en halvtimme i kylen
och gor fyliningen under tiden.

Vispa mandelmassa och &gg till en pdsig smet.
Satt ugnen pa 200°.

Tag undan 1/5 av degen till att garnera med pa toppen av polynéerna. Resten av
mordegen trycks tunt ut i sma formar sa att botten och kanter tacks.

Stall formarna pa en plat.
Fordela mandelfyliningen till 2/3 i formarna.

Ta resten av mordegen och kavla ut den och sporra eller skar ut remsor som du garnerar
polynéerna med ex. som kryss ovanpa mandelsmeten, skér av och tryck fast vid
kanterna.

Gradda polynéerna i mitten av ugnen 20 minuter.
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Scones

5 dl mjol

2 tsk bakpulver
2-2,5 dI mjolk
0,5 tsk salt

0,5 tsk socker
2 msk smor

Ugn: 225 grader

Blanda de torra ingredienserna och nyp ihop med hackat smoér.
Tillsatt mjolk och arbeta snabbt ihop till en slat deg.

Gor 1 cm tjocka kakor av degen.

Gradda 15 minuter.
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Tea sandwiches

Gurksmorgas:
Smor

Brod
Gurka
Salt
(Ost)

Bred smor pa brodet och skiva gurkan sa tunt det gar. Det ar battre om brodet inte ar dagsfarskt.
Rada gurkskivor pa brodet och salta. Satt eventuellt en ostskiva ovanpa.

Tryck ihop tva skivor brod med fyliningen mellan. Skar av kanterna av brodet och skar varje
smorgas i fyra trekanter.

Skinksmorgas:
Smor

Brod
Skinka
(Ost)

Bred smor pa brodet och sétt skinka och eventuellt ost mellan tva brod.

Skar av kanterna av brodet och skar varje smorgas i fyra trekanter.
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Clotted cream Tillagas dagen innan!

Clotted cream &r en tjockare gradde som ursprungligen kommer fran England.
Av receptet blir det 1 dl clotted cream.
6 dl vispgradde behovs.

Hall gradden i en skal 6ver vattenbad i 1 timme och 30 minuter. Lat gradden tjockna utan att
koka, ror inte om. Lat sedan skalen sta i kylen minst 12 timmar.

Skeda upp den tjocka ytan pa gradden och ror den slt.

Eftersom det &r mycket tidskravande att gora clotted cream och mycket gradde gar till spillo finns det
tva "fusk recept" pa clotted cream.

Clotted Cream av gradde

Vispa gradde sa den nastan blir smor. Inget socker tillsatts.

Clotted Cream av mascarpone

2509
1 dl vispgradde

Vispa gradden och tillsatt sedan mascarpone. Vispa ihop.
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Laxpiroger av smordeg:

Smdordeq:
250 gram smor

4 dl vetemjol
1 dl kallt vatten

Fyllning:
Rokt lax eller stekt kottfars

Kokt dgg

Kokt ris

Dill

Salt och peppar
Majonnas

Allaingredienser ska vara kalla. Blanda mjol, vatten och halften av smoret till en deg. Lat den vila i kyl
30 min.

Kavla ut degen till en kvadrat ca 35x35 cm. Hyvla eller skiva resten av smoret och lagg det pa halva
degplattan. Vik upp degen éver smoret.

Kavla eller tryck ut degen till en fyrkant ca 40x20 cm. Se till att inget smor tranger ut. Vik ihop degen.
Lat vila i kyl ca 15 min.

Upprepa kavling och vikning ytterligare tva-tre ganger. Kavla sedan ut degen till en tunn platta, ca
30x60 cm.

Degen gar utmarkt att skara i bitar och frysa. Bast blir det om man lagger ut plattorna pa brickor och
fryser dem ca 30 min. L&gg sedan ihop dem med smorpapper eller plastfolie emellan i en tattslutande
plastpase eller burk.

Satt ugnen pa 200 grader.

Blanda alla ingredienser till fyliningen sa att det blir en fast massa.

Kavla ut degen och skar ut fyrkanter i ca 8x8 cm. Lagg en matsked fyllning pa halften av
degfyrkanterna och satt en fyrkant ovanpa. Tryck fast kanterna med en gaffel.

Pensla pirogerna med uppvispat &gg innan de ska in i ugnen.

Gradda i 15-20 minuter.
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Vetebullar

1 msk stott kardemumma Fyllning:

1,5 dl mjélk 200 g mjukt smor
1,5dl vatten 1 dl strésocker

50 g farsk jast 1 msk kanel

1 1/2 dl strosocker

1/2 tsk salt Till pensling:

150 g mjukt smor Uppvispat agg

1 ekologiskt &gg Ljus sirap och vatten
11-12 dl vetemjél Parlsocker

varm med mjolken och vattnet tills den ar fingerljummen, 37 grader.

Smula ner jésten i en bunke och 16s den med mjélken, strésocker, kardemumma, salt, smor och &gg.
Tillsatt lite vetemjol i taget och arbeta samman till en smidig deg.

Jas degen i bunken under bakduk till dubbel storlek i 45-60 minuter.

Stjalp upp degen pa ett mjolat bakbord och baka ut till dnskade bullar.

Blanda smar, strosocker och kanel till krdmig en fylining.

Dela degen och kavla ut en halva i taget till en rektangular platta, cirka 1 cm tjock.
Bred Gver smorkramen och vik ena [dngsidan mot den andra till ett dubbelvikt ark.

Skiva arken i 4 cm breda remsor och skar ett snitt som delar varje remsa nastan helt (sa att det ser ut
som ett par byxor).

Vrid/snurra varje byxben at olika hall och knyt ihop till en knut. Se till att &ndarna hamnar under
knuten. Lagg dem pa en plat med bakplatspapper.

Satt ugnen pa 200 grader.

Lat bullarna jasa under en bakduk till dubbel storlek i cirka 40 minuter. Pensla bullarna med
uppvispat 4gg och gradda dem gyllene i mitten av ugnen i cirka 10 minuter.

Pensla de nygraddade bullarna med sirap utrort med en skvatt vatten och stré genast dver
parlsocker.

Bullarna behaller fyllningen bast om de graddas i bullformar.
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Rabarbersaft

1 kg rabarber

1,5 liter vatten
4,5 dl strésocker
1 st citron (saften)

Skar rabarbern i smabitar och koka med vatten i cirka 15 minuter, ror inte om for da blir saften
grumlig.

Sila och slang rabarberresterna.
Koka upp spadet igen tillsammans med strosocker och citronsaft, lat svalna.

Hall upp saften i tillbringare eller flaska

Iste

1 liter hett vatten

1 dl socker

1-2 tepasar

LAt tepdsarnadrai max 5 minuter.

Ror i socker efter smak. Lat svalna i rumstemperatur.

Serverai en kanna fylld med is.
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Sockerkringlor

2,5 dl vetemjol

3 msk gradde

125 gram smor
strosocker till garnering

Lagg mjolet i en hog pa bakbordet. Skiva smoret tunt 6ver och hacka samman till en deg med
grédden.

Tack degen med plastfilm och It sta kallt i kylskapet nagra timmar.
Ugn: 225 grader

Kavla ut degen till en 0,5 cm tjock platta. Skar ut remsor med tjockleken 0,5 cm och ca 15 cm langa
och forma till kringlor

Gradda i 7 minuter och vénd kringlorna i strésocker innan de svalnat.



Deris kakor

200 gram mjukt smor
2 msk vaniljsocker

2 dl potatismjol

2,5 dl vetemjol

Smaorkrédm:

75 gram mjukt smor
1,5 dl florsocker

1-2 tsk vaniljsocker

Satt ugnen pa 175 grader.

Ror ihop degen till kakorna och gér sma bollar av den. Platta ut bollarna pa en plat och
gradda i ca. 10 minuter.

Vispa ihop smoérkramen.

Nar kakorna svalnat, bre pa smorkram under kakorna och tryck ihop tva och tva.
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