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Sammanfattning

Under 1900-talets forsta halft inférdes ett mattvang pa restaurangerna i Sverige. Detta
utvecklades till att sa kallade restriktionsratter skapades vilket var en tallrik med mat som akte
in och ut fran koket och serverades till alla de gaster som inte ville ha nagon mat att ata utan

endast sprit att dricka. Att servera restriktionsratter blev ett satt att kringga lagen.

Syftet &r att undersoka begreppet restriktionsrétter, hur detta skapades samt hur gaster och
restaurangpersonal under perioden de férekom upplevde matrétterna.

Studien ar baserad pa fem intervjuer och arkivforskning. Respondenterna i intervjuerna har

erfarenhet av restriktionsratter antingen som gast eller restaurangpersonal.

Resultatet tar upp restriktionerna samt synen pa dessa ur bade ett gast- och personalperspektiv.
Resultatet visar att restriktionsratter var en vanlig foreteelse i restaurangkulturen som bade
gaster och personal var inbegripna i. Halvdanna matrétter fick ofta rollen som

restriktionsratter. Det forekom flertalet fusk for att kringga bestammelserna om mattvang.

Restriktionsratter skapades for att kunna kringga bestammelserna som kravde att a&ven mat
bestalldes i samband med spritbestallning pa restaurangerna i Sverige. Fenomenet upplevdes
som en naturlig del av restaurangvarlden for bade gaster och personal. Restaurangbesoket var

en iscensattning dar restriktionsratterna endast agerade rekvisita i maltidens skadespel.

Nyckelord — Alkoholpolitik, mattvang, restauranghistoria.
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Forord

Grythyttan ar en inspirerande och harlig kunskapskélla d&r mat och dryck férenas. | denna
kunskapskalla har vi som tva Sommelier- och maltidskreatérstudenter vid Restaurang- och
hotellhogskolan under tre ar gjort en djupdykning i dryckens varld. Det som har fascinerat oss
ar att se utvecklingen av hur manniskors relation till alkoholdrycker har férandrats genom
tiderna. Nar man tittar bakat i historien kan man se de stora effekter alkoholdrycker haft pa
samhallet. I kursen Maltidskulturen i samhallet 6ppnades vara 6gon for hur historien har
paverkat den mat och dryck vi ater och dricker idag. Dér vi aven fick lara oss att se det

symboliska vardet i mat och dryck vilket fick oss att borja se saker pa nya sitt.

Vid samtal med var larare Richard Tellstrom kom ett fenomen som fanns pa krogar under
1900-talets forsta halft pa tal, restriktionsratter. En tallrik med mat som skickades fram och
tillbaka fran koket och serverades till flera gaster men ats aldrig. Det var namligen sa att
gasten var tvungen att bestélla mat pa restaurang for att kunna bestéalla spritdrycker. Dessa
restriktionsratter vackte var nyfikenhet.

Da var undersokning ar ur ett historiskt perspektiv har vi fatt gora en tidresa. En tidsresa som
under vart projekt lett till spannande méten med fascinerande manniskor som delat med sig av
héftiga beréattelser och livserfarenheter som bidragit till vart arbete. Vi har dven besokt arkiv

dar vi har fatt tagit del av intressevackande material.

Vi vill tacka de personer vi har fatt intervjua for deras berattelser. Tack ocksa till Dagens
Nyheter, Spritmuseum och Riksarkivet for deras vanliga instéllning och hjélpsamhet.
Framforallt ett varmt tack till var handledare Richard Tellstrom som st6ttat och inspirerat oss

genom hela arbetet.

Sofie Sanderheim & Hanna Svensson
Grythyttan 9 juni 2013



1. Introduktion

Samhallet maste bemota de lagar och regler som restaurangen som offentlig plats omges av.
Under 1900-talets forsta halft infordes ett mattvang pa restaurangerna i Sverige. Det var en
del i en restriktiv alkoholpolitik som innebar att om en gast ville dricka spritdrycker pa
restaurangen kravdes aven att mat bestalldes. Da manga gaster endast ville &t spriten
lamnades ofta maten orord. Detta utvecklades till att sa kallade restriktionsratter skapades
vilket var en tallrik med mat som akte in och ut fran koket och serverades till alla de géster
som inte ville ha ndgon mat att 4ta utan endast sprit att dricka. Att servera restriktionsratter
blev ett satt att kringga lagen. Aven om detta var ett lagbrott var det nagot alla kande till och

de flesta restauranger anvande sig av for att kunna tillfredsstélla sina géster.

1.1 Amnesrelevans for Maltidskunskapens och Vardskapets teori

och metod

Restaurangen ar en offentlig plats dar maltiden inte alltid star i centrum utan &r mer en
plattform for en social samvaro (Tellstrom, 2008). | och med att den &r en offentlig plats som
dessutom ofta innefattar alkoholhantering finns det manga lagar att forhalla sig till, lagar som
staten reglerar. Darmed paverkar aven staten restaurangbranschen och vad som kan serveras
till gésterna. Med reglering av lagar for restaurangen kan staten kontrollera den sociala plats
restaurangen ar genom att exempelvis ha bestammelser for 6ppettider och priser pa
alkoholdrycker. Det gors for att motverka alkoholskadorna pa samhallet (Regeringen, 2013).
En restaurangs uppbyggnad ar foljaktligen inte helt upp till restaurangégarna sjalva. Om en
restaurang anser att en bestammelse kommer att resultera i missndjda géster kan det

mojligtvis vara motivation nog till att kringga de bestammelserna.

Utskankningstillstand ar en av de lagar en restaurang maste férhalla sig till. Det ar en viktig
del av en restaurangverksamhet da de reglerar om restaurangen far servera alkohol och i sa
fall under vilka tider pa dygnet. Under historiens gang har utskankningstillstand varierat i
utformning. De kan reglera var i lokalen gaster och personal far vistas med alkoholhaltiga
drycker, under vilka tider som servering ér tillaten samt till vilken berusningsgrad gaster far
befinna sig i (Sveriges riksdag, 2013). Tidigare har dven utskankningstillstanden innefattat
mattvang, krav pa att mat ska bestéllas i samband med intag av alkoholhaltiga drycker
(Johansson, 2008). Restriktionsratter ar en del av den svenska restauranghistorien som visar

pa hur restauranger hanterar bestammelser.



Mycket av den kunskap som finns inom restaurangbranschen ar sa kallad tyst kunskap
(Gustafsson, 2004). Tyst kunskap beskrivs som en tyst 6verenskommelse dar alla kanner till
vad som galler utan att prata om det. Dricks och késystem ar exempel pa tyst kunskap som
tillampas pa restaurang. Dricks ar ingenting personalen ber om men som gasten kanner till
som ett uppskattningssystem. Betalningen vid ett restaurangbesok &r en viktig del av
maltidsupplevelsens helhetsintryck (Hansen, 2005). Det finns inte alltid regler om att man ska

stalla sig i ko utan det ar nagot som de flesta gor automatiskt utan att reflektera 6ver det.

Amnesvalet for denna uppsats beror hur bestimmelsen om mattvéng kringgicks for att fa
dricka alkohol pa restauranger under 1900-talets forsta halft. En unders6kning om hur
restauranger tidigare har hanterat regler kan bidra till att historien inte upprepar sig sjalv.

Amnet tar dven upp sidor av gastronomin som inte manga har undersokt tidigare.

1.2 Syfte och fragestéllning

Syftet &r att undersoka begreppet restriktionsrétter, hur detta skapades samt hur gaster och

restaurangpersonal under perioden de férekom upplevde matrétterna.

1.3 Teoretisk bakgrund

Den teoretiska bakgrunden kommer att presenteras i teman som valts ut for att ge en tydligare
beskrivning av vad den forskning som redan finns har kommit fram till. F6ljande teman har
valts: Alkoholens historiska status, Restriktiv alkoholpolitik, Ett nyktert samhadlle,

Restauranghistoria samt Restriktioner.

1.3.1 Alkoholens historiska status

Under 1800-talet hade alkoholen olika status i Sveriges samhallsklasser (Enefalk, 2012).
Johansson (2008) skriver att i arbetarklassen ansags det vara viktigt att delta i kroglivet, vilket
resulterade i konsumtion av stora méangder alkohol. De som deltog i kroglivet skapade sig ett
socialt skyddsnat och visade att de hade pengar. Enefalk (2012) visar pa att det aven dracks
mycket alkohol i de hogrestandsklasserna och dar visades status genom vilken typ av dryck
som intogs. Vidare menar hon att i de hogrestandsklasserna var det accepterat att folk blev
starkt berusade sa lange de skotte sitt jobb och var en hogrestandsperson, daremot sags det ner
pa arbetarklassens drickande vilket ansags vara ett problem. Det var vanligt att
hogrestandspersoner klagade over att deras anstéllda ofta var berusade och betraktade deras

drickande som ett allvarligt problem (Enefalk, 2012). Till detta kan tillaggas att arbetsgivarna
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ofta anvéande alkohol som ett betalningsmedel (Enefalk, 2012). Arbetsgivarna anvénde dven
alkohol som ett bel6ningssystem vid hardare arbetsinsatser (Enefalk, 2012). Det &r inte bara i
de olika samhéllsskikten som alkoholen har haft olika status utan &ven mellan kvinnor och
man. Sigfridsson (2005) menar att konsumera alkohol, historiskt sett, har ansetts starka
manligheten. Vidare havdar hon att idealet var den nyktra kvinnan. Det var &ven vanligtvis
endast man som gick ut pa krogen och drack sprit (Lundqvist, 2006). Olika forutséttningar for
alkoholkonsumtion fér en befolkning ger kulturella klasskillnader i samhallet (Casswell m.fl.,
2012).

1.3.2 Restriktiv alkoholpolitik

Forsta hélften av 1900-talet praglades av en restriktiv alkoholpolitik i Sverige (Enefalk, 2012).
Perioden mellan ar 1900-1922 kallas rusdrycksforbudets tidevarv (Johansson, 1995). Forst ut
med ett spritforbud var Island ar 1915 efter det, ar 1919, inforde d&ven USA, Finland och
Norge spritférbud (Johansson, 1995). Enligt Johansson (1995) gallde forbudet i Norge
drycker som innehdll mer &n 12 volymprocent alkohol. USA hade redan under mitten av
1800-talet infort temporéra forbud och restriktioner i ett antal delstater (Johansson, 1995).

Hall (2010) kallar forbudstiden i USA for ett misslyckat socialt experiment da det istallet for
ett nyktrare samhalle orsakade storre alkoholproblem och svartmarknad for sprit. Nycander
(1996) skriver att en reform som ett spritférbud forutsatter uppoffringar for befolkningen,

dock gar det ej att forutspa hur samhéllet kommer att reagera.

Under maj manad ar 1917 hade Sverige ett spritforbud i samband med Forsta Varldskriget.
Nykterhetsrorelsen presenterade ett forslag om forlangning av férbudet men efter
regeringsbeslut togs det bort forsta juni samma ar, daremot kvarstod forbud mot starkol
(Systembolaget, 2013a; Kungliga biblioteket, 2013). Ar 1922 hélls i Sverige en
folkomrostning om ett totalt rusdrycksférbud (Johansson, 1995). Valresultatet var jamt och
nej-sidan vann med 925 000 rdster mot ja-sidans 889 000 roster (Nationalencyklopedin, 2013).
Detta ar anledningen till att Sverige aldrig inforde nagot forbud trots att bada grannlanderna
hade ett radande forbud (Johansson, 1995). Kiihlhorn och Bjor (1998) papekar att &ven om
Sverige inte hade nagot totalférbud kontrollerades alkoholkonsumtionen med hjélp av
motboken eller det sa kallade Brattsystemet, vilket reglerade hur mycket sprit en person fick
handla varje manad. Det radde dven spritransonering samt ett mattvang pa restaurang i

samband med intag av alkoholhaltiga drycker (Kihlhorn & Bjor, 1998).



1.3.3 Ett nyktert samhalle

Nykterhetsrorelsen var en av de folkrorelser som vaxte sig stora vid sekelskiftet (Johansson,
1995). Independent order of good templars, IOGT, bildades i USA &r 1851 och kom till
Sverige ar 1879 (IOGT NTO, 2013). De utgjorde en funktion i det politiska stallningstagandet
kring alkohol och kdmpade for ett helnyktert samhalle (Johansson, 1995).
Nykterhetsforesprakaren Mauritz Sterner som Johansson (1995) berattar om menade att det ar
statens ansvar att reglera lagar kring alkohol da han ansag att alkohol inte var en privat fraga.
Hans filosofi var att for de allmannas basta skulle den individuella friheten begransas nar det
kom till alkohol (Johansson, 1995).

1.3.4 Restauranghistoria

Det forsta Systembolaget i Sverige bildades ar 1850 i Falun for att motverka den héga
alkoholkonsumtionen befolkningen hade (Systembolaget, 2013b). Goteborgssystemet
bildades med samma grundidé att motverka brannvinsmissbruket och arbetade for att géra om
krogarna till en plats for att ata och inte enbart supa (Hasselgren, 2010). Detta var ar 1865 och
i samband med att Géteborgssystemet bildades tog de dver 39 utskankningstillstand pa krogar
i Goteborg (Hasselgren, 2010). Att inte ha nagot vinstintresse i krogarna ansag Systembolaget
vara ett bra satt att motverka superiet da det inte lockade till merforsaljning (Hasselgren,
2010).

Systembolaget fick kritik av regeringen for att de bedrev utskankning (Hasselgren, 2010). For
att motverka missnojet bildade Stockholmssystemet ar 1915 Stockholms allmanna
restaurangaktiebolag, SARA, vilket kom i bruk aret darpa (Hasselgren, 2010). Dérefter
bildade dven Goteborg, Orebro, Malmo och Norrképing restaurangaktiebolag (Hasselgren,
2010). De tog dver de flesta av landets folkrestauranger vilka var de allra enklaste matstéllena
(Hasselgren, 2010). Krogarna var ofta uppdelade i en andra- och tredjeklassmatsal
(Hasselgren, 2010). Pa folkrestaurangerna och i tredjeklassmatsalarna var personer med
arbetarkladsel valkomna (Boberg, 1981).

Tredjeklasskrogar

Néar de nyskapade restaurangaktiebolagen tog 6ver systembolagets restauranger bérjade de
med att renovera och rusta upp folkrestaurangerna (Boberg, 1981; Hasselgren, 2010).
Folkrestaurangerna var i stort behov av ett uppsving da lokalerna tidigare varit karga (Boberg,
1981). Vid sekelskiftet kunde dessa krogar vara inredda med bastanta mobler som klarade av

att det blev slagsmal och golvet tacktes av ett lager sand eller ris for att gaster och personal



inte skulle halka i utspillda vatskor eller utspottat snus, lokalerna var dessutom mycket kalla
(Hasselgren, 2010). Efter upprustningen av folkrestaurangerna kring aret 1920 blev lokalerna
mer gastvénliga och trevliga (Boberg, 1981). Tanken med renoveringarna var att markera att
folkrestaurangerna var matstallen (Hasselgren, 2010). Sedan gjordes inga fler renoveringar
vilket ledde till att lokalerna blev slitna och nergangna igen (Boberg, 1981). P& 1940-talet var
folkrestaurangerna endast inredda med enkla mdbler och den karga miljon var tillbaka
(Boberg, 1981). Bade stamningen, maten och servicen paverkades av att miljon forsamrades
(Boberg, 1981). Det blev dven platsbrist da trasiga mobler inte ersattes (Boberg, 1981).
Platsbristen ledde till langa koer utanfér krogarna och det blev mycket oroligheter och brak
(Boberg, 1981).

Gasterna pa 1940-talet, vilka framst var man (Lundgqvist, 2006), var pa folkrestaurangerna
rutinerade pa att bestélla in en restriktionsratt, den matbit som lagen kravde, fick sin snaps
och pilsner som dracks upp och lamnade maten orérd (Boberg, 1981). Nar en gést inte ville ha
sin snaps och istéllet valde ett glas mjolk ansags denna gast var ett problem da koket var
tvungen att laga mat som gick att fortara vilket de vanligtvis inte behdvde gora (Boberg,
1981).

1.3.5 Restriktioner
| och med att det blev mer oroligheter pa krogarna stramade staten at reglerna (Boberg, 1981).
Oppettiderna begransades, alkoholpriset blev hogre och den tillatna ransonen mindre (Boberg,

1981). Aven utminuteringen begransades for privatpersoner (Hasselgren, 2010).

Nar motboken infordes ar 1917 infordes dven restriktioner pa landets restauranger
(Hasselgren, 2010; Johansson, 1995; Boberg, 1981). Restaurangerna var uppdelade i forsta-,
andra- och tredjeklassmatsalar (Nycander, 1996). Restriktionerna innebar att mangden
alkoholhaltig dryck var ransonerad till 15 centiliter sprit per manlig gést och besok, for
kvinnor gallde halva méannens ranson (Hasselgren, 2010). Begrepp som tva vita och en brun,
tva snapsar renat brannvin och en konjak, blev vanliga standarbestallningar da en sadan
bestéllning tackte en ranson (Hasselgren, 2010). En annan vanlig bestallning var en sa kallad
full svang vilket innebar en snaps, en 01, varmrétt, kaffe och konjak samt 5 centiliter annan
sprit och en lattgrogg (Hedlund, Haggblom, Johannison & Akemark, 2002). En lattgrogg
innebar en blandning av, max 2 centiliter spritdryck och minst 20 centiliter alkoholfridryck
(Hedlund m.fl., 2002).



Restriktionerna innebar dven att lagad mat skulle serveras till varje gast som skulle fortara
alkoholhaltig dryck, detta kallades for mattvang eller maltidstvang (Hedlund m.fl., 2002;
Hasselgren, 2010). Maten skulle kosta minst en krona, i dagsléget ett varde av 27 kronor
enligt Kungliga myntkabinettet (2013), for att gasten skulle fa bestalla alkoholhaltig dryck
(Hasselgren, 2010). Pa forstaklasskrogarna var ransonen mer generds da en gast som bestallde
lagad mat sammanlagt fick dricka 25 centiliter sprit om en matratt som kostade 6ver en krona
och 50 ore, i dagsléaget ett véarde av 40 kronor enligt Kungliga myntkabinettet (2013),
bestalldes (Hasselgren, 2010). Med maltidstvang var forhoppningen att restaurangbesokarna
skulle bli mindre berusade da de var tvungna att ta mat i samband med spritintag (Hasselgren,
2010). Det krévdes dock ingen mat vid bestéllning av lattgrogg (Hedlund m.fl., 2002).

Att kringga bestammelser

For restaurangbesokare som endast ville ha sin spritranson blev de nya restriktionerna ett
problem och det forekom olika sorters fusk for att kringga dessa (Hasselgren, 2010). Sa
kallade krogrundor blev vanligt, restaurangbesokarna gick da till en krog bestéllde mat drack
upp sin ranson och gick sedan vidare till nésta krog for att kunna dricka en ranson till
(Hasselgren, 2010). Pa vissa stéllen bytte restaurangbesokarna endast bord for att anses som
nya gaster och darmed kunna bestélla en omgang till (Hasselgren, 2010). Det vanligaste sattet
att kringgd bestammelserna om mattvang var att helt enkelt inte dta upp den mat som
serverades utan l&mna den ordrd (Hasselgren, 2010). Mat som inte rorts av
restaurangbesokarna bars av servisen ut i kdket igen och stalldes fram till n&sta gést som
endast var dar for att dricka sin ranson, dessa matrétter kallades for restriktionsratter
(Hasselgren, 2010).

Restriktionsratter var en foreteelse som endast patraffades pa tredjeklasskrogar och ej pa
forsta- och andraklassrestauranger (Nycander, 1996; Hedlund m.fl., 2002).
Restaurangbolagens mal var att maten som serverades skulle vara bade billig och god (Boberg,
1981). Restriktionsratter var ofta enklare typer av husmanskost, detta kunde tillexempel réra
sig om stuvningar och sillratter (Hasselgren, 2010). Exempelvis kunde en restaurang i borjan
pa veckan tillaga ett par hundra liter artsoppa och lagga in flera hinkar med sill som under
kommande vecka kunde serveras som restriktionsrétter (Hedlund m.fl., 2002).

Restriktionsratterna
Kvalitén varierade pa maten som serverades (Boberg, 1981). Restriktionsratterna kunde

ibland kallas for bitarna for att de inte ansags vara en fullstandig matratt utan bara nagot som



slangts ihop (Boberg, 1981). Servicen pa tredjeklassrestauranger forsamrades i och med att
personalen tappade intresset da den mat de serverade anda inte ats av restaurangbesokarna
(Boberg, 1981). Da matkvalitén varierade fanns det dven krogar dar maten héll en hogre
standard men fortfarande till ett 1agt pris (Boberg, 1981). Dessa krogar blev populara bland de
restaurangbesokare som faktiskt at maten (Boberg, 1981). Det kom &ven manga ungdomar till
de har krogarna for att de visste om att de kunde fa rikligt med mat och dven gratis vid utbyte
av sin spritranson (Boberg, 1981). De som bjod ungdomarna pa mat var nojda over att fa
dricka dubbel ranson och ungdomarna sjalva var néjda Gver att fa gratis mat (Boberg, 1981).
Det kunde dven férekomma fusk som att forfalska notor (Hedlund m.fl., 2002). Ett sadant
exempel &r att personalen skrev dit en ranson pa de notor som ej innehdll spritbestéllning for

att sjalva efter stangning kunna dricka upp den spriten (Hedlund m.fl., 2002).

Kontroll av utskankning

For att se till att restaurangerna holl sig till lagen med ransonering och mattvang bildade
Systembolaget ar 1924 en kontrolldelegation som skulle kontrollera restaurangerna pa plats
(Hasselgren, 2010). Det fanns olika kontrollanter, vissa kom pa 6éppen inspektion med block
och penna i hogsta hugg medan andra kontrollanter kunde komma anonymt till restaurangen
och utge sig for att vara en vanlig restaurangbesodkare (Hedlund m.fl., 2002). De anonyma
kontrollanterna kallades i folkmun for spritspioner (Hedlund m.fl., 2002; Hasselgren, 2010).
Hur seridsa kontrollanterna var kunde variera (Hedlund m.fl., 2002). Manga restauranger
kande de personer som kom och kontrollerade deras utsk&dnkning. Detta gjorde att nar
kontrollanten dok upp spred sig ryktet snabbt bland personalen om att halla sig till reglerna,
for att sedan efter kontrollanten lamnat restaurangen aterga till att inte vara lika noggranna
med bestammelserna (Hedlund m.fl., 2002). Pa de restauranger dar personalen inte kande till
de anonyma kontrollanterna var denna typ av kontroll impopular (Hasselgren, 2010). Om en
kontrollant upptackte att restaurangen inte skotte sig kunde restaurangen straffas med att fa

sélja mindre mangd sprit samt tidigare stangning (Hasselgren, 2010).

Flertalet restauranger inforde dven egna vakter som skulle kontrollera att de som kom till
restaurangen var nyktra (Hasselgren, 2010). For att ocksa motverka att samma gast bestallde
flera ransoner sprit delade vakterna ut en lapp till restaurangbesokarna i dérren nér de kom,
som sedan gallde som biljett vid bestallning av sprit, om géasten inte hade nagon lapp att ge

servisen fick denne inte heller bestélla nagon sprit (Hasselgren, 2010).



Sveriges dryckeskultur paverkades av de inforda restriktionerna (Séderberg, 1965). Manga
ifragasatte den har typen av forbudspolitik (Nycander, 1996; Johansson, 1995). Framférallt
blev det kritik mot mattvanget, trots detta ansag rusdryckslagstiftningsrevisionen ar 1928 att
mattvanget maste behallas (Kiihlhorn & Bjor, 1998). Nykterhetskommittén kunde ar 1944
konstatera att bestammelserna om mattvang hade gett resultat (Kihlhorn & Bjor, 1998). De
menade pa att folk blivit vana vid att férknippa konsumtion av spritdrycker med ett mal mat
vilket hade lett till att &ven vid intag av sprit i hemmet lagades ofta en matratt att ata till
(Kthlhorn & Bjor, 1998). Dessa argument anvande nykterhetskommittén for att mattvanget

aven fortsattningsvis skulle finnas kvar (Kthlhorn & Bjor, 1998).

Motboken avskaffas

Forsta oktober ar 1955 avskaffades systemet med mothoken (Hasselgren, 2010; Johansson,
2008). Varken pa systembolag eller pa restaurang fanns det nu inte langre nagon
kvantitetsbegransning (Johansson, 2008). Mattvanget kvarstod men det var inte langre lika
strikt (Johansson, 2008). Maten behdvde inte langre vara tillagad (Hasselgren, 2010) daremot
skulle mat finnas att tillga (Johansson, 2008). Matbestallning kravdes fortfarande vid fortaring
av starkol och spritdrycker vilket nu dven inkluderade lattgroggar, vid fortaring av vin krévdes
dock ingen matbestallning (Hasselgren, 2010; Johansson, 2008). Aldersgransen var som
tidigare 18 ar och restaurangerna fick ej servera gaster som var markbart berusade eller
missbrukade alkohol (Johansson, 2008).

Avskaffningen av mattvang vid starkdlsbestallning ar 1956 var borjan till avvecklingen av
restriktionsratterna (Johansson, 2008). Det var forst ar 1978 som det inte langre kravdes
nagon matbestallning vid fortaring av ndgon typ av alkoholhaltig dryck dock var restaurangen
tvungen att kunna tillhandahéalla lagad mat (Johansson, 2008). Ar 1995 specificerades lagen
till att serveringstéllet skulle ha ett kok for allsidig matlagning samt servera tillagad mat
(Johansson, 2008). | alkohollagen som galler fran ar 2010 kapitel 8 §15 kravs inte langre
lagad mat utan endast tillredd mat (Sveriges riksdag, 2013).

1.4 Metod och material

| denna studie har tva metoder anvants, intervju och arkivforskning. Den forsta metoden
intervju ar en kvalitativ metod. Fem man har intervjuats, tre som har erfarenhet som gaster
och tva som har erfarenhet som restaurangpersonal. Alla respondenternas namn &r i uppsatsen
fingerade. Foljande respondenter har intervjuats. Den forsta ar Yngve som &r 76 ar och har

upplevt restriktionsratter som gast. Sven ar 80 ar och har ocksa gasterfarenhet av



restriktionsratter. Aven Oskar som ar 70 ar har gasterfarenhet. Robert &r 70 ar och har arbetat
i bade kdk och matsal. Nils &r 75 ar och har arbetat i restaurangkok.

1.4.1 Urval

Urvalet &r gjort utifran de personer som gett respons pa ett upprop i Dagens Nyheter, l6rdag 9
februari 2013, angdende om man kanner till begreppet restriktionsratter, se Bilaga 4 Upprop i
DN. Uppropet gav 43 svar via e-post eller telefonsamtal vilka gicks igenom och utifran dessa
valdes fem personer ut. Urvalskriterierna var att personerna skulle ha sjalvupplevda

beréttelser att delge och att berattelserna var relevanta for studiens syfte.

1.4.2 Genomférande av intervju

Tillvagagangssattet var en semistrukturerad intervju som ar en av de intervjuformer som
Bryman (2012) presenterar. Patel och Davidson (2011) beskriver denna typ av intervjuform
som en intervju med lag grad av strukturering och Iag grad av standardisering. En
semistrukturerad intervju innebér att en intervjumall med fardigformulerade fragor anvands
(Bryman, 2012). Fragorna utformas pa ett Oppet sétt vilket ger respondenten majlighet att
svara friare an vid stangda fragor (Bryman, 2012; Patel & Davidson, 2011). Friare svar ger
ocksa intervjuaren mojlighet att stalla passande foljdfragor som kan ge mer detaljerade svar
(Bryman, 2012). En semistrukturerad intervju innebar ocksa att fragorna i intervjumallen ej
behover stallas i samma ordning i alla intervjuer utan kan anpassas efter vad respondenten

svarat (Bryman, 2012).

Fragor av varierande slag har anvants i intervjumallarna, se Bilaga 3 Intervjumallar. Bade
inledande, direkta, strukturerande, tolkande och sonderingsfragor samt tysta pauser har varit
en del av intervjuutformningen. Inledande fragor efterfragar personliga erfarenheter fran
respondenten (Bryman, 2012). Direkta fragor ar fragor som syftar till att ta reda pa vad
respondenten tycker (Bryman, 2012). Nér intervjuaren vill komma tillbaka till &mnet eller
byta inriktning anvands strukturerande fragor (Bryman, 2012). Intervjuaren tolkar
respondentens svar och kan da stélla en tolkande fraga som féljdfraga (Bryman, 2012). Med
sonderingsfragor ber intervjuaren respondenten att utveckla sitt svar (Bryman, 2012). Tystnad
mellan fragor anvands for att ge respondenten utrymme att komplettera sitt svar och tanka
efter (Bryman, 2012). Enligt Patel och Davidson (2011) inleds ofta en kvalitativ intervju med
bakgrundsfragor som &r relevanta for att forsta respondentens perspektiv pa amnet. Detta har

aven tillampats i studiens intervjuer.



Efter en pilotstudie bestaende av tva intervjuer med personer som varit i kontakt med
restriktionsratter utformades tva intervjumallar. De tva intervjumallarna utformades aven efter
vad respondenterna hade for erfarenhet av restriktionsratter, en ur ett géastperspektiv och en ur
ett restaurangpersonalperspektiv, se Bilaga 3 Intervjumallar. Fragorna var likvéardiga men
hansyn togs till respondenternas olika erfarenheter. FOr att testa intervjumallarna genomférdes
en andra pilotstudie med tva studenter vid Restaurang- och hotellhdgskolan i Grythyttan for
att se hur fragorna tolkades. Efter den andra pilotstudien formulerades nagra av fragorna om

for att precisera vad som menades.

Alla intervjuer var personmoten med respondenterna var for sig. Miljon valdes utifran att
respondenterna skulle ha mgjlighet att ta sig till motesplatsen. Fyra av intervjuerna &gde rum
pa bibliotekscafeterior och en intervju dgde rum i en respondents hem. Intervjuernas langd
varade mellan 30 till 200 minuter. Alla intervjuer spelades in och transkriberades. Efter detta

analyserades varje intervju med fargkodning av olika temaavsnitt.

1.4.3 Genomférande av arkivforskning

Den andra metoden som anvants &r arkivforskning. Tva arkiv har besokts, dels Riksarkivet i
Arninge samt Spritmuseum pa Djurgarden. Pa Riksarkivet studerades material fran Kungliga
kontrollstyrelsen avdelningen for rusdrycksforsaljning samt Finansdepartementets kontroll-
och justeringsbyra. Vid besoket fordes anteckningar av intressanta paragrafer samt
dokumenterades handlingarna genom fotografering for att dven senare kunna fortsatta
analysera dessa. Vid analysen av bilderna kodades dessa for att underlatta bearbetning och
organisering av informationen och veta var i arkivdokumenten de hdmtades. Lagar och regler
rérande utskankning pa restauranger under 1900-talets forsta hélft var det som eftersoktes vid
analysen. Materialet fran Riksarkivet kommer att benamnas fran vilken typ av dokument de &r
hamtade ifran. Pa Spritmuseum gick matsedlar fran SARA-restauranger fran 20-, 30-, 40- och
50-talet igenom. Matsedlarna var fran bade forsta-, andra- och tredjeklassrestauranger. Aven
matsedlarna fotograferades for senare analys. Bilderna av matsedlarna kodades ocksa for att
underlétta hanteringen av dem. Matsedlarna analyserades sedan genom att jamfdra matréatter

och priser pa de olika klassindelningarna.

1.5 Forskningsetisk planering
Materialet i uppsatsen kommer att hamtas ur fem intervjuer samt fran arkiv. Detta kommer att
innebéra att personliga erfarenheter kommer att delges vilket innebér att forsiktighet kravs i

valet av fragestallningar. Patel och Davidson (2011) sdger att den information som ges av
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personerna som deltar i studien maste behandlas konfidentiellt. For att skydda de personer
som deltar i intervjuer och som det eventuellt finns skrivet om i arkiv kommer de att
anonymiseras med fingerade namn. Respondenterna kommer aven i férvag informeras om
uppsatsprojektets syfte via ett informationsblad, se Bilaga 2 Informationsblad for
uppsatsprojektet. Bryman (2012) menar att det ar en viktig del att informera respondenterna
om undersdkningens syfte och att skydda deras integritet genom anonymisering. Amnet
restriktionsratter ror fragor som kan uppfattas som kansliga da de innefattar alkoholpolitik och
konsumtion vilket kommer att tas i atanke vid intervjutillfallena samt analysen av
arkivmaterial. All information som samlas in kommer endast att anvandas i denna studie och
inte i nagot annat andamal. Detta benamns som nyttjandekrav av Bryman (2012). Materialet

kommer aven att behandlas konfidentiellt for att inte obehoriga ska fa tillgang till detta.

2. Resultat

Resultatet kommer att presenteras under rubriker som utgar fran de teman som valts ut fran
intervjuerna. Foljande teman har valts: Bestammelser, Restriktionsratterna, Synen pa
restriktioner, Matfusket, Restaurangpersonalens perspektiv, Status och utbildning samt
Alkoholens baksida. Forst redovisas arkivmaterialet fran Kungliga kontrollstyrelsen samt
SARA-restaurangmatsedlar. Sedan féljer material fran de fem intervjuerna dar
respondenternas fingerade namn anvands for att skilja dem at. Yngve, Sven och Oskar &r de
respondenter som har upplevelser som gaster. Erfarenhet som restaurangpersonal har

respondenterna Robert och Nils.

2.1 Bestammelser

Vid tiden mellan ar 1919-1955 beviljades restaurangers ansékan om utskankningstillstand av
Kungliga kontrollstyrelsen avdelningen for rusdrycksforsaljning. Restaurangerna var
uppdelade i forsta- andra- och tredjeklassrestauranger vilka hade olika forutsattningar da
bestammelserna for dessa kunde variera. Restriktionsratter, de matratter som for syns skull

bestélldes in for att fa sin ranson sprit, férekom framst pa tredjeklassrestauranger.

| arkivmaterialet gar att utlasa att beviljade utskankningstillstand till restauranger gav dessa
ratten att servera varje gast 7,5 centiliter spritdryck i samband med lagad maltid till ett pris av
minst en krona, samt att efter klockan 15 servera 15 centiliter spritdryck till lagad maltid till
ett pris av minst en krona och 50 dre. Enligt dokumenten i arkiven fick en restaurang till

manlig gast dessutom serveras ytterligare 5 centiliter sprit om tva maltider intogs, dessa skulle
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dock vara med fyra timmars mellanrum. Groggar som blandas till innan servering fick
serveras utan mat framgar av utskankningskontrakt ur arkivet. | beviljade ansékningar i
arkivet synes groggar inte alltid behéva raknas med i gastens ranson. En grogg bestod av max
2,5 centiliter sprit och alkoholfri vatska som tillsammans skulle na en volym pa minst 30
centiliter. Det fanns &ven olika bendamningar pa dryckesblandningen: grogg, lattgrogg eller
aptitgrogg. Det framgar ocksa i kontrakt till restaurangerna att géasten inte heller fick vinna pa
att kdpa en grogg istallet for samma mangd sprit och alkoholfridryck var for sig. Ett annat
krav for att restaurangen skulle fa utskankningstillstand var att serveringspersonalen inte

l6nemassigt fick vinna pa merférsaljning av spritdrycker.

Utskankningstiderna pa en tredjeklasskrog var mellan klockan 9-18 pa vardagar samt mellan
klockan 9-16 pa fredagar, I6rdag och andra dagar fore helgdag. Pa sondagar och helgdagar
fick ej utskankning bedrivas, detta framgar av en skrivelse funnen i arkivet.
Utskankningstiderna varierade pa de olika klassrestaurangerna. Pa en och samma ort kunde en
tredjeklassrestaurang fa tillstand att ha 6ppet mellan klockan 9-17 medan en andra- och
forstaklassrestaurang fick ha dppet till klockan 21 vilket ocksa framgar av skrivelsen. Priserna
pa likadan mat pa samma restaurang kunde ocksa variera beroende pa om den serverades i
andra- eller tredjeklassmatsalen, se Bilaga 5 Matsedlar. Undantag kunde &ven medgivas efter
ansokan till kontrollstyrelsen. Vin och spritdrycker fick serveras fram till mellan 5 till 30

minuter innan stangning, det varierade pa de olika restaurangerna.

Flertalet restauranger blev beviljade att sanka matpriset fran en krona och 50 ore till en krona
samt i vissa fall 75 ore. | ett protokoll fran kontrollstyrelsen motiveras detta med att ”de
mindre i samhéllet och synnerhet lantbefolkningen” skulle ha rad med en god och billig
portion mat, se Bilaga 6 Utdrag ur protokoll. Ransonen mattes i glas, tre sma glas, vilket var
en ranson det vill sdga 7,5 centiliter vilket ocksa var lika mycket som ett stort glas, detta

framgar av skrivelser fran kontrollstyrelsen.

2.2 Restriktionsratterna
Foljande avsnitt ar delar av de berattelser som respondenterna har delgivit. Det ar beréttelser

bade ur gast- och restaurangpersonalperspektiv.

Maten som serverades kunde variera fran stélle till stalle beroende pa hur vanligt det var att
gasterna faktiskt at maten. Sven berattar att pa tredjeklassrestauranger, som tillhérde en
restaurang som dven hade en forsta- eller andraklassavdelning, kunde mat som serverades for

att atas halla en hogre standard. Vanligtvis serverades husmanskost till de géaster som skulle
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ata maten medan de som bestéllde in mat endast for spritens skull fick en restriktionsratt som
kunde aka fram och tillbaka fran koket flera ganger. Respondenterna menar att detta kunde
vara mat sa som stuvningar, 6verbliven mat, kokta artor, p6lsa, lappskojs eller grytor av
enklare slag. Da maten inte var tankt att atas spelade det inte sa stor roll vad som lag pa
tallriken. Det forekom att gaster fimpade och la ner tandstickor i maten eftersom den &nda inte

skulle atas framgar av intervjun med Oskar.

Sven forklarade att man pa enstaka restauranger hade rationaliserat restriktionsmatserveringen
sa pass mycket att det var en malad tramacka som serverades till gasterna. Det var dven
vanligt att ha olika typer av riktiga smorgasar som restriktionsratt s som sillsmaorgas eller
ostsmorgas trots att det egentligen skulle vara lagad mat berattar bade Robert och Oskar.
Smorgasar serverades ofta pa mindre hak som var enkla att passera pa vagen hem sager OsKar.
Pa andraklassavdelningar var sa kallade patentsmorgasar vanligt att servera till géster som var
dar for att endast dricka sprit beskriver Nils. Enligt Robert var det den billigaste maten som
fick bli restriktionsratter. Om man gick ut for att dricka spelade inte menyn nagon roll,

beréttar Oskar, det billigaste bestélldes in.

2.3 Synen parestriktioner

Alla respondenter instdmmer i att restriktionsratter var en sjalvklar foreteelse forankrad i
kroglivet, nagot alla kande till. Det var framforallt pa tredjeklassrestauranger detta forekom
men aven pa andraklasstéllen menar Sven. Han séger ocksa att samtal om restriktionsratter
kunde férekomma vid diskussion om vilken krog som skulle besékas och om man skulle ga ut
for att ata, dricka eller bade och. Annars var restriktionsratter inget som man talade om da
systemet med dessa var sd inkort pa restaurangerna menar Oskar. Nar restaurangbesoket gick
ut pa att ata mat var det ofta i séllskap med familjen sager Robert eller nar arbetsplatsen bjod
beréttar Yngve, dessa tillfallen var dock ovanliga. Sven beréttar att ndr man hade bjudit ut en
tjej gick man dven till en restaurang som serverade bra mat. Bade Oskar och Yngve sager att
det vasentliga vid ett restaurangbesok pa tredjeklassrestaurang var oftast spriten, maten var

inget man fokuserade pa.

Du kunde inte tanka dig att ga pa en bra krog som bara serverade god mat, det fanns inte,
men det finns ju idag. Idag ar det ju maten som motiverar dig att ga pa krogen, det &r ju det

primara, det var sekundart forr (Respondent Sven).
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2.3.1 Matfusket

Att ga pa krogen for att dricka sprit blev i manga fall som en forestéllning dar géast och
personal spelade véal in6vade roller forklarar Yngve. Det fanns flera satt att lura till sig en
extra ranson sprit. Exempelvis kunde servispersonalen fokusera endast pa de géster som satt
vid deras station i matsalen och strunta i Ovriga géster, fOr att gasterna efter att de druckit upp
sin sprit bara kunde byta bord till en ny station dar de da ansags vara nya gaster pa
restaurangen eftersom den servispersonalen inte sett eller serverat dem tidigare. ”Det var det
som var det mest intressanta att se det har skadespelet, alla visste vad som skedde men... ja
alltsa gubbarna ville ha sprit och servitrisen ville sélja” (Respondent Yngve). Pa andra
restauranger forebyggde man denna typ av fusk genom att en vakt vid entrén delade ut en lapp
till varje gast som gésten sedan lamnade till servisen vid bestéllning av sprit, om man inte
hade en lapp fick man inte bestalla. Sven forklarar att om det var ndgon som inte bestallde
sprit och da inte anvande sin lapp var det garna nagon annan av gasterna som erbjod sig att
kopa lappen for att sjalv kunna bestalla en omgang sprit till.

Nar jag hade kommit s& I&ngt som till kaffet och jag skulle fa notan, sa fort servitrisen hade
gatt, sa fragade de om jag inte skulle dricka?

- Nej, jag ska tillbaka och jobba.

- Vad ska du ha for lappen?

- 10 spann?

- Okej, kor 10 spann! (Respondent Sven)

Fyra av respondenterna berattar att ett annat vanligt satt att fa en extra ranson var att bjuda
med ett s kallat matoffer som bjéds p& mat i utbyte av att man fick dennes ranson. ”Gubbarna
var ju hyggliga som bjod en pa mat” (Respondent Yngve). Kvinnor kunde vara trevligt
séllskap berattar Robert men séger att i och med att kvinnor endast hade en halv ranson var
det mer I6nsamt att ha med en man som matoffer. Av vad Sven beréttar framgar att den som
var matoffer behovde inte nédvandigtvis kanna personen som bjod pa mat. ”Da sa satt jag dar
och kakade och drack vatten till och gubben blev lycklig, servitrisen blev lycklig, kocken blev
lycklig och jag blev lycklig, alla blev lyckliga” (Respondent Sven). Yngve havdar ocksa att
alderskontrollen pa restaurangerna inte var sa strikt sa det forekom aven att yngre personer

kunde agera matoffer fast &n de inte var tillrékligt gamla for att dricka sprit.

| och med att man var tvungen att ha motbok for att forse sig med sprit fran systembutikerna
tog manga sin tillflykt till restaurangerna for att kunna dricka mer sprit sager Yngve. Yngre
personer som ville kdpa sprit men som inte hade nagon motbok hade stérre svarigheter &n

ungdomar idag, beréattar Sven, da de nallade pa ransonen som personen de kopte sprit av hade.

14



Det fifflades mycket med bade motbdcker och ransoner. Mannen som hade motbdcker bytte
motbdcker med varandra for att fa ut storre ranson och de som inte anvande hela sin ranson

kunde sélja denna vidare dyrt forklarar Oskar.

2.3.2 Restaurangpersonalens perspektiv

All mat som gick ut fran koket passerade en kassa dar en dam satt och kontrollerade att den
mat som serveringspersonalen kom med fanns bongad beréattar Robert. Enligt Robert
kringgick serveringspersonalen ibland dven sina egna kollegor som arbetade som
kontrollanter vid spritkassan. Nils forklarar att servisen ibland gomde maten bakom en dorr
for att kunna servera samma mat igen utan att behéva bestalla ny mat fran koket. Robert sager
dven att om en gast inte at maten kunde tallriken anvandas igen till en annan gast. Det fanns
aven servispersonal som var duktiga pa att trixa med gésternas ransoner pa notorna for att
sedan sjalva kunna dricka upp spriten efter stangning forklarar Robert. Restaurangen kunde
komma i obalans nér det gallde andel sald mat och sprit pa grund av fusk sager Nils. Enligt
Nils riskerade en restaurang som salde mer sprit &n mat att forlora sitt utskankningstillstand.
Aven i koket var sprit hardvaluta havdar Robert. Manga kockar smygsdp av sprit och vin som
skulle anvéandas i matlagningen om de hade tillgang séager Robert. For att kockarna inte skulle
kunna dricka av spriten, berattar Robert, lastes sprit och vin in i koksmastarhytten. Nils
berattar att koksmastaren kunde ocksa i vissa fall salta spriten tillrakligt for att det inte skulle

vara gott att dricka men inte sa mycket att det skulle paverka smaken pa sasen.

Relationen mellan kok och matsal var inte alltid den bésta forklarar Robert. Manga kockar var
avundsjuka pa servisen som i regel tjanade mer pengar for ett mindre slitsamt jobb menar Nils.
En del av servisens 16n var den dricks som gasterna gav berattar Robert. Servisavgift lades till
pa notan och ingick inte i maten som den gor idag forklarar Robert. Enligt Robert varierade
det hur mycket géster gav i dricks. ”Man tjanade mer pa att bara in ett glas konjak &n en

kanna vatten” (Respondent Nils).

2.3.3 Status och utbildning inom restaurangbranschen

Kockyrket i allménhet ansags inte vara fint menar Yngve, Robert och Nils. Robert beréttar att
det var svart for kockar att fa hyra bostad om hyresvérden kande till deras yrke. Det spelade
ingen roll att personen i fraga var skdtsam, de nekades i alla fall forklarar Robert. Det var
ocksa olika status pa att jobba pa en forstaklassrestaurang och en tredjeklassrestaurang menar
Nils. Det var svart att ga fran att jobba pa en tredjeklassrestaurang till en forstaklassrestaurang
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sager Nils. Restaurangpersonal fick inte heller privat besoka den restaurang de jobbade pa det
forsta halvaret de var anstallda dar berattar Nils.

Restauranger da och nu ar tva skilda vérldar menar Yngve. Férutom kockyrkets status ar en
annan skillnad att det ar ett yngre klientel pa restauranger idag jamfort med da sager Oskar.
Bade Yngve och Robert papekar att synen pa akademiskt utbildad personal inom restaurang
var ocksa annorlunda. Det fanns inga hogre restaurangutbildningar i Sverige beréattar Yngve
och Robert. Samtidigt som man kunde ta en akademisk examen inom restaurang i USA och
delar av Europa nekades man i Sverige att skriva en akademisk uppsats i &mnet for att det inte
ansags fint eller intressant nog sager Yngve. Yngve pakar att det dven fanns vélutbildad

personal i Sverige men att de hade fatt sin traning pa annat hall.

2.3.4 Alkoholens baksida

Brannvinskulturen som fanns bidrog tyvarr till att manga blev alkoholiserade medger Yngve
och Sven. Det fanns manga stallen mellan arbetsplatserna och hemmen att dricka sprit pa
berattar Oskar. Sven séger att det ofta sops i arbetarklassen. ”Jag kommer ihdg... nir
gubbarna kom hem med sina fruar pa helgerna var de valdigt glada och skrattade medan pa
vardagarna kollade de ner i marken och sparkade smasten” (Respondent Nils). Det mérktes av
bland folket att manga arbetare hade grava problem med spriten. Vissa kunde inte arbeta om
de inte fick lite alkohol i blodet forklarar Yngve. Detta gallde inte endast for Sverige utan var
ett fenomen som fanns i 6vriga Europa beskriver Sven. | exempelvis England forsokte staten
motverka arbetarnas superi genom att reglera pubarnas 6ppettider forklarar Sven. Enligt Sven
holls framforallt pubarna nara industriomraden stangda pa morgonen for att arbetarna inte
skulle komma fulla till jobbet. Pubarnas dppettider reglerades efter arbetstiderna pa de olika
arbetsplatserna menar Sven. ’Pa femtiotalet hade de guidebdcker hur man skulle kunna dricka

dygnet runt 1 London” (Respondent Sven).

Nar motboken slapptes ar 1955 sjonk spritforséljningen pa Sveriges restauranger sager
Yngve. ”Ifran att krogarna hade haft knokat i sina serveringslokaler och sen tjoff!
Forséljningen sjonk ju drastiskt for da fick dom ju istéllet kdpa sprit pa systemet, da behdvde

de ju inte ga pa krogen” (Respondent Yngve).
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3. Diskussion

I diskussionen presenteras forst en resultatdiskussion dér efter foljer Metod och
materialdiskussion, Forskningsetisk uppfoljning, Slutsatser samt Praktisk anvandning och

vidare forskning.

3.1 Resultatdiskussion

Resultatet fran arkivmaterialet visar att det var skillnad pa bestammelserna for de olika
restaurangklasserna. Det framgar ocksa att forstaklassrestauranger i vissa fall fick ha 6ppet
langre. Enligt Hasselgren (2010) fick forstaklassrestauranger dven servera mer sprit till varje
gast. Varfor bestammelserna skiljer sig at framgar inte. Dock kan det tankas att
hogrestandsklassens drickande ansags vara mer stadat an arbetarklassens och att det eventuellt
var darfor bestammelserna skiljde sig at. Det kan aven jamforas med den attityd
hogrestandsklassen hade till arbetarklassens drickande som ansags vara problematiskt vilket
presenteras av Enefalk (2012). Andra klasskillnader som framkommer i resultatet ar, det Sven
beré&ttar om, att det fanns spritmissbruk bland arbetarklassen. Detta kan jamforas med att det
redan pa 1800-talet konsumerades mycket alkohol i arbetarklassen och att arbetare ofta fick
alkohol som betalning fran sina 6verordnade (Enefalk, 2012). Det kan da antydas att

problemet inte endast orsakades av arbetarna sjalva.

Det var inte endast i Sverige som staten forsokte reglera befolkningens drickande. Det var
flera 1ander som inférde spritférbud (Johansson, 1995). Detta kan styrkas av resultatet dar
Sven berattar om att Oppettiderna pa pubarna i England reglerades utifran arbetarnas
arbetstider. Vidare berattar Sven att det fanns guidebdcker som tipsade om hur det var mojligt
att besoka pubar dygnet runt i London vilket indikerar pa att manniskor blir engagerade nar

det géller alkohol.

3.1.1 Restriktionsratterna

Folkrestaurangerna rustades upp pa 1920-talet for att markera att de var matstéllen dock
forfoll de under de kommande artiondena (Hasselgren, 2010). I resultatet forklarar Sven att
vissa restauranger var sa nergangna att man endast valde att ga dit for att dricka och valde en
annan restaurang om man ville ata. Vid besok pa en tredjeklassrestaurang var maten
ovasentlig da det endast skulle drickas sprit. Intressant att notera ar att datidens
restaurangbesok skiljer sig fran restaurangbesoken idag dar maltiden som helhet star i fokus.
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Maten som serverades som restriktionsrétter var ibland ofullstandiga rétter och kallades for
bitarna (Boberg, 1981). Respondenterna berattar om flertalet matratter som styrker denna
information, bland annat kokta eller stuvade &rtor. Det serverades aven fullstandiga ratter sa
som polsa, grytor och lappskojs. Detta indikerar pa att restaurangerna i manga fall forsokte
servera en fullstandig matratt &ven om det var enkel mat som serverades. Gemensamt for
ratterna ar aven att det &r mat som latt gar att varma och haller sig lange vilket lampar sig for
mat som ska skickas fram och tillbaka mellan kok och matsal flera ganger. Oskar forklarar att
i maten som akte fram och tillbaka stoppade gaster ibland ner fimpar och tandstickor eftersom
maten anda inte skulle atas. Om detta gjordes for att varna nasta gast om att maten var oétlig
eller enbart for att jaklas med restaurangen framgar inte. Daremot kan detta ses som ett tydligt
tecken pa att fenomenet med restriktionsratter var allmant kant. | resultatet menar Nils pa att
sa kallade patentsmorgasar serverades som restriktionsratt pa andraklassrestauranger. Detta ar
intressant da Nycander (1996) samt Hedlund m.fl. (2002) havdar att restriktionsratter endast
forekom pa tredjeklassrestauranger. Forstaklass kan anses vara den enda av restaurangernas

klassindelningar dér restriktionsrétter inte har férekommit.

3.1.2 Matfusket

Sven beskriver att pa enstaka restauranger serverade utsnidade tramackor som
restriktionsratter istallet for lagad mat for att effektivisera serveringen. Detta pavisar en
kreativ 16sning i samband med utformning av restriktionsratter samt ett uppfinningsrikt satt att
kringga bestammelserna. Robert beréttar att andra kreativa pafund for att till synes félja
bestammelserna var att skriva om notor och garna till personalens egen fordel sa att de efter
stangning kunde dricka sprit. Skriva om notor ar d&ven nagot som Hedlund m.fl. (2002)
namner. Att fa tillgang till sprit kan tyckas motivera manniskor till att kringga bestammelser. |
resultatet menar Robert ocksa pa att personalen pa restaurangerna kunde ga bakom ryggen pa
kollegor for att kunna servera samma mat flera ganger utan att bestalla ny fran koket. Nils
berattar att maten exempelvis kunde gémmas bakom dorren. Oskar forklarar att det da innebar
att servisen kunde ta betalt flera ganger for en och samma tallrik mat. Det &r inte helt klart
vem som tjanade pa det har, om det var servisen som tog pengarna eller om det var
restaurangen som fick betalt fér samma mat flera ganger. Aven detta kan anses vara ett belagg

for vad som kan motivera manniskor till att kringga bestammelser.
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For att kunna fa en extra ranson pa en restaurang kunde gasterna byta bord for att anses som
nya gaster och da kunna bestélla en omgang till (Hasselgren, 2010). Yngve bekréaftar den
foreteelsen och séager att det var som ett skadespeleri som bade gast och personal var
inforstadda i. Detta ar ett av de kreativa pafund som bade gast och personal spelade med i. Da
alla parter var inforstadda i situationen belyser ocksa detta att fenomenet med
restriktionsratter var kant av allmanheten. Ett annat kreativt pafund ar situationerna med
matoffer. Boberg (1981) beskriver att ungdomar blev bjudna pa mat av fraimmande manniskor
i utbyte av sin ranson. Respondent Sven som sjélv har upplevt detta beskriver att han blev
bjuden pa mat av en okand man i utbyte av att mannen fick hans ranson. Nér ett matoffer blev
bjuden pa mat kan det anses vara en situation dar alla berérda blev nojda da kocken fick laga
mat som nagon skulle ata, servisen fick servera néjda gaster, matoffret fick mat och den som
bjod fick dubbel ranson. Trots att dven detta brét mot bestammelserna kan det tyckas ha varit

en av de battre I6sningarna.

Vissa restauranger anvéande sig av lappar, som dorrvakten fick dela ut, som biljett vid
bestéllning av sprit for att en gast endast skulle kunna bestélla en gang (Hasselgren, 2010).
Detta styrks av resultatet dar Sven beréttar att gaster kopte lappar av varandra om den ena inte
skulle bestalla nagon sprit. Intressant att notera &r att &ven nar restaurangerna forsokte

motverka fusk fann gésterna nya satt att lura till sig en extra ranson.

3.1.3 Bestdammelser

For att motverka superiet pa restaurangerna ansag systembolaget att det var en god idé att inte
ha nagot vinstintresse som skulle locka till merforsaljning (Hasselgen, 2010). |
arkivmaterialet som redovisas i resultatet kan utlasas att i kontrakten restaurangerna skrev
under for utskankningstillstand fanns krav pa att serveringspersonalen inte 16nemassigt fick
vinna pa att salja mer sprit till gasterna. Hur val detta fungerade i praktiken kan diskuteras da
det dven framkommer i resultatet, av Nils, att en servispersonal tjanade mer pa att servera
sprit an vatten da de fick mer dricks. Robert tilldgger att den extra betalning som servisen fick
utgjordes av dricks som var en del av I16nen. Detta kan tyda pa att personalen eventuellt kunde

I6nemassigt vinna pa att servera sprit vilket da ocksa gar emot bestammelserna som fanns.

Det fanns &ven kontrollanter som besokte restaurangerna for att se till att alla férordningar
foljdes, i folkmun kallades de for spritspioner (Hedlund m.fl., 2002, Hasselgren, 2010). Detta

ar dock inget som framkommit i resultatet.
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3.4 Metod och materialdiskussion

I och med att &mnesvalet for uppsatsen ar historiskt ansags arkivforskning som en relevant
metod. Arkiv tycktes vara den kalla dar information om damnet kunde finnas. For att dven fa
information som inte ar dokumenterad i arkiv bedémdes intervjuer vara en bra metod for
studiens syfte. Intervju ansags aven relevant da erfarenheter och en helhetshild om damnet
efterfragades.

Svarigheten med att arbeta med arkivmaterial ar att hitta de fakta som ar mest relevant for
studien. Det fanns manga dokument men endast ett fatal var anvandbara vilket gjorde att
processen tog 1ang tid. Aven material som eventuellt skulle ha varit relevant for studien kan
mojligtvis utan vetskap ej hittats. Problematiken med intervjuer ar att de ar baserade pa
personers minnen och upplevelser vilket gor att informationen inte kan generaliseras for alla
manniskor. Det finns &ven risk for att budskapet tolkas fel av de som intervjuar. Material som
ansetts kunna stota eller hanga ut berdrda personer har valts att inte tas med dven om detta
eventuellt kan tankas haft relevans for studien. Da alla de tillfragade respondenterna ville
stalla upp pa intervju kravdes endast en urvalsomgang. Bryman (2012) menar att det &r upp
till varje individ att bestimma om denne vill stalla upp pa intervju. Tack vare pilotstudierna
var intervjuerna utformade pa ett sddant satt att ingen ytterligare information fran
respondenterna kravdes efterat. Metoderna har genererat den information studien har

efterfragat utan tillagg fran annan kalla.

3.5 Forskningsetisk uppfdljning

Vid kontakt med respondenterna informerades de om uppsatsens syfte, de var sedan tidigare
inforstadda i amnet da de svarat pa uppropet i Dagens Nyheter, se Bilaga 4 Upprop i DN. De
tillfragades ocksa om de ville stalla upp pa en intervju vilket gav positiv respons. Alla
personer har anonymiserats for att skydda deras identitet. All information har hanterats
konfidentiellt for att skydda respondenterna och de personer de ber6r i arkiven. Detta anser
Patel och Davidson (2011) vara en av de viktiga delarna i behandlingen av information.
Material som kan komma att uppfattas som kanslig for berdrda personer har valts att uteslutas

fran bade intervjuer och arkiv.
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3.6 Slutsatser

Restriktionsratter skapades for att kunna kringga bestammelserna som kravde att d&ven mat
bestalldes i samband med spritbestallning pa restaurangerna i Sverige. Fenomenet upplevdes
som en naturlig del av restaurangvarlden for bade gaster och personal. Det svaruppnaeliga
bildar en nyfikenhet som motiverar manniskan till att 6verskrida granser for att na malet.
Restaurangbesoket var en iscensattning dar restriktionsratterna endast agerade rekvisita i

maltidens skadespel.

3.7 Praktisk anvandning och vidare forskning

Uppsatsens dmne visar pa vad restriktiva bestammelser kan ha for inverkan pa
restaurangverksamheten. Det visar dven pa att restaurangen ar bade en statligt och socialt
kontrollerad plats. Restriktionsratterna &r en del av Sveriges alkoholhistoria som inte bor
glémmas bort. Det ar viktigt att veta och forsta hur en mat- och dryckeskultur utvecklas och
vad traditioner som finns idag bottnar i. Aven att jamfora de olika spritférbud som har funnits
i vérlden och undersoka om det finns fler [&nder som har haft restriktioner med en
matkoppling eller om detta &r unikt for Sverige skulle vara intressant att forska i. | denna
studie har det inte framkommit om nagot annat land har haft ett liknande regelverk som det
som fanns i Sverige. Kan det finnas paralleller med det alkohollagssystem som finns idag och
kan det finnas ndgot att hamta alternativ utesluta fran det aldre systemet som kan forbattra
systemet idag? Vidareforskning pa amnet behdvs da det finns flera icke kartlagda omraden att

utforska bade inom Maltidskunskap och vardskap men aven inom andra forskningsamnen.
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Bilaga 1 Artikeldatabassokning

Datum Databas Sékord Antal Kombina | Antal referenser i | Antal lasta | Antal lasta Anvénda
ref. tion kombination abstract artiklar artiklar
2013-04-04 FSTA 1. Alcohol 17624 0 0 0
2013-04-04 FSTA 2. 42757 0 0 0
Consumption
2013-04-04 FSTA 3. Historic* 2218 0 0 0
2013-04-04 FSTA 4. Politic* 916 0 0 0
2013-04-04 FSTA 5. Prohibition | 288 0 0 0
2013-04-04 FSTA 6. Restaurant | 1745 0 0 0
2013-04-04 FSTA 7. Law 4306 0 0 0
2013-04-04 FSTA 8. Regulation | 10128 0 0 0
2013-04-05 FSTA 9. Restrictions | 841 0 0 0
2013-04-05 FSTA 10. USA 139706 0 0 0
2013-04-04 FSTA 1+2 2327 0 0 0
2013-04-04 FSTA 1+3 352 0 0 0
2013-04-04 FSTA 1+4 21 0 0 0
2013-04-04 FSTA 1+5 19 2 2 1
2013-04-04 FSTA 1+6 23 0 0 0
2013-04-04 FSTA 1+7 107 0 0 0
2013-04-04 FSTA 1+8 741 0 0 0
2013-04-04 FSTA 1+2+8 20 2 1 1
2013-04-04 FSTA 1+3+4 4 3 0 0
2013-04-04 FSTA 1+3+5 3 3 0 0
2013-04-04 FSTA 1+3+6 1 0 0 0
2013-04-04 FSTA 1+3+7 5 2 0 0
2013-04-05 FSTA 1+9 37 7 2 1
2013-04-05 FSTA 6+7 16 1 0 0
2013-04-05 FSTA 5+10 54 1 1 0




Bilaga 2 Informationsblad om uppsatsprojektet

Information om uppsatsen ”Restriktionsritter”.
Forfattare till uppsatsen ar Sofie Sanderheim och Hanna Svensson Sommelier och
maltidskreatorstudenter vid Restaurang- och hotellhdgskolan, Orebro Universitet. Uppsatsen
ar ett examensarbete inom amnet Maltidskunskap och vardskap som skrivs under den

avslutande terminen under utbildningen.

Bakgrund till projektet
Under 1900-talets forsta halft raddde mattvang pa Sveriges krogar vilket innebar att vid
bestallning av spritdrycker kravdes dven matbestallning. De sa kallade Restriktionsratterna
utformades for att kringga dessa bestammelser. En Restriktionsratt serverades men ats inte av

gasten och kunde darefter ateranvandas och serveras till en ny gast.

Detta &r ett outforskat &mne som kan ha haft inverkan pa den svenska gastronomins

utveckling, vilket kommer undersokas i studien.

Kontaktuppgifter
Sofie Sanderheim sofsah101@studentmail.oru.se , 076 108 55 55.
Hanna Svensson hansvh101@studentmail.oru.se , 073 207 40 57.
Handledare Universitetslektor Richard Tellstrom richard.tellstrom@oru.se , 070 265 20 89.

Kursansvarig Professor Asa Ostrém asa.ostrom@oru.se , 019-302011.
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Bilaga 3 Intervjumallar

Intervjumall Gist

Beritta vad du har for erfarenhet av restaurangbranschen?
Hur gammal var du nér systemet med restriktionsritter var igang?
Hur ofta at och drack du ute pa restaurang?

e Négra speciella dagar i veckan?
o [ vilket séllskap?

Beritta om din erfarenhet och upplevelse av restriktionsrétter.
Vilken typ av mat serverades?
Hur visste man vilken matritt man skulle bestilla {for att fa en restriktionsrétt?

e Var det kodat pa menyn?
e Speciella rétter/namn pa rétter?
e Prisséttning pa maten?

Hur kommunicerade man gést och serveringspersonal emellan for att bagge parter skulle
forstd att maten inte skulle dtas?

Talades det om det har fenomenet bland dina vanner och bekanta?

Var det ndgon skillnad pé att gi ut pa restaurang beroende pa om man gick med kvinnliga
eller manliga vénner?

Finns det ndgon skillnad pé att gi pa restaurang da och nu?
Vad ville man uppleva under sitt restaurangbesok under den hir tiden?

e For att 4ta?
e Socialkontakt?

Kénner du till fenomenet om matoffer?

e Vad har du for erfarenhet av detta?

e Hur kindes det om man skulle dta med en fraimmande ménniska?



Intervjumall Personal

Beritta vad du har for erfarenhet av restaurangbranschen?

Hur gammal var du nir systemet med restriktionsritter var igang?
Hur ofta at och drack du ute pa restaurang?

e Nagra speciella dagar i veckan?
o [ vilket séllskap?

Beritta om din erfarenhet och upplevelse av restriktionsrétter.
Vilken typ av mat serverades?
Hur visste man vilken matritt man skulle bestilla {for att fa en restriktionsratt?

e Var det kodat pd menyn?
e Speciella ritter/namn pa rétter?
e Prisséttning pa maten?

Hur bongades restriktionsrétter in till koket?
e Hade man ett kodat sprak for restriktionsratter?
Finns det ndgon skillnad mellan att jobba i ett restaurangkok idag jamfort med da?
Hur ség du pa att arbeta med det hér systemet?
Talades det om det hir fenomenet bland dina kollegier och vinner?
Skapade/utvecklade man nya matritter som kunde anviandas som restriktionsratter?
e Finns dessa typer av matritter kvar idag?
Kénner du till fenomenet om matoffer?

e Vad har du for erfarenhet av detta?
e Hur kindes det om man skulle dta med en fraimmande méanniska?



Bilaga 4 Upprop i DN




Bilaga 5 Matsedlar




Bilaga 6 Utdrag ur protokoll




