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FAKTA OM UNDERSOKNINGEN

BAKGRUND

Det pratas mycket inom restaurangbranschen om
svarigheten att f& unga att bérja och stanna kvar.

P& Restaurangakademien brinner vi fér utbildning

och utvecklingen av hela branschen. Darfér sdg vi en
mojlighet i att genomfora en undersékning riktad direkt
till unga i branschen, eller pd vég in i den. Vi ville veta
hur de ser pd mdjligheter, utmaningar och vad de faktiskt
tycker om branschen.

SYFTE

Syftet med undersdkningen ar att skapa ett relevant
diskussionsunderlag som kan bidra till samtalet om
restaurangbranschens framtid och dess férmdga att
attrahera unga mdnniskor. Samtidigt ser vi det som
ett sdtt fér oss som féretag att vidareutveckla vér
verksamhet fér att mota framtida behov.

AVGRANSNINGAR
Undersdkningen riktade sig enbart till personer mellan 18
och 30 ér.

METOD

Undersdkningen genomfdrdes mellan den 21 maj och 16
juni 2025 via en webbenkdt (Google Form) bestdende

av 13 frdgor. Den spreds genom Restaurangakademiens
sociala kanaler (Instagram, Facebook och LinkedIn),
nyhetbrev samt via kontakt med larare p& skolor med
Restaurang- och livsmedelsprogrammet. Det tog cirka sju
minuter att besvara enkdten.

Totalt samlades 153 svar in. For att uppmuntra

deltagande lottades en kursdag pd Restaurangakademien

ut bland respondenterna. For att sdkerstdlla anonymitet
rensades e-postadresser bort innan datan analyserades.
Mélgruppen fér undersdkningen var personer i
dldersspannet 18-30 ar.

VILKA STAR BAKOM UNDERSOKNINGEN?
Bakom undersdkningen stdr Restaurangakademien.
Restaurangakademien dr ett féretag som bedriver
utbildning inom gastronomi, dryck, ledarskap och
service. Primdrt for restaurangbranschen men dven for
privatpersoner. Utdver den dagliga verksamheten med
kurser och utbildningar skapar vi féretagsanpassade
event, konferenser och andra aktiviteter, alltid med mat
och dryck i fokus.

Sedan 2021 driver Restaurangakademien dven den
svenska satsningen till Bocuse d’Or, vdrldens mest
prestigefyllda matlagningstdvling.

| &r firar Restaurangakademien 40 dr. Sedan

starten 1985 har vi varit en central plats for

inspiration och kunskapsutbyte Rapporten om unga i
restaurangbranschen @r framtagen som en del av vart
jubileumsar fér att badde spegla nuldget och blicka framat
mot branschens framtid.

Undersdkningen har genomfdrts inhouse pé
Restaurangakademien.

Copyright Restaurangakademien



UNGA |
RESTAURANGBRANSCHEN -
RESULTAT FRAN EN
UNDERSOKNING

Hur ser unga pd restaurangbranschen idag och vad far
dem att vilja satsa l&ngsiktigt? | den hér rapporten har
vi 1&tit unga med erfarenhet eller intresse fér branschen
svara pd frdgor om drivkrafter, utmaningar och
framtidstro. Resultatet @r bdde insiktsfullt och rakt: det
ar tydligt att m&nga kénner ett starkt engagemang fér
serviceyrken, men att véigen in i branschen inte alltid dr
sjalvklar.

Vad lockar egentligen mest och vad skrdmmer bort?
Hur viktigt dr det att ha en mentor? Och vad behdver
vi fordndra for att fler ska vilja véxa och utvecklas i
restaurangvdrlden?

Rapporten ger konkreta svar och visar pd ett stort vérde i
att lyssna pd ndsta generations réster. Valkommen att ta
del av deras perspektiv.



ALDER OCH ERFARENHET

HUR GAMMAL AR DU? HAR DU ARBETAT INOM

Varfor vi stéllde fragan: For att f& en bild av vilka RESTAURANGBRANSCHEN?

dldersgrupper som svarat och sdtta deras upplevelser i Varfér vi stéllde frégan: Fér att skilja p&

kontext. erfarenhetsnivder och kunna tolka andra svar i ljuset av

om de svarande haft praktisk yrkeserfarenhet.
Resultat: Majoriteten av respondenterna dr unga vuxna,

frémst mellan 18 och 25 &r. Ndgra &r under 18 dr. Resultat: Ndstan alla respondenter har erfarenhet av
arbete inom branschen eller studerar for att géra det.
Detta gor svaren relevanta och férankrade i faktiska
upplevelser.

35%

m Jq, jag jobbar dar nu

B Under 18 m18-20 21-25 26-30 .
® Ja, men jag har slutat

Jag studerar for att jobba inom branschen

Nej, men jag ar intresserad



VARFOR
RESTAURANG-
BRANSCHEN?

BRESKRIV
BRANSCHEN
MED 3 ORD

VAD LOCKAR DIG (ELLER LOCKADE DIG) MEST
MED RESTAURANGBRANSCHEN?

(FLERA SVAR MOJLIGA)
Varfdr vi stéllde frdgan: For att férstd vilka drivkrafter
som far unga att sdka sig till branschen.

Resultat: Vanliga svar dr; kreativitet, méjligheten

att utvecklas, jobba med mdnniskor, resa och det
internationella sammanhanget. MAnga beskriver en stark
personlig dragning till branschen.

Slutsats: Det som lockar dr mjukare varden som personlig
utveckling, variation och social interaktion, inte status
eller pengar.

Antal svar
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HUR SKULLE DU BESKRIVA DIN BILD AV

RESTAURANGBRANSCHEN MED TRE ORD?
Varfér vi stéllde frdgan: Vi ville fdnga respondenternas
spontana och 6vergripande associationer till
restaurangbranschen.

Resultat: MAnga beskriver branschen med ord som rolig,
social, kreativ vilket visar att glddjen och gemenskapen
&r starka drivkrafter. Samtidigt dterkommer ord som
stressig, tuff, krdvande, vilket pekar p& de utmaningar
som unga snabbt upplever eller férknippar med yrket.

Slutsats: Unga ser restaurangbranschen som en plats

for kreativitet och gemenskap, men dar villkoren och
arbetsmiljon ofta beskrivs som utmanande. Att de
spontant vdljer s@vdl positiva som negativa ord visar p&
en dubbelhet; branschen lockar, men det finns hinder som
kan péverka viljon att stanna kvar.

Improvisera framtid  lag trevlig  trevlig  underbart
kaos
Teamwork  Kunskap Passionerad Energikrévande
senaarbetstider  pgig I5n kul  Stressig unik jobbigt
slitigt  hart Da“g dalig ob
kul Fokuskrévande Hard
Gemenskap . )
. utveckling Slavarbete kémpig Sena arbetstider
Stressigt ° . .
kreqtlv fysikHard  Kreativ slitsam Tempo
slitgora .
. Improvisera Héard Mycket saker pd samma géing
. . ) servis jobbigt ) -
Karaktarsbyggande internationell ddlig Ddliga chefer Underbetald
larorik magiskt  Jobbigt fysiskt alkohol servis hart
kokar hérd kul tuff Arbetstider
Underbetalt  kladdigtHard  Stressfylld Langpanna
nédvéandigt kollegor Jobbméjligheter Déligt betalt
Problemlésning Gemenskap Coolt Arbetskollega Alkohol
Jobb konst hard
mansdominerad héart Fartfylit
skapande  Jobba Intensiv Hard Givande Lycka



UTMANINGAR

VAD TROR DU AR DE STORSTA UTMANINGARNA FOR UNGA | HUR OFTA KANNER DU ATT
RESTAURANGBRANSCHEN? UNGA TAS PA ALLVAR INOM
(FLERA SVAR M6JLIGA) RESTAURANGBRANSCHEN?
Varfér vi stéllde frdgan: For att kartldgga de hinder unga sjdlva upplever och Varfér vi stdllde frgan: For att

ser for sina kollegor. undersoka hur unga upplever sin rost

och betydelse i arbetsmiljon.
Resultat: Svar som aterkommer dr ddliga arbetstider, 1&ga 18ner, stressig

miljé och bristande stéd och introduktion. Flera ndmner svérigheter med att Resultat: MAanga svarar “ibland” eller

kombinera arbetet med ett ungt liv. “sdllan”. Det finns en utbredd kdnsla
av att unga inte alltid far komma till

Slutsats: Unga dr medvetna om branschens tuffa villkor. Bristen pd struktur tals eller tas pd allvar i sin roll.

och mentorskap sticker ut som en fordndringsmajlighet.

Slutsats: Det finns en upplevelse av
att unga inte far sin rést hord, vilket
kan vara ett potentiellt hinder for
I&ngsiktig motivation.

Antal svar
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Déliga Brist pd& Svart att se en Hérd L4g I6n 63%
arbetstider  vdgledning/stod framtid i arbetsmiljo

branschen

m Aldrig = Sdllan Ibland Alltid



.. MICHAEL
STOD ANDERSSON

KROGARE, ARETS KOCK 2024

VAD GOR DU NU?

BRANSCHEN? forberedelserna infér 6ppningen
. av Sperling & Co, en restaurang jag
(FLERA SVAR MOJLIGA) kommer att dppna tillsammans med

Varfér vi stéllde frdgan: For att fd veta vad unga sjalva skulle vilja ha for att Stureplansgruppen senare i host.

trivas och lara sig mer. O FEREE B

RESTAURANGBRANSCHEN?
Resultat: Vanliga svar &r tydlig introduktion, mentorskap, feedback, forstdelse Jag borjade i 20-arsaldern.

for att man &r nybdrjare. Ménga efterfrégar trygghet och struktur i det tidiga

arbetslivet VILKET VAR DITT FORSTA JOBB |

BRANSCHEN?
Gyldene Freden i Gamla stan. Det var
Slutsats: Det finns ett stort behov av organiserad onboarding och mentorskap. ddr passionen fér matlagning och

Mélgruppen efterfrdgar personligt stdd, inte bara rutiner. service vdcktes.

VAD VAR DET SOM GJORDE
ATT DU HAMNADE | JUST

RESTAURANGBRANSCHEN?
Min morbror ar kock och inspirerade
mig.

Antal svar

80 HAR DU SJALV HAFT NAGON SOM DU

SETT SOM FOREBILD ELLER MENTOR |

70 ARBETET?
Det ar véldigt manga, egentligen
60 har alla jag har jobbat fér inspirerat
mig, men fér att nédmna ndgra,
50 Sayan Isaksson, Henrik Norstrém,
Danyel Couet, Clare Smyth och Niclas
40 Wahlstrom.
30 VAD GJORDE DEN PERSO_[\IEN SOM VAR
SARSKILT VARDEFULLT FOR DIG?
20 Att hdlla passionen fér matlagning vid
liv men samtidigt fick mig att alltid vilja
10 bli battre.
0 VAD TROR DU AR“DET VII§TIGA§TE
Feedback och Struktur och Tydliga N&gon att bolla med BRANSCHEN BEHOVER GORA FOR ATT
uppmuntran introduktion utvecklingsmajligheter BADE LOCKA NYA PERSONER TILL DEN

OCH FA FOLK ATT STANNA KVAR?
Det &r den svaraste frdgan vi har i
branschen just nu. Hitta férmdagan att
visa att det dr en fantastisk bransch
att jobba i trots att den har prdglats
av mdnga utmaningar s som hdg
inflation, personalbrist och l1dga I8ner.




STANNA KVAR | BRANSCHEN

VAD SKULLE FA FLER UNGA ATT VILJA BORJA ELLER STANNA

KVAR | BRANSCHEN

Varfér vi stéllde frdgan: Fér att samla ungas egna fdrslag till forbattring.

Resultat: Unga efterfrdgar férbattrade villkor, fler positiva exempel, bdttre
arbetsmiljé och stérre férstdelse for yrkets verklighet.

Bdttre information om branschen
Synliga unga forebilder
Foérbattrade arbetsvillkor

Fler mojligheter efter studierna

Slutsats: Kommunikationen kring branschen behdéver bli mer transparent,

inspirerande och l&ngsiktig.

CITAT FRAN RESPONDENTERNA (URVAL)

“Om man skulle fa se alla olika
sorters satt man kan jobba inom
restaurangbranschen sa att man vet hur

manga olika maojligheter det finns.”

“Tror inte det finns en mall som kan
hjalpa folk att stanna i branschen.
Vad jag sett sa blir man antingen kéar
i branschen eller s& slutar man inom
kort, men om nagot skulle hjélpa folk
att stanna skulle jag saga bra mentorer
och kollegor pa arbetsplatsen som gor
det kul att jobba d@ven nar man sitter i

skiten.”

‘Att ha en bra plats i branschen som t.ex.

en bra arbetsmiljo och veta vad jag ska
gora for att senare kunna uppna mina
mal.”

“Mer klara regler och lagar kring
arbetstider, I6ner, lagar och sant, samt
tydligare vagledning genom yrket.”

‘Jag tror om fler unga personer fick
en sddan mentor jag hade och kunna
bygga upp fortroendet for samtligt
tekniker osy, sa skulle det hjédlpa enormt
mycket for fler unga att komma in i

resturangbranchen.”

“Visa att det inte alltid ar sa tufft som
folk far det att se ut som pa tv, utan att
folk har kul &r glada, men ocksa att det

inte alltid &r sa jobbigt som de ser ut.
Sen ocksa att det inte ar sa jobbiga tider

som det ser ut.”

“Mer information om vad det
egentligen handlar om att jobba inom
resturangbranschen.”

“Trevliga, snalla och stottande vuxna
som arbetar/ har arbetat inom
restaurangbranschen. Aven struktur och

tydlighet.”

“Hogre loner. Dricks ar en stor del av
Ionen pa manga battre krogar. Daremot
ger den inte de formaner som Ion ger i

samhallet. Forsakring, laneltfte, pension

m.m. Sjalvklart gar det att spara en
buffert sjalv, men tror att de flesta mest

ser dricks som lekpengar.”

“Eftersom att jag ar diagnostiserad

med adhd tror jag att om jag ser att

restaurangbranschen ar valdigt rolig,
utvecklande och intressant kommer jag
att ha ett riktigt drivinom branschen.”

“En trygg arbetsplats, med fint
samarbete och glada miner. Dar alla
gillar det de gor.”



CITAT FRAN
RESPONDENTERNA

VAD SKULLE FA DIG ATT VILJA STANNA KVAR | BRANSCHEN? (URVAL)
Varfér vi stéllde frdgan: For att fdnga vilka faktorer som péverkar 1&ngsiktig
motivation.

Resultat: Utvecklingsmajligheter, god arbetsmiljo, bra kollegor, rimliga “Vet inte faktiskt, sa lange man far ha
arbetstider och tydliga karrigrvdgar dr vanliga svar. Matgl&dje och det kul i koket.”

gemenskap spelar ocksd in.
“Hallbara arbetstider med ledig helg

- Personlig utveckling da och da.

+  Bra kollegor och klimat
- Modjlighet att péverka sin roll
«  Battre villkor (16n, arbetstider, mat)

“Utvecklingspotentialen och
mojligheten till att bli battre.”

“Hogre 16n och hogre ob-tillagg. Samt
Slutsats: L&ngsiktig motivation krdver bdde mjuka faktorer (relationer, kultur) fler chanser till utbildning inom yrket
och strukturella férbéttringar. frén arbetsplatsen.”

“Team, arbetskamrater och trevliga

gaster.”
Antal svar “En god langvarig mentor, en god
framtidsutsikt for yrket och samtidigt
50 en battre [on.”
45
40 “Hogre l6n, feedback av de som
35 smakar pa det man har tillagad, mer

kunskap.”

30
25 “For mig, andra arbetstider,
svart att ha barn och jobba i

20 7

1 restaurangbranschen.

10 “Lite battre arbetsvilkor och tydlighet
vad som galler och vad exempelvis
arbetsvilkoren ger dig och vad kan

vara bra att tédnka pd som ung. Samt

att man kanner att man uppmuntras

och kanner en utveckling framat och
att det ar kul.”

o

o

Bra 16n och  Bra arbetsmiljé  Bra kollegor Personlig Bra arbetstider
formaner utveckling




ULRIKA KARLSSON

KROGARE, SOMMELIER OCH KREATIVT ANSVARIG DRYCK PA RESTAURANGAKADEMIEN

BERATTA, VAD GOR DU IDAG?

Jag driver Krakas Krog p& Gotland. Utbver det &r jag férelasare
och kreativ ledare fér dryck p& Restaurangakademien,

samt skriver fér Aftonbladet och Hotellrevyn. Jag dr ocksd
gastronomisk rédgivare fér Nobelstiftelsen och féreléser inom
service och vardskap.

NAR BORJADE DU | RESTAURANGBRANSCHEN?
Jag var nog 23 ar ndr jag pa riktigt bérjade jobba inom
branschen.

MINNS DU DITT FORSTA JOBB OCH VAD DET BETYDDE FOR DIG?
Mitt férsta riktiga jobb var pd Hurley’s Seafood &

Steakhouse i New York, efter en internationell hotell- och
restaurangutbildning. Jag hade gjort praktik i bade Frankrike
och Skottland, men det hdr var pd riktigt. Tanken var att stanna
fyra mdanader, men jag blev kvar i ndstan fem ar.

Det var en otroligt internationell miljo, vi var 18 olika
nationaliteter. Det var tufft - hart sprék, hégt tempo - men
det som gjorde all skillnad var ledarskapet. Jag har ofta tdnkt
tillbaka pd det. De var tydliga, strukturerade och lyhérda. Jag
bérjade som vardinna och fick noggranna instruktioner i allt
som rdrde vdrdskap, frdn handslag till hur vi pratade med
gdster. Det gav mig en trygghet och en stark grund.

VAD FICK DIG ATT VALJA JUST RESTAURANGBRANSCHEN?
Egentligen var jog pd vdg att bli veterindr. Jag hade gatt
naturvetenskaplig linje pd gymnasiet och siktade p& en Iéng
utbildning. Men min pappa sa till mig: ”Testa ndgot annat férst.
Ndgot som tar dig ut i vdrlden.”
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Vi hade en livsmedelsbutik i familjen dar service var allt. Jag
dlskade att vara ddr, fér i var varld var ingenting omdjligt nar
det gdllde att hjalpa kunder. Det satte sig i mig. Ndr jag hittade
en internationell utbildning inom hotell och restaurang kdndes
det som en naturlig fortsattning.

HAR DU HAFT EN MENTOR ELLER FOREBILD SOM GJORT
AVTRYCK?

Absolut. Adrien Barbey, min amerikanska chef pd Hurley’s
Seafood & Steakhouse. Han var en dldre man med otrolig rutin
och en streetsmart instdllning. Inget var omdéjligt i hans varld,
sarskilt inte ndr det gdllde service. Han sag varje gast, varje
situation som en mojlighet.

Nar jag idag méter négon som sdger att ndgot ”inte gar” kan
jag hora Adriens rést inom mig: “Det &r klart det gar.” Han
uppmuntrade mig att véxa, tdnka bredare, prova mer. Det har
prdglat mig i hela min karridr.

VAD TYCKER DU BRANSCHEN BEHOVER GORA FOR ATT BADE
LOCKA NYA OCH FA FOLK ATT STANNA?

Ledarskapet dar nyckeln. Vi méste ha moderna, lyhérda ledare
som driver verksamheter i takt med tiden. Vad &r en restaurang
2025? Hur vill ndsta generation dta, arbeta, uppleva?

Vi far inte fastna i gamla hjulspér. Det krévs mod att féréndra
och testa nytt, det inspirerar och utvecklar.

Och framfor allt: ge mdnniskor maojlighet att vaxa. Skapa en
miljé dér man far utvecklas i sina uppgifter, ta ansvar och
kdnna mening. D& stannar man kvar.



KLAS LINDBERG

KROGARE, ARETS KOCK 2012

VAD GOR DU IDAG?

Jag driver restaurangen Portal och Portal Bar i Stockholm. 2026
firar vi tio &r, men malet &r att bli 100 &r. Vi har ett fantastiskt
gdng ddr vi tillsammans driver och utvecklar verksamheten
framat. Det ar verkligen en lyx att gd till jobbet varje dag.
Utdver det sitter jag i styrelsen for Arets Kock. Det &r ett
spdnnande forum ddr vi inte bara utvecklar sjdlva tavlingen
utan ocksa driver viktiga branschfrégor framat.

NAR BORJADE DU | RESTAURANGBRANSCHEN?

Valdigt tidigt. Jag visste redan pd hégstadiet att jag ville
jobba med mat och med en miljé dar det hdnder mycket har
och nu. Jag bérjade jobba extra pd Hotell St Olof i Aseda, dér
jag kommer ifrédn. Under gymnasietiden var jag pad Helen och
Jorgens i Kalmar och ddr fick jag verkligen se hur viktigt det ar
att f@ stéttning pé sin forsta arbetsplats.

VAD LARDE DU DIG AV DET?

Handledarna ar oerhdrt viktiga. De mdste ta sig tid och ge ett
ordentligt intro. P& Portal far alla praktikanter ett malark innan
de borjar och jobbar tatt med en person. Det bygger trygghet

och rutiner. Som ny gdller det att visa intresse - kom i tid, var

hel och ren, ha papper och penna redo.

VAD VAR DITT FORSTA JOBB EFTER GYMNASIET?

Direkt efter studenten bérjade jag pd Trddgdr’n i Géteborg
med bréderna Dahlbom. Det var ett nojesstdlle med konserter
och restaurang och jag jobbade bankett. Sen blev det Bistro
1965 med Robert Maglia, en otroligt duktig kock ndr det gdller
révaror. Jag har haft turen att alltid ha personer omkring mig
som visat vdgen och sagt till ndr det dr dags att ta ndsta steg.
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VILKA MENTORER HAR BETYTT MEST FOR DIG?

Férutom de jag redan ndmnt sé vill jag sdga Per Bengtsson pd
PM & Vanner. Vi har hjdlpt varandra mycket. Klas Ljungqvist p&
Roffes och Tom Sjdstedt dr tvé andra som jag har bollat massor
med. Och sjdlvklart Jérgen pd Helen och Jérgens. Det &r svart
att driva krog sjdlv och jag tror p& att dela med sig. Man far
tillbaka ndr man végar éppna upp och slédppa pd hemligheter.

HUR SER DU PA LEDARSKAP | KOKET?

En chef mdste delegera. Det ska finnas ansvariga pd alla
stationer och backuper. Alla ska kdnna att de far chans att
véxa och ta ansvar. Och vi méste driva restauranger som
foretag. P& Portal har vi ledningsgrupp, forum for idéer, en
forbattringstavla och tydliga strukturer.

VAD AR VIKTIGAST FOR ATT LOCKA UNGA TILL BRANSCHEN
OCH FA DEM ATT STANNA?

Utveckling. P& Portal har vi interna utbildningar var sjdtte vecka
med inspirerande gdster som Michel Jamais, Ulrika Brydling
och Paul Svensson. Star man stilla tréttnar folk. Jag tror ocksd
pd att blanda juniorer och seniorer, det ér dd magin sker. Och
sd galler det att hitta en arbetsmiljé dér schemat funkar och
mdnniskor f&r vdxa. Personal dr var stérsta kostnad, men ocksd
var storsta tillgdng.

HUR SER DU PA FRAMTIDEN FOR BRANSCHEN?

Det dr tufft med priser och kostnader, men jag dr optimistisk.
Jag tycker att det dr kul att se hur restaurangskolorna nu foér
tiden jobbar ndrmare krogarna och visar eleverna hur det
faktiskt fungerar. Det finns s manga unga som &r otroligt
duktiga redan vid 18 érs alder. Vi ska vara radda om den hdr
branschen, den dr magisk.



MENTOR OCH FOREBILDER

HUR VIKTIGT TROR DU DET AR ATT HA EN
FOREBILD ELLER MENTOR NAR MAN AR NY I

RESTAURANGBRANSCHEN?
Varfér vi stdllde fradgan: For att fdnga upp hur
betydelsefullt unga tycker mentorskap dar.

Slutsats: Ndstan samtliga svarar att det dr mycket viktigt.

Mentorskap upplevs som en nyckel till trygghet, IGrande
och motivation.

Antal svar
140
120

100

Inte viktigt alls Ganska viktigt Viktigt

Mycket viktigt
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HAR DU SJALV HAFT NAGON SOM DU SETT SOM

FOREBILD ELLER MENTOR | ARBETET?
Varfdr vi stéllde frdgan: For att se hur vanligt det dr med
positiva forebilder bland unga.

Slutsats: Manga har haft en mentor, ofta en kollega eller
chef som stéttat dem

= h = Ngj

Vet g



TEA MALMEGARD

KARIN FRANSSONS MENTORPRIS 2025

VAD GOR DU IDAG?

Just nu dr jag mitt uppe i tva nystarter! P& DoMa erbjuder
vi frdn den 6 september enbart satta menyer, och Bar
DoMa byter namn till Bistro DoMa. Det betyder massor av
provlagning och all administration runt omkring.

VAD GJORDE DEN PERSONEN SOM FICK DIG ATT
KANNA SA?

Varfér vi stdllde fradgan: For att forstd vilka egenskaper
eller handlingar som goér en mentor betydelsefull.

NAR BORJADE DU | RESTAURANGBRANSCHEN?
Direkt efter studenten 2005 flyttade jag till London fér att gé
en tredrig restaurangutbildning.

VILKET VAR DITT FORSTA JOBB | BRANSCHEN?

Mitt férsta jobb var pa Bro Hof Golfklubb och LUX Stockholm.
Jag hade praktiserat och jobbat extra pd LUX under
studierna och nér de tog dver driften pd Bro Hof hamnade
jag dér, dagen efter att jag flyttat hem frdn London. Nar
golfsdsongen stdngde horde jag att Operakdllaren sékte en

Resultat: Respondenterna beskriver stédjande beteenden,
som att bli peppad, f& ldra sig i egen takt, att ndgon
trodde pd dem. Empati, pedagogik och uppmuntran
aterkommer ofta.

Deras mentorer har ofta:

+  Peppat och lyssnat

+  Erbjudit konkreta maojligheter

«  L&rt ut yrkesknep med tdlamod

Slutsats: Mentorskap dr bade efterfrdgat och uppskattat.
Ett organiserat mentorprogram kan skapa starkt vdrde.

CITAT FRAN RESPONDENTERNA (URVAL)

“Min pappa, som alltid brann for maten och for att gora den for
sin familj och visade mig mycket av det jag kan idag.”

“Gjorde det kul, forklarade bra och utmanade.”
“Réattade vad jag gjorde fel, pa ett icke nedlatande satt. Att
uppmuntra att gora ratt istallet for att bara klanka ner pa vad
man gjorde fel.”
“Den ena sa till mig att ta det langsamt och att jag inte kommer
bli michelin kock direkt efter gymnasiet och satsa pa att bygga

upp mig sjalv genom aren och komma hogre och hogre upp.”

“Hade en valdigt hdlsosam syn social hdllbarhet. Personalens
halsa och relationen till matproducenter prioriterades hogt.”

“Visade mig hur mat paverkar folk.”

konditor. Jag gick dit, provjobbade och fick jobbet.

VARFOR HAMNADE DU | JUST RESTAURANGBRANSCHEN?
For att jag ar en riktig livsnjutare! Och for att det var kul,
spdnnande och utvecklande frén dag ett.

HAR DU HAFT NAGRA MENTORER ELLER FOREBILDER?
Absolut, flera stycken och pd mdanga olika satt. Manga av
dem jag sdg upp till fér 20 ar sedan ar inte samma som

jag ser upp till idag. Jag har haft lyxen att samla pd mig
otroligt ménga kunniga vdnner genom dren, som jag kunnat
be om rdd léngs vagen. Jag arbetar aktivt fér att hdlla de
relationerna vid liv och i utbyte har jag vdlsignats med en hel
dros kloka mentorer.

VAD HAR DE BETYTT FOR DIG?

For att ndmna n&gra namn: min férsta chef, Henrik Norstrém,
har dppnat manga dérrar fér mig och hans satt att arbeta
med rdvaror och producenter pdminner om hur jag driver

min verksamhet idag. Frida Ronge, som jag ldrde kdnna

for 6ver tio ar sedan, inspirerade mig ndr hon byggde sitt
arbetslag och brét normen att ha majoriteten man i kdken.
Och s& maste jag ndmna Jessie Sommarstrdm, som jag lérde
kanna ndr vi spelade in Kockarnas Kamp. Hennes outtrottliga
drivkraft dr som ingen annan.

VAD TYCKER DU ATT BRANSCHEN BEHOVER GORA FOR ATT
LOCKA NYA OCH FA FOLK ATT STANNA?

Folk mdste kdnna sig sedda, hérda och behandlade som
yrkesproffs. Man behdver tillsammans med sina anstdllda
skapa balans och héllbarhet, s& att det finns energi kvar
till livet utanfor koket, det speglar ofta arbetsinsatsen. Jag
tror ocksd pd att ndra lusten till ny kunskap genom en plan
for utveckling, inspiration och larande. D& kdnns jobbet mer
som en resa &n bara ett schema. Och sé vill jag uppmuntra
”p-matskdnslan” i vardagen, en kultur dar man kdnner
teamtillhérighet och stolthet over yrket.



MENTOR OCH FOREBILDER

FINNS DET NAGON OFFENTLIG PERSON SOM DU

SER SOM FOREBILD?
Varfér vi stdllde frdgan: For att ta reda pd vilka forebilder
som inspirerar och varfor.

Flera nGdmner:

. Ulrika Karlsson

. Michael Andersson

. Klas Lindberg

. Tea Malmegard

. Jessie Sommarstrom
. Markus Aujalay

. Jacob Holmstrém

. Gordon Ramsey

Slutsats: Unga dras till trygga och kunniga ledare
med vdrderingar och personligt bemdtande, inte bara
kdndisskap.

VARFOR JUST DEN PERSONEN?
Varfér vi stéllde frdgan: For att férdjupa férstdelsen av
vilka egenskaper unga sdtter hogt hos en forebild.

De motiverar med:

. Pedagogisk férmdaga
. Odmjukhet och kunskap
. Forebildskap och att vara “mansklig”

Slutsats: Respondenterna framhdller egenskaper som:
trygg, inkluderande, inspirerande, kunnig. De uppskattar
forebilder som kombinerar professionalism med dkthet
och medkdnsla. Det personliga bemd&tandet vager ofta
tyngre dn stjdrnstatus.

CITAT FRAN RESPONDENTERNA (URVAL)

“Ulrika Karlsson. Hennes kunskap och varderingar ar
inspirerande och larorika!”

‘Jessie Sommarstrom da hon kdmpar for allas fordel, dven
miljon. Hon verkar ocksa valdigt trevlig och forstdende som
person och jag kdnner att jag kan relatera till henne pd manga

satt.”

“Klas Lindberg. Han verkar valdigt pedagogisk och harlig.”
“Michael Andersson han ar valdigt kunnig inom branschen och

trevlig. Han var och halsa pa hos oss pa skolan och han var
valdigt inspirerande.”

‘Jimmy Dymot for att han tar hand om sina anstallda och
uppmuntrar dem. Man kan lara sig valdigt mycket av honom da
han har manga ar i branschen. Valdigt |att att prata med fast
att han ar ens chef han kanns som en glad kollega man kan
prata allt med och han lyssnar pa vad man sdger och kommer

med feedback och input och om ens egna idéer.”

“Kanske Gordon Ramsay, for att han lyfter fram det svara i
yrket och att det inte bara &r en dans pa rosor, liksom han ar
hard men rattvis.”

“Tea Malmegard - Sjukt trevlig person, valdigt duktig och
positiv forebild for alla kvinnor som vill in i branschen, p& DoMa
sa ger hon chansen till valdigt ménga yngre att komma in och
kora, hon visar att man kan ha familj och jobba med det har.”
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GORDON RAMSAY SOM FOREBILD

Att flera respondent ndmner Gordon Ramsay som
forebild @r intressant. Det visar p& hur inflytelserika
mediala gestalter kan vara i unga mdnniskors
uppfattning om branschen. Ramsay symboliserar
expertis, hog kravstdllning och internationell
framgdng, men ocksd en ledarstil som ofta beskrivs
som auktoritdr.

Detta svar sticker ut frédn de dvriga, dar férebilder
oftast beskrivs som trygga, pedagogiska och
inkluderande.

Det kan ocksé spegla att kockrollen, till skillnad frén
till exempel sommelier eller servis, fortfarande har ett
tydligt medialt genomslag. Det vécker frdgor om vilka
forebilder som syns och lyfts i offentligheten, och hur
detta pdaverkar ungas férvantningar och idealbilder av
branschen.

‘Jag skulle véalja en person som arbetat lange inom branchen,
som har forstadelse for hur det &r att vara ny men ocksa har
forstaelse for att man vill utvecklas och att Iata det faktiskt
ske. Alla &r nya ndn gang, sa ar det bara. Jag hade géarna valt
Nicklas Ekstedt som min mentor. Han inspirerar mig mycket

och kanns pedagogisk. Han har en otrolig kunskap och verkar

brinna for det har yrket oerhort mycket.”

‘Jag skulle nog ha valt Markus Aujalay for att han ar en av de
kockarna som jag har sett upp till nar jag var liten och han ar en
jattebra kock.”

“Mat-Tina for att hon verkar som en trevlig manniska som kan
ge tydliga instruktioner.”

“Virgilio Martinez kock pa Central Lima Peru, eftersom han

inspirerar mig mycket bade inom matlagning och som kock.

Han ar valdigt kreativ och smart i hur han komponerar sina

ratter. Jag vill en dag ocksa kunna hitta min egna stil inom
matlagning som han gjort.”

‘Jag skulle véalja Jonas Lagerstrom jag tycker han ar valdigt
6dmijuk och han forsoker driva branschen framat.”

“Peter Asp Jelksater efter som jag redan har arbetat med
honom och jag kanner att jag har mycket att lara av honom.”
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