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“Nér man ténker efter ér det mérkligt att tusentals ménniskor i en stor, modern
stad skall tillbringa sina vakna timmar med att skrubba tallrikar och fat i heta
kyffen under marken. Den fraga jag stéller &r varfér det livet fortsétter - vilka
syften det tinar och vem som vill att det skall fortsétta...”

George Orwell



Du har statt upp i sex, tio eller
till och med fjorton timmar i
striick. Ryggen vérker, du
stinker skaldjur och stekos. Du
har stressat fram och tillbaka
hela kvéllen. Du &r svettig
och dina klader klibbar mot
kroppen. En massa konstiga
tankar far genom huvudet.

Du snappar upp

delar av kundernas

samtal samtidigt som

du standigt blir avbruten

nar du férséker prata med
arbetskamraterna.

“Visst &r det fint att restaurangen satsar sé
mycket pé att begrénsa sin klimatpaverkan...”

“Jag kan inte fatta att han strula
med henne! Vilken jévla slampa...”

“Nu ska hantverkarna
dessutom ha mer betalt! “Han kunde inte ens uttala

Ar det inte...” molekylarstrukturl Vad har séna
sopor pd universitetet att géra? Nan
matta fér det val éndé vara...”

Det finns ingen tid att oroa sig fér karleksbekymmer, om du matat katten eller om du
klarar hyran den hér ménaden. Nya géster vill bestdlla.



Samma lét en gang till. Du héller upp samma kopp med
kaffe till samma unga par vid fénstret. Deras andra
dejt. Du ger dem samma falska uppassande leende,
hetsar férbi samma smaklésa inredning, star pa
samma stélle och glor ut &ver samma matsal.
Bakom dig pillar diskplockaren tillbaka samma
ateranvénda smérklick i samma smérburk. Det har

ar inte en deja-vu.

)

Det ér valtider. En servitris passar upp tre

bord p& samma géng. Kunderna vid de

olika borden héller pé tre olika partier. Vid

varje bord prisar hon det “rétta” partiet och

/ ~den “rétta” partiledaren. Kunderna blir ,.
glada och generésa med dricksen. Sjalv ’..

' kommer hon antagligen inte ens att résta.

och mérker att den inte fungerar. Luckan é&r sned

l och sladden avskuren. Ingen hér av diskaren mer.

' En kvéll dyker diskaren inte upp. Diskberget véxer.
///\,/ En av kockarna férséker sparka igang diskmaskinen

\

Det var det. Den sista krdvande kunden.

) Det sista chefsarslet. Det sista grélet med
en arbetskamrat. Den sista stinkande tallriken
musslor. Sista gdngen du i stressen skér eller
branner dig sjalv. Sista géngen du

lovar att séiga upp dig men hér

dig sjélv séga samma sak tvé

veckor senare.

En restaurang dr ett
hemskt stélle.

) Restauranger som haft
strdlanderecensioneritidningarna,
/] som bara serverar ekologisk, Gl,
W vegansk mat, som skapar en hipp
~ atmosfér med trendig inredning,
‘ har fortfarande kockar, servitriser
och diskare som &r stressade,
deprimerade, uttrdkade och séker

efter ndgot annat.
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SA FUNGERAR RESTAURANGEN

“Du kan inte géra en omelett utan att kndcka ett par dgg.”

Maximilian Robespierre
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VAD AR
ESTAURANG?

“There’s no such thing
as a free lunch.”

Milton Friedman l ‘
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Idag &r det svart att forestdlla sig en vérld utan
restauranger. Férutséttningarnasom skaparrestauranger
finns 8verallt och verkar néstan naturliga. Vi har svért att

| 1 / ¥ forestdlla oss hur folk skulle kunna skaffa mat pa nagot
Las o annat satt (férutom att gé till matafféren dé férstas).
Men restauranger &r precis som representativ

demokrati, staten, nationalism och polisen en

I
ﬁ'{ produkt av den moderna kapitalistiska vérlden.

/)

De férsta restaurangerna bérjade dyka upp i Paris
under 1760-talet, och &ven s& sent som péa
1850-talet fanns majoriteten av vérldens
restauranger i Paris. Till en bérjan
sélde de bara smé kétigrytor,
kallade “restaurants”, som
skulle stérka ménniskor
férsvagade av
sjukdom.

Fére restaurangen gick folk inte ut
och &t som man gér idag. Aristokratin
hade tignare som lagade maten at
dem. Och resten av befolkningen,

som till stérsta delen bestod av
bénder, &t sina maltider i hemmet.

Det fanns véardshus for resande,

dér maten ingick i rumspriset,

och véardshusvérden och gasterna at
tillsammans vid samma bord. Det fanns,
’ vad vi idag kallar, cateringfirmor som férberedde

. ' mat till bréllop, begravningar och andra speciella

a oI ee . . ,

" ' tillfcllen. Det fanns tavernor, vinerier, kaféer och
bagerier dér vissa typer av mat och dryck kunde

/" intas. Men det fanns inga restauranger.
(4
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Delvis berodde detta pé& att restauranger skulle ha varit

olagliga. Mat tillagades av yrkesmén organiserade i

sérskilda skrén. Det fanns “charcutiers” (som gjorde korv och

skinka), “rottisseurs” (som rostade kétt och fagel), patémakare,
pepparkaksbagare, vindgermakare och sockerbagare. Enligt lagen
fick bara pepparkaksbagarméstaren géra pepparkakor, inga andra. |
speciella fall kunde en viss familj eller yrkesgrupp f& kungens tillsténd att
producera och sélja ndgra olika sorters mat.




Nér  restaurangen  var
dppen kunde vem som helst,
med pengar, f& en maltid
ndr som helst. Kunderna
satt vid enskilda bord och
&t enskilda tallrikar eller
skélar med utvalda rétter.
Restaurangerna blev allt
mer avancerade och véxte
i storlek. Fasta menyer, med
mdanga olika matrétter och
drycker, inférdes. Samtidigt
som antalet restauranger
vixte s& blev tavernor,
vinerier, kaféer och vérdshus
allt mer restauranglika.

Men de har lagarna éterspeglade en gammal

levnadsordning. Stéderna blev stérre. Marknaderna

och handeln véxte och med dem handelsmé&nnens

och féretagarnas makt och inflytande. De férsta

restaurangerna riktade sig till denna nya

medelklass. Med den franska revolutionen

1789 stértades monarkin  och kungen

halshéggs. Skréna |5stes upp och féretagande

fick stérre spelrum. Aristokraternas kockar tog

anstéllning hos féretagare eller blev sjalva

foretagare. Fin mat demokratiserades och alla

(som hade réd) kunde &ta som en kung. Antalet
restauranger ékade kraftigt.




Restaurangens tillvéixt var en del av marknadens tillvéixt. Behov som férr
uppfylldes genom direkta dominansférhéallanden (mellan herre och tjénare)
eller via privata férhallanden (inom familjen) uppfylldes nu pé den 6ppna
marknaden. Vadsomtidigare varettdirektfériryckande

forhéllande blev nu ett férhéllande mellan

képare och sdliare. En liknande expansion /]

av marknader skedde ett sekel senare med

snabbmatens intag. Allt eftersom 1950-talets

hemmafru underminerades och kvinnor tog

sig in pd den éppna arbetsmarknaden sé

tog marknaden &ver ménga av de sysslor

som kvinnor tidigare utfért i hemmet.

Snabbmatsrestaurangerna bredde ut sig,

liksom avlénat arbete fér vad som tidigare

varit hemarbete.

Med 1800-taletkom den

industriella revolutionen.

Maskinen revolutionerade

sattet allt producerades pé. Nar

jordbruksproduktionen blev mer effektiv

drevs bénder frén jorden och sdllades till de

fére detta hantverkarna i stdderna. Den moderna

arbetarklassen hade skapats. De hade inget annat sétt att
férsérja sig pa én genom att arbeta fér ndgon annan.

Négon géng under 1800-alet fick restaurangen den form
vi kéinner idag och spred sig éver hela vérlden. Det hér
kréivde flera férutséttningar: féretagare med kapital att
investera i restauranger, kunder som ville tillfredstélla
sitt behov av mat p& den 8ppna marknaden (och
hade pengar att képa den fér) och arbetare som
endast kunde férséria sig genom att arbeta
fér nagon annan. Nér dessa férutséttningar
utvecklades, utvecklades ocksa restauranger.




PRODUKTIONSPROCESSEN

“Money is like an arm or a leg—use it or lose it.”

Henry Ford

RESTAVKANT LA QUILLOTINIE
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Fér kunderna ér restaurangen en plats dér man blir serverad ett férdiglagat mal mat. Men ocksé
ett stélle att g& ut och umgés p& - en halvoffentlig milis, ett stélle att géra afférer p4d, att fira
fodelsedagar pé, eller att ta med deijten till. Kunderna betalar fér mat men ocksé fér atmosféren,
stdmningen och upplevelsen pa restaurangen. Kunder gillar restauranger. De &r konsumenterna.
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Restaurangégare &r de som séljer. De bestémmer
dver produktionsprocessen, och vad de erbjuder ﬁ
formarvad kunderna efterfragar. Restaurangégarna
driver inte restaurangerna fér att de vill ge folk
mat. De gér det fér att tjéna pengar. Kanske har Py
dgaren varit kock eller servitér som arbetat sig
upp. Kanske féddes han rik och saknar erfarenhet
frén restaurangarbete. | vilket fall. Nér de sjélva -
driver féretag &r restaurangégarna framférallt
ute efter en sak: att tjcina pengar.
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\,5 ‘)Q

‘ De kdper in ugnar, kylskép, kastruller, grytor,
glas, servetter, knivar, skérbréden, bestick, bord,

stolar, vin, sprit, stddmaterial, ravaror, konserver,

oljor, kryddor och allt annat som behévs fér att

driva en modern restaurang. Vérdena hos dessa grejer

bestéms av den méngd arbetstid som &r nédvéndig fér
att tillverka dem. Né&r de anvénds éverférs deras véarde Hill
restaurangmaltidens vérde.




Vérdet hos till exempel en laxrétt bestéms férst av
vérdet hos den réa laxen som anvénds vid dess
tillagning. Detta vérde ér den méngd arbetstid
som &r nddvéndig fér att fanga (eller odla) en
lax och transportera den till restaurangen. Men
dven vardet hos den méngd kryddor, salt, citron
och olja som brukar anvéndas vid tillagningen
laggs till laxrattens véarde. Och vérdet hos gasen
och elen som gér at vid tillagning och upphettning
eller nedkylning av restaurangen. En liten del av
maltidens vérde utgdrs av slitage av maskiner,

byte av tallrikar, glas, glédlampor, pennor och

papper och andra underhdllskostnader.

Fér restaurangégaren star allt det har for ett
konstant vérde. Ingredienser och maskiner
drar inte in ndgra pengar &t restaurangen.
Kryddor och ravaror &éverfér enbart sitt eget
varde till méltiden nér de férbrukas. Varans
pris kan variera, vara hégre eller légre &n dess
virde, beroende pa évergédende tillgéng och
efterfrégan. Féretagaren kan till exempel ha
tur och fa ett bra pris pé ett par lddor vin och
dérfér kunna sélja dessa med god vinst. Men
han kan ocksé ha otur och tvingas sélja vinet
for underpris. Summan av kardemumman. Att
bara képa och sélja ger ingen stabil vinst.

Men restauranger gér en stabil vinst.




Utéver all rdmaterial, mat, verktyg och maskiner som &r nédvéndiga fér
en restaurang, behéver dgaren ndgon som sétter allt i rérelse - &garen
behéver anstéllda. Fér &garen &r de anstéllda bara énnu en investering.
Agarna képer var férmaga att arbeta, och under en bestdmd tidsrymd
blir vi deras. Véardet hos en anstélld &r var 16n - den méngd pengar
vi behéver fér att kdpa mat, klader, bostad, sprit, bussresor och allt
annat vi fordrar fér att fortsatta komma till jobbet. Detta beror mer
eller mindre p& om vi férvéntas béra snygga kléder och kunna
snacka vin och fransk historia med kunderna eller om vi bara
forvantas dyka upp och inte spotta i maten. Det beror ocksé
pd mat- och bostadskostnader i just den stad och det land
restaurangen finns i. Lénerna &terspeglar férstés ocksa
maktbalansen mellan arbetare och arbetskdpare. Dér
vi &r starka kan vi pressa upp |6nerna. Dér vi ér

svaga kan |6nerna pressas ned till svéltniva.

Det pratas om |énekostnader

men det &r en kostnad som |énar

sig. Till skillnad frén en burk bénor drar

kocken in pengar till restaurangégaren.

En burk bénor férs in till restaurangen med

ett vérde baserat p& hur mycket arbetstid som

var nddvéndig fér att producera den. Burken med

bénor férbrukas och dess varde verférs till soppan som

bénorna hamnar i. Kocken déremot férbrukas inte. En stor

del av soppans vérde utgérs av det arbete kocken utfér nér han

tillagar soppan. Vi anstéllda betalas inte fér det arbete vi gér. Var

férméga att arbeta kdps fér en bestémd tid och vi férvéntas utféra

arbete &t égaren under den hér tiden. Vért arbete tillfér véarde till

maltiden och skapar de férutsattningar som krévs for att detta vérde

ska kunna férvandlas till pengar. Det &r faktiskt sé att vi tillfér mycket

mer vérde till méltiderna &@n vad vi far betalt fér. Detta mervérde &r

grunden fér restaurangens vinst. Genom hyra, skatter, licenser och avgifter
tar jordégare och olika delar av staten en del av detta mervérde.




Entreprendren bérjar med pengar. Han képer varor (mat,
kryddor, maskinerochverktygsavélsomanstélldasférméaga
att arbeta). Dessa sétts i rorelse i produktionsprocessen
och skapar en vara - restaurangméltiden - som
séljs direkt till kunden. Pengarna &r nu mer én de
som frén bérjan investerades. Genom att placera
pengar i produktionsprocessen fés pengar att véxa.
De aterinvesteras och cirkeln bérjar om igen. Detta

kallas kapital.

aror-varda-mer.

Det &r foér den hér rérelsen av kapital som

restauranger existerar, och den ger restauranger

dess speciella form och inrikining. Att restauranger

producerar maltider betyder ingenting. Aftt den

producerarmervéarde och profitbetyderallt. Restaurangen

ar en produktionsprocess som drar in pengar till dgaren. Sé

mycket pengar som méjligt. Sékerhet, hygien, lagar och regler
far standigt st tillbaka fér profiten.




Fér arbetarna &r restaurangen ndgot helt annat. Vi som arbetar pd en restaurang gér det
inte fér att vi vill. Vi tvingas till det. Vi har inte ndgra andra sétt att éverleva pa én att sélja
vér férmaga att arbeta till ndgon annan - varfér dé inte till restaurangégaren? Vi lagar inte
mat fér att vi gillar att laga mat eller vill laga mat at
just den eller den kunden. Nér vi torkar golvet
eller 6ppnar vinflaskor gér vi det inte fér att
det &r meningsfullt. Vi byter helt enkelt
bort vér tid mot en 16n. Det &r vad

en restaurang &r fér oss.

Vér tid och aktivitet p& restaurangen &r inte var egen -

den tillhér restaurangledningen. Trots ait hela restaurangen

fungerar bara fér att vi fér den att fungera sé &r den nadgonting

utanfér och emot oss. Ju hardare vi arbetar desto mer pengar

drar restaurangen in. Ju mindre vi far betalt desto mer pengar drar restaurangen in. Det &r
ovanligt att arbetarna pa en restaurang har réd att dta regelbundet dér sjélva. Det &r vanligt
att restaurangarbetare kénkar omkring tallrikar med exklusiv mat hela kvéllen utan négot
annat &n kaffe och bréd i magen. En restaurang kan inte fungera utan arbetare samtidigt som
arbetarna hela tiden stér i konflikt med arbetet. Vi hédmtar andan under rusningstid och sléar
dé ner produktionen. Vi snor mat, hittar kryphdl eller bara stér och snackar. Det récker med
att vi star upp for oss sjélva fér att vi ska tvingas fightas med produktionsprocessen. Chefen
representerar produktionsprocessen och péfér oss den hela tiden. Vi blir utskéllda om vi inte
goér nagot tillréckligt snabbt eller om vi gér misstag som minskar vinstskapandet. Vi bérjar hata
jobbet och hata chefen. Kampen mellan restaurangarbetare och restaurangledningen ér lika
mycket en del av restauranger som maten, vinet, borden, stolarna och notan.




ARBETSDELNING
OCH MASKINER

“Den stora faran &r inte att maskiner kommer bérja ténka som
dnniskor utan att ménniskor kommer bérja ténka som maskiner.”




Fér att restauranger ska kunna dra in sé mycket pengar
som méjligt brukar de organiseras pé likartade séatt.

Arbetsuppgifter delas upp och arbetare specialiseras pé
olika delar av arbetet. De hédr uppdelningarna utvecklas
eftersom de fér oss att producera méltider snabbare. De férsta
och mest tydliga uppdelningarna ar mellan ledning och arbetare
och mellan kéket och serveringen. Nér uppdelningarna befésts sé
rangordnas och férknippas de med vissa sorters ménniskor. Arbetsdelningen i
en mindre restaurang kan se ut ungefdr sé har:

%WW@ - Mmm

Agaren
Ager restaurangen. Hans jobb &r att f& restaurangen
att dra in pengar. Vet ofta mycket om mat. Han
bestémmer menyn, kdper utrustning, anstéller och
avskedar folk. Och ibland gér han omkring och

kontrollerar att alla jobbar sa hart som méjligt.
Restaurangen &r hans kapital.

Arbetsledaren
Hennes jobb &r att praktiskt évervaka de anstéllda.
Hon hanterar klagomél och problem nér de uppstar
och ser till aft arbetsprocessen flyter pa. Ofta &r hon
dldre Gn de andra anstdllda och har jobbat som
servitris, bartender eller kock i ménga &r. Aven om
hennes uppgift &r att f&@ oss att arbeta sa tjagnar hon
inte direkt pengar p& det. Darfér gér hon det inte
heller lika entusiastiskt som &garen. Ibland kombineras
arbetsledarrollen med bartenderns, servitrisens eller
chefskockens roll.




Det é&r inte ovanligt att hela kékspersonalen bestar av illegala invandrare som

jobbar svart. De har ingen kontakt med kunderna och beh&ver dérfér inte se ut
som eller prata samma sprak som dessa.

Kock

Tillagar varmrétter - framst huvudrétter. Vanligtvis
den bast betalda anstéllda i kéket och har ibland
arbetsledande uppgifter.

Kallskiinka

Gér i ordning sallader, tillbehor
och efterrétter. Ar inte lika

kunnig och har lite légre I6n én
kocken.

Hjiilpkock
Férbereder ingredienser. Gor en del enklare

tillagning sdsom saser och soppor. Flyttar runt mat
och hjélper andra kockar under rusningstiderna.

Diskare
Restaurangens légsta jobb. Diskaren
diskar disken och ser till att den hamnar
pé rétt stélle. Det &r det varmaste och
mest illaluktande, hégljudda och fysiskt
kréivande jobbet pé restaurangen. Oftast
ocksé det séimst betalda. Detta jobb &r
vanligtvis reserverat for valdigt unga
eller valdigt gamla.




| serveringen férvéintas de anstéllda se presentabla ut och kunna hantera kunder.

De &r ofta utbildade, med vérdeldsa hégskolepoéing i &émnen som litteraturhistoria,
filosofi, konst eller sociologi.

Hovmaiistare
Svarar i telefon
och placerar
kunderna. Behévs
oftast bara pé&
heltid i stora
restauranger och
pé mindre under
helger och andra
festdagar.

Bartender

Blandar drinkar &t kunder i baren
eller till servitriser.
Méste ge sken av
att veta mycket
om drinkar, 8l
och vin. Séljer
dven en del
mat.

Servitris
Tar bestéllningar,
serverar mat,
tar betalt och
forsdker ofta
salja s& mycket
som méijligt.
Maste ge sken av

Diskplockare

Plockar undan

att veta mycket om Sml_;_fSllg; disk.
mat och en del om orkar av
och stdller i

dryck. ordning borden.

Handskas en del
med mat sédsom att
skéra bréd och hélla
upp vatten. Behéver inte
brata sérskilt mycket med gésterna.

Diskplockarna strévar uppét mot servitris- och bartenderjobben, precis som diskaren

vill bli kock, hjalpkocken vill bli kallskénka och kallskénkan vill bli kock.

De verkliga jobbeskrivningarna varierar véldigt mellan olika restauranger.
Precis som daldern, kénet och etniciteten som férknippas med dem. Men pé de
flesta restauranger vet dgaren vilken sorts person han vill ha pé ett bestémt jobb.
Arbetsdelningen &r genomsyrad av kulturella uppdelningar.




Arbetsprocessen &r uppstyckad i sma bitar. Olika arbetare &r ansvariga fér
olika delar. Det hér &r véldigt effektivt om syftet &@r att dra in pengar. Vi
upprepar samma specialiserade uppgifter om och om igen och blir véldigt bra
pa dem. Samtidigt férlorar arbetet den gnutta mening det négonsin haft fér
oss. Till och med de som bestémde sig fér att jobba inom restaurangbranschen
(istéllet fér att ta ndgot annat skitjobb) p& grund av ett intresse fér mat eller
vin férlorar snabbt detta. Samma kvart (eller 90 minuter) verkar upprepas
om och om igen, dag efter dag. Arbetet sdtter

sig i ryggraden. P& en bra dag kan vi flyta genom

arbetspasset utan att ténka pa det medan vi under

en dalig dag stédndigt ér medvetna om hur trékigt

och meningsldst det &r.

Jémfért med ménga andra branscher
ar restauranger valdigt arbetskraftsintensiva. Men samtidigt
som produktionsprocessen gér mot &kad arbetsdelning

utvecklas den ocksé mot 8kad anvéndning av maskiner. Alla
moderna restauranger har ndgra maskiner, som ugnar, kylskap,
kaffemaskiner osv. Samtidigt finns det en tydlig tendens fill
dkad maskinanvéndning. En kock kan enkelt koka tevatten pé
en spis men det gar snabbare och smidigare att ha en maskin
som hdller vatinet kokhett hela tiden. En servitris kan skriva ner
bestéllningarna f6r hand och gé& in med dem till kéket. Men
samma servitris klarar av att ta &n mer bestéllningar pé kortare
tid om hon istéllet slar in dem i en dator som automatiskt skickar
dem till kéket.

Vi brukar féasta oss vid de féremal vi arbetar med. Vi gillar en
l&tthanterlig vindppnare, en bra stekspade eller en palitlig vass kniv
for att de gér vért jobb lite smidigare. Vi hatar nér datorn strular
eftersom vi dé& tvingas géra allt fér hand. Oavsett om maskinerna
fungerar bra eller déligt s& péfér de vart arbete en viss rytm. Hur
snabbt det gar att tillaga en viss matrétt kan avgéras av hur lénge
en av ingredienserna maste sta i ugnen eller hur lang tid det tar for
en annan att vérmas i mikron. Aven under rusningstider maste vi
vénta pé kortldsarens sléa utskrift. Under en bra dag lédgger vi inte
mdrke till maskinerna. Under en dalig dag gar vi runt och svér éver
dem hela tiden.




Ju stdrre restaurang desto mer uppstyckat brukar arbetet vara
och desto vanligare &r det att maskiner ersatt ménskligt arbete.
P& en véldigt liten restaurang kan servitrisens, bartenderns,
diskplockarens och hovméstarens jobb kombineras i ett. P&
en valdigt stor restaurang kan servitrisens arbetsuppgifter
delas upp pé tvé eller tre olika jobb. P& likartat sétt
brukar anvéndning av maskiner fér ait ersétta ménskligt

arbete vara mindre pd sma restauranger och stérre
pd stora restauranger med mer kapital.

Maskiner anvénds inte fér att géra
véra jobb enklare. De anvénds fér att
dka méangden en viss arbetare kan
producera pd en bestdmd tid. Den
forsta restaurangen som introducerar
en ny maskin gér stora vinster eftersom
den kan producera effektivare &n
branschgenomsnittet. Samtidigt &r det
inte maskinerna (precis som det inte
ar maten eller kryddorna) som drar in
pengar till restaurangen - det gér bara
de anstéllda. Allt eftersom en ny maskin
anvénds pé& allt fler restauranger blir
det ineffektivt att inte ha den. Maskiner
ersétter ménniskors uppgifter. Men de
blir bara en annan lénk i kedjan av
arbetsuppgifter. Vi fér inte mindre arbete
att géra utan istéllet férre arbetsuppgifter
som ska géras oftare. Vart arbete blir &n
mer specialiserat och monotont. Och vi
blir férbannade pé maskinerna nér de
inte gor sin del av jobbet. Véar aktivitet
har reducerats till ndgot s& mekaniskt att
vi kan hamna i brék med maskinerna.

Restaurangen &r i sig sjélv en liten del av arbetsdelningen i hela
samhéllet. Processen att f& mat till bordet styckas upp i delar.
Restaurangen, dér mat lagas och séljs till kunden, é&r sista ledet i
processen. Det raa kéttet och fisken, burkmaten och kryddorna,
bord, stolar, servetter och férkléden kommer till restaurangen
som férdiga varor fran andra féretag.
De har producerats av andra arbetare

under liknande arbetsférhéllanden. Som

restaurangarbetare &r vi isolerade frén
dessa andra arbetare. Vi ser férséljaren
fran vindistributéren nér hon provsmakar
viner med chefen eller budet frén tvéttfirman
ndr han hdmtar upp smutsiga handdukar

och férkladen.




INTENSITET OCH STRESS

“If you can’t stand the heat, get out of the kitchen.”

Harry S. Truman




En restaurang skiljer sig frén andra féretag genom att dess produkt egentligen inte kan lagras och séljas
senare. Till skillnad fran en bilfabrik eller ett bygge sé producerar restaurangen ett mél mat som maéste
konsumeras inom négra minuter fran att det tillagas. Annars gér det inte aft sélja. Detta innebér att
arbetet inte kan utféras i en j@mn takt. Rusningstider varvas med lugnare perioder. Arbetstempot gér i
vagor. Restaurangarbetare &r antingen uttrékade eller j&ttestressade. Vi férséker antingen se upptagna ut
trots brist pa arbetsuppgifter eller stretar som djur med femtielva saker samtidigt fér att inte komma efter.

Alla som jobbar pa en restaurang pressas att arbeta hardare och
snabbare. Agaren har ett intresse av att pressa mer arbete ur
samma mdngd anstéllda eller samma méngd arbete ur férre
anstéllda. Vi pressas |6jligt hart. Under en typisk lunchrush kan
en kock ses fritera pommes, hélla koll pé& grillen, vénta pé en
soppa i mikron, koka pasta, vérma sés i en kastrull och krydda
grénsaker. Allt pd en och samma géng. Samtidigt bér en servitris fyra
koppar kaffe och en efterrétt till ett bord, tar upp drinkbestéliningar fran ett
annat och séger till ett tredje och fjérde att hon strax kommer dit. Vi pressas att géra fler och
fler uppgifter pa en och samma géng i en allt tétare féljd. Och sen fér vi skit nér det blir fel. Det
enda de flesta restaurangarbetare far gratis &r kaffet som hjélper
oss klara av det galet uppdrivna tempot under rusningstider.
Tempot sétts av méngden arbete som maste géras. Vi tvingas
anpassa oss till tempot oavsett om vi &r sjuka, bakfulla, trétta
eller tankspridda. Vi limmar igen véra sér och hetsar vidare.

Alla pa restaurangen drabbas av stressen. Néstan alla

arbetare smakar pé vinet, whiskyn eller tequilan nér chefen

véinder ryggen till. En hel del av de anstéllda super till det eller roker
pa efter arbetsdagens slut. Efter en typisk kvéll &r alla slutkérda. P& vég
hem frén jobbet mérker vi att véra ryggar, knén och fingrar vérker. Nér
vi gér och laégger oss hoppas vi slippa drémma mardrémmar om att fé
skéll av chefen eller gldmma bestéllningar.




QUEQUEGS COFFEE

DAt

DRICKS

“Waitressing is the number one
occupation for female non-college
graduates in this country. It’s the one
fjob basically any woman can get
and make a living on. The reason is
because of tips.”

Mr. White

(frén filmen “Reservoir Dogs”)




Ménga restaurangarbetare jobbar
for dricks. Detta innebér att Ggaren
betalar en del av var l6n och
kunden en annan. Arbeten med
dricks &r ofta de bdttre betalda

pd en restaurang. Det hér . -
skapar falska illusioner om Pagens-for-dyra-ratt:

ett samband mellan dricks Surstromming
och bra 16n. Dricks &r en

|§|||1kestruktur pé& dgarens PaH'.
villkor Potatismos
med riksallad|

Restauranger kan inte anvénda en I8pandebandrytm, som vissa

andra industrier, eftersom maéltider maste &tas pa direkten. De flesta

maltider kan dessutom inte ens bérja tillagas férréin en képare sitter

i restaurangen. Det hér innebér ait tillfélliga upp- och nedgéngar i

. ruljansen slar sérskilt hart mot restauranger. Nér vi anstéllda avlénas med
' dricks knyts var 16n till férséljningen. Nér férséljningen &r hég gor égaren
lite mindre vinst &n om han skulle ha betalat oss fasta l6ner eftersom véra

|6ner ocksé blir lite hégre. Nér det gér déligt, déremot, drar han in lite mer
eftersom véra |dner blir lagre. Det har ér ett satt att verféra négra

\ av féretagandets risker frén égaren till arbetarna.
—

[ Men &n viktigare. Arbetare som far betalt till stor
(\ \" del i dricks blir schizofrena. Servitriser (som oftast
* jobbar fér dricks) gillar inte jobbet mer én kockar
(som vanligtvis inte har dricks). Det &r precis lika
meningsl8st, stressigt och alienerande fér bada tvé.
Kockarna & sin sida tjéinar lika mycket oavsett om ruljansen é&r
stor eller liten. De behéver bara jobba héardare nér det ér mycket att
géra. Servitriserna tjcinar mer pengar nér ruljansen &r hég
och far darfér ett intresse av att pressa sig sjélva och andra

anstéllda hérdare. Vilket sjélvklart ocksé drar in mer pengar
&t dgaren. Den hér funktionen hos dricksen finns &ven i &vriga
l )

samhéllet. Cementarbetares pensioner &@r bundna till féretagets aktier,
kaféarbetarna ges andelar i féretaget de arbetar fér, polkagrisbagarnas Sy
|6n binds till méngden polkagrisar de bakar. ‘

Dricks férstérker éven arbetsdelningen. Dricks lédar vanligtvis /K
uppifrdn och ned. Kunden har en viss makt éver servitrisen

eftersom denne kan avgéra dricksens storlek. Det &r

inte ovanligt att ndgra jévla brats sitter en stund och

glor omvéxlande p& notan och servitrisen, véger sin e

konsumentmakt. Efter kvéllens slut delar servitrisen N
dricksen med andra anstéllda, sdsom diskplockare eller \ \
hovméstaren. De kan i sin tur skicka vidare delar av

dricksen. P& sé sétt flsdar delar av dricks uppifran och ned
och férstérker restaurangens hierarki. Denna funktion lindras i \

restauranger dér alla delar pé dricksen.




“Kunden har alltid rétt.”

H. Gordon Selfridge
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Restaurangarbetare hatar néstan  alltid
kunderna. Nér vi tréffar andra ménniskor som
jobbar med service, pa till exempel krogen
eller festen, kan vi &gna timmar ét att berétta
anekdoter och raljera om dryga kunder.

De flesta restaurangarbetarna har inte sjélva
rad att &ta regelbundet pé& restaurangen
de jobbar. Det hér betyder att vi brukar
servera mdnniskor som &r rikare &n oss.
Aven om de inte alltid &r rika svin. Det hér
utgdr dock bara en del av férklaringen till
kundféraktet. Kunderna kan lika vél vara
arbetarklass med precis lika alienerande
och miserabla jobb som restaurangarbetet.
Till och med ndgon som jobbar 60 timmar i
veckan som diskplockare kan bete sig som
en idiot nér han &r ute och édter. Kundernas
klassbakgrund &r mindre viktig &n deras
position som restaurangkunder.




Kunderna &r képarna. De tror att de kdper
bra mat och god service. Fér det mesta far
de illusionen av bra mat och god service.
Restaurangmat &r séllan lika férsk och
frésch som hemlagat. Den hégljudda,
obstinata kunden vill ha mjslkfri glass

till sin fula unge. En bullersam, otrevlig

kund fér en svagare drink &n han

betalar fér. Vi talar om att det-och-det

&r slut om vi inte har tid att fixa det.

Vi rekommenderar det som &r dyrast

eller lattast att tillaga.

Kunderna é&r inte vana vid restaurangarbetets ordning. En stor del av
serveringspersonalens jobb gér ut p& att passa in kunderna smidigt och
effektivt i produktionsprocessen. Vi blir bra pé att fé kunderna att bestilla,

A dta och betala nér det passar oss. Duktiga servitriser far snabbt ménga bord
. att samtidigt bestdlla en massa mat och dryck, éta och betala samtidigt
| som kunden tror att det &r denne sjdlv som véljer nér och vad som ska

‘ dtas. Det har &r mojligt eftersom hela maéltiden ér strémlinjeformad med
ett begrénsat antal valméjligheter. Om négra vill ha specialtilagad mat

eller inte vill bestédlla och betala nér vi stannar vid bordet s& orsaker de
mer arbete fér oss. Vi far inte helt ogrundade férdomar mot vilken sorts
kunder som strular till det eller vilka som dricksar bra. Pensionérer och
barn innebér kréngel och tjafs. Turister och afférsmén ger kass dricks
medan byggarbetare och andra restaurangarbetare &r generésa.

R

Kunder har stor makt &ver restaurangarbetare -
och inte bara nér de ger oss dricks. Klagomél kan fa
oss utskdllda. Eit allvarligt gnall till chefen kan
f& oss sparkade. Makibalansen far kunder

att ibland bete sig som mini-chefer. De kan

vara krdvande, oférskédmda, fulla as men

vi mdste &ndé vara trevliga mot dem. Det

ar vart jobb att hélla dem néjda. Vi

hatar dem fér den makt de har &ver

oss. De &r en del av restaurangens
évervakningsapparat.




\ )
Vihar samma vénliga samtal med Vi svér éver dem, skrattar &t dem

kuunder om och om 'gen. vi \ och pekar ut vilka vi vill ligga med
lar oss o.t.t snabbt |a§a eller resonerar om huruvida
d?m och saga vad de vill det dér &r far och dotter eller
héra. Vi ﬂwtqr O..Ch dr?r affdarsman med élskarinna.
gamla Shmq. skamt for Vi ser en viss fjusning i
att de ska képa myf:ket, “falskheten”. | restaurangens
3(;? ?':\leb:na?cti (I:Iiglr:lr(\i:qr fortryckande miljd &r den
bordet och kommer utom ' néstan upprorisk.

hérhall snabbt

rinner
)

sevice-leendet av. q )

Kunderna ér ocksérestaurangens svaghet. Restaurangen érberoende avdem. Kunder kan klaga
hos chefen men ibland tar de vart parti. Kunderna har direkt kontakt med restaurangarbetarna
och vill ofta tro att vi &r néjda och behandlas vél. | vissa fall kan vi anvéinda dem fér att séitta
press pa restaurangledningen. En blockad framfér en restaurang skréammer bort kunder bra
mycket |éttare @n en blockad i hamnen skréammer bort rederier.




TVANG OCH TAVLAN

“Vi sldss mot ordningens upprétthéllare, men vi sléss ocksa mot varandra
pa en mer vardaglig niva. Detta ér den kapitalistiska verkligheten.”

Dominique Karamazov




- ar det oundvikligt att vi dé
// o e . .
och da stoter in i varandra.
Ju mer folk som kan pressas
in i restaurangen vid en viss

/ tidpunkt desto mer pengar kan dgaren

\\ drain. Det hér innebér att man i de flesta fall, utom
! kanske pé& de finaste restaurangerna, brukar trénga
q ihop sd@ manga bord som méjligt samtidigt som kéket
liksom servitrisernas och diskplockarnas arbetsytor gérs sa

N/
, W‘ Det h&ar hénder p& en restaurang. Nér vi
y rusar runt och férséker géra tio olika
= / saker pd en och samma géng
\4
W,

smd& som mdijligt. Det hér dkar antalet krockar precis som risken
fér att vi tappar tallrikar eller skadar varandra. Vi springer hela
\ tiden p& varandra. Vare sig vi gillar det eller ej.

i

Agaren driver restaurangen fér att tjéina pengar. Men

arbetarna som &r nédvéndiga fér produktionsprocessen

ar fientliga till den. Det hér innebér att de anstéllda ‘ '
hela tiden maste tvingas, évervakas och spelas ut “

mot varandra fér att produktionen ska flyta pa.
Men ingen diktatur éverlever bara péa tvang. .

u
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Arbetsledningen férscker hela tiden se fill
att vi gér vart jobb. Agaren och andra chefer
star dér och beordrar oss att arbeta hérdare, snabbare,
mer... Om inte s& kan du bli av med jobbet. Beroende
pd restaurangens storlek kan det ske s& personligt som
en elak farsa eller lika opersonligt som en polisstat. De
antar (med rétta) att anstéllda kommer stjgla nér ingen
ser och de réknar ofta allting av vérde. De anvénder
kunder, vélplacerade speglar och ibland till och med dolda
kameror och spioner f&r att upprétthalla dvervakningen. Vi
ar konstant évervakade, kontrollerade och hotade. Tiden
pé jobbet, pa restaurangen, &r en tid under diktatur.




Men ingen diktatur &verlever bara pé tvang.

Hela restaurangen drivs pd ett
satt som stéller anstéllda mot
varandra. Det har bérjar med
uppdelningen mellan servering och
kék. Kéksarbetarna har inte nagon
anledning att arbeta snabbare och
saknar kundkontakt. Servitrisen, &
andra sidan, far dricks och pratar
hela tiden med kunderna. Det héar
innebér att servitriserna hela tiden
maste Svervaka kockarna s& att
maten blir férdig pa rétt tid och utan
problem synliga fér kunden. Det har
ar en kalla till sténdiga konflikter.
Arbetsdelningen kompletteras
med kulturella och sprékliga
uppdelningar som kan leda till alla
mdjliga missférstand och férdomar
som &kar splittringen mellan oss.
Bartendern drar déliga skémt om
hur folk fran kockens hemland &r
lota och dumma samtidigt som
kockarna stér sig p& bartendern
for att han &r bog.

Bade kéket och serveringen har statusstegar. De anstéllda som har hégre 16n och mer avancerade
arbetsuppgifter ser ner péd de andra, férséker ibland bossa runt dem och behandla dem som
barn. Diskplockarna och diskarna vill komma upp sig och féraktar arbetarna som tjénar mer
pengar &n dem. Sérskilt bland serveringspersonalen odlar arbetsledningen en tévlingsanda. Vi
j@mfdr vid kvéllens slut hur mycket vi sélt och férséker sélja mer av det vinet eller den maltiden.
Under en lugn kvall férséker vi f& hovmaéstaren att placera folk vid véra bord. Under en stressig
kvall férséker vi f& henne att placera problemkunder vid andra servitrisers bord.




Trots att arbetsdelningen drivs mot sin spets s &r grénserna
mellan olika arbetsuppgifter medvetet luddiga. Det hér
garanterar konflikt runt sm& uppgifter i utkanten av
arbetsbeskrivningarna. Olika arbetare anser att det &r ndgon
annans jobb att géra dessa uppgifter och brékar om vem som
ska utféra dem.

Enrestaurang &érobekvéam. Serveringens

temperatur &r oftast anpassad efter

kunder som sitter ner och dter, inte fér

servitriser och diskplockare som rusar

fram och tillbaka bérandes pé tallrikar

och glas. Kdéken &r &nnu varmare.

Under arbetspassets gang blir vi allt mer

nersélade med mat, svett och stekflott. Vi

stinker restaurang och stanken gér inte

ur. Vi springer sténdigt in i varandra och

skriker fér att kunna kommunicera trots

tallriksbuller, tradig restaurangmusik

och kundernas tjatter. Denna obekvéma

miljé gér ossirriterade och ledertill brék.

Och bréken bidrar till aft halla upp det Vi fér inte skrika pé chefen.
hetsiga arbetstempot och yiterliggare Vi far inte skrika p& kunderna.
splittra oss frén varandra. Sa vi skriker pé varandra.







SA RIVER VI RESTAURANGEN

“Kommunismen &r fér oss inte eft tillstand som skall uppnds, inte ett
ideal, efter vilket verkligheten skall inréitta sig. Det vi kallar kommunism
dér den verkliga rérelse som upphéver det nuvarande tillstandet.”

Karl Marx



VAD VI VILL

“Ingenting dr mer frémmande fér strejken én dess slut.”

Francois Martin
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Med négra fé undantag vill restaurangarbetare en sak mer én négot annat:
att slippa vara arbetare pé en restaurang.

c\w"
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Det hér betyderinte att vi vill vara arbetslésa.

Det betyder att restaurangarbete &r ett

alienerat och miserabelt sétt att dverleva pa.
Vi tvingas vara dér. Arbetet kénns inte som

en del av véra liv. Vi kénner oss som oss sjélva
ndr vi inte &r pd jobbet.

Restaurangarbetare hatar sitt arbete sé till den milda grad att
det néstan blir I6jligt. P& de flesta restauranger finns folk som
“egentligen inte &r restaurangarbetare”. De &r skddespelare,
forfattare, musiker eller grafiska designers. De jobbar bara
pé restaurang tills de sparat ihop till att starta eget eller

tills de &r klara med studierna och kan fé& ett “riktigt

jobb”. Ofta har majoriteten av de anstéllda pé en

restaurang bara jobbat dér i nagra f& ménader.

Oavsett vad vi har fér illusioner kommer de

flesta av oss sjélvklart att fortsétta att gé frén
restaurangkneg till restaurangkneg, fran bistro till

bar, fran grill till lounge till lunchhak till kafé.




Det hér betyder inte att vi saknar stolthet. Vem

som helst som tvingas utféra en syssla om och
om igen maste, fér att inte bli tokig, utveckla
ett visst intresse fér det man gér. Nagon som
arbetar pé restaurang tillrackligt lénge kan
inte undgé att vara lite stolt dver all kunskap
om mat, vin och ménskligt beteende hon har
samlat pé sig. Andd &r det, férutom négra

f& kockar p& de dyraste restaurangerna,

n&stan bara révslickare och duktiga idioter
som &r riktigt stolta &ver sitt jobb. Dessa
ar for det mesta avskydda av oss andra.

Men avskyn fér vér situation som restaurangarbetare

ar inte bara en medveten asikt. Ofta &r det s& att de
arbetare som har de hégsta férvéntningarna, som ér de
mest matintresserade eller som hatar jobbet allra minst
hamnar i allvarliga konflikter med chefen. De har stora
illusioner och blir mer éverraskade och indignerade nér
de méter restaurangens bistra verklighet. En restaurang
ar en trakig, obekvam, stressig, monoton, alienerande,
hierarkisk maskin till f6r att pumpa ut mervérde. Aven den
mest instéllsamma servitrisen som stéindigt svansar efter
chefen med férbéttringsférslag i hégsta hugg kommer en
dag att hamna i grél med chefen och séga upp sig nér
ledningen behandlar henne som skit. Det &r, ironiskt nog,
oftast de som Sppet erkénner sin miserabla situation som
klarar sig léngst pa restaurangjobbet.

DETOURNED
DEBORD
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Vér kamp mot restaurangarbetet &r mycket mer

grundléggande &n vart medvetande. Nastan alla stjal

frén jobbet. Arbetare som inte &r kommunister och réstar

pd partier som garanterar den heliga éganderétten &r inga

undantag. Till och med arbetare som tycker om &garen och

hoppas att restaurangen ska dra in mycket pengar gér saker

for att géra sitt jobba smidigare och angriper dérmed samtidigt

vinsten. Vi séiger at kunden att espressomaskinen ér trasig sa att vi

slipper géra en cappuccino. Vi kastar en fullgod gaffel i soporna
hellre &n att krdngla med att sétta pd diskmaskinen igen.

4

Vér fientlighet mot restauranger kommer
inte fran politiska idéer. Den beror pé vér
position som |énearbetare pé en restaurang.
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VANGRUPPER

“Mdnniskor som férs samman pd en arbetsplats pratar
mycket mer med varandra én de som bor i samma
stadsdel eller p6 samma gata.”

Stan Weir

|-
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Arbetsplatsen konstrueras inte bara fér att skapa pengar &t Ggaren utan ocksé fér att skapa
restaurangarbetare som &r isolerade frén varandra, som tévlar med varandra, har férdomar
om varandra, som &r rédda att bli av med jobbet och som bara séker

individuella 18sningar pé véra problem. Men det hér &r bara ett

ideal som arbetsledningen strévar efter, och de lyckas aldrig
fullt ut. Véar aktivitet strévar i motsatt riktning.

Restaurangen fér oss samman med andra
restaurangarbetare p& samma arbetsplats.  Sjélva
arbetsprocessen kréver att vi snackar och samarbetar
med varandra. Vi skickar tallrikar mellan oss. Vi férklarar
mat och dryckbestéllningar. Vi listar ut vilka bord som
behéver betala och lémna rum fér kommande kunder.

Dessa samtal leder till mer intressanta diskussioner.
Alla letar efter sétt att géra arbetet mindre trékigt
och stressigt. Vi lattjar runt, friterar chokladkakor,
jonglerar med frukt, trummar pé tvéttmaskinen

och driver med kunder.

40

Det hér lattjandet leder till djupare

samarbeten. Vi spenderar mycket

tid med vara arbetskamrater och

\ lér oss mycket om varandra.

Mellan de hektiska perioderna

snackar vi om véra problem pé&

och utanfér jobbet. Vi &r inte

ldngre en samling isolerade

individer. Vi skapar informella

grupper av arbetskamrater som

- agerar tillsammans. Vi técker upp

fér varandra pé jobbet och dricker
ol tillsammans efterét.



Dessa vangrupper skapar stdmningen och kulturen pé restaurangen. Om vi &r svaga uppstéar
en kultur av isolation, sjdlvupptagenhet och misér. | det fallet kan vart begér att fly

frén arbetet ocksa bli ett begér att fly fran véra arbetskamrater. Om vi &r starka kan

vi géra arbetet betydligt trivsammare. Nér chefen tittar bort gér kockarna mat ét
serveringspersonalen och de i sin tur snor drinkar &t kdkspersonalen. Vi varnar

varandra nér égaren eller chefen dyker upp

och hécklar dem nér de é&r borta.

Eftersom  vdngrupperna  baseras pd  sjdlva
arbetsprocessen s& &r det ofta arbetare med mer
erfarenhet och rutin som driver pé och fér stérst inflytande
dver arbetskulturen. Det kan vara folk som jobbat pé&
den hér restaurangen lénge eller folk som har léng tid i
branschen. Eit bra tillfélle att odla en hélsosam instéllning hos
arbetskamrater &r nér man fér chansen att léra upp dem.

Det som héller ihop de informella véngrupperna

ar kampen mot arbetet. Nér vi lattjar runt istéllet

for att arbeta, snackar skit om chefen och snattar

/ / fran jobbet tillsammans skapar vi fértroende,
delaktighet och en kultur dér vi héller varandra om
ryggen. Denna gemenskap i kamp angriper vinsterna

men ocksd uppdelningar och hierarkier skapade i

produktionsprocessen. Den &r grunden fér all

/‘—\ bredare kamp mot arbetsledningen.
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Att arbetsprocessen &r grunden fér véngruppen och dess kultur innebér att dgaren kan
underminera grupperna genom att féréndra arbetsprocessen. Han kan skéra ned pé
kommunikation genom att inféra ett datasystem som skickar bestéllningar direkt ill koket. Han kan
&ndra folks scheman sé att de oftare arbetar med en chef.

Han kan éndra folks arbetsuppgifter sa att de far vissa

chefsplikter och dérmed rucka pé& deras sympatier.

Han kan bérja med utvérderingar, inféra eller

avskaffa betalda luncher, 6ka inventeringsuppgifter

eller helt enkelt sparka folk. Genom att &ndra

restaurangens utformning kan han ge sig pé

kommunikation och motstandskultur. Den

nya utformningen utgér dock grunden fér — X
nya véngrupper och nytt motstdnd. Ju mer
medveten var solidaritet har blivit desto \

svarare &r den ait bryta ned.

Agaren har produktionsprocessen,
pengar, férdomar, vanor, isolation,
passivitet, och nér det verkligen
gdller, lagen och polisen pa

sin sida.

Vi har bara varandra.



ARBETARE, ARBETSLEDNING
OCH ARBETARFORVALTNING

“Klassamhdillet Gr motstandskraftigt, med enorm kapacitet att
hantera ‘subversion’ och géra ikoner av sina hddare, att géra

vérmekraft av brédnderna.”

fritt efter Maurice Brinton
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Vér kamp mot restaurangarbetet &r ocksé
en kamp mot arbetets organisering - mot
arbetsdelningen och hierarkin pé jobbet.
Vi intresserar oss ofta fér andra arbetares
uppoglfter. Un.de.r ",{9"" stunder kan en De flesta restauranger skéts till stor
uttrékad servitris férbereda enklare del av arbetarna sidlva, Vi méste
matrétter i kéket medan diskaren orioritera mellan olika uppgifter

fragar om skillnader mellan olika /7 saval som att kommunicera och
sorters vin. Arb.ete.ts uppdelning samordna med arbetskamrater.
och  specialisering  kénns P& mindre restauranger &r chefen

ﬁ:.qmmqnd.e . och onaturlig ibland inte ens dér utan lamnar hela
for 0ss. Vi V'I,I. ta oss bortom / driften till oss. Detta innebdr att vér
den. Fér att overhU\{’udtaget forbittring 6ver jobbet ofta framtréder
kuonna s!(apa en vangrupp ) som kritik av hur restaurangen drivs. Vi
maste vi L’fehmldld vc.l’rcmdra klagar pé att dgaren “inte har nén stil”
som likar, wlkc::tardet forsta steget nér han kdper déliga ingredienser eller
i aft underminera Udeelnlngen | serverar fér gammal mat. Vi snackar om
mellan och rangordningen av = 8 hursaker och ting skulle vara annorlunda
arbetare. om det var vi som drev restaurangen.
Vi utvecklar véara egna idéer om hur
mat borde tillagas och serveras och hur
mycket det borde kosta.

4

Det hér orsakar stédndigt konflikier. Men konflikter som kan 16sas. Sé lénge det inte kostar pengar
ger dgaren ofta efter fér vér vilja att vara med och driva restaurangen. Detta blir troligare ju séimre
organiserad och ineffektiv restaurangen &r. Han later hovmastaren ta hand om jobbiga kunder.
Han struntar i att képa in tillréckligt med varor eller att reparera maskinerna sé vi tvingas reparera
maskinerna och skaffa varorna sjélva. Han lémnar kocken ensam med tio bestéllningar eller servitrisen
med tio bord p& samma gadng med kommentaren “det dér fixar ni”. Och vi tvingas pressa oss sjélva
istdllet fér att pressas av chefen. At vara en duktig restaurangarbetare innebér faktiskt delvis att
géra produktionens rytm till sin och att kunna pressa sig sjélv tillréckligt hért sé att arbetsledningen
inte behéver géra det. | de hér situationerna férsdker vi hjélpa varandra och tar delar av varandras
arbetsuppgifter - var solidaritet med varandra anvénds fér att f& oss att jobba héardare.




Vissarestaurangarbetare har gjortkampen om hur arbetet organiseras
till en ideologi. De skapar kooperativa restauranger utan chef. De
skéter bade arbetet och arbetsdelningen sjélva. | dessa restauranger

ar arbetarna inte under &garens despoti. De avskaffar

for det mesta delar av arbetsdelningen och de

e véarsta aspekterna av kundservice. De séljer kanske

-~ vegansk, vegetarisk, ekologisk, rattvisemérkt eller
nérproducerad mat.

Samtidigt glémmer de bort att

arbetsdelningen inférts for att den dkar

effektiviteten, drar in mer pengar. Agaren

ar ingen djavul fér skojs skull. Han pressas hart

utifrén. Han maste sétta sina pengar i rérelse, f& dem att véixa. Han maste konkurrera och géra
vinster annars gar hans féretag under. Arbetare pa en kooperativ restaurang har varken chefen
eller dgaren. De har bakat ihop arbetaren, chefen och &garen till en. Oberoende av deras
ideal s& &r restaurangen fortfarande fdngad i ekonomin. Restaurangen kan bara existera sé
lédnge den gér med vinst. Arbetet ér fortfarande stressigt och monotont, men nu med arbetarna
sjdlva i ledningen. De mdste paféra sig sjélva och varandra arbetet. Detta innebér att arbetare
i sjdlvférvaltade restauranger ofta arbetar léingre, hardare eller fér lagre 16n @n arbetare i
vanliga restauranger. Antingen det eller sé gér de ingen vinst och gér snart under.
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Vanligare &n sjélvférvalining &r att arbetsledningen svarar pé& arbetarnas
kamp med att férséka skapa négon form av féretagsgemenskap. De vet
att arbetare som férs samman i en restaurang kommer att forma grupper.
Istéllet for att slé split och férdomar verkar de fér en gemenskap - en
gemenskap dér arbetsledningen ingér. Det hér &r sérskilt vanligt i smé
restauranger dar anstéllda till och med kan vara slékt med varandra
och chefen. Agaren kan férklara hur hérd konkurrensen ér, sarskilt for

en liten sjalvstandig restaurang som hans. Agaren kan vara bag eller
kvinna frén en etnisk minoritet och férséka skapa nagon form av
gemenskap runt detta. Restaurangen kanske “bojkottar” vissa

varumdérken eller bara séljer rattvisemérkt, ekologisk eller
vegetarisk mat.

K
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Oavsett vilken sorts féretagargemenskap det handlar om
s& &r dess funktion att slata &ver klasskampen Sjélva idén
ar att istéllet for att st4 upp fér véra egna intressen, vilket
skulle sétta oss i konflikt med ledningen, ska vi ta hansyn fill

foretagets situation. Vi mé ha problem men féretagsledningen
har ocksé problem. Vi maste kompromissa - en kompromiss som
alltid slutar med att vi jobbar fér dem. Till skillnad frén drickssystemet
ar det hér eft rent ideologiskt men
samtidigt mindre effektivt satt att
binda oss till arbetet. Men trots
allt har arbetsledningen aldrig
mer kontroll éver arbetarna én
nér de tror att de jobbar fér en
god sak.

Under arbetarférvaltning, precis som
foretagsgemenskap, férvéntas vi paféra oss sjélva
och varandra arbetet. Bdda &r svar p& var kamp
mot var situation och skapar i ldngden bara &nnu
mer alienation. Véart problem med restauranger
gér djupare &n hur de drivs. Vi kan inte |16sa véra
problem genom att samarbeta med ledningen.




FACKFORENINGAR

“Arbetarklassens representation
har blivit dess fiende.”

Guy Debord




Nér véra kamper mot restauranger blir starkare och vi séker efter mer 6ppna kampmetoder
dyker fackféreningarna upp. | stora drag é&r restauranger idag, och har alltid varit, utan
fackféreningar. Dér fackféreningar funnits har de féljt samma ménster som i andra branscher
men varit mindre framgéngsrika.

Restauranger har ofta en véldigt hég
personalomséttning. Folk pallar
bara ett par manader. Ofta
anstélls ménga unga manniskor
som ndjer sig med deltid eller tillfélliga
anstéliningar. Restaurangjobb ses inte
som attraktiva och folk spanar alltid
efter ndgot béttre. Detta gér bildandet
av stabila fackféreningar véldigt svart.
Men detta tillstand &r lika mycket ett
resultat av som orsak till bristen pé&
fackféreningarirestaurangbranschen.
Ménga branscher sa4g ut sa hér
innan fackféreningar fick fotféste. |
branscher med hég organiseringsgrad
har arbetsképare tvingats ge upp en
del makt éver anstélining, avsked och
arbetsbeskrivningar. Arbetare férskansar

sig och férsvarar denna bas av trygghet.

Restauranger, precis som ménga andra delar av
servicebranschen, maéste vara dér efterfragan finns. De
kan inte koncentrera sig till industriregioner i en viss del
av landet. Restaurangarbetare sprids ut och arbetar fér
tusentals sma restaurangégare istéllet fér négra stora.
Detta innebdr att vi har tusentals olika krav och det ér inte
|&tt att samordna dessa.

Trots att det finns restauranger éverallt och att de utgér en stor del av ekonomin s& &r det
dndé inte en nyckelsektor. Om en strejk stéinger ner en restaurang orsakar inte detta stora
skador i andra delar av ekonomin. Om lastbilschaufférer, & andra sidan, strejkar stérs inte bara
lastbilsféretagets afférer utan éven livsmedelsbutiker, képcenter och alla andra féretag som &r
beroende av lastbilstransporter riskerar att drabbas. Den stérsta sidoeffekten om man strejkar
pé en restaurang &r att andra restauranger i omradet kan géra bétire afférer. Detta sétter oss
i en svagare position vilket innebér att arbetsképare &r mindre manade att gé med pé hégre
|6n i utbyte mot garanterad produktion &n i ménga andra branscher.




Férr kémpade restaurangarbetare fér tio timmars
arbetsdag, sex dagars arbetsvecka och ett slut
pd “Vampyrsystemet” (restaurangarbetare fick
jobb genom att gé till ett kafé, muta kafédgaren
och spendera mycket pengar pé drinkar). Dessa
arbetarkamper tog sig ménga olika uttryck.
Det fanns elitistiska yrkesfackféreningar

som bara férsékte organisera

servitriser och kockar. Det fanns
branschfackféreningar som ville

organisera alla som jobbade

pd en restaurang eller ett
hotell i samma fackférening.
Négra av dessa, som det
amerikanska IWW, véagrade
till och med att skriva avtal
med arbetsképaren. Aven
restaurangarbetare utan
nagon fackférening eller
organisation kédmpade
tillsammans.

<>

Arbetskdpare bekdmpade till en bérjan fackféreningarna
- hyrde in strejkbrytare och avlénade brékmakare fér att
de tillsammans med polis med vald skulle bryta strejker.

Man sé&g sina vinster hotas. Nér fackféreningarna véxte
sig starka var arbetsképarna tvingade att férhandla med
dem. Arbetsképarna vénde detta till sin férdel.

Att vara medlem i en fackférening blev en réttighet pé
ménga platser. Fackens férhandlingsprocedur skrevs in
i lagen. Arbetarrepresentanter erkéndes, en hel serie
landvinningar bérjar véindas upp och ner.

Fackféreningsavgifterna drogs direkt fran l6nen. Det hér skulle géra det
l&ttare att organisera alla arbetare pé ett visst féretag men gjorde samtidigt
fackféreningarna mindre beroende av sina medlemmar. Facken utvecklade
en byrdkrati med avlénade tjégnstemén och organisatérer. Att ha betald
= personal innebar att fackligt anstallda aktivister och ombudsmdén inte kunde
bli trakasserade och sparkade av féretagsledningen, men det innebar ocksa
att arbetarna férlorade kontrollen éver fackrepresentanterna. Avlénade
ombud finns inte pé arbetsplatserna. De har intressen skilda och ibland direkt
motsatta arbetarnas. Avtal som det kédmpades sé hart fér innehéll verkliga
forbattringar fér arbetarna. Arbetsképarna gav efter for hégre 16n,
béttre arbetsférhéallanden och andra férméner i utbyte mot
fredsplikt (strejkférbud) under avtalstiden. Arbetsledningen
gick med pé& mer betalt och medbestémmande fér att
garantera ostérd produktion. Fackets uppgift blev att

se till att arbetarna féljde avtalet.




Facken blev institutionaliserade férhandlare mellan arbetsledningen och arbetarna. De kémpar fér
att behélla den hér positionen. De organiserar arbetare och mobiliserar oss mot féretagsledningen
pé deras kontrollerade sétt. De behéver medlemsavgifter och avtal. Men nér vért missndje gér
utanfér fackets kontroll bekémpar de oss. De &r byrakrater som férsdker uppratthélla sig sjélva.
Dagens arbetare kan vilja vara med i facket p&d samma sétt som, eller till och
med f&r att, vi vill ha en bra hemférsékring. Men vi betraktar inte
facken som véara egna och vi ér ofta lika skeptiska till dem
som fill politiker och vénstersekter.

Fackféreningsrorelsens uppgéng och féréndring ér inte en anekdot fran en

svunnen tid. Det &r en dynamik som stéindigt aterupprepas i fackliga strider

vérlden éver. Om och om igen bygger nya generationer arbetare

upp fackféreningar. P& vissa platser féréndrar grésrotter facket u
inifran. De nya radikala fackforeningsledarna ersdtter de gamla Y

pamparna. Men nér de sétts i samma position, under samma =

tryck, agerar de p& samma sé&tt. Byrakratin vinner ny kraft. Don’ t
Kampen inom fackféreningen trénger ibland till och med hate the
undan den direkta kampen pé arbetsplatsen. Samtidigt flyter mediator. L

produktionen smidigt p4 med goda vinster. Be the (\
mediator S\

Allt detta kan vi se i restaurangfacken, men inte lika tydligt som i
andra fackférbund. Fér det mesta har restaurangégarna lyckats
krossa fackliga organiseringsférsék.

Facken ér skapade av arbetarna men &r inte crbetqrna

Facket representerar oss som arbetare i
produktionsprocessen. De kan
utlysa strejker eller till och med
bryta mot lagen. Men de bérjar
och slutar med oss i arbete. Under
vissa tider och pa vissa platser kan
fackféreningen hjdlpa oss till béttre
|6ner och arbetsférhallanden. Fér
det mesta &ér de emot sjélvstéandig
arbetaraktivitet. | sluténdan hamnar
de alltid i motséttning till oss.

Restaurangfacken
behdver restauranger.
Det gor inte vi.




ARKEN IHARNRANIAL LORORDR

“Nu ndr jag bérjat ténka, dé inser jag att jag inte dr ett djur, utan en
férnuftig ménniska. Nu har det blivit svért fér mig, ja, det blir svérare
fér varje dag. Det vore gott om det kunde bli béttre, ja, det mdste bli
béttre. Det dr inte bra... det ér inte rétt som det nu ar”

Goteborgsknegare, 1871




De férhéllanden som skapar hért arbete och grym tristess p& en restaurang é&r
de samma som skapar lag, ordning och utveckling i vissa l&dnder och krig, svalt
och fattigdom i andra.

Samma logik som stéller oss mot varandra och binder oss till arbetsledningen pé restaurangen
stér ockséd bakom medborgerliga réattigheter och utvisningar av illegala invandrare.

Den vérld som behéver demokrati, diktatur, terrorister och polis behéver ocksé lyxrestauranger,
snabbmat, servitriser och kockar.
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Pressen vi kénner i vardagen &ér densamma som leder till kriser och katastrofer som bryter av
vardagen. Vi kénner trycket frén véra chefer, pengars behov av att réra sig och véxa.



Restaurangen organiseras av och fér rérelsen av kapital. Vi férs in i produktionsprocessen
och skapas som restaurangarbetare av denna rérelse. Men det &r vi som lagar maten och
far den sald. Pengarnas rérelse &r ingenting annat én vér aktivitet férvandlad till nédgot som
kontrollerar oss. For att géra véra liv uthérdliga kédmpar vi emot den hér processen och de
dgare och chefer som tjénar pé den.

Impulsen att kidmpa mot arbete och ledning é&r frén férsta bérjan kollektiv. N&r vi kédmpar mot
véra livsférhéllanden ser vi att andra ménniskor gér samma sak. Fér att komma négonstans
mdste vi slass sida vid sida. Nér vi bérjar bryta ned uppdelningen mellan oss sé undermineras
férdomar, hierarkier och nationalism. Nér vi bygger upp tillit och solidaritet blir vi mer vaghalsiga
och stridbara. Mer blir méjligt. Vi blir battre organiserade och far béttre sjélvfértroende. Vi blir
mer stérande och kénner makten éver véra liv.

Restauranger &r inte vérldsekonomins centrum. De &r bara ett slagfélt i ett internationellt
klasskrig som vi alla &@r en del av, vare sig vi vill det eller inte.




| Spanien 1936 bevdapnade sig miljoner arbetare och
tog &ver sina arbetsplatser. Restaurangarbetarna tog
dver restaurangerna, avskaffade dricksen och anvénde
restaurangerna fér att féda arbetarmilisen pé vég fér att sléss
mot de fascistiska arméerna. Men de bevépnade arbetarna
gickinte langt nog och lémnade staten intakt. Kommunistpartiet
tog snart makten &ver staten och polisen. Radikala
arbetare sattes i féngelse eller avrattades. Samtidigt som
revolutionens landvinningar rullades tillbaka. Inom ett ér
var restaurangerna fillbaka som tidigare - med dricks och

allt - men nu med partipamparna som géster.

Varje géng vi ger oss pd det hér systemet utan att férstéra det sé férdandras det och féréndrar
ocksa oss och vara kampférhallanden. Landvinningar vénds mot oss och vi hamnar ater pd samma
stille - pé jobbet. Agarna och cheferna férséker f& oss att séka efter individuella 18sningar
eller I6sningar inom enskilda arbetsplatser eller yrken. Vi kan bara frigéra oss sjélva genom
att bredda och férdjupa var kamp. Vi involverar arbetare frén andra arbetsplatser, branscher
och regioner. Vi ger oss pa allt mer grundléggande saker. Begéret ait forstéra restauranger
forvandlas till begéret att férstéra férhallandena som skapar restauranger.

Vi sléss inte bara fér representation i eller kontroll éver arbetsprocessen. Vi kémpar inte mot
gronsakshackning, diskning eller att servera andra ménniskor 6l och mat. Vér kamp férs mot
saittet som dessa handlingar sammanfogas i en restaurang och, separerade fran varandra, blir
en del av ekonomin, som syftar till att férmera kapital. Alltihop handlar om ett samhélle med
kapitalister och folk som tvingas arbeta fér dem. Vi vill ha ett slut pé det hér. Vi vill férstéra
produktionsprocessen som ndgonting utanfér och mot oss. Vi slass fér en vérld dér vér skapande
formaga fyller ett behov och &r ett uttryck fér véra liv, inte ndgot tvingat pé oss i utbyte mot en
I6n - en vérld dér vi producerar direkt fér varandra och inte fér att sélja. Restaurangarbetarnas
kamp &r i sluténdan en kamp fér en vérld utan restauranger och arbetare.
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Vi kan inte l&ta ndgonting std i var vég.
| den hér rikiningen strévar vi varje dag.

Vi méste kémpa hérdare och baéttre.
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