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Den hemliga gästen

FORUM





Förord: Yrkesgourmet på hemligt uppdrag

Sött. Jag satte tänderna i en rödgrön och solvarm tomat med ett eget universum av små kärnor. Växthuset låg längst bort i morfars trädgård, där järnvägen lät och luktade av gnissel, gnistor och tjära. Mot banvallen odlade han zucchini i kompostjord; stora smörgula blommor och blanka mörkgröna frukter som växte så det knakade.

Tjugo år efter det att morfar gått hem till Gud och tagit trädgården med sig, blev jag serverad en rätt i Neapel med det makabra namnet »Kvävd bläckfisk« (Polpo affogato). Den lilla åttaarmade rackaren simmade i en kryddtät, koncentrerad tomatsås, tegelfärgad och trög som uppslammad rödlera. Friterade zucchiniblommor var en annan av dussintalet rätter på avsmakningsmenyn. Jag log mot morfar och servitören log tillbaka.

[image: images]

Många, många krogbesök senare blev jag yrkesgourmet med hemligt uppdrag. Jag har hittills testat över 300 krogar i Stockholm och ätit mig igenom ett tusental matställen runtom i Sverige och världen.

Efter ett decennium som krogrecensent i Dagens Nyheter vill jag dela med mig av min samlade kunskap och mina lustfyllda upplevelser på restauranger och barer. Mitt mål är att du ska känna dig säker på etiketten, kunna genomskåda förförelseknepen i branschen och ha koll på traditioner och trender. Jag har också tryfferat boken med anekdoter från restaurangvärlden; perfekta samtalsämnen vid krogbordet eller bardisken.

Romantik, barhäng eller business? Genom en så enkel sak som att välja krog med omsorg kan du maximera upplevelsen för dig själv och ditt sällskap. I boken guidar jag dig i krogdjungeln och berättar vad som är yes och no-no på gourmetkrogen, bistron och budgethaket. En ordlista längst bak är perfekt att snabbt slå upp kluriga matord i.

Uppdaterad köksfranska och koll på kulinariska koder i våra nya restaurangkök kommer också att göra ditt uteätande trevligare. Vinlistor långa som psalmboken kommer inte att stressa dig när du lärt dig mina tumregler. Jag tar dig också med bakom kulisserna och avslöjar hur krogpersonalen ser på dig som gäst och vad du kan göra för att få bättre service.

Boken innehåller även en exposé över krogbevakningen i sverige och internationellt: Från de hemliga superproffsen, som äter sig igenom toppskiktet av krogar i hela världen, till svenska profilskribenter som numera recenserar under eget namn och biffiga bildbylines.

En recensent som opererar öppet får givetvis personalen att gå upp på tåspetsarna, hovmästaren bjuder på champagne och kocken tar fram oxfilén i stället för den obskyra bit som övriga gästers »tournedos« kommer från. I en bransch som blir allt mer kriminell är anonymiteten en förutsättning för seriös kritik och ett skydd mot både korruption och vedergällning.

Därför har jag valt att inte heller nu framträda med namn. Jag skulle förstås kunna berätta vem jag är, men då måste jag döda dig sedan …
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Del 1: Från drinken till dricksen

Så lyckas du med restaurangbesöket
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Alla njutningar följer en dramatisk kurva med inledning, klimax och avslut. Så också måltiden. Tydligast är det i italienarens extremt passionerade och dynamiska sätt att närma sig matbordet. Han skannar nyfiket av menyn eller buffén, övergår till att elda upp sig med aptitretare och antipasti. Griper sig därefter an spaghetti, ravioli, fagottini, pappardelle, cannelloni med djuriskt begär. Kött- eller fiskrätten äts med en koncentration som om det vore fråga om en sexakt. Det hela fortsätter sedan med frukt, sötsaker och sprit i ett lekfullt efterspel. Italienarnas närmast patologiska matbegär och dåliga bordsskick tar sig ibland hänsynslösa uttryck. Jag har sett förrättsbuffén på en elegant krog i Rom förvandlas till ett slagfält, en krigsskådeplats där folk får klackar i foten, armbågar i veka livet, fläckar på Pradajumpern och revor i Armanikavajen – för en skiva lufttorkat vildsvin eller en friterad tuppkam. Ålandsbåtarnas pensionärshuliganer skulle inte ha en chans.

Löften om kulinariska äventyr är alltid lockande, men lite värdighet förminskar inte upplevelsen, tvärtom. En ljummen hummerstjärt med lite tryffelemulsion, ett bit frasfriterad bräss med några droppar citron, en rosastekt rådjursfilé på gaffeln med lite anklever i skysåsen. Det är munsbitar som gör sig bäst utan diskodunk och ölskrål. Men om en stökig miljö stressar sönder matupplevelsen kan en alltför stram och högtidlig atmosfär vara direkt avtändande. En förutsättning för njutning är att du kan slappna av. Vem vill sitta med en käpp i ryggen i en matsal tyst som ett gravkor och äta bouillabaisse?

Maten är bara en ingrediens av många när vi summerar en krogkväll och lagrar den i minnet. Krogbranschen är en del av upplevelseindustrin. Dofterna, smakerna, ljuden, ljuset, bemötandet, prisnivån, ställets proveniens, läge och inredning – allt bör harmoniera för att maximera avtrycket hos kroggästerna. Det som avgör om vi gillar eller ogillar ett ställe är helt enkelt det samlade intryck som finns i huvudet när vi betalar notan. Du kan tycka att habila köksprestationer är briljanta om maten serveras i rätt scenografi och har en personlig avsändare; någon som signalerar att han vill att du ska må bra och är beredd att anstränga sig för din skull.

HITTA RÄTT I KROGDJUNGELN

En vällagad och prisvärd middag, gärna på ett stämningsfullt ställe med trevlig personal, är vad de flesta kroggäster önskar sig. Det kan tyckas självklart, men faktum är att många krogar missar helheten och tar för lätt på gästernas behov av positivt bemötande. Att fynda i den här branschen är inte lätt. Därför ska jag hjälpa dig att se vad du kan göra själv för att hitta rätt i krogdjungeln. Du får veta vad som styr dina omedvetna val, både när det gäller typ av krog och maträtter. Några enkla råd kommer att göra dig till den perfekta värden på vilken restaurang som helst.

Många krogfiaskon bottnar i mindervärdeskomplex som kliar under kostymen. Dåligt självförtroende gör att du känner dig obekväm, och det yttrar sig inte sällan som irritation. Handen på hjärtat, du hör kanske till dem som lätt känner sig kränkta av stiffa hovmästare och uppnästa servitörer. I svåra fall kan det vara läge för någon form av terapi. Men handlar det bara om att du känner dig osäker på koder och när, hur och varför du bör göra si eller så – då är det lätt avhjälpt. Det bottnar oftast i okunnighet när det gäller framför allt vinvalet, dukningens mysterier och måltidens dramaturgi. När du vet vad som gäller kan du bryta mot reglerna på ett avspänt sätt.

Men vi tar det från början: Innan du ens kommit till fördrinken finns det mycket som avgör om din krogkväll ska bli lyckad.

Sällskapet och förväntningarna

Det allra första du måste göra är att fråga dig själv vad du vill med ditt krogbesök. Vill du positionera dig socialt och imponera på chefen eller någon affärspartner, då är turken på Möllevångstorget en högoddsare. Vill du äta en romantisk middag med någon som du ogärna släpper ur sikte mer än en halv minut, är det säkrast att undvika krogar med mycket barhäng och hög partyfaktor. Just detta, att tillfället och stället inte matchar varandra, är en vanlig orsak till det missnöje som många läsare luftar i mejl och telefonsamtal till DN:s Krogkommissionen. Det kan vara bra att rannsaka dig själv om du blir besviken över en middag på krogen – hade du för höga förväntningar? Föreställde du dig att någon rätt skulle se ut på ett särskilt sätt? Hade du goda eller åtminstone rimliga skäl till det?

Händer det att du gör allt rätt och ändå lommar hem lite slokörad? Du har gjort grundlig research: läst recensioner, kollat menyn på krogens hemsida och till och med tittat in innan du bokade bord, men ändå blev restaurangbesöket inte hellyckat? Då beror det kanske just på atmosfären, eller ställets »ambiance« som man säger på krogspråk. Stämningen på en plats eller i en lokal kan vara lättflyktig. Många avgörande faktorer – som personalens utstrålning och gästernas humör, dofterna och ljuden i lokalen och kökets prestationsnivå – kan skifta från en kväll till en annan.

En annan orsak till att ett krogbesök blir en besvikelse kan vara att du misstagit dig på ditt sällskap. Att dinera med en ofrivillig gäst kan vara en gastkramande upplevelse. Likaså att dela bord med någon som har migrän eller fått en avhyvling av chefen för ett par timmar sedan. Den tryckta stämningen kan också bero på oklarheter kring upplägget: Vem står för notan? Handlar det om en »snabbis« eller en helkväll? Det där bör du helst tänka igenom i förväg och absolut inte behålla för dig själv.

Har du övertalat den eller de andra i sällskapet att gå på just det här stället? Då har du förstås ett särskilt ansvar för att kvällen ska bli lyckad. Som värd bör du vara den som har koll från drinken till dricksen eller ännu hellre – från garderoben till taxin.

Om du aldrig varit patrulledare i scouterna eller suttit vid rodret i en båt, inte jobbat som arbetsledare eller guidat barn genom livets strid – ja, då kan det förstås kännas svårt att axla rollen som vägvisare i krogdjungeln. Men egentligen är det en tacksam uppgift. Tydlighet och omtänksamhet räcker långt. Börja med att ta reda på vad ditt sällskap har för begränsning när det gäller prisläge och tid och om det finns särskilda preferenser när det gäller typ av kök och krogens läge.

Tillfället gör krogen

Hur väljer du då restaurang och vad är det du får på tallriken? Om du äter lunch på en lyxkrog har du förmodligen gjort ett klipp. För 150 kronor kan du njuta av en gourmeträtt tillagad av en mästerkock i elegant och bekväm miljö där servicen ligger skyhögt över branschstandard. Tillhör du dem som sällan eller aldrig testat en avsmakningsmeny så spränger du dessutom en osynlig gräns när du slickar i dig den där smörsåsen smaksatt med vit albatryffel en vanlig tisdag mellan 11 och 14.

Vi kroggäster tenderar nämligen att hålla oss till samma krogklass dygnet runt. Även om yngre generationer inte är lika klassbundna och varumärkestrogna som äldre, håller vi oss ofta inom en av restaurangbranschens huvudgrupper. På fackspråk kallas de »snabbservice«, »mellanklass« och »lyx«.

Snabbservicerestauranger har begränsade menyer och högt tempo. Till mellanklassen hör ställen med hela menyer som uppfattas som prisvärda. En relativt ny underkategori i den här klassen är gastropubarna som spritt sig från Storbritannien till kontinenten och Skandinavien. Lyxkrogen har högkvalitativt kök med full service och ger gästen en gastronomisk upplevelse och samtidigt ambiance. Här har på senare år indelningen formal/informal dining spritt sig bland branschfolk, proffsätare och flitiga gourmeter.

De största genrerna är de stora klassiska restaurangköken: det franska, italienska, indiska och japanska med sina respektive underavdelningar, som brasseriet, trattorian och sushibaren. Några kök som berikat branschen på senare år är det libanesiska, afrikanska och sydostasiatiska. Vi kommer att fördjupa oss i olika slags krogkök i bokens nästa del.

Andra tydliga kategorier är förstås specialiserade matställen som vegetariska restauranger, fiskrestauranger, thaivagnar, pizzerior, pubar och snabbmatskedjor som hamburgerställen.

Även om du inte ätit dig igenom alla genrer ännu så har du förmodligen ett hum om vad de erbjuder. Tankarna bakom en bistro eller en pub är knappast ett samtalsämne på fikarasten, möjligen kivas det en del om vilken italienare som är bäst i stan. Konceptkrogar är däremot en riktig snackis. Vad sägs om en kväll på vampyrkafé, möhippa med middag på en totalt mörklagd krog, en brunch på bowlingdelin eller en medeltidssupé i källarvalv? Här handlar det inte om maten i första hand, utan om underhållning, eskapism, kittlande äventyr och överraskningar. Om du planerar en helkväll med ett större sällskap kan konceptet vara väl så viktigt som verkshöjden på maten.

Crazy krogkoncept

Konceptkrogarna är ett svar på förväntningarna hos en allt mer blaserad och bortskämd publik. Konceptutvecklarna jobbar på ett sätt som påminner om film- eller reklambranschens manusfabriker med så kallad storytelling. Grunden för restaurangkonceptet är förmågan att berätta en historia. Det börjar med en brainstorming kring en bärande idé, som följs av storyboard – ett bildmanus.

Frontfiguren för en av våra nyaste konceptkrogar, Marion's Gastro Diner på Kungsgatan i Stockholm, är den amerikanska legenden Marion Ladewig. Hon var en bowlingmästarinna som sopade banan även med den manliga eliten i USA i mitten av förra seklet. Dessutom var hon en duktig kokerska och en älskad mormor. »Om hon inte hade funnits i verkligheten hade vi varit tvungna att uppfinna henne«, säger en av kreatörerna bakom restaurangkonceptet.

Det var precis vad krogdesignern bakom Griffins' Steakhouse Extraordinaire i Stockholm gjorde. Den påhittade historien om paret Griffin – hon en tvivelaktig dansös från 1800-talets Paris, han en galen vetenskapsman – genomsyrar ställets inredning och ambiance. Storyn användes för att trimma in personalen och du kan också läsa om paret i menyn för att komma i rätt stämning.

Målet med krogar som Marion's och Griffins är att du ska känna berättelsen bakom stället redan när du stiger in i lokalen. På den perfekta konceptkrogen ska alla dina sinnesintryck sända samma meddelande till hjärnan. Syn, hörsel, känsel, doft och smak, allt ska samspela från logotypen till desserten. Varumärket sitter i väggarna och bärs av personalen – kläderna, servicen och uppträdandet mot gästen.

I Sverige har vi hittills varit förskonade från de mer bisarra koncepten, som Buns & Guns i det krigshärjade Beirut där de skyltar med pistoler mellan hamburgerbröden och har hovrande helikoptrar som stämningsskapande bakgrundsljud. Här kan du beställa en M16 Carbine meat sandwich, Terrorist meal eller en Mortar burger. Eller vad sägs om restaurangen Cabbages & Condoms i Bangkok som skryter med följande fras på sina t-tröjor: »Our food is guaranteed not to cause pregnancy«.

En av de mest välkända konceptrestaurangerna är Modern Toilet i taiwanesiska Taipei, där gästerna sitter och äter på toalettstolar, dricker ur urinoarformade skålar och betraktar wcskyltar som dekorerar väggarna. Den mest udda idén här hemma är nog Svartklubben, där du låter dig guidas och underhållas av en blind person som vant lotsar dig i den kolmörka lokalen på Södermalm i Stockholm.

En av kreatörerna bakom några av de mest lyckade konceptkrogarna i Sverige började fuska i branschen redan i slutet av 1980-talet. Hans första stora jobb var en restaurang i Göteborg. Budgeten var skral och räckte i princip bara till att fynda på Myrorna. Inspirationen kom när någon i gänget hittade ett foto från 1914 på en kvinnoförening i Trollhättan. Längst fram på fotot stod en »dam« i kvinnokläder och mustasch. Historien om Farbror Hjördis var född.

»Vi lärde oss två saker av det projektet. Dels att det är lättare att skapa en inredning med en historia som grund. Dels att folk ville låta sig ledas av sagan. Krögaren fick gäster som ville hälsa på Farbror Hjördis trots att de visste att han var en myt.«

Den italienska kvarterskrogen Joe Farelli's är ett annat exempel på en krog som bygger på en fiktiv person. Farelli var en gangsterboss som ska ha haft en krog i New York på 1940-talet. En viktig anledning till att det konceptet går hem är att vi är många som redan känner till och kanske fascineras av gangstervärldens koder och klichéer genom teveserier och otaliga filmer.

Avspänt är modernt

I den internationellt gångbara kategorin »informal dining«, som i Sverige bland annat representeras av de nya matbarerna, är kocken Mathias Dahlgren den okrönte kungen. När han hösten 2008 öppnade nytt intill Grand Hôtel i Stockholm hade redan lågkonjunkturen slagit till och det var läge att erbjuda ett billigare och mer avspänt alternativ i anslutning till den formella matsalen. Dahlgrens ställe, som typiskt nog heter Matbaren, är för övrigt de svenska kockarnas favoritkrog nummer ett och har så varit sedan den öppnade.

I Göteborg har publiktrycket fått Basements krögare Ulf Wagner att utöka utbudet i restaurangens bardel, Framfickan, med en lågprislinje av rustika rätter »som folk vill ha«. En anpassning till lågkonjunktur och finanskris skedde redan den bistra vintersäsongen 2009/2010. Då beslutade sig krögaren för att riskera sin stjärna i Guide Michelin genom att sänka den kulinariska ribban och börja laga mat som gästerna hade råd med.

Även om krisen drabbade Göteborgs restauranger extra hårt i och med att storkunden Volvos representationskonto ströps, har den påverkat finkrogar överlag. När stockholmska Strandvägselitens egen kvarterskrog, Paul & Norbert, stängde hade det varit lite glest mellan gästerna en längre tid. Tvåstjärniga Edsbacka krog norr om Stockholm fick det allt kärvare under finanskrisen och krögaren Christer Lingström valde då att bara behålla sin bistro där. Han flyttade till Strängnäs för att bli morfar på deltid och öppna ytterligare en bistro.

Framficka, bakficka eller bistro – många anrika lyxkrogar har alltid hållit sig med en enklare avdelning, däribland är Operakällarens och Eriks de mest kända. Den matintresserade med begränsad krogbudget har sedan 1970-talet också kunnat få sitt lystmäte på franskinspirerade brasserier, spanska tapasbarer och italienska kvarterskrogar, även om maten inte alltid varit lika genuin överallt.

Med det nya självförtroendet hos skandinaviska kockar har också en ny typ av ambitiösa men ändå opretentiösa ställen börjat poppa upp i storstäderna. Vi har inte haft någon vedertagen beteckning, men Storbritanniens motsvarighet »gastropub« har börjat få fäste i det svenska språket. Här snackar vi lätt, fräsch mat, uppdaterade råvaror, moderna metoder och snygga presentationer av ett begränsat antal rätter. Stockholm fick 2010 sin första officiella gastropub, Pubologi i Gamla stan. Stället är byggt kring ett stort bord i barhöjd med plats för arton gäster där alla har sin egen besticklåda. Inför öppnandet förklarade restaurangchefen Daniel Crespi lite skämtsamt att Pubologi ska vara som »en korsning mellan den franska stjärnkocken Michel Bras och vår räddare i nöden – Ronald McDonald«. Snacka om helgardering.

Jakten på den perfekta kvarterskrogen

Hur var det nu med valet av restaurang? Finns det några säkra kort? En misslyckad sufflé är en alltigenom sorglig upplevelse medan en alldeles vanlig, frasig pannkaka kan smaka gudomligt. Om du inte är en förmögen gourmet på jakt efter smaktroféer gör du klokast i att satsa på enkla ställen där köket kan hantverket, personalen är vänlig och maten omvittnat habil. De flesta läsare som ber Krogkommissionen om tips på bra middagsrestauranger är antingen ute efter charmiga kvarterskrogar med hyfsad prisnivå, eller så kallad informal dining; alltså att äta kreativ finmat i avspänd miljö. En kvarterskrog som kvalar in i den förra kategorin snubblade jag in på för några år sedan i Vasastan i Stockholm. Där lagade en korsikan »sin mammas mat« i öppet kök, bar själv ut den till gästerna och tog för entrésallad och varmrätt vad två hopplösa hamburgare kostar. Vid lunchtid är det kö på gatan till de 24 platser som den lilla kvartersbistron rymmer. Sådana pärlor hittar man nästan bara när man är ute i andra ärenden.

Fördelen med den typen av ställen är att du har råd att pröva dig fram. Om du är en spontanist behöver du bara ha några riktmärken som ökar chansen till en hyfsad lägstanivå. Finns det få platser kvar? Fullt hus är alltid ett gott tecken. Ser gästerna nöjda ut? Verkar personalen gilla sitt jobb? Doftar det gott när du gläntar på dörren?

Vill du gå metodiskt till väga kan du testa ställen som ligger på gångavstånd från hemmet, arbetsplatsen och kvarteren där du brukar hänga. Anteckna gärna och ranka sedan dina favoriter: Överträffade maten dina förväntningar? Om inte, berodde det på råvarorna eller tillagningen? Var personalen proffsig/trevlig? Atmosfären mysig? Var det ett prisvärt krogbesök? Skulle du rekommendera stället? Skulle du kunna tänka dig att äta där imorgon igen?

Tänk på att en stilren, uppdaterad och påkostad inredning inte behöver vara en garanti för att du hittat en bra krog – snarare tvärtom. En prisbelönt italiensk fiskrestaurang i Stockholm är ett bra exempel på att ett begåvat krogkök inte alltid motsvaras av en smakfull matsal. Där hänger en gigantisk och anskrämlig oljemålning, förmodligen föreställande Jesus och lärjungarna vid Genesarets sjö. Med ett skräckinjagande krognamn försökte samma ägare skrämma bort gästerna från sin köttkrog Döden i grytan. Det kunde ha blivit ännu värre, har en av servitriserna avslöjat: Om inte familjen lagt in sitt veto mot krögarens förstahandsval hade krogen fått det makabra namnet När lammen tystnar. Om humorn är särskilt italiensk kan jag inte avgöra men maten och atmosfären på dessa små oestetiska Stockholmskrogar har tidvis varit i klass med de bästa i Rom.

I Frankrike och andra Medelhavsländer erbjuder kvarterskrogar i storstäder och lantliga värdshus ofta tre- eller fyrarättersmenyer, ibland med vin, för några hundralappar. Där borgar en färdig middagsmeny för omsorg om gästen och god hushållning. Med tanke på hur många gäster som svettas av att behöva välja bland alla rätterna och själva komponera sin middag, kan man tycka att det borde vara ett vinnande koncept även här. Men hos oss har den färdiga menyn länge haft dåligt rykte; den signalerar turistfälla eller döende stadshotell.

KROGENS ANSIKTE UTÅT

Du behöver naturligtvis inte nöta ner skosulorna för att få grepp om restaurangutbudet, varken i ditt kvarter, din hemstad eller på din semesterdestination. Låt hemsidor och sökmotorer leda dig åt rätt håll. Numera kan du titta in på tiotals krogar och jämföra menyer, priser och lägen på en kvart. De flesta restauranger har egen hemsida där de visar vad de kan erbjuda. Att skanna av dem ger en hygglig överblick över vad som står till buds. Du kan kolla om de har någon av dina favoriträtter eller något annat som du är sugen på att pröva. När du väl sitter vid bordet med ditt sällskap är det inte kul att upptäcka att det egentligen inte finns en enda rätt som du vill ha. Lever anglais – du som inte äter inälvsmat, entrecôte av okänt ursprung – tänk om den kommer från Irland! Torsk som kan vara svartfiskad, rödbetor med chèvre som du fått nog av, eller den där fettdrypande fläsksidan som hon vid bordet intill nyss fick kväljningar av …

Internet har inte bara underlättat för oss gäster att hitta rätt krog för rätt tillfälle. De bättre restaurangernas hemsidor är numera ofta rejält påkostade och många försöker förföra med matpornografiska bilder, som tyvärr inte alltid stämmer med verkligheten. Det har också öppnat storslagna möjligheter för kockar och krögare som vill hajpa sina paradrätter och berätta om sin matfilosofi för publiken. Ibland blir det rörande poetiskt när de ska försöka förklara sina visioner. Så här skriver kökschefen på en av landets toppkrogar på hemsidan:

»Min mat är alltid ren, ärlig, utforskande och i konstant rörelse. Ett sätt att förhålla mig, att finna min verkliga plats. Svävande mellan det logiska och det instinktiva, mellan det enkla och det komplexa, mellan det eftertänksamma och det impulsiva. Jag vill beskriva min mat som lika självklar som motsägelsefull. Traditionell och samtidigt progressiv. Lika expressiv som introvert.«

Baksidan av »den sköna nya världen« är att du sällan kan vara säker på vem den verkliga avsändaren är när det gäller omdömen. En del krogägare fejkar »gästernas« betygsättning och bland bloggarna finns många glada amatörer som inte kan skilja mellan en hemlagad indisk samosa och en mikrad pirog från livsmedelsaffärens frysdisk.

Hur smart och läcker krogens hemsida än ser ut, kan verkligheten vara en helt annan. Därför bör du göra en snabb okulärbesiktning innan du drar med dig ett större sällskap till ett oprövat ställe. Förutom matsedeln är det en handfull andra kriterier som står till buds när du ska bedöma om en krog känns rätt. Vissa tecken går att läsa av i förväg. Andra kräver ett besök. Kort och gott bör du bara investera tid och pengar på krogar som:


	har putsade fönster

	har välstädad matsal och diskade glas

	dukar med rena servetter

	håller liv i krukväxter, har färska snittblommor – eller inga alls

	har fräsch toalett med tvättmöjlighet

	inte luktar gammal frityrolja eller vidbränt margarin

	har vänlig och vaken serveringspersonal

	har en begränsad meny, gärna handskriven på tavla

	håller sig med »hembakat«, dagsfärskt bröd
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