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Jesper Johansson

Menyplanering — en komposition
med variation och rytm

EN KOCKS HUVUDUPPGIFT 1 ETT KOK dr att planera och laga vilbalanserade
matritter och méltider. I det ingdr att balansera olika smaker och dofter och
variera olika typer av rdvaror, girna efter sasong och pris.

‘Variationen av olika matlagningsmetoder och kontraster i konsistens och
temperatur dr naturligtvis av stor betydelse for hur gisten upplever en mat-
rdtt eller en meny. Till det kommer att ndringsinnehdll och mangden mat pa
tallriken spelar stor roll for hur man “kanner sig”. Gisten ska kdnna sig
behagligt mitt men inte trott och sémnig for att maten har varit for miktig
eller tung,.

Olika verksamheter kriaver olika typer av menyer anpassade efter verk-
samhetens specifika stil, gister, lige och mojligheter att producera och ser-
vera mat och dryck. Menyplanering kan anvindas som ett verktyg for att en
restaurang ska uppnd sina mal med verksamheten. Man kan dven se plane-
ringen av menyer som en overgripande ram for verksamhetens lonsambhet.
Hir foljer ndgra grundlidggande faktorer f6r menyplanering.

Grundfaktorer for menyplanering

Vid planering av méltider bor hdnsyn tas till tre 6vergripande faktorer. De
tre faktorerna kan betraktas som mal for verksamheten (Kivela 1994).

¢ Ekonomiska mal
e Marknadsrelaterade mal
e Kuvalitets- och produktionsmél

De tre faktorerna bor vara vil férankrade hos ledning och personal for att
menyn ska bli framgdngsrik. Alla tre faktorerna paverkar varandra. Om
kvaliteten 4r dilig 4r det formodligen en f6ljd av bristfillig produktion eller
av att rdvaror med ldg kvalité anvinds. Personalen har kanske for diliga
kunskaper eller ir felaktigt instruerade. Resultatet kan bli att mat fir slingas
eller siljas till ett for lagt pris eller ocksé uppfattar gisterna att produkten
inte lever upp till det pris som ar faststdllt. Gasternas forvantningar blir inte
uppfyllda och restaurangen far dalig rykte och tappar kunder.
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Ekonomi

Som koékschef har man vanligtvis ansvar for personalkostnader, révaru-
kostnader och lagerkostnader. Kokschefen behdver saledes goda kunskaper
i att leda, entusiasmera och utbilda personal. En bra koksekonomi bygger
pé att recept, kalkyler och prissittning ér genomtinkta och korrekta. Ett
vanligt fel pa restauranger ir att koket 6verproducerar, vilket alltid medfor
obnskade kostnader. For att férhindra detta krivs goda forkalkyler pd mat-
ritterna som ska produceras. Dessutom mste personalen ha tillforlitlig kom-
petens och forstaelse for vikten av att producera och portionera ratt mingd.
Regelbundna efterkalkyler bor goras for att skapa kontroll dver de faktiska
kostnader som uppstar i produktion och forsiljning. Klarar man detta med~

for det dven att inkop samt lagerkostnader hamnar pa en bra niva. ‘

Marknad

Fn marknad bestir av kunder och konkurrenter. En restaurang maste arbeta
kundorienterat for att kunna skapa lénsamhet. Kundorientering innebir att
man i foretaget skapar lonsamhet genom att tillfredsstilla behov, onskemal
och efterfragan hos marknaden. Kunden stdr i centrum; man levererar inte
bara en produkt utan dven en funktion, man hjilper kunden att 16sa ett
problem (Gummesson 1992).

Det maste alltsa finnas en efterfrigan pd marknaden av den tédnkta maten/
menyn/konceptet. Vilken typ av gister restaurangen riktar sig till avgor vil-
ken typ av mat som ska serveras. Gisternas smak och kulinariska insikter
far aldrig underskattas (Wretman 1988).

Produktion och kvalité

Om en meny ir framgangsrik beror pa effektiviteten i att anpassa ravaror,
teknik samt tillagningsmetoder for ritt tillfille. Olika typer av restauranger
kriver olika menyer. Skapar man inte riitt forutsittningar for att genomfora
maltider efter de uppsatta mélsittningarna sd forsimras kvalitén. En a la
carte restaurang, festvaningsverksamhet eller kantinrestaurang kraver olika
kék och utrustning. Personalen maste ha kunskap for de olika verksam-
heterna. Det ir kokschefens ansvar att skapa forutsittningar for detta.

Olika menyer

Inom restaurangniringen kan man gruppera menyer efter tre huvudgrup-
per: A la carte, festvénings- och kantinmenyer. Dessutom finns olika varian-
ter pa de tre huvudgrupperna, t.ex. bufféer, fast food, frukost, room service
och barmenyer. ‘
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A la carte meny

A la carte betyder ”efter matsedeln”. Gisten viljer bland ett antal olika
ratter och komponerar sin egen maltid. Priset pa varje matriitt 4r oftast ut-
satt. En a la carte meny bor vara uppbyggd med ett antal olika forritter,
varmritter och efterritter. Dessa ska gisten liitt med servitorens hjilp kunna
satta ihop till en tvi- eller trerdtters meny. Dirfor ska det finnas riitter inom
de olika grupperna som passar ihop.

For kokets del innebér det att man inte vet vad gisten kommer att be-
stilla och hur mycket man ska fécrbereda av olika matritter. Kockarna maste
dirfér ha en noggrann och vilplanerad mis en place, vilket pi ”kokssprak”
betyder att man forberett rivaror och utrustning. Ett a la carte kok har
matritternas olika komponenter preparerade eller ria i manga olika bunkar
och karl, for att kunna fardigstilla maten di gisten bestiller. Gisten ir of-
tast instdlld pa en viss vintetid innan maten serveras, vilket ir en forutsitt-
ning fér att koket ska kunna tillaga olika matriitter till ett sillskap som ska
ha matritterna samtidigt. I och med att flera komponenter tillagas & la min-
ute dr matritterna alltid nytillagade.

P4 en a la carte matsedel finns ocksa ofta ett eller flera rekommenderade
menyforslag, t.ex. “kvillens meny” eller ”veckans special”. De rekommen-
derade menyerna bor inte innehdlla samma matritter eller huvudrivaror
som finns pa den ordinarie menyn. Kvillens meny eller veckans special har
vanligtvis ett forménligt pris och bor av den anledningen inte innehalla nigra
upprepningar av huvudravaror frdn den ordinarie a la carte menyn. Det far
inte finnas ndgon risk att giisten uppfattar det som att den rekommenderade
menyn innehiller rester. Manga restauranger erbjuder dven en avsmaknings-
meny bestdende av fem till sju ritter, dir koksmistaren skapat en meny utef-
ter a la carte menyns inneh4ll. En avsmakningsmeny ger majlighet for gisten
att smaka kokets olika matritter i mindre portioner.

Festvdnings- eller ceremoniell meny

Festvaningsmeny heter pa franska Table d hote. Begreppet festvaningsmeny
innefattar dven ceremoniella maltider, banketter och catering. En festvanings-
meny dr en foérutbestimd meny pa oftast tre till fyra matritter. I denna typ
av meny kommer restaurangchef eller kkschef Gverens med giisten om vil-
ken meny som 6nskas. Restaurangen prissitter endast hela menyn, inte varje
matratt for sig. Gasterna fir betala for hela menyn oavsett hur mycket de
ater.

Den storsta fordelen med festviningsmenyer dr att de dr forutbestimda.
Kéket har optimala forutsittningar att planera ink&p, avvikande kost, pro-
duktion, kostnader f6r personal och rdvaror. Svirigheten med festvanings-
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menyer ar att planera méltiden s att den passar for respektive tillfdlle och
gist. Handlar det om catering maste kokschefen besoka den tilltdnkta fest-
lokalen och dess kok. Det krivs en inventering av maskinpark och utensilier,
innan man bestimmer sig for vilken typ av mat som ska serveras. Antalet
gister 4r ocksd en mycket viktig aspekt. Matritterna i en festviningsmeny
bor vara serveringsvinliga s att méltiden inte tar for lang tid eller att mat-
ritter som ska dtas varma blir [jumma eller kalla. Varje enskild matritt bor
inte innehalla for manga serverings- eller upplaggningsmoment. '

Kantinmeny

Kantinmeny 4r mat som ir firdiglagad d& gisten bestiller. Servering sker i
samband med att gisten bestiller sin maltid.

Kantinservering férknippas vanligtvis med storkok pé sjukhus, skolor,
militdranldggningar, personalrestauranger eller stérre varuhus. Dvs. platser
dir man serverar mat till minga under en kort tid. Kantinmat serveras oftast
till lunch och stiller speciella krav p& den som planerar den. Med smé mar-
ginaler ska man klara av att servera god, villagad och vil sammansatt mat
med bra niringsinnehall. Det vanligaste sittet att arbeta med luncher &r att
erbjuda gisterna en eller flera ”dagens ritt”. Koksmastaren kan vilja att
arbeta med en rullande veckomeny eller skriva nya menyer veckovis. I bada
fallen dr det av storsta vikt att folja sisongerna och att planera mat som
passar en bred publik.

Svarigheten med kantinmat ligger i att kocken blir begridnsad till matrit-
ter som ir anpassade till varmhallning och att de dr portioneringsvinliga.
Soppor, grytor, lidor och lasagne 4r utmérkta matritter f6r varmhallning.
Langkok och matritter dir fisk eller kott kan forvaras i sisen i vattenbad dr
att foredra for att produkterna inte ska torka ut. Om man vill arbeta med
portionsstekta produkter som t.ex. sttommingsflundra krévs ett mycket vil-
utvecklat flode mellan kok och portioneringsplats. Vid tillagning av den har
typen av matritter, som inte til att forvaras i virme, dr det fordelaktigt att
arbeta med varmluftsugn. I motsats till lingkok anvinds hér en teknik med
hog temperatur i ugnen och kort tillagningstid.

For att bli en framgingsrik kantinrestaurang krdvs det en mycket nog-
grann dokumentation och statistik pa produktion samt forsiljning.

Mall fér menyplanering

Hir presenteras en mall for menyplanering med exempel pa vad man behd-
ver ta hinsyn till vid planering av olika menyer for restauranger. Mallen ir
dessutom anvindbar som checklista for planering av ceremoniella maltider
eller catering (tabell 1).
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TABELL 1. Mall/checklista for menyplanering

Faktorer
Verksamhet:

Meny:
Sdsong:

Lige:
Gaster:

Pris:

Personal:

Utrustning;:
Kok:
Matsal:

Koérschemas:

Sprék:

Komposition:

Leverantorer:

Exempel pa vad som bor beaktas

Vilken verksamhet bedrivs och vilket koncept har restaurangen? Ar
det friga om hotell, restaurang, kvarterskrog, siasongskrog, gist-
givaregard pa landet eller stjarnkrog mitt i storstaden? Vilken histo-
ria formedlas i verksamhetens koncept och hur avspeglar sig det i
maten? Vad giller cateringverksambhet ir det av storsta vikt att be-
séka den plats dir maltiden ska serveras for att kontrollera koksut-
rustning, matsal, utensilier m.m. En packlista for mat och utrust-
ning dr nédvindig ndr man genomfor maltider pa annan plats dn pa
sin restaurang.

Vilken typ av meny passar for verksamheten: kantin-, festvanings-
eller a la carte meny?

Vilken érstid serveras menyn? Hoégtider som jul, nyar eller pask med-
for olika traditioner gallande matkulturen i ett land eller i en region.

Var nagonstans dr verksamheten belidgen, i vilken stad, centralt eller
pa landet? I vilken region? Vad finns det for lokala produkter och
traditioner?

Vilken typ av gister vinder sig verksamheten till? Finns gisterna i
ndrheten eller maste de resa till restaurangen? Planera med hinsyn
till gdsternas alder, kon, civilstind, inkomst, allergier och religion.

Vilken prisbild har verksamheten? Erbjuds olika prisnivder? Stim-
mer verksamhetens prisbild med gasternas férvintningar?

Hur mycket personal behovs for verksamheten? Vad har personalen
for kompetens och kapacitet? Vilka utbildningsbehov finns? Vem
gor vad och nar?

Vilken produktionskapacitet har utrustningen? Finns ritt utrustning
for de matritter som planeras?

Vilka utrymmen finns for produktion? Hur ser logistiken ut? Var
tillverkas vad och hur férvaras ravarorna?

Hur ser matsalen ut? Hur manga gister far plats och pa vilka olika
satt kan man duka? Vilka utensilier behdvs for serveringen?

Ett korschema ska skrivas vid festvaningsarrangemang fér att malti-
den ska flyta pa i ett bra tempo och fér att personalen ska veta sina
olika roller. Dir ska anges nir vad ska serveras och hur.

Hur formuleras matritterna pa menyn? Vilket sprak ska anvindas?
Finns det internationella gister? Spraket bor vara irligt, tydligt, in-
formerande och inspirerande. Gisterna ska lockas och liskas av
menyn. En meny far inte lova mer dn den kan hélla, beskriv dirfor
inte matrdtterna in i minsta detalj utan utelimna nigot som &ver-
raskar gasten. Det signalerar kvalité att menyn &r ritt stavad!

Menyn ska varieras i ravaror, smaker, niring, matlagningsmetoder,
temperatur, konsistens, kinsel, firg och form. (Se nedan.)

Vilka leverantorer kan leverera produkter vid ritt tillfille och av
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ratt kvalité samt pris? Att uppge en lokal leverantor pa menyn upp-
levs ofta som positivt av géster.

Vil genomtinkta inkdpslistor ir viktigt ur ekonomiskt perspektiv
for att undvika att rdvaror saknas eller att det kops hem f6r mycket.

Ekonomi: Vad ska matritterna pa menyn kosta? Vilka prisvarianter erbjuds?
Hur utnyttjas rdvarorna i menyn — kan en rdvara anvindas till flera
matritter utan att gisten upplever det som negativt? Vilket tick-
ningsbidrag krivs for att verksamheten ska generera vinst? Hur val
stimmer kalkyler och portionering med verkligheten?

Komposition av matratter och menyer

Enligt Tore Wretman i Om den drbara villusten (1988) 4r det den fulldn-
dade sammansittningen av smak, konsistens och presentation som hojer en
matritt till en njutning,.

Kunskap om rivarors innehdll och smak ir ovirderlig. For att skapa en
meny med bra balans och harmoni krivs goda kunskaper inom livsmedels-
kunskap och i matlagningshantverket. En meny ska vara varierad och inne-
halla kontraster mellan rivaror, smaker, niring, matlagningsmetoder, tem-
peratur, konsistens, kinsel, firg och form. En meny maste vara rytmisk med
lagom linga pauser. Presentationen av maten beddms mest av synen och
synintrycket dr gistens forsta mote med matritten. Matens farg och form
ska harmoniera med porslinets och bordets dvriga utformning. Min filosofi
4r att maten inte far vara vackrare dn god. Onodigt garnityr som inte tillfor
matritten ndgot vad giller smak bor inte forekomma.

For att variera alla dessa aspekter kan man arbeta med s.k. gastronomi-
ska variabler som en mall nir man komponerar matritter och menyer. Det
innebir att man forst skriver upp olika variabler och sedan lagger till rava-
ror samt metoder. I nista avsnitt féljer en uppdelning av de gastronomiska
variabler som man kan arbeta med vid matritts- och menykomposition

Ravarors smak, doft och arom

Kombinationen av de olika grundsmakerna sét, salt, surt, beskt och umami
ir det mest grundliggande. S6tma och syra hos olika rdvaror och frukter
varierar stort, darfor talar kockar ofta om fruktsotma och fruktsyra. Sot-
man och syran hos frukt och grénsaker forindras beroende pa mognads-
grad. Tillagning férindrar smaken pd ravaror, framforallt nér det galler gron-
saker. En ra 16k 4r frin och pikant i sin smak medan en stekt eller bakad 16k

upplevs som s6t. Om l6ken steks sd hart att den blir brand fir den en besk
smak.
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Arom eller doft ir ytterliggare ndgot som vi forknippar med smak. Engel-
skan har hir ett mer nyanserat sprak. ”Smell” och ”taste” blir tillsammans
”flavour” (Systembolaget 20071).

Forutsdttningen for att vi ska kidnna smak av orter eller kryddor dr att
vart luktsinne dr i god kondition. Darfor har doft och arom fitt en egen
kolumn bland smakerna i tabell 2.

Rivarorna som dr uppriknade i tabell 2 dr inte rangordnade efter ndgon
intensitet i smak utan stir i bokstavsordning. De dr exempel pa ravaror med
en karaktir som passar in under respektive rubrik. En rdvara kan naturligt-
vis passa in under flera rubriker beroende p4 mognadsgrad, sdsong, odlings-
plats och tillagning. En tomat kan t.ex. upplevas bade sét och syrlig. Applen
ar ett kapitel for sig gillande sotma och syrlighet, men oftast dr grona dpp-
len syrligare dn roda.

Vissa kryddor och orter har en dominant smak/arom som &dr svér att
mildra om man kryddar fér mycket. Nigra av dessa ir listade i tabellen.

TABELL 2. Rdvarors smak

Sott: Syrligt: Beskt: Umami:
bakad 16k apelsin beska droppar alger

gelé citrongras campari ajino moto
honung fil citrusskal aromat
jordgubbar hallon endive buljong
kokosmjolk Kiwi grape mei yen
majs krusbar kaffe natriumglutamat
marmelad kérsbar maskrossallad ost

melon mango mork choklad skaldjur
morot tomat stek yta, "brant” svamp
palsternacka vinbar vit sparris

petit poix vindruvor ol

plommon yoghurt

paron angssyra

saft applen (gréna)

sirap

socker

torkad frukt

aggula

applen (roda)
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Salt: Surt: Doft och Dominanta
arom: kryddor/orter:

alger citron bréd kryddpeppar

ost lime kaffe nejlika

ostron lingon kryddor kanel

rimmat rabarber smor curry

rokt vinager orter kardemumma

salt attika enbar

sjéborre muskotnot
dragon
lagerblad
libbsticka
koriander
kummin
chipotle
anchochili

Konsistens och temperatur

Den temperatur som rdvaran forvaras i paverkar smaken och konsistensen
(tabell 3). Smaka pé ett kylskapskallt dpple och jamf6ér med ett som forva-
rats i rumstemperatur! Det kalla dpplet dr grynigt och smakar mindre sott
och har hégre syra dn det rumstempererade. Gronsaker och frukt som for-
varats i frys blir séta i smaken. Firska grona drtor smakar mindre sott d4n
frysta, fryst rd potatis fir en sot smak osv. Rda gronsaker dr hirda eller
krispiga, kokta blir de mjuka och tuggvinliga.

Saledes har serveringstemperaturen stor betydelse for smakupplevelsen.
De flesta rivaror smakar mer om de dr tempererade t.ex. ost, skaldjur, kall-
skuret, terriner och rda gronsaker. Aven glass och sorbet har hgre smak om
de inte #r for kalla. Vikten av ritt temperatur ar allra mest pataglig dd mat
som ska serveras varm ir kall. Varm mat ska serveras pa heta tallrikar, den
ska dnga av virme. En griddsds som inte serveras rykande het ger en kladdig
och seg konsistens nir den svalnar.

En annan aspekt pd temperatur r drstidernas betydelse for vilken typ av
mat som serveras. En varm sommardag vill gisten ofta ha nagot svalkande,
kanske en kyld litt tomatsoppa istillet f6r en kramig het svampsoppa som
passar bittre d det dar host och kallt. '

Nir det giller konsistens dr det viktigt att variera tuggmotstindet. En
regel ir att det aldrig far vara segt och att en matritt som endast bestar av
puré kan upplevas som obehaglig. Kontraster nir det giller konsistens for-
hojer upplevelsen av matritter (Dornenburg 1996).
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TABELL 3. Kownsistens

Gelé:
aladab

jelly
marmelad

o
Fir

Mjukt:

fars

glass

klimp

kokt potatis

Al dente:

pasta
risottoris
grénsaker
obs! se mjukt

Hart:

helt kott

ra frukt

raa gronsaker
torkat kott

kokta grénsaker

puré
smor
sufflé

Krispigt: Mort:

chips kokt oxbringa
flarn rillette
friterat filé

granité fiskfilé
kolsyra

marang

rakost |

rastekt

sallad

Temperatur:

hett

kallt
ljummet
tempererat
varmt

Kansel

Tabell 4 omfattar olika ”kinselord” som kan beskriva en rdvara, konsistens
eller tillagningsmetod. Med hjilp av kidnselsinnet kanner vi smaken av ndgot
som ir starkt eller hett, som exempelvis chilifrukt och dirfor dr denna smak

placerad under rubriken kinsel.

Niringskunskap och samansittning av ravaror till en medveten maltid r
av stor vikt for hur gisten kianner sig efter en maltid.
Tallriksmodellen 4r en bra ram bdde nir man planerar en lunch och en
sjuritters avsmakningsmeny. Vikt och volym samt balans och variation i
niringsintaget bor vara ungefir det samma i bdda dessa maltider!
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Torrt: Blott: Hett/starkt: Fett/tungt:
brod concassé chili avokado
chips couli curry charkuterier
flarn juice indiankrasseblad  choklad
mordeg kram ingefara fet fisk
ra kvitten soppa 16k, vitlok framdelskott 7
sma kakor sorbet/glass peppar friterat m. panering
torkat kott sas pepparrot gradde
rattika olja, smor, spack
senap ost
dggula
Fuktigt/ Milt: Magert/ Néring:
kramigt: latt:
confit dill consommeé tallriksmodellen
duxelle farsk ost filé vikt/volym pa tallriken
fondant mozzarella fagelbrost energi
fricassé gradde gronsaker fibrer
lasagne kdrvel kokt fett
ragu nasslor skaldjur kolhydrater
risotto persilja vit fisk proteiner
aggrora smor, olja vitaminer
vanil] kalcium
jarn

Ytterligare gastronomiska variabler

Att variera menyn efter sdsong ir en sjilvklar variabel. Frimsta anledningen
att anvinda sig av sdsongens ravaror ir att de har hogre smak, betingar ett
lagre pris och 4r litt att f4 tag pd. En annan anledning &r att kdnslan av att
lingta efter nigot ofta forhojer upplevelsen ndr man dntligen fir lingtan
tillfredsstdlld. Tink pé svensk farskpotatis t.ex ...

Att variera firg, form och metod i matritter visar bide pa yrkesskicklig-
het samt konstnirlig formaga (tabell 5). Nir det giller farg ar det viktigt att
veta hur ravarors fargimnen forindras vid tillagning. Exempelvis morknar
klorofyll fort vid virme och vid lagt pH. Karoten i morot tl virme bra och
tappar inte fargen.
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MENYPLANERING — EN KOMPOSITION MED VARIATION OCH RYTM

TABELL 5. Variabler for matlagningsmetoder, firg, form, pris, mis en place,

hygien och pris

Metod/teknik:

baka

brasera

fritera

glasera

griljera

koka, sjuda, pochera
marinera

steka, halstra, grilla
stuva

anga

Sprak:
stavning

val av begrepp
val av sprak
dversattning

Form:

allumette
barquette
brunoise
julienne
kupol
parisienne
pastaformer
romb
sufflé
tartlette
terrin
timbal

Hygien/mis en place:

férvaring/hantering
kdksutrymme/logistik
livsmedelshygien
latt, medel eller svar
teknik/metod
temperaturer

Féarg:

b1, violett
grén

natur

réd, orange, gul
vit, gré, svart
anthocyaner
karotenoider
klorofyll
myoglobin/hemoglobin
oxidation

Pris/kvalité:

kalkyl, ravaror, TB, moms

kdksekonomi
leverantérer

lagt, medel, hogt
per matratt

per meny

Aven rytmen ir en betydelsefull faktor fér maltiden (Dahlgren 2003). Kom-
positionen av en meny pdminner om ett teaterstycke eller en symfoni. Me-
nyn ska ha olika tempo och lagom ldnga pauser. Menyns tempo varieras
mellan litt och tungt. Skillnaden mellan restaurangmenyn och ett drama
eller en opera ir att kocken ska komponera upplevelser som berér gistens

alla fem sinnen.
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