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Management och matlagning



Management och matlagning

Inledning

Chefer borde laga mera mat. Eller, mera precist, tainka mera pa
matlagning. For daliga chefer kan bli battre genom att trana i koket. Och
bra chefer ar sannolikt battre kockar an daliga. Later det konstigt?
Kanske, men det ar faktiskt inte s markligt. Vid forsta anblicken kunde
det verka som om ledarskap och matlagning inte har speciellt mycket, om
ens nagot, gemensamt. Dar vi ar vana att koppla ihop “ledarskap” med
allvar och det seriosa, ser vi ofta matlagning som dels horande till det
vardagliga och till hemmets sfar, dels som nagot lite lattsinnigt. Det ar
helt enkelt inte riktigt lika tufft med matlagning som det ar med strategi.
Sa man pratar normalt antingen om matlagning eller om ledarskap, men
sallan samtidigt. Samtidigt sa finns det mycket i matlagning som kan ge
oss lardomar om management, och faktum ar att manga toppledare ar
val hemmastadda i koket. Ser vi dessutom till matlagning i den lite hogre
skolan sa kan vi se hur toppkockarna faktiskt kan vara suverana pa bade
management och affiarer, och att de har mycket att lara oss. Inte alltid,
forstas, for visst har vi hort om spektakulara konkurser, och visst finns
det koksmastare som ar riktigt otacka chefer (med vilket inte sagt att de
nodvandigtvis ar daliga ledare), men man blir inte en koksmastare i
toppklass om man inte kan bade organisera, leda och improvisera
komplexa processer — och gora det med yttersta precision, om och om
igen. Talar man om matlagning i mera vardagliga miljoer, i det egna
koket och med slakt och vanner som gaster, sa ar situationen givetvis
annorlunda. Men aven har maste man tanka igenom bade de sma
detaljerna och det overgripande slutresultatet, hantera bade det valdigt

konkreta och det estetiska, tinka ekonomiskt samtidigt som man



forsoker utveckla nagot nytt, och sa vidare. Mat ar inte en enkel sak, och
det finns mycket att lara sig av att reflektera kring vad man egentligen

sysslar med i koket.

Matlagning ar kanske den forsta ekonomiska handlingen, den forsta
formen av produktion som manniskan engagerade sig i. Nar
stenaldersmannen for forsta gangen kastade kott i elden och markte att
resultatet var gott, jattegott, gjorde han mer an en upptackt. Givetvis
uppfanns har “grillningen”, men samtidigt var detta antagligen den forsta
gangen man producerade och skapade varde (det ar oklart om de forsta
primitiva verktygen kom fore eller efter den eld som anvandes i
matlagning, men antagligen intraffade bada ratt niara inpa varandra).
Man omvandlade en ravara, man foradlade den, man skapade ett
mervarde. I brist pa ett battre ord kunde vi saga att steka kott var den
forsta innovationen. Efter den kom kombinationer av olika mat,
kryddning, diskussionen om vilken bit pa djuret som smakade bast. Och
sa har det hallit pa. Ser vi till den manskliga historien kommer vi att
marka att mat, vilket ju ar naturligt nar man tanker pa det, alltid varit en
viktig del i hur vi organiserar vara liv, i stort och smatt. Nar goten Alarik
belagrar Rom ar 408 sa forlitar han sig inte pa oppet vald, utan svalter ut
staden istillet — och passande nog kraver han ockséa losen delvis i
peppar. Nar historiens stora man kom tillbaka hem fran harnadstag ville
de ha en fest och ett skrovmal, och mangen kamp har forts over
tillgangen till ravaror. Socker, muskot, peppar och till och med torsk har
fatt folk att rusta for krig, och handlare har genom historien tjanat
formogenheter pa att formedla exotiska smakdmnen. Maten har alltid

varit en del av historien, och sa ocksa koken.



Lange hade vi inte organisationer av den typ vi ar vana vid idag. Den
moderna organisationen, den institutionaliserade formen av samarbete
vi alla kanner till, jobbar i och ser som den naturligaste saken i varlden,
ar faktiskt ett valdigt sent pafund. Under medeltiden organiserades det
mesta valdigt 10st, mera som stunden kravde. Kyrkan var i och for sig
organiserad, och armén, nar den behévdes, men dessa var ju inte
ekonomiska organisationer utan religiosa och politiska. Handelshus och
liknande var inte sardeles strikt strukturerade, och inte heller stora nog
for att krava speciellt mycket ledning i modern bemarkelse. Hantverkare
arbetade med en valdigt traditionsbunden form, i skran med larlingar
och gesiller men utan en “organisation” i den betydelse vi idag lagger i
begreppet. Men det fanns ett stalle som fungerade som en modern fabrik,
med noggranna supply chains, benhard ekonomistyrning och hierarkisk
struktur — kungens kok. I och for sig ar detta inte sa konstigt. Detta var
en av de fa produktionsenheter som maste producera i stora serier med
hog kvalitet, med osaker resurstillgang, och dessutom kunna greppa
komplexa konsumentbeteenden, sa kanske ar det naturligt att det var
just i medeltidens stora kok som vi kan borja skonja den moderna
foretagsekonomin. Dar kyrkan och armén egentligen inte behovde
fundera pa sina kostnader eller sina kunder sa maste kungens
koksmastare se efter sitt hus och forsikra sig om att man inte slosade

med resurserna eller serverade skamda varor.

Darfor var det just i koket som man borjade utveckla processer for att
forsakra sig om att arbetet blev utfort pa ratt siatt, med hog kvalitet, med
kostnaderna under kontroll, och med en standig kansla for excellens. Och
det ar darfor som alla som arbetar i moderna organisationer kan lara sig
mycket av hur ett kok fungerar, bade koket hemma och koket i den

professionella matorganisationen. Vi har givetvis kommit mycket langt



fran de medeltida slottskoken. Men genom historien har kockar och
koksmastare tvingats hantera en mangd ekonomiska processer, fran att
veta varifran de basta ravarorna kommer till att minska mangden mat
som behover kastas, och gjort detta i situationer dar koket ar i fullt kaos
och gasterna skriker efter maten. Fran restaurangens uppkomst i Paris
pa slutet av 1700-talet till hemmakokets modernisering i mitten av 1900-
talet har fragor om organisation, vardeskapande och ledning (om an inte
alltid med dessa ord) varit absolut centrala for koket och den matlagning

som sker dar.

Sa denna bok kommer att handla om mat, om matlagning bade hemma
och i de finaste restaurangernas kok. Jag som skriver detta ar inte
professionell kock. Istillet ar jag professor i foretagsekonomi, speciellt
foretagsledning och organisation. Men jag tycker om att laga mat, och jag
har spenderat en hel del tid pa att forsta hur matlagning fungerar, bade i
hemmet och i de allra basta restaurangerna. Darfor kan jag ocksa med
sakerhet saga att det finns valdigt mycket likheter mellan matlagning och
foretagsledning, och att man kan liara sig mycket om det senare genom
att titta pa det tidigare. Inte bara for att kockar har varit goda
foretagsledare (Aven om detta stimmer, och kommer att vara temat i del
2 av denna bok), men ocksa for att matlagning ar ett bra satt for att
utveckla andra kompetenser. Till och med sa att den billigaste

managementkursen ar att man tar tag i en kockkniv och satter igang.

Mat ar ingen enkel sak. Maten har en ekonomi — bra mat kostar, men
man kan inte lata inkopskostnaderna rusa iviag. Matlagning skapar varde
— varme och lite kryddor kan skapa fantastiska forandringar. Mat ar
komplext — man maste tinka pa bade naringsvarden, hur smaker

samspelar och pa hur anrattningarna ser ut. Nar man lagar mat lar man



sig improvisera, handla i nuet. Skar sig sdsen? Improvisera — en kock
maste alltid hantera problem direkt, aldrig via ett mote inbokat i nasta
vecka. I koket kan man faktiskt se hela foretagsekonomin i ett
mikrokosmos, fran samarbetet med underleverantorer till fragor om
design och branding, fran vikten av att gora det enkla ratt till att hantera
komplexa helheter. Sa varfor inte anvanda det faktum att vi alla ater, ofta
och girna, och att vi alla kan laga mat, till att bli battre pa
foretagsledning. Det kraver inte sa mycket — en kniv, lite ravaror, en
panna och en tallrik — men genom att bade 6va sin formaga att tillaga
mat och genom att tinka igenom vad det egentligen ar man lar sig nar
man gor det s kan man bli en battre chef och fa insikter i hur det
ekonomiska fungerar. Och misslyckas man kan man alltid ata upp

bevisen.

Med andra ord, genom att ta mat pa allvar, fran ravarans ursprung till
hur vi lagger upp den pa fatet kan vi se en hel foretagsekonomisk process
i ett greppbart format, och konkret leva oss in i de aktiviteter som annars
blir abstrakta lador i en management-modell. Snarare an att prata i vaga
ordalag om vardekedjor och strategiska positioner sa tvingar oss
matlagningen att se ekonomi helt konkret, utan prut. Det finns
ingenstans att gomma sig i ett kok, ingen ordsorja att ta till. Antingen
lagar man mat, eller sa gor man det inte. Och resultaten kan bedomas

direkt, inte tva kvartal senare.

Dessutom har vi idag en kultur dar matlagning blivit big business. Slar
man pa en TV sa ar sannolikheten stor att man hamnar in i ett
matprogram. Det finns en uppsjo av tidningar som pa olika satt
behandlar mat och matlagning. Och kokbdcker, en marknad som enligt

alla rationella kriterier borde ha blivit mattad for lange sedan, saljer som



aldrig forr. Aven da vildigt f minniskor egentligen anviinder ens en av
dem finns det i ett genomsnittligt hem nagonstans mellan fyra och sju

kokbocker, och antalet haller pa och okar.

Med andra ord, det finns manga saker som knyter samman matlagning
och foretagsekonomi. Matlagning ar ekonomi, och kocken ar en ledare.
Sa varfor inte saga att ledaren ocksa borde bli kock? Sa det ar vad jag

kommer att gora har, skriva om hur chefer borde laga mera mat.

Lds vidare: Ett bra stalle att borja (forutom den har boken) ar Anthony
Bourdains Kitchen Confidential (2000, Bloombury), som ar bade rolig
och en vild inblick i en subkultur fa kinner. En (mycket) mera akademisk
bok som betonar kockens och kokets historia ar Michael Symons A

History of Cooks and Cooking (2000, University of Illinois Press).



