TEMA

Foto: Scanpix

Arbetsmiljo i

Helveteskoket

Det finns knappast nagon typ av arbetsplats som har ett bredare register av arbetsmiljo-
problem an restauranger. | TV-serien “Hell's Kitchen"” far vi ocksa se stjarkrogamas mérka
hemlighet - den kadaverdisciplin som gourmetkockar som Gordon Ramsay kraver av

sina anstallda.

Text: Bjorn Lindahl
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Den norska journalisten Marte
Michelet tog nyligen upp
arbetsmiljon pa restauranger

i en kronika 1 Dagbladets
helgtidning:

“Fan ta dig din feta jivia
kossa!” skriker Gordon Ramsay
till en av kockarna i sin retau-
rang. “Yes Chef!” ropar hon
skdlvande tillbaka och fortsdt-
ter att posa ut fiskritter for
brinnande livet.

Marte Michelet upplevde
sjalv nagot liknande som kock-
lirling pa en av Oslos bista
restauranger. Hon hade varit
forberedd pa hird arbetspress
och string disciplin, men hon

hade ingen aning om att det
ocksa hirskade en ideologi som
kunde ha himtats fran en
militirakademi.

“Fag anade inte att all den
elaka utskillningen var en del
av en Plan. Det var forst nir
en av de dldre lirlingarna bit-
tade mig upplost i tarar inne
pad frysrumimet som jag invig-
des i det hela. Jag skulle brytas
ned, for att si byggas upp igen
och det var bra for mig, annars

skulle jag bli en eldndig kock.”

Minga faror

Den psykiska pressen kommer
i tilligg dll alla andra arbets-
miljoproblem. I restaurang-

koket kan man skira sig, brin-
na sig och fa frostskador i kyl-
rummen. Man kan halka pa
fettflickar och fa belastnings-
skador. Det dr en miljé med
obekvima arbetstider, mycket
buller och med mikrobiologis-
ka arbetsmiljorisker som smit-
ta, toxinpaverkan och 6verkins-
lighet. Kockar har 2,5 ginger
hogre risk att fi lungcancer

dn andra yrken.

For minga unga ir en restau-
rang eller hamburgerbar den
forsta kontakten med arbets-
livet. Men det idr i som
stannar kvar 1 yrket.

De som viljer att bli kock hal-
ler bara ut i genomsnitt 6,5 ar.
Stannar man kvar hela livet
okar risken for en tidig dod.
En manlig kock har en forvin-
tad levnadsélder pd 70 ar och
en servitor pa 72 dr. Det kan
jamforas med prister, som for-
vintas leva till de blir 81 ir,
enligt den Statistiska central-
byrin i Norge, som jamfort
76 olika yrken. Kvinnliga koc-
kar, hovmistare och servitorer
forvintas leva till de bli 79-80
ir, men kommer relativt sett
dnnu lingre ned pé listan in
sina manliga kollegor. Bara
kvinnliga stalverksarbetare
forvintas leva kortare.

Lite mobbning

Trots detta har tillstromningen
till restaurangyrkena varit stor.
Och inte allt 4r negativt visar
en norsk studie som gjordes for
ett drygt ar sedan for NHO
Reiseliv med Terje Tidemann

och Reidar Mykletun som
redaktorer: "Kokkens
Hverdag”.
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- Aven om det dr en mycket
hog genomstromning i yrket
trivs manga.

Ett av de gliddjande resultaten
var att mobbning ir ett sa litet
problem. Vi lyckades inte ens
mita det. Det dr stort sett en
trevlig och ungdomlig milj6.
De kockar som vi intervjuade
trivdes ocksa vildigt bra, men
de tacklade inte den flexibilitet,
osikerhet och stress yrket
medfor, siger Terje Tidemann

Han arbetar pa Opplarings-
kontoret i Vestfold (som har
till uppgift att stodja lirlingar
som far praktik pi foretag)
Det fir ocksa en rasop i Marte
Michelets kronika:
“Oppleringskontoret vet
utmdrkt val vilken pervers
regim de skickar ungdomarna
till” skriver hon.

- Michelet skjuter langt 6ver
malet, siger Terje Tidemann.

- Det hon har upplevt finns i
en mycket speciellt miljo. Vi
uppfattar inte att det dr s i
vardagen. Det dr allt for gene-
raliserande.

Men Gordon Ramsay ir en
olycka bade for sig sjilv och
for oss som forsoker rekrytera
folk till ndringen.

Trots de ménga problemen
har tillstromningen varit stor.
Ett skil ar den flod av TV-pro-
gram om matlagning som
borjade komma i mitten av
90-talet.

Demoniska kockar

Intresset f6r matprogram
exploderade for nigra ar sedan.
Kockarna kan vara charme-
rande som Jamie Oliver,
ilskliga som Tina Nordstrom,
sexiga som Nigella Lawson
eller demoniska som Gordon
Ramsay.

Jamfort med vad T'V-tittarna
sett forut i det norska "Fjern-
synskjokkenet”, dir Ingrid
Espelid Hovig var program-
ledare under 32 3r, var det en

revolution. I hennes program
var matlagning en serios akti-
vitet. TV-kocken lagade for-
nuftig och traditionell mat.
Hon supplerades ofta av kost-
hillsexperten Kaare Norum.

- Idag visar de mest populira
matprogrammen matlagning
som en underhillning och ett
sitt att presentera sig sjilv,
skriver Annechen Bahr Bugge
i en forskningsrapport for Sifo,
Statens Institutt for forbruks-
forskning.

- Men toppen for matpro-
gram pd TV ndddes for tva ar
sedan. Till arets grundutbild-
ning efter gymnasiet har den
minskat med 14 procent, eller
500 personer, papekar Terje
Tidemann.

Dessutom ir andelen som
hoppar av studierna mycket
hog. Hela 45 procent av de
som borjar pa en grundutbild-
ning inom hotell- och restau-
rang hoppar av innan de ir

firdiga.

Mainga individualister

Enligt en rapport fran forsk-
ningsinstutet NIFU STEP kan
det bero pi att minga individu-
alister sokt sig till utbildningen.
De ir kreativa och konstnirli-
ga, och har darfor svart att
anpassa sig till undervisnings-
kokets strama regler.

- Eftersom det ér sa stor
genomstromning ir intresset
for att skaffa sig vidareutbild-
ning ocksa liten. Det dr litt att
fa ett ledarjobb 4nda, siger
"Terje Tidemann.

Just den hoga genomstrom-
ningen 4r branschens storsta
problem, och det som gor det
s svirt att genomfora dtgirder
tor att forbittra arbetsmiljon.

- P4 Volvo vill de anstillda
fortsitta att arbeta och tar dir-
for upp kampen for arbetsmil-
jon. P4 en restaurang slutar
folk bara. Turnovern ir van-

sinnigt hog, siger Jens-Petter
Hagen, informationschef i
Hotell- og Restaurant-
arbeiderforbundet, HRFA.

- Speciellt pd mellanledarniva
ar det lig kompetens och kort
utbildning. Det blir en ond
spiral.

Ledarkurs hjilper

I "Kokkens Hverdag” har
kockar som deltagit i det som
kallas for Diplomkokkurset
intervjuats. De hivdade att det
oppnat sig en ny virld for dem
nir de fick ldra sig om perso-
nalledning och arbetspsykologi:

"Nu visste de battre hur de
skulle samarbeta och vigleda
andra kockar nir de kom till-
baka till sina foretag. En drlig
kokschef sa att ban bade kun-
nat bebdlla fler av sina anstill-
da om han tidigare hade vetat
det han nu ldrt sig. Nir ban
sdg tillbaka pa tiden som ung
kokschef sag han bur mdinga
av dem som blev utbrinda pa
grund av att bhan kravde for
mycket av dem i forbdillande
till deras kompetens och bebhov.’
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Den som letar efter forsok i
den norska restaurangbrans-
chen med alternativa sitt att
organisera arbetet 1 koket eller
dtgirder for att forbittra
arbetsmiljon letar emellertid
forgives.

Samtidigt har, paradoxalt nog,
arbetsmiljon i restaurangerna
fatt ett enormt lyft i Norge och
Sverige i och med att rokning
forbjods. I biagge linderna rap-
porteras det om bittre hilsa for
de anstillda. Speciellt for servi-
torerna ar skillnaden stor. Till
sommaren infors rokforbudet
ocksd i Finland och pa Island,
medan Danmark én sé linge
nojer sig med att skirpa regler-
na for rokning pa restauranger
frin och med april. Rokfrihet
ska gilla som princip. Men det
ges mojlighet att ha rokrum dit
dven drycken fir tas med.




