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Abstract

Tea service at restaurants in Sweden is highly neglected in relation to other drinks. Through
literature studies, interviews with restaurant staff and tea shops and a broader survey of the public, I
have acquired various aspects of why this is so. I have also made profitability calculations on
various tea offers. In this report; I will show that there is a demand among the public for better tea
selection, better tea quality and also premium offers. There is a willingness to pay for such offers
and I show that restaurants can achieve profitable upsales by improving their offers in the area. I
also show that the reason things are so bad is a lack of knowledge. For wine there are sommelier
courses and for coffee there are barrista courses. There is no equivalent training and qualification
for tea in Sweden.

Sammanfattning

Teservering pa restaurang ar starkt eftersatt i forhallande till andra drycker. Genom litteraturstudier,
intervjuer med restaurangpersonal och tebutiker samt en bredare enkat till allmédnheten har jag
inhdmtat olika aspekter pa varfor det ar sa. Jag har ocksa gjort Ionsamhetskalkyler pa olika
teerbjudanden. Jag visar att det finns en efterfragan bland allmanheten pa battre teutbud, béttre
tekvalitet och dven premiumerbjudanden. Det finns en betalningsvilja for sadana erbjudanden och
jag visar att restauranger kan astadkomma lénsam merforsaljning genom att forbéttra sina
erbjudanden pa omradet. Jag visar dven att orsaken till att det ar sa daligt bestar i kunskapsbrist. For
vin finns det sommelierutbildningar och for kaffe finns det barristautbildningar. Nagon
motsvarighet for te finns inte i Sverige.
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1. Inledning

Tank dig att du sitter pa en fin restaurang pa Avenyn i Goteborg. Du har &tit en god middag med ett
utsokt gott vin till. Du ar sugen pa en av stéllets fina bakelser till efterratt och det skulle passa med
kopp aromatiskt svart te till. Serveringspersonalen presenterar tva tepasar som alternativ — Earl
Grey (smaksatt med bergamottolja) och ett gront te, smaksatt med citronskal. Du &r sa sugen pa te
att du bestaller Earl Grey, trots att du egentligen inte gillar smaken. Du far en kopp ljummet vatten
som har statt pa varmning hela dagen, och ditt te blir blaskigt och smaklést. Din hittills fantastiska
upplevelse blir ett antiklimax, och du ldmnar restaurangen ratt missnojd.

1.1 Bakgrund

Som tedrickare och icke kaffedrickare har jag manga ganger observerat att mycket fa restauranger
har ett te-erbjudande som &r det minsta lockande. Detta géller dven sa kallade fine-dining-
restauranger. Resultatet av sakernas tillstdnd dr att jag som kund blir mindre n6jd med min
maltidsupplevelse och restaurangen gar miste om en merforsaljning. Detta ar nog sa allvarligt om
det ror sig om en maltid for tva, men bristen pa te kan medfora utebliven kaffeférséljning, avec och
andra merforsdljningsprodukter for ett storre sédllskap, om det finns en tedrickare i det.

1.2 Syfte

Syftet med undersokningen ér att ta reda pa hur restauranger kan utveckla ett grunderbjudande som
uppfyller en tedrickares grundlaggande 6nskemal utan att skapa en mangd merarbete for servisen,
samt att utveckla erbjudanden pa en hogre niva, dér tedrickarens 6nskemal tillfredstélls pa ett béttre
sdtt — matchande restauranger med hogre kulinariska ambitioner.

1.3 Fragestallning

1. Vilken upplevelse vill en te-drickande kund ha?
2. Finns det nagra hinder for restaurangen att leverera den upplevelsen?

3. Hur kan en restaurang pa ett rationellt satt leverera en fullgod upplevelse for en te-drickare?

1.4 Avgransningar

Undersokningen syftar inte till att etablera att restaurangers te-erbjudanden ar undermaliga ur ett
kundperspektiv. Detta anses visat genom egna erfarenheter och manga anekdoter fran bekanta.

Undersokningen begransas av praktiska skal till att omfatta restauranger i Géteborg. Forvantan ar
att den &r allméant applicerbar pa restauranger i hela Sverige.

Undersokningen avser enbart matserverande restauranger. Kaféer och snabbmatstéllen ar inte
inkluderade.

Undersokningen innefattar inte specialiserade teerbjudanden som t.ex. arabiskt te (s6tt med
pistagendtter i), macha (finmalet gront te dar man konsumerar tepulvret), kombucha (te som
fermenterats med jdst/bakteriekultur och som serveras kall), kallbryggt te och iste.

4 (39)



1.5 Metod och material

1. Litteratursokning
En undersokning av vad som har skrivits i &mnet i Sverige och internationellt

2. Restaurangintervjuer
Intervjuer med personal pa c:a 10 restauranger av hogre kvalitet i Goteborg. Syftet med
intervjuerna &r att etablera vad som upplevs som svart med att servera te. Avsaknad av
kunskap om te? Brist pa kunnande om tillagning och servering? Tidsbrist? For liten
malgrupp? Studien ar en kvalitativ studie.

3. Butiksintervjuer
Intervjuer med 5 te-butiker syftar till att etablera generella konsumtionsméonster bland te-
drickare. Vilka tesorter konsumeras mest? Studien dr en kvalitativ studie.

4. Enkdtundersokning bland te-drickare
Te-entusiaster ombeds via sociala medier svara pa en enkdt om deras preferenser for te-
servering vid ett restaurangbesok. Vilken sorts te vill de ha? Hur ser deras idealupplevelse
ut? Vad far den kosta? Studien &r en kvantitativ studie.

5. Lonsamhetskalkyl
Ar det médan virt att leverera ett bittre te-erbjudande?

1.6 Kallkritik

Den genomgaende svagheten i examensarbetet &r att urvalet i litteratursokningen, butiksintervjuerna
och enkdtundersokningen ér sjdlvselekterat. Alla har ett starkt engagemang i te och det finns inga
kritiska roster. Bendgenheten att svara pa enkdten dr storre, ju mer engagerad man ar. Jag har med
avsikt avstatt fran att stdlla fragor om respondenternas alder, kon, bakgrund och tevanor eftersom
jag av tidigare erfarenhet vet att svarsfrekvensen sjunker ju langre och mer komplicerat som
frageformuléret blir. Spridningen har framst varit i min bekantskapskrets, eftersom i princip alla
svar har kommit genom att jag har postat ldnken till enkdten pa mina konton pa Facebook och
Linkedin. Det gor urvalet av respondenter sndvare, bade aldersmaéssigt och socialgruppsmassigt. Jag
ar akademiker och kommer fran en akademisk bakgrund. Néstan alla mina bekanta dr antingen
akademiker eller restaurangmanniskor. Det &r fullt mojligt att tepreferenser i andra sociala sfarer &dr
annorlunda. T.ex. har man pa engelska uttrycket miffy for att indikera nagon eller nagot som &r
arbetarklass. Det star for milk in first, och indikerar att arbetarklassen héller mjélk i koppen innan
man héller i te. Man behover da ingen sked for att rora om i koppen. Medelklass och 6verklass gor
tvart om, och hur man for skeden &r en indikator for sofistikering och uppfostran.

Hur enkaten sprids och hur manga svar som kommer in, i férhallande till hur manga som har sett
uppmaningen &r en viktig indikator for hur viktigt min bekantskapskrets har ansett att &mnet ér.

Jag har 312 vénner pa Facebook och 751 kontakter pa LinkedIn. Vi kan rdkna med att 50% av dessa
ar svensktalande och att 25% av de svensktalande aktivt laser inldgg — fler pa Facebook &n pa
LinkeIn. Det innebér att min begdran om att svara pa enkéaten primart har natt 125-150 personer. En
del av dem har sedan spridit den vidare. Jag fick in totalt 208 svar pa en vecka, varav 180 kom in
inom 48 timmar fran att jag skickade ut enkéten. Det gor att min svarsfrekvens dr mycket hog och
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att manga av dem som ldst mina inldgg har spridit dem vidare. Det ar tydligt att min uppmaning att
svara pa enkdten har engagerat. Jag har fétt flera ménniskor som har hort av sig med uppmuntrande
ord och manga som har svarat uttrycker glddje 6ver att ndgon forsoker fa till stand &@ndring pa
omradet.

Jag gjorde dven ett forsok att fa svar fran besokare i tebutikerna som jag har intervjuat, genom att
satta upp lappar med en QR-kod som leder till enkédten. Det var bara tva butiker som satte upp
lapparn a och det ledde pa sin hojd till 3 svar. Jag hade 205 svar innan lapparna kom upp.
Engagemanget kanske finns, men att lamna svar pa mobiltelefonen kan ha upplevts som obekvamt.
Vill man fa en bredare uppfattning om allméanhetens syn pa te pa restaurang ska man nog intervjua
tebutikernas kunder. Det &r en allt for omfattande uppgift for det hdr examensarbetets storlek.

Med tanke pa att jag har forsokt belysa problemet fran flera hall, och att mina olika undersokningar
ar mycket samstammiga, anser jag att jag har 6verbryggat svagheterna i mina olika kallor och att
man med hog sannolikhet kan dra giltiga slutsatser ur mitt underlag.

2 Resultat

Mina resultat dr indelade i 5 kategorier — en litteratursékning som visar ett urval av vad som tidigare
har skrivits i dmnet, 2 kvalitativa intervjuundersékningar, en kvantitativ enkat och en
l6nsamhetsberdkning. Resultaten av undersokningarna har presenterats i sammanfattning.
Grundmaterialet prsesenteras i Bilaga 1-3.

2.1 Litteratursokning

En @mnesordsdkning i LIBRIS ger 170 titlar som handlar om te. Av dem handlar en (Simpson,
1986) om te pa restaurang. Den behandlar framfér allt vad The London Ritz serverar till teet nér de
serverar Afternoon Tea. Eftersom LIBRIS ger en utttmmande sokning pd allt material som finns pa
forskningsbibliotek i Sverige och dven tacker en stor del av folkbiblioteken kan vi konstatera att
nagon traditionell litteratur som behandlar de kommersiella aspekterna av te pa svenska
restauranger inte finns. En sokning pa tea in restaurants i Google Scholar ger inte heller nagra
relevanta tréaffar. Det gor det osannolikt att det har skrivits nagra artiklar alls om @mnet, vare sig pa
svenska eller engelska.

For att hitta nagot som har skrivits i &mnet 6ver huvud taget har jag fatt anvanda mig av Google for
att soka fram relevanta webbsidor. Jag har helt enkelt valt att kort redogora for innehdllet i de hogst
rankade sidorna, for att ge en bild av tillstandet pa omradet i Sverige och internationellt.

En sokning pa Google pa Te pd restaurang ger som hogst rankade traffar ett antal foretag och
organisationer som vill forbattra teupplevelsen pa restauranger.

Den forsta trdffen (pekoe, odaterad), erbjuder sig att hjdlpa till med att ta fram temenyer och
beskriver hur man brygger te. De foresldr d&ven att man brygger te i termos som ett béattre alternativ
till tepasar. Sidan lankar till ett brett utbud av l6steer i mellanklass.

Nasta traff kommer fran (thefork, 2019), som ar ett dotterbolag till Tripadvisor. De beskriver viktiga
sociala och kvalitetsmdssiga faktorer for att ha ett relevant te-erbjudande. De séger: Ett bra kaffe
och, pa senaste tiden, ett gott te, dr ett mdste for att gdsternas kvdll ska vara komplett.
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Dérefter kommer (We B Tea, 2021), som erbjuder ett antal teer for restauranger som de hdvdar dr av
hog kvalitet. De flesta saknar dock ursprungsbeteckning och kallas i stdllet saker som Mdndags te
(sic).

Den fjarde traffen kommer fran (Tekultur, odaterad), som jag ocksa besokt under butiksintervjuerna.
De har ett brett erbjudande av teer (108 olika sorter), fran mellanklass till mycket exklusiva. Det ar
en butik som jag besoker emellanat for att fa tag pa nagra tesorter som jag inte hittar pa andra
stallen. De framhaller att restauranger inte behover kopa stora mangder av en tesort och att man
gdrna satter ihop rabatterade paket.

En sokning pa Google pa Tea in restaurants ger en blandning av bittra klagomal pa hur uselt
utbudet av teer i restauranger ar och tips pa hur restauranger kan forbattra sina
erbjudanden.

Den forsta referensen som kommer upp dr den kanske mest intressanta av alla i min litteraturstudie.
Dér sammanfattar (Falkowitz, 2016) sitt inledningsanférande samma ar vid BevCon, en
dryckeskonferens for bransch och media i Charleston, South Carolina. Han framhaller dér att te har
blivit modernt och att restaurangbranschen maste forbattra sitt erbjudande. Han beskriver hur kaffe
har utvecklats utan att teet har hallit jamna steg. Hans viktigaste podng &r att en maltid maste
avslutas pa ett minnesvart satt for att hela resttaurangupplevelsen ska minnas som positiv. De bésta
restaurangerna har specialiserade kallskdnkor och efterrattskockar och spenderar mer &n vad de
tjdnar pa efterrdtterna — enbart for att lamna gasten med ett bestaende gott intryck. Att ge dem en
tepase pa det blir ett rejdlt antiklimax. Han framhaller att det ar viktigt att utbilda personalen sa att
teet serveras ratt. Ratt temperatur och bryggtid, rétt porslin och ratt servering. Han anser att det &ar
bast att halla sig till ett fatal tesorter, sa att personalen kan halla reda pa hur varje te ska serveras pa
bdsta satt.

Nasta referens kommer fran restaurangskolan (Escoffier, 2018), som dven den framhdller att det inte
duger med standardteer.

Den tredje dr (Hardin, 2017), som &r en professionell blogg om te, kaffe och kultur. Den gar igenom
teerbjudandet pa de 10 hogst rankade restaurangerna i vérlden enligt listan World's 50 Best
Restaurants. Manga av dem har fantastiska teupplevelser, medan 3 av dem inte serverar te alls.

Nasta traff ar bloggen Teasquirrel (Mariana, 2019), dar hon beskriver ett antal nedslaende
teupplevelser pa restaurang. Hon 6nskar att te skulle behandlas pa samma sétt och med samma
noggrannhet som vin pa restaurang. De flesta av hennes inldgg handlar om avsmakning och
jamforelser mellan olika teer.

Den femte ldnken &r till en online-utbildning for servitorer (hospitality-school.com, odaterad), som
ger en beskrivning av hur man serverar kaffe och te. Den utgar ifran att man serverar en tepase.
Kvaliteten pa beskrivningen ar usel och det ar ett mysterium att sidan far sa hog rankning.

Den sjéatte lanken ér till (Restaurant Magazine, 2018) dar utvecklingen for kaffe och te pa restaurang
i Storbritannien beskrivs. Den storsta behdllningen av artikeln ar att marknadsstatistik visar att 95%
av de restauranger som har forbattrat sina te-erbjudanden samtidigt har férbéttrat sin omsattning.

Efter det foljer ytterligare ett antal artiklar om hur restauranger kan forbéttra Ilonsamheten med
teservering.
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Min sista litteraturreferens ar till ett franskt foretag som heter (Mariage Freres, 2021). De ar
Frankrikes kanske mest prestigefyllda teimportor, med en kedja av butiker och tesalonger.
Referensen dr deras webbutik, dér hela deras sortiment finns att kdpa. Det &r en ypperlig
marknadsoversikt dver teer av god och utmarkt kvalitet. Frankrike har en tekultur som ér lika
gammal som den brittiska, men som ar mycket mer inriktad pa att dricka aromatiska teer utan mjolk
eller socker.

2.2 Restaurangintervjuer

Jag gjorde 5 intervjuer med personal som har arbetat pa 12 restauranger sammanlagt. Svaren ar
mycket samstimmiga. Om man erbjuder pasteer sa far man férre bestdllningar pa te 4n om man
erbjuder loste i tekula. Det &r mycket vanligt att restaurangerna erbjuder 2 sorters enkla pasteer utan
eftertanke. Det kan mycket vél vara tva parfymerade teer. Ibland har man en box med manga olika
tesorter, men det gor situationen vérre, for man fyller pa/képer ny box nér teerna har tagit slut. Det
gor att de populdra sorterna gar at fort och de impopuléra finns kvar med mycket liten atgang. Ingen
av restaurangerna har erbjudit kvalitetste i kanna. Jag erfor dock fran Tea’s i Haga att Thornstréms
Kok hade kvalitetservering av te. Restauranger med japanskt eller kinesiskt tema har ofta bra
teservering, men ingen av de intervjuade hade arbetat pa ett sadant stélle.

Anledningen till att teerbjudandena inte dr béttre ar brist pa kunskap och intresse. Sa snart som man
har en annan anledning att servera te — t.ex. for att man &r en hotellrestaurang med frukostservering
eller att man hanger samman med en caféverksamhet s blir utbudet béttre bade kvalitesmassigt och
i antal sorter.

Pa samma sétt som med kaffe maste serveringspersonalen kunna presentera produkten, ha en del
bakrundskunskaper om te, kunna preparera teet pa rétt satt och kunna servera det ratt. For kaffe
finns specialkunskapen hos baristor som kan utbilda serverinsgpersonalen, men for te finns inte
motsvarande utbildning i Sverige. Endast ett fatal personer i branschen har ett kunnande som gor att
de klarar att driva kvalitetsservering av te.

2.3 Butiksintervjuer

Jag gjorde intervjuer i 5 butiker i Goteborgs innerstad och fick ratt samstdmmiga svar.
Oparfymerade svarta teer sdljs mest, fordelat dver ett stort antal sorter. Déarefter kommer olika
varianter av Earl Grey, svart te som parfymerats med olja fran citrusvaxten bergamott. Sedan
kommer olika fruktblandningar, dér svart te har parfymerats med torkad frukt — jordgubb, apelsin,
mango etc. Darefter kommer grona teer. Ingen ndmner ortteer eller Rooibos som storséljare.

Tehuset framhdller att vintertid séljer kryddade teer mer an fruktter. Tea’s i Haga uppméarksammar
att unga manniskor helst dricker fruktteer, medeldlders Earl Grey och édldre oparfymerade teer.

2.4 Enkatundersékning

Det inkom 208 svar pa undersokningen, som genomférdes mellan 2021-04-09 kI 19:40 och 2021-
04-20 kl 19:40. 193 av svaren hade inkommit inom 3 dygn. Enkéten presenterades for min vankrets
pa Facebook och LinkedIn. Mer detaljer om kretsen av svarande finns ovan, under Kallkritik.
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Dricker du te ochl/eller kaffe?

Knappt hélften av respondenterna svarar att de enbart dricker te. Lite forvanande éar att 10
respondenter bara dricker kaffe. Vid analys av svaren sa visar det sig att de flesta av dessa skulle
vilja dricka bra te pa restaurang som en avvikelse fran det dagliga kaffedrickandet. Hélften av
respondenterna dricker bade kaffe och te.

I (SIFO, 2011) anges att 25% av befolkningen dagligen dricker en kopp te och att antalet &r pa
uppatgaende. Vi kan ddrmed, tillsammans med svarsfrekvensen pa enkéten, uppskatta andelen av
befolkningen som bara dricker te till mellan 10 och 15%.

Enligt (Smail, 2019) sa finns det 25 olika genetiskt styrda receptorer for bitterhet i det manskliga
genomet. Olika uppsattningar &r aktiva i olika individer, med stark é&rftlig paverkan. Det finns ocksa
miljomassiga faktorer dér individer lar sig tolerera vissa bittra smaker. Det gor att bittra smaker
upplevs vildigt olika. Manga tedrickare upplever kaffe som outhardligt bittert, medan en del
kaffedrickare har samma upplevelse av te. Andra kaffedrickare har sa hog tolerans for bitterhet att
de upplever te som blaskigt.

Hander det att du blir besviken pa teserveringen pa restaurang?

Nasta 2/3 av respondenterna blir ofta besvikna pa teet de blir serverade pa restaurang. Knappt 1/3
blir besvikna ibland. Endast 6,7% blir aldrig besvikna.

Hander det att du avstar fran att bestilla te pa restaurang trots att du ar
sugen pa en kopp?

Trots att respondenterna vet att de ofta kommer att bli besvikna sa ar det @&nda en betydligt mindre
andel &n i forra fragan som ofta eller i bland avstar fran att bestélla te nar de ar sugna pa en kopp.
De dricker alltsa te trots att de vet att de troligen blir besvikna! Det hér dr anmérkningsvart och ett
tydligt problem for restaurangerna. Hade man enbart serverat frystorkat kaffe skulle man ha samma
situation med kaffedrickarna. Manga skulle fortfarande ta en kopp kaffe pa maten, men sedan aldrig
atervanda till restaurangen.

Om du har svarat ja pa féregaende fraga, varfor har du avstatt?

En uppsjo av olika svar ger dnda en samstammig bild: Det serveras oftast paste, ofta av lag kvalitet
och ofta enbart sorter som respondenterna inte gillar. Personalen kan inget om te och tevattnet
serveras vid fel temperatur. Ofta far man for liten kopp och ingen péfyllning. Om man far pafylling
sa far man inga nya teblad.

Vad skulle gora dig mer benagen att bestilla te?

Om man far fler pasteer att vélja pa 6kar det bendgenheten att bestélla te lite grand. Om man far en
tekula med l6ste blir man mer bendgen att bestélla te. Skulle man fa en kanna med rétt bryggt
kvalitetste blir entusiasmen for att bestdlla stor.
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Vilka sorters te ar du intresserad av att bestélla pa restaurang?

Har leder svarta teer fore parfymerade svarta teer. Man vill ocksa gérna ha premiumteer, for att fa
en teupplevelse som man normalt inte far hemma. Premiumteer ar alltid oparfymerade. Grona teer
kommer pa fjarde plats, medan ortter, rooibos och parfymerad rooibos inte samlar sa manga
anhdngare. Jag utelamnade Oolong, Pu-er, gult te, Lapsang Souchong och nagra andra smala
tesorter for att halla antalet val pa rimlig niva.

Hur mycket ar du villig att betala for en kopp gott te, gjord med loste i
kula direkt i koppen? Lat oss saga att prisnivan ar sadan att
restaurangen tar 30 kr fér en kopp kaffe med patar.

I den hér fragan undersoker jag hur hog betalningsviljan for en kopp normalte &r. Jag anvande
jamforelsen med kaffe for att ankra svaren. Respondenten behéver en referensram for att forestdlla
sig kvaliteten pa restaurangen. Med tanke pa att normalfallet idag &r att man far en kopp vatten och
en tepase sa ville jag undersoka om det finns en vilja att betala mer fér den har kvalitetsnivan. Det
finns en stark koncentration runt att betala lika mycket som for kaffet, med en liten 6vervikt fér dem
som dr villiga att betala lite mer. Jag tolkar det som att man anser att erbjudandet med tepase ska
kosta betydligt mindre dn en kopp kaffe (eller helst inte finnas alls) och att 16ste av god kvalitet i
kula och vatten av rétt temperatur borde vara minimistandard.

Hur mycket ar du villig att betala for en teupplevelse? Premiumte i
kanna, vacker tekopp, tillbehor, korrekt vattentemperatur och bryggtid?

Hér undersoker jag betalningsviljan for ett premiumerbjudande med béttre teer, servering i kanna
och lite elegantare porslin. De flesta svarar att de ar villiga att betala 50 kr for teupplevelsen, men
det finns en betydande 6vervikt av svar som dr villiga att betala mer jamfért med antal svar som inte
ar beredda att ens betala 50 kr. De som ér villiga att betala 100 kr och 6ver dr med stor sdkerhet
tekdnnare som vet vad riktiga premiumteer kostar.

Har du nagot du vill tillagga?

Forutom glada och uppmuntrande tillrop i stort antal och beklaganden av nuvarande situation sa
finns det nagra kommentarer av speciellt intresse.

Flera respondenter tycker att man far for lite dryck nédr man far te i kopp. Det ar vanligt att man far
samma koppstorlek som kaffet serveras i. Det dr vanligt att patar inte ingdr. Det hela upplevs som
snalt.

En resondent kommenterar att kvaliteten pa koppen har betydelse i ett premiumerbjudande.
Upplevelsen forstarks av mer finlemmat porslin.

2.5 Lonsamhetskalkyl

Det hér avsnittet fokuserar pa om vi kan fordndra teerbjudandet med bibehallen eller férbattrad
lonsamhet. Vi behandlar alltsa bara ekonomin i sjdlva teerbjudandet. Vi kommer att dra slutsatser
om generella effekter av att hoja standarden pa teserveringen i sektionen Slutsatser.
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I den hér kalkylen har jag bortsett fran tillbehoér som socker, mjolk, citron och honung. De tva
forstnamnda ingar i kaffeserveringen och de tva sistndmnda ér inte strikt nodvéandiga, men kan
forhoja upplevelsen.

Ravara
Att brygga te i en kopp krdver 3 g teblad i en tekula.

Det ger en ravarukostnad for en kopp standardte fran en tebutik till c:a SEK 1,60 exklusive moms.
T.ex. Ceylon Orange fran thehuset.se — SEK 55 inkl. moms for 100 g.

For lite enklare premiumteer blir ravarukostnaden c:a SEK 4,50.
T.ex. MANJHEE VALLEY SFTGFOP1 fran mariagefreres.com — SEK 172 (€ 17) inkl. moms for
100 g.

Riktigt exklusiva teer finns fran SEK 5,00 per kopp och uppat.

For att ge ett exempel sa har jag valt Darjeelingteet NAMRING-QUEEN UPPER FTGFOPI1 frdn
mariagefreres.com — Det kostar c:a SEK 16,00 per kopp, exklusive moms, baserat pa ett pris pa
SEK 699 (€ 69,00) inklusive moms for 100 g.

Att brygga en liten kanna te (40-50 cl) kraver 6 g teblad i en tekula. Vi far da kostnaderna SEK
3,20, SEK 9,00 och SEK 32,00 per kanna for respektive tekvalitet ovan.

Som jamforelse kan ndmnas att en kopp vanligt bryggkaffe och en tepase har c:a SEK 0,85
exklusive moms i ravarukostnad.

Utrustning

Att servera te i kopp kraver att man har férvaring for teerna, en kélla for varmt vatten, en tekula, en
kopp och ett fat. Det tva forsta ar gemensamma for allt te som serveras, sa vi kommer att bortse fran
kostnaderna for dem. De tre sistndmnda kan inhandlas for under 50 kr. Om vi férutsétter att de kan
anvandas till 500 serveringar ger det en kostnad pa SEK 0,10 per servering.

Vill man erbjuda servering i kanna sa kravs dven en tekanna. Man vill ocksa garna ha en lyxigare
kopp. Om vi tar till sa kostar hela servisen SEK 500,00, eller SEK 1,00 per servering.

Arbete

Om vi forutsatter att vi har lamplig utrustning for férvaring av teblad och standig tillgang till
varmvatten av ratt temperatur sa ar arbetsinsatsen for att servera en kopp te fullt jamférbar med
arbetsinsatsen for att servera en kopp kaffe eller att hélla upp ett glas vin. I ekonomikursen i
utbildningen som det har examensarbetet ingar i, har vi berdknat direktkostnaden for att servera en
kopp kaffe eller ett glas vin till SEK 16,00. Att servera en kanna te i stdllet for enbart en kopp
kraver aningen mer arbete. Vi uppskattar direktkostnaden till SEK 20,00.

Intakt

Var marknadsundersokning ger svar pa vad kunderna ar villiga att betala for en kopp te, respektive
ett battre te i kanna. Enigheten ar stor om att vi bor prissétta en kopp te pd samma séatt som en kopp
kaffe. I mitt min fraga har jag ankrat svaret till att man &r pa en restaurang dar kaffet kostar
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SEK 30,00. I var l6nsamhetsberdkning kommer vi att anvdnda oss av detta pris. Vi forutsatter att
betalningsviljan for ett dyrt premiumte dr nagot hogre an for andra teer serverade i kopp, och
uppskattar betalningsviljan till SEK 35,00.

For en kanna te sd ar svaren mer spridda. Det finns manga svar som sdger SEK 50,00, men det finns
en ganska kraftig spridning uppat, viket troligen reflekterar att priset pa premiumteer varierar stort.
Jag kommer att forutsitta att priset SEK 50,00 motsvarar det enklare premiumteet i rdvaruavsnittet
ovan. Betalningsbendgenheten for ett standardte i kanna kommer att vara lagre dn for ett premiumte.
Jag har uppskattat den till SEK 40,00 per kanna. For riktigt exklusiva premiumteer rdknar jag med
att betalningsbendgenheten &r i proportion till exklusiviteten. Dock sa kommer antalet kunder som
viljer det riktigt exklusiva alternativet att vara begransat. Jag har uppskattat att vart exempelte i
kategorin betraktas som prisvart vid SEK 90,00.

Lonsamhet

Vi kan nu berdkna lonsamheten for de olika alternativen. Jag har tagit med lonsamheten for en
vanlig kopp kaffe och for paste som jamforelse. Krogare bor vara vana vid dessa siffror. GIom dock
inte det som vi sag i marknadsundersokningen ovan — alternativet paste gér en majoritet av
kunderna missndjda.

Intakt
N Ravaru- Kapital- Total Tacknings- Tacknings-
Intake 1(1)1((1)(111.15 kostnad bindning Arbete kostnad bidrag kvot

Kaffe/paste 30,00 26,40 0,85 0,10 16,00 16,95 945  55,75%
Kopp, tekula, 30,00 26,40 1,60 0,10 16,00 17,70 8,70  49,15%
standardte
Kopp, tekula, 30,00 26,40 4,50 0,10 16,00 20,60 580  28,16%
enklare premiumte
Kopp, tekula, bittre 5 oy 3380 1600 010 16,00 32,10 ~130  -4,05%
premiumte
Tekanna, standardte 40,00 3520 3,20 1,00 20,00 24,20 11,00  45,45%
Tekanna, enklare 50,00 44,00 9,00 1,00 20,00 30,00 1400  46,67%
premiumte
Tekanna, bittre 90,00 79,20 32,00 1,00 20,00 53,00 26,20  49,43%
premiumte

Slutsatser om lonsamhet

Om vi erbjuder ett standardte i kopp med tekula i stéllet for ett paste sa sjunker vart tickningsbidrag
nagot. Daremot, utgaende ifran att ungefar 70% av respondenterna sager att de blir mer eller mycket
mer bendgna att bestédlla te om de far ett sddant erbjudande i stdllet for ett paste, sa kan vi rdkna med
minst en fordubbling av antalet tebestéllningar. Var forsaljningsintakt fran te bor 6ka med c:a 80%.
Den storsta kostnaden i sammanhanget ar att teburkar och tekulor tar nagot mer plats dn en box med
tepdsar.

Den riktigt intressanta slutsatsen ar dock att vi kan hoja tackningsbidraget betydligt genom att
erbjuda te i kanna, och garna premiumteer. Ndstan alla respondenter uppger att de dr mer eller
mycket mer bendgna att bestilla te om de far kvalitetste i en kanna, med en stor 6vervikt for mycket
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mer bendgna. De &dr ocksa mindre priskansliga om de far en teupplevelse snarare &n en slét kopp te
pa maten. Vi kan alltsa bade ¢ka forsaljningen och dka lI6nsamheten per servering. Priset dr den
plats som tekannor, teer och porslin tar upp. Utrymme &r alltid en snév resurs i en restaurang.

3 Slutsatser

Litteraturstudien visar att teservering pa restauranger ar undermalig, bade i Sverige och pa manga
stallen i utlandet. Mina egna erfarenheter dr att utbudet pa de flesta restauranger ar pavert och detta
bekriftas av intervjuerna med restaurangpersonal.

Tedrickande restaurangkunder dr mycket missnojda nér de erbjuds tepasar och ibland missnojda néar
de far en kopp te med loste i kula. Tepasar har ett sa déligt rykte att alla restauranger med ett
minimum av ambitioner bor undvika dem. Potentialen att kraftigt 6ka kundnéjdheten &r stor,
samtidigt som restaurangens intdkter 6kar. Kundenkdten visar att bendgenheten att bestédlla in en
kanna te dr hog och att betalningsviljan dr god — under foérutsdttning att man far en kvalitetsprodukt.

Vilka teer som efterfragas ar ganska spritt, vilket indikerar att det ar bra att ha manga tesorter. Med
det far man problemet att te har begransad hallbarhet. I tattférsluten platburk behaller det aromerna i
upp till 6 manader, men i andra forpackningar kan hallbarheten vara mycket kortare. Har man for
liten omséttning sa blir teerna gamla och trakiga. Olika teer ska ibland tillagas pa olika sétt, vilket
personalen maste kunna, vilket ar ytterligare ett problem med olika tesorter. Slutsatsen blir darfor att
man maste ha en balans mellan utbud och vad man klarar att servera med kvalitet. Ett minimum bor
vara:

* Ett oparfymerat svart te

* Ett Earl Grey-te

* Ett svart te med fruktsmak
* Ett koffeinfritt te

En mycket stor andel av respondenterna pa enkdten 6nskade sig premiumteer och ar villiga att
betala ett hogre pris for det. Som jag har visat sa ar teserveringen i sig en lonsam affar, om man har
ett behov av att fa kunderna att stanna och kdpa mer effetr avslutad maltid. Det ar dnda inte den
stora vinsten. Den ligger i att alla kunder far ett konsistent intryck av restaurangens kvalitet.
Tedrickarna kanske dr ett smalt kundsegment, men de dr viktiga. Man kan gora jamférelsen med
vegetarianer och veganer. Om det finns en person i sdllskapet som vill ha vegokost sa faller alla
restauranger som inte erbjuder sddana alternativ bort i valet vart hela séllskapet ska ga.

Det dr ett krav att man anpassar vattentemperatur och bryggtid efter det te man serverar och att
porslinet dr anpassat efter drycken. Te konsumeras i stérre volym &n kaffe. En kopp te boér omfatta
25-50 cl med mojlighet till pafyllning. En kanna te bér rymma minst 2 koppar om 20-35 cl. For att
hantera varierande vattentemperaturer bor man anvdnda en vattenkokare som automatiskt kan
leverera rétt vattentemperatur, t.ex. (Bagaren & Kocken, 2021).

De flesta restauranger saknar nédvéandiga kunskaper, men dessa vore létta att inhdmta om det fanns
utbildningar i amnet. En grundldggande barista-utbildning tar 4-6 timmar och en teutbildning
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behover inte ta langre tid. I avsaknad av kommersiella utbildningar kan man ta avstamp i mina
rekommendationer i Bilaga 5 — Teguide for restauranger.

14 (39)



Kallférteckning

Monografier

Simpson, Helen (1986). The London Ritz book of afternoon tea: the art and pleasures of taking tea.
London: Ebury

Vetenskapliga artiklar

Smail H. O. (2019). The roles of genes in the bitter taste. AIMS genetics, 6(4), 88-97.
https://doi.org/10.3934/genet.2019.4.88

Bloggar

Falkowitz, Max. (2016). Why (and How) Restaurants Should (and Can) Up Their Tea Service.
Hamtad 2021-04-22 fran https://www.saveur.com/better-tea-restaurants

Hardin, Jordan G. (2017). Tea at 10 of the World's Best Restaurants. Hamtad 2021-04-22 fran
https://www.killgreen.io/main/tea-at-the-worlds-best-restaurants/

Mariana, Anna [Teasquirrel]. (2019) Tea service in restaurants is appalling and it keeps me up at

night. Hamtad 2021-04-22 fran https://teasquirrel.com/home/2019/2/20/tea-service-in-restaurants-
is-appalling-and-it-keeps-me-up-at-night

Webbsidor

Escoffier, Auguste; School of Culinary Arts. (2018). THESE SPECIALTY TEAS ARE TAKING
OVER CAFES AND RESTAURANTS. Hamtad 2021-04-22 fran
https://www.escoffier.edu/blog/culinary-arts/specialty-teas-taking-over-cafes-and-restaurants/

hospitality-school.com. (odaterad). How to serve tea or coffee in restaurant (SOP). Himtad 2021-
04-22 fran https://www.hospitality-school.com/how-to-serve-tea-or-coffee-in-restaurant-sop/

Mariage Fréres. (2021). [Utan titel] Hamtad 2021-04-22 fran
https://www.mariagefreres.com/UK/welcome.html

pekoe. (odaterad). Ekologiskt te pd restaurang och kafé. Hamtad 2021-04-22 fran
https://www.pekoe.se/te-pa-restaurang-kafe/

Restaurant Magazine. (2018). Why restaurants need to up their tea and coffee game. Hamtad 2021-
04-22 fran https://www.bighospitality.co.uk/Article/2018/10/15/Why-restaurants-need-to-up-their-
tea-and-coffee-game

SIFO [via TT och SVT]. (2011). Tedrickande allt vanligare i Sverige. Himtad 2021-04-25 fran
https://www.svt.se/nyheter/inrikes/tedrickande-allt-vanligare-i-sverige

Tekultur. (odaterad). For kaféer och restauranger. Himtad 2021-04-22 fran
http://www.tekultur.nu/te-kafe-restaurang.html

15 (39)


http://www.tekultur.nu/te-kafe-restaurang.html
https://www.svt.se/nyheter/inrikes/tedrickande-allt-vanligare-i-sverige
https://www.bighospitality.co.uk/Article/2018/10/15/Why-restaurants-need-to-up-their-tea-and-coffee-game
https://www.bighospitality.co.uk/Article/2018/10/15/Why-restaurants-need-to-up-their-tea-and-coffee-game
https://www.pekoe.se/te-pa-restaurang-kafe/
https://www.mariagefreres.com/UK/welcome.html
https://www.hospitality-school.com/how-to-serve-tea-or-coffee-in-restaurant-sop/
https://www.escoffier.edu/blog/culinary-arts/specialty-teas-taking-over-cafes-and-restaurants/
https://teasquirrel.com/home/2019/2/20/tea-service-in-restaurants-is-appalling-and-it-keeps-me-up-at-night
https://teasquirrel.com/home/2019/2/20/tea-service-in-restaurants-is-appalling-and-it-keeps-me-up-at-night
https://www.killgreen.io/main/tea-at-the-worlds-best-restaurants/
https://www.saveur.com/better-tea-restaurants
https://doi.org/10.3934/genet.2019.4.88

thefork. (2019). Te och kaffe: ett bra sditt for att locka fler gdster till restaurangen. Hamtad 2021
fran https://www.theforkmanager.com/sv-se/blog/och-kaffe-ett-bra-satt-for-att-locka-fler-gaster-till-

restaurangen
We B Tea. (2021). H6g kvalitet, ekologiskt och hdllbart te fér din restaurang eller café. Hamtad
2021-04-22 fran https://webtea.co/sv/pages/restaurant-cafe

Bagaren & Kocken. (2021). Smeg vattenkokare, variabel temperatur. Haimtad 2021-04-25 fran

https://bagarenochkocken.se/koksmaskiner/vattenkokare/smeg-vattenkokare-17-1-variable-
temperatur-svart/

Bilder

"Japanese Teapot" by PHOTO/arts Magazine is licensed with CC BY 2.0. To view a copy of this
license, visit https://creativecommons.org/licenses/by/2.0/

16 (39)


https://bagarenochkocken.se/koksmaskiner/vattenkokare/smeg-vattenkokare-17-l-variable-temperatur-svart/
https://bagarenochkocken.se/koksmaskiner/vattenkokare/smeg-vattenkokare-17-l-variable-temperatur-svart/
https://webtea.co/sv/pages/restaurant-cafe
https://www.theforkmanager.com/sv-se/blog/och-kaffe-ett-bra-satt-for-att-locka-fler-gaster-till-restaurangen
https://www.theforkmanager.com/sv-se/blog/och-kaffe-ett-bra-satt-for-att-locka-fler-gaster-till-restaurangen

Bilaga 1 - Restaurangintervjuer

Jag har gjort 5 intervjuer med restaurangpersonal for att ta reda pa om min bild av hur det ser ut pa
restauranger stammer, och for att fa information om vad de intervjuade tror om bakomliggande
orsaker.

Hotell Granen, Are

Jag intervjuade sommelieren pa hotellets restaurang i samband med att jag och min sambo at
middag dér i borjan pa mars 2021, och bestéllde te efter maten. Vi erbjods tva pasteer — ett chai och
ett gront te med citron. Pa fragan om det begransade sortimentet sa fick vi svaret att de inte kunde
sa mycket om teer, och att efterfragan var liten. Med tanke pa att det héar ar en hotellrestaurang sa ar
det lite markligt. Hotellfrukostar brukar ha betydligt battre teutbud och det ar svart att tdnka sig att
Granen skulle vara samre. Jag missade dock att stédlla fragan om de hade béttre teutbud till frukost.

Sjobaren Lorensberg och Sjobaren Haga, Géteborg

Jag intervjuade Niklas som ar deldgare i Sjobaren och driver restaurangen pa Lorensbergsgatan. Pa
hans restaurang sa har de 3 sorters paste — Rooibos, gront te och ett parfymerat svart te. Enligt
honom sa séljer teer mycket daligt. Han har nagon kund i manaden som koper te. Han har ett rétt
stort lager av tepasar som vid det héar laget &r flera ar gamla. Han sdger ocksa att efterfragan pa
annat dn vanligt bryggkaffe néstan har férsvunnit. Det dr rdtt uppenbart att han sjdlv har ett mycket
litet intresse for bade te och kaffe. Man mérker ocksa att moment som att gora espresso eller brygga
te skulle stora arbetsflodet under lunchserveringen

Pa systerrestaurangen i Haga erbjuder man 5 olika sorters 16ste. Pa det séljer man 4-5 koppar i
veckan.

Sjobarens restauranger ar specialiserade pa fisk och serverar bade lunch och middag. I bada fallen
ligger restaurangerna i cafétdta omraden, och det &r aldrig ndgon som kommer till restaurangen for
att ta en kopp te.

Le Comptoir, Avenyn, Goteborg

Jag intervjuade servitrisen Kersti i samband med att jag och min sambo &t middag dér i slutet av
mars 2021, och bestéllde te efter maten. Vi erbjods tva pasteer — ett Earl Grey och ett gront te med
citron. Nér jag undrade varfor de hade ett sa litet och enkelt utbud sa fick jag svaret att det inte var
nagon pa restaurangen som drack te, och att de darfor inte visste sa mycket om det.

Le Comptoir dr en vinbar med franska matrétter och en delikatessforsdljning, dar de har ostar,
charkuterier, franska specialvaror och konditorivaror fran ett franskt bageri.

Rafael

Rafael &r en av mina klasskamrater pa sommelierutbildningen och jag intervjuade honom om vad de
hade for teerbjudanden pa de stillen dér han har jobbat. P& Tranquilo, en restaurang med
brasilianskt tema, hade de 4-5 olika sorters 1oste. St. Jorgen Park, som éar spa, hotell och golfbana,
hade manga olika sorters te i pase. Pa Hotell Avalon erbjods nagra olika sorters 1oste och pa hotell
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Raddisson hade de ett utbud av bade pasteer och loste. Generellt sdger han att hotellrestauranger har
béttre teutbud &n krogar och att Tranquilo sticker ut som en restaurang med lite béttre teer. Han
sager ocksa att intresset fran personalen for te ar lagt pa de flesta krogar. Restaurangfolk dricker
kaffe for att fa koffeinkicken sa att de orkar jobba till slutet pa passet.

Anton

Anton &r en av mina klasskamrater pa sommelierutbildningen och jag intervjuade honom om vad de
hade for teerbjudanden pa de stdllen dér han har jobbat. Pa Pitchers och Harrys, som bada ar kedjor
av gastropubar, har de haft sma utbud av parfymerade teer av enklare sort. Kedjorna upphandlar alla
ravaror centralt fran ett fatal leverantorer, och det innebér i praktiken att de ar begransade till vad
Menigo eller Martin och Servera erbjuder. Troligen sa har leverantorerna ett lite bredare utbud av
pasteer, men sa mycket battre dn sa blir det inte. Ibland har man kopt in lador med ett sortiment av
olika teer i pase. De kan sélja en del i borjan, men efter hand som de populéraste sorterna tar slut sa
sjunker omsattningen. Pa Gullholmens Hamncafé erbjod man nagra olika sorters l6ste av béttre
kvalitet och en del pasteer. Man hade ingen jatteomsattning, men kunder som brydde sig om te blev
glada 6ver utbudet. P4 Oden Bistro & Bar i Trollhéttan, dar han jobbade vid intervjutillfallet, har de
ett 20-tal 1osteer att erbjuda, men det beror pa att de har en caféavdelning, som ger hogre
omsattning pa tesorterna. Det gor att man séljer mer te i restaurangavdelningen ocksa. Dels far
teerna mer synlighet, dels sa kan man halla en hogre kvalitet 4n annars.
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Bilaga 2 - Butiksintervjuer

Jag har gjort 5 intervjuer i tebutiker for att kontrollera om mitt underlag i kundintervjuerna stammer
overens med deras inkopsmonster i butik. Jag forvantar mig att tebutiker har ett klientel som &r mer
kréset i sitt teval an vad matvarubutiker har. De utgor ett urval av befolkningen som ar mer
intresserade av att bestélla te pa restaurang.

Indiska Tehuset, Korsgatan, Goteborg

Jag intervjuade Janna och Oskar som dr butiksbitrdden. De uppgav att deras storséljare ar 5 olika
sorters Earl Grey, med Earl Grey Deluxe som allra populédrast. De saljer ocksa mycket av Price
Philip, som &r butikens eget fruktblandade te. De séljer ocksa mycket svarta teer, fordelat Gver ett
stort antal sorter.

Josefin Te & Kaffe, Saluhallen, G6teborg

Jag intervjuade Farzad, butiksdgare. Han berdttade att de framst séljer svarta teer, f6ljt av
teblandningar med fruktsmak. Ceylon Dimbula, Ceylon OP och Assam &r storsédljarna. Bland
parfymerade teer sdljer Himalaya (rdoda vinbaér, aprikos), Dreamland (citron, aprikos grapefruit) och
Yellow Sky (mango, mandarin, apelsinskal) bast.

Farzad rekommenderade sin webbsida — josefin-te.se, dér det finns rekommendationer fér hur man
tillreder sitt te.

Thehuset, Kunsgportsplatsen, Géteborg

Jag intervjuade Stina och Sanna som é&r butiksbitrdden. Deras storséljare dr smaksatta svarta teer
foljt av naturella svarta och grona teer. Deras mest populdra smaksatta teer &r olika varianter av Earl
Grey, foljt av Husets Blandning med smak av vinbdr, jordgubb och hallon. De beréttade att det ar
stor sdsongsvariation pa de smaksatta teerna. Sommartid vill kunderna ha fruktiga teer, medan
kryddade teer som chai dr mer populdra vintertid.

Tea’s i Haga, Haga Nygata, Géteborg

Jag intervjuade Maria Ljung, VD och deldgare i bolaget. De &r férutom detaljister &ven importorer
och grossister inom te- och kaffehandel. De sdljer mest svarta och gréna teer, foljt av parfymerade.
Maria delade in sina kunder i alderskategorier, dar personer i 20-arsaldern vill ha teer med séta
frukt- och barsmaker. Medelalders personer koper mycket Earl Grey medan ménniskor éver 50 mest
koper oparfymerade teer. Maria var mycket positiv till undersokningen och 6nskade att fler
restauranger foljer Thornstroms Koks exempel och satsar pa att ge gédsterna kvalitetsteer.

Tekultur, Andra Langgatan, Géteborg

Jag intervjuade Albin, butiksdgare. Deras storsdljare ar Earl Grey, Frukt&Blomster(egen blandning),
WuLu (gront kinesiskt te), Steenbergs Breakfast (svart teblandning), Assam (svart te) och Sensha
(gront japanskt kvalitetste).
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Bilaga 3 - Enkatundersdkning bland tedrickare

Har redovisas fragorna och svaren pa enkatundersokningen i den ordning som fragorna stalldes i
enkdten. Redovisningen &r per frdga och kopplingen mellan respektive resondents svar framgar inte
har. Jag har manuellt gatt igenom alla svar och sett en koppling mellan hég betalningsvilja och
onskemal om hog standard pa erbjudandet. For den som 6nskar ta del av undersokningen pa
individniva sa finns den att ladda ned fran https://openend.se/~jacob/Te.ods.

Dricker du te och/eller kaffe?
120

100
80

60

Antal

40

20

Te Te, Kaffe Kaffe

Kategori

20 (39)


https://openend.se/~jacob/Te.ods

Hander det att du blir besviken pa teserveringen pa restaurang?
208 svar

@ Nej
® Ja, ibland
Ja, ofta

Ty

Hander det att du avstar fran att bestélla te pa restaurang trots att du &r sugen pa en kopp?
208 svar

@ Nej
® Ja, ibland
Ja, ofta

Om du har svarat ja pa foregaende fraga, varfor har du avstatt?

Samtliga svar redovisas helt oredigerade.

Daligt urval, dalig kvalité

Te pa restaurang smakar ofta beskt. Sjélv &r jag fortjust i Lapsang Souchong. Detta rokta te
hittar man séllan pa restaurang. Lika bra vénta tills man kommit hem :-)

Te kénns séllan vart det

For att de bara har english breakfast eller inget alls.

Manga stéllen gor for varmt vatten till annat &n svart te.

Trakigt teutbud

For att slippa bli besviken

For att teutbudet varit for skralt, samt for att alternativet billigt paste varit for langt ifran
upplevelsen i 6vrigt.

For att de bara har mediokert paste.

Det finns ingen sort av de jag gillar.

Aven om man varit pé fina restauranger dar de har mycket vin sd har de ofta noll koll p4 te.
Jag som élskar te har fragat efter te och vad for sort de tycker bast framhéaver maten. De blir
helt stéllda. Vilken hojd, vad for sorts planta vilken jordman. Allt &r ju viktigt for te och sen
hur det blivit behandlat. Jag ser pa te som nagot som star sig val med vin. Det kravs kunskap
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att servera och det kan mycket val passa som maltidsdryck.

Mest beroende pa att utbudet brukar besta av tepasar fran Lipton.

Det finn bara svart te

Jag vill inte betala dyrt for en en pase Lipton med blomsmak.

Enbart trista pasteer, vattenkanna pa varmeplatta.

De hade for trakiga tesorter eller for svalt tevatten.

Ofta trakigt paste, som att man maste servera men egentligen helst vill sdlja kaffe.

For det finns mer inbjudande alternativ i kall dryck alt kaffe

For fa alternativ, eller tidigare erfarenheter av att for hett vatten anvénts for tesorten och det
har blivit bittert

De brukar endast erbjuda svart te och/eller lipton och yogi vilka jag inte prefererar alls. Jag
onskar ortte och andra sorter dn svart (gillar inte yogis smak)

Aven bittre restauranger erbjuder ofta bara Yellow Lipton i pase etc.

Kvalitet o smak

De har bara daliga sorters te att vélja pa

Risk for [jummet te av dalig kvalitet

Teutbudet &r ofta sorgligt eftersatt och visas ingen omsorg.

Blaskigt te, ofta inte s mycket att vilja pa om man ens far fragan om vilket te man vill ha.
Trakigt paste

Nar jag misstanker att jag kommer fa en trakig tepase i en for liten kopp med pissljummet
vatten och dessutom kommer fa betala 30 Kr for den.

For att det kdanns meningslost och trist att betala typ 50 kr fér [jummet vatten och en pase
med en syntetisk smak man inte ens far vilja.

For det inte har funnits te som har lockat

Trakigt svart te men framfor allt for sméa koppar

Man maste be extra om tevatten och ofta finns bara nagon pase Lipton gron lemon te.

For att inte finns 16ste utan bara dckligt standard paste

Daligt utbud av sorter / 1ag kvalitet pa te

Det kdnns inte som att restauranger brukar ha speciellt bra te.

For att det bara funnits svart te i pase

Omotiverat dyrt for en vanlig tepdse.

Jag utgér frén att de bara har paste. Aven om det finns ett fital goda pésteer sa har jag aldrig
traffat pa dem pa restaurang.

Inte vdrt priset

Flr att dom bara har Liptons gula "te"!

Om de erbjuder tevatten fran termos avstar jag

Sén dar typiskt trakig lipton paste. Loste for the win.

Daligt utbud

Det &r oftast trakigt paste

Daligt serverat

Kvaliten &r ofta dalig och det har tillagats slarvigt

For att det ofta bara finns en enda sort, nagon tepase med svart te (jag dricker helst rott eller
gront te), och sa ar det véldigt ofta som man far vatten i kopp och pasen bredvid och det blir
inte lika gott som om man héller vattnet 6ver pasen/teet. Det &r helt enkelt inte sa gott.

Vet att kvaliteten inte dr den bésta = inte vdrt pengarna och véljer da istdllet annan dryck
For liten méangd te per kopp, for liten kopp, oklar mojlighet till att fa fylla pa mer vatten,
ibland erbjuds endast paste

Fanns inget riktigt te, utan bara ort-te eller rooibos.

Ofta missar de att man bestdllt teet och lika ofta far man gammalt te som smakar ho.
Erfarenhet av lag kvalitet

22 (39)



For att de inte har nagra tesmakande teer (och om sa yellow label), som att bara ha frystorkat
kaffe.

For att det bara finns sma koppar och trakiga tepasar.

Kvaliteten som erbjuds ar ofta tragiskt lag pa bade te och kaffe.

Inga sorter som jag vill dricka/tycker om.

Bara lipton

Nat trist paste ar inte aktuellt efter en god middag.

Restaurang-te d&r meningslost att dricka. Jag dricker te for att det ar gott, och det ar oftast
inte gott pa restaurang.

Oftast beror det pa bristande utbud eller endast pasté, eller pa tidigare erfarenhet av att det
stéllet serverar for kallt té

De erbjuder bara trakiga pasar och vatten som smakar kokt.

Jag gillar starkt te som dragit ldnge, det gor att jag sdllan bestéller te pa restaurang eftersom
det tar for lang tid. Hade det funnits fardigbryggt te i termoskanna hade jag bestallt mycket
oftare. Dessutom &r det ofta krangligt att fa mjolk i en separat liten kanna till bordet.

Det finns ofta bara trakiga sorter och smaker

Daligt utbud, de har inte det te jag onskar

Det ar valdigt dyrt for en kopp hett vatten. Teet &r ofta nagot billigt méarke som Garant eller
Lipton. D4 dricker jag hellre te hemma.

Daliga tesilar ( alltsa att de har knycklats till av anvandning och inte bytts ut, de med nét)
De har ett begrédnsat utbud av teer. Det &r i sig inget problem, men liptons olika frukt- och
barsmaker é&r inte te.

Pyttekoppar, ingen bra mjolk

For att man nastan alltid blir erbjuden paste av 1ag kvalitet tex yellow label eller twinings
earl grey. Det &r okej teer pd rasten pa jobbet men inte pa restaurang.

For att det bara funnits enkla tepasar. Typ Earl Gray mm.

Man vet ju séllan fran menyn vilka teer de serverar

Bara trakiga pasteer.

Ofta har de bara earl grey...

For att man betalar hutlost med pengar for en kopp ljummet vatten med yellow label pase.
Ingen kaffedrickare skulle acceptera ett potionspaket snabbkaffe av billigaste marke till sitt
halvarma vatten nar de bestdller kaffe. Man vet helt enkelt inte vad man far fér pengarna.
Finns inte tillrdckligt med sorter.

Daligt utbud, daligt te.

For att de inte har nagot bra te.

Om det bara erbjuds paste typ svartvinbar eller citron.

Vildigt déligt utbud av béttre teer, ar alltid Lipton och earl grey

For det oftast bara finns Yellow lable eller ngn anna billig tepasaort att vélja pa. Sen lite
ljummet vatten i en liten kaffekopp

Ofta kan man fa béttre kaffe &n te. Samma restaurang som serverar cappuccinos serverar
inte sdllan paste fran Lipton.

For att det oftast bara finns paste, typ Lipton och for att det inte kdnns vaért att betala 25-35
kr for det.

Magert utbud

Ofta fel temperatur eller bara daligt utbud

Inte sugen pa det som erbjuds,

De har endast Yellow Label att vdlja pa och det ar ingen favorit direkt. Faktiskt den vérsta
tesorten man kan bjuda pa.

Darfor att de har ett sa daligt urval av sorter. De har BARA Earl Gray vilket jag inte tal.
Daligt urval av sorter eller dalig kvalitet.
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det har inte funnits nagot sarskilt bra te, oftast finns et bara svaga tepdsar eller enbart
rooibos och ortte

Finns bara generiskt paste av typen "te"

For att utbudet ar for daligt.

Ofta inte gott

De har bara fruktsmaker eller dalig kvalitet pa te

Rott te saknas

Ofta tepase

Man far en liten kopp med pase, jag vill ha en tekanna med loste.

Te pa svensk restaurang ar ofta en Lipton-pase i l[jummet vatten. For att fa samma effekt
hade de kunnat servera en kopp varmt vatten, det blir valdigt likt.

Eftersom teet i princip uteslutande ar en pase Lipton i en kaffemugg. Det ar inte gott. Jag
upplever det som att restaurangen tar betalt for en symbolisk vara/tjdnst.

Lipton Yellow Label I pase dr inte riktigt te, och det ar ofta vad som erbjuds.

Om de bara har tepdsar

Jag har laga férvantningar

Jag gillar inte paste, jag tycker om riktig te.

Finns bara daliga pas-teer.

Krankligt att fa vatten, tepasarna dr undagémda, de har bara konstiga sorter (ingen earl grey,
ellercrent te)

Ofta smakar te:t lite och ar déligt gjort till hogre priser

Smakar inte som man tanker sig. Man far veta att det &r ett svart te men nar man val dricker
det smakar det inte som té:ett man dr van vid.

Trakigt urval, for dyrt

De har inte bra te sorter

For att det bara finns trakigt pas-te och det inte gar att bestélla en kanna.

Nar det bara finns det billigaste svarta som smakar kartong med bitterdmnen.

For daligt och trakigt te

Avstar inte men forvantar mig bara en gammal tepase pa restaurang, tein &r fortfarande
tein...

For att dom har daligt utbud eller bara jéattebilligaste varianten som varken har bra kvalitet
eller smakar bra.

For att utbudet pa sorter inte ar tillrackligt.

De serverar paste av dalig kvalitet.

For att det man far &r ackligt paste.

Tidigare daliga erfarenheter av restaurangen eller kedjan.

De har inte haft nagot eller véldigt litet utbud av de teer jag gillar

Det hdr inte funnits nagon tesort som jag tyckte om.

For att det serveras billigt pas-te och att teet inte tillreds pa det satt det ska.

Daligt utbud av smaket, daliga koppar utan 6ron. Ingen honung.

Saknas te jag gillar/vill dricka

Ofta kvallstid och da vill jag ha ortte som séllan finns.

Darfor att oftast ar det paste och det &r oftast inte sa goda sorter som man kan vélja pa.
Om det bara finns trakigt paste.

Trist paste ar vad som erbjuds.

Ibland far man microvarmt vatten som inte ar tillrackligt varmt

Pga priset

Finns inget ekologiskt te, finns bara gammalt, trakigt, smaklost te.

Daligt sortiment

Trist paste med dalig kvalitet
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Tepase som jag maste trycka ner i halvvarmt redan upphallt vatten vill jag inte betala for.
Blask

paste av undermalig kvalitet. vattnet ar for kallt for att teet skall dra pa rétt sétt (dven pa kafe
héller de ibland mjolk i teet innan det dragit). Kopparna &r for sma.

For att "teet" pa restaurang ofta &r dammkrafs i en pase som sedan stoppas i for svalt vatten
Trakiga pasteer och/eller bara parfymerade teer

Konstiga tesorter. Typ ortteer istéllet for svarta.

Kéanns onddigt att betala for te. Utestdllen brukar inte ha sa najs sorter att valja pa och det
kostar mer &n ett helt paket med tepasar. Brukar inte bestélla te ute.

Dalig kvalité och ljummet vatten

For daligt utbud av tesorter, eller galet dyrt for lag kvalitet pa teet.

Jag valjer nastan alltid kaffe pa restaurang pga att det bara brukar finnas trakigt pas-te enligt
tidigare erfarenhet

Sallan béttre &n samma paste som i butik, till mycket hogre pris.

Only tea available has fruit, perfume, or spice flavours. Only tea available is Earl Grey. Only
tea available is Lipton tea bag. Tea bags have a date of expiry on them dated many years
ago. In general, poor quality tea. Sometimes overpriced tea. 'Silken Pyramid brand tea' --
and two others like this. The tea comes in a very attractive faux silk bag. But it is very weak
tea of poor quality for all that. worn out tea eggs that no longer seal properly. Water too cold.
Water from a coffee making machine which comes out tasting of coffee.

Kvalitén och utbudet pa det te som erbjuds

De flesta restauranger héar i Sverige har inte kommit langre da det géller te &n liptons paste.
Jag vill ha mitt te utan bandage.

Trakigt dyrt paste

For att de oftast bara har vanligt svart te och dessutom utan intressanta smaker. Vore t ex bra
om man kunde fa te som doft- och smakmaéssigt passar desserten. Dessutom ar kopparna
ofta dels for sma och dels for vida sd att teet svalnar for fort. Jag vill kunna sitta och njuta av
mitt te ett tag och inte behdva skynda mig att dricka upp det pga att jag vill ha det varmt. Pa
vissa stéllen later de dessutom t det dra for lange sa att det blir liksom beskt. Inte heller gott.
De har bara yellow label eller kanske nagot gront te, ibland bara roiboos som inte ens ér te.
Alldeles for ofta om man fragar om te sa &r det typ "Ja, vi har blandade pasar, typ citrus,
svart vinbér..." Not my cup of tea...

Trakiga sorter

Ackliga smaker

Det finns ingen sort jag &r sugen pa

Det finns kanske bara "pas-te" eller bara fet rod mjolk att ha i teet. I te vill jag ha ldttare
mjolk i.

Daligt utbud pa te eller dalig kvalité (Yellow label, Lipton, osv)

Forvantar mig sallan nagot bra te pa restaurang

For dyrt

Man far ett trakigt paste. Det vill jag inte betala for.

Daligt marke och dalig servering, oftast bara typ en pase Lipton i fér varmt vatten

Det ar for daligt utbud och for dalig kvalitet, ofta bara pas-te fran Lipton, typ, och smaksatta
med Forrest fruit. En annan sak som gor att jag skickar tillbaka te dr nar det ar bra kvalitet
men som kommer ut i en kanna de har haft kaffe i. Det smakar vedervérdigt!

For att det bara finns fruktte i pase.

Daligt utbud, bara pastéer, ljummet vatten

Paste med "forest fruit" eller "roda bar" ar allt som finns i utbud.

Mina férvantningar dr pa en niva sa jag inte blir 6verraskad, samt att jag inte har nagot emot
ett enkelt men gott The, d&ven om jag foredrar ett gatt The.
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* Det te som erbjuds &r lagkvalitativt paste.

» daligt urval; gillar varken Yellow Label eller apelsinskal (allergi); vill inte ha ortinfusioner
(okunskapen é&r harresande).

* For att det tex endast finns smaksatta teer. Inte neutralt svart.

* De har séllan te i 16svikt och om de har det sd har de alltid ett méarkligt urval istéllet for
klassiker som earl Grey eller English breakfast.

Vad skulle gora dig mer benagen att bestalla te?

I inte mer M Lite mer Mer [ Mycket mer

100
: | m_

Fler sorters paste Loste i tekula, serverat i kopp Tekanna med IGste

Vilka sorters te ar du intresserad av att bestélla pa restaurang?
0% 20% 40% 60% 80%

Svart te

Gront te

Vitt te

Parfymerade teer (Earl grey, rabarber, Séderblandning etc)
Ortteer (t.ex. kamomill, d.v.s utan blad frén tebusken
Roiboos

Parfymerad roiboos

Premiumteer (sddana som inte finns i vanliga tebutiker)
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Hur mycket ar du villig att betala for en kopp te?

Loste i tekula
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Hur mycket ar du villig att betala for en kanna te?
Tekanna med kvalitetste
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Pris, kr

For betalningsviljan har jag varit tvungen att tolka ungefér en fjardedelen av svaren. Jag hade
forvantat mig svar med ett tal. I stdllet angav somliga ett intervall. I dessa fall har jag valt det femtal
kronor som ligger ndarmast mitten pd intervallet. Somliga har i text angivit sin betalningsvilja och da
har jag tolkat respondentens vilja. Det ar bara ett fatal fall dér sa har skett. Jag har uteslutit ett svar
pad bada dessa fragor da respondenten angav 0 som betalningsvilja och uttryckte missnéje med
undersokningen i faltet for fria kommentarer.
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Har du nagot du vill tillagga?

Samtliga svar redovisas, helt oredigerade.

Lycka till :-)

Dricker aldrig te pa restaurang, det blir kaffe

Det ar trakigt att sa fa erbjuder fler dn en sorts te.

Problemet 4r ju mest att man far en pase te och halvljummet vatten. Da gar det inte med ratt
temperatur och bryggtid

Bra att den hér fragan vécks! Fram fér mer dn Yellow Label pa restaurang!

Jag hoppas fa komma till en restaurang som aven satsar pa te. Dar det &r sjdlvklart att te far
samma status som vin. Att det dr en sjalvklarhet att berdtta var det ar odlat och vilken
jordman det haft.

Jag ar villig att betala nagot mer om det ingar mer vatten eller mer te dn en kopp. Vill helst
inte betala mer dn for en kopp kaffe.

Dricker i drlighetens namn mest kaffe efter maten men gott te i kanna skulle kunna fa mig
att dndra mig.

Mycket vél valda fragor i ett angeldget och underskattat &mne.

Nej

Intressant undersokning! Onskar det fanns mer av "te for detta &ndamal" MEN INTE
KOMMERSIELLT, utan mer en dkta personlig blandning for att frdmja, starka och
motverka saker te har egenskaper av

En kanna te &r avslappnade pa ett helt annat sétt dn kaffe, och gér mig lugn.

Svart okryddat te dr ndstan omojligt att fa. De flesta vet inte ens vad det ar.

Att spreta med lillfingret hor till :-)

Det éar stor skillnad pa te och te, men det far man séllan veta innan man bestéller. Det gor att
jag undviker att bestdlla. Jag gor godare te hemma, till skillnad fran maten.

Stor kopp ér ett maste. Onodigt att dricka te i liten kaffemugg. Fortar upplevelsen totalt
Teerna maste vara farska och sortimentet minst 10 sorter

Kul initiativ!

Nar lyxrestauranger serverar lipton-te pa pase, medan de skryter om sitt fin-kaffe, blir jag
sjukt besviken. Det hdnder oftare &n man tror.

For ovrigt anser jag att Liptons gula bor forstoras!

Formel te service

Man vill ocksa ha information om restaurangens te. Star det bara “te” i menyn sd har jag
ingen aning om jag kommer att fa en yellow label pase eller ett kvalitetste. Och vill helst
inte behova fraga vid bestédllning.

Gott the &r aldrig fel

Te &r majoriteten av gangerna en stor stor besvikelse pa restauranger. En kopp som néstan
alltid ar for tjock, lite varmt vatten och "hd" i en trist dammig pase, inget jag vill spendera
pengar pa

Inte tillrackligt varmt vatten &r min storsta pro kring te pa restaurang

Inte fan dricker man en kopp! Te som inte serveras i kanna ar ett han.

Detta &r en stor DET BEROR PA fér mig. Om jag dr ute och finéter &r jag villig och
intresserad av att den upplevelsen ska utstrackas till koppen efter maten. Eller, om det ar en
typ av maltid dér te &r relevant, som brunch eller afternoon tea. Men om jag varit ute och
allménkékat (sag runt 120-150 for en huvudratt) da kan jag ndja mig med en kopp svart
paste.

Det &r fr a avsaknaden av svart te som INTE ar smaksatt och som INTE &ar "Lipton Yellow
label" (bldk) som jag saknar. Pa hotellfrukostar kan det finnas mdnga teer men inget rent
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"English breakfast". Pa en restaurang med bra mat borde det ju finnas nagra svarta som t ex
basic assam och darjeeling. Och vill de verkligen profilera sig sa nat med tillagg typ
WTFOMBG 8ndja, ni fattar). Jag vet att Tekultur i Gbg levererar till restauranger (tekultur.nu)
om du vill ha lite stoff.

Jag upplever att té blir alltfor styvmoderligt behandlat.

Att ha en massa burkar med téer som mestadels mist sin smak & doft eftersom de star for
mycket utan lock pa - det rdcker liksom inte.

Nufortiden dricker jag oftare kaffe ute, for det gors godare &n det jag sjdlv gér hemma.
Och té dricker jag hemma, for dar gor jag godare té &n jag kan kopa ute nagonstans.

Bra pasté ar definitivt ett bra alternativ nar de ar av bra kvalitet och som inte legat 6ppet i
tevalsladan sa ldnge att det tappat spansten”.

Jag dlskar te

Ett vanligt misstag restauranger ofta gor gillande te ar att bara kéra de absolut mest basala
sorterna. Jag tycker att gront te med citron, ingefdra och/eller apelsin dr roligare dn bara
gront te, roiboos-teer med kanel och kardemumma eller choklad ér roligare dn bara roiboos-
teer, osv.

Ocksa daligt med tefilter i koppen. Fattar aldrig hur man gor sa att det inte rinner utanfor.
pyttekoppar dr helt klart mitt stérsta problem

Tack for den hér undersokningen! Tesituationen pa restauranger har blivit béttre och béttre
men &r fortfarande undermalig pa manga stéllen, sa en vilja att utveckla teets status pa
restauranger dr efterlangtad!

Ja, tekulor lacker ndstan alltid! Och jag avskyr ndr det kommer 16ste ut i tevattnet. Det
behdvs béttre 16sningar dverlag for 16ste. Vissa har engangspasar i papper men tyvarr sa
sugs tevattnet upp av hela pasen och slutar med att teet borjar droppa ner pa sidan.
Underbar enkdt och éntligen nagon som tar te pa restaurang pa allvar. Det har blivit mycket
béttre pa senare ar men fortfarande hander det att ganska bra stéllen inte har koll pa te.
Lycka till! Tar gdrna emot info om studiens resultat: anki@ankiberg.se

Bara for att man far 1oste i en kula sa &r det ju ingen garanti att det &r bra te.
Betalningsviljan har ofta med miljéfaktorer att gora, utover bra te. Kan vara en podng att
kolla pa Johan och Nystrom, de serverar premiumteer och kan kanske sdga nagot om Har
funderat 6ver en bisarr afternoontea upplevelse pa Dorsia: spektakuldr miljo, utsokta kakor,
smorgasar och scones, utmaérkt service, franskpress och cappuccino som kaffealternativ -
och fyra Liptonteer som tealternativ.

Det blir skillnad pa tillfdlle och restaurang fér mig.

Restauranger maste bli béattre pa sitt tesortiment. Det hander att jag tar med te hemifran och
ber om en kopp med varmt vatten.

Jag kan tdnka mig att betala en del om det &r en trevlig miljo med bra service.

De flesta restauranger saknar trevliga, stora tekoppar. Betalar jag per kopp vill jag ha en stor
kopp, betalar jag per kanna gar det bra med en mindre kopp for att minska risken att teet
hinner kallna innan det ar uppdrucket.

Prova nagra restauranger i Ryssland eller t.ex. Lettland, dar brukar man alltid fa te serverat
ordentligt. T o m pa flygplanen far man béttre te &n pa svenska flyg. Ryska restauranger
serverar inte vatten utan att man bett om det, sa man behover alltid vélja till vatten eller te,
dédrav véljer man oftare te och stéller mer krav pa det. Svenska sushi-stéllen har oftare bra te.
Om man ska servera te sa &r inte teféretagens olika parfymeringar nagot att sikta pa, de
forsoker bara dolja den daliga kvaliteten pa teet. Tepasar i synnerhet dr bara dammet som
blir kvar fran riktigt te. Earl Grey dr motsvarande kaffe eftersom bergamotoljan forstarker
effekten av det koffeinliknande &mnet. I min mening har de flesta stédllen ingen orsak att
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servera nagot annat, forutom t ex sushi-stdllen som ocksa bor ha gront te.

Detta dr viktig forskning! [Citation needed]

Vanligt paste kan jag dricka hemma

Te &r en varld av smaker och historia. Jag skulle mycket hellre ga pa teprovning dn
vinprovning. Jag har sarskilt uppsokt tehus nér jag ar pa resa och skulle bli en
aterkommande gast om det dok upp ett tehus i min stad.

Kunde du inte medge att vart gar svaren?

Onskar det funnes ett bittre utbud!

Jag ar inget proffs pa té och den sista fradgan beror relativt mycket pa vart det ér.

Att dven finare krogar - och manga caféer fortf inte har nagon tekultur &r sorgligt. Mojlighet
att bestdlla en kanna te kan avgora mitt val av café/restaurang.

Om jag ska kopa paste 6verhuvudtaget maste det vara av god kvalitet och eko.

Jattesvart att sétta ett pris for det handlar véaldigt mkt om kvaliteten och 6vrig service osv pa
restaurangen.

Har ett favorit te som ar svart att hitta ute sa jag brukar for fa ta med mig pasar sa jag kan
kopa vad helst de har men byter med vad jag har.

Jag kan tdnka mig att betala en del om det &r en trevlig miljo med bra service.

Allt annat &n svart te ar férkastligt

Kul att du har identifierat det har problemet och gor ett examensarbete om det. ~ Hoppas
att man kan fa lasa resultatet. Lycka till!

Jag har slutat bestélla te ute, sa laget kan ha blivit béttre.

Ett vélgjort te borde inte kosta mer dn ett krangligt kaffe

Saknar nastan alltid gront japanskt te pa restaurang

Jag viljer oftare kaffe efter maten pa restaurang och te mer pa café, dricker mest te hemma.
Brukar bestélla hem fran tebutiker.

Some restaurants have unusual tea bags -- 'Silken Pyramid and imitators'. The bag looks
cool, but the tea is weak and of poor quality. Some places give you a small tea egg
completely stuffed with tea, especially if serving in a cup. There is no room for the tea
leaves to expand and properly steep. Some places give you weird designer eggs that are
bought for their looks but do not steep tea well -- either they don't have enough room for
steeping or they don't hold the tea eggs in. People who want milk in their tea need to get it
in a separate container. Some places just add the milk to the water and then stick a tea egg
into that. The millk retards the steeping. Some people give you a tea bag and point you at
their coffee making machine. The water there often tastes of coffee. Some places store hot
water for you in a thermos, which can be fine but not if the thermos is also used to store
coffee and ends up adding coffee flavours.

Om tillbehor i ovanstaende fraga &r t ex nagra kex eller en bit fin choklad/pralin kan jag
betala 50-60 kr i fragan ovan.

Jag kan tdnka mig att betala en del om det &r en trevlig miljo med bra service.

Ténk likvérdigt med kaffe.

Vem serverar snabbkaffe?

Jag kan tdnka mig att betala en del om det &r en trevlig miljo med bra service.

Jag kan tdnka mig att betala en del om det &r en trevlig miljo med bra service.

Te

Kul idé. Lycka till! Tekulturen gar ju lite under radarn och fortjanar mer uppmaérksamet.
Jag hade dock hellre sett att de har vettigt kaffe.

Allt fér manga restauranger tar inte te pa allvar. Jag har étit pa bra krogar som &nda bara
skickar fram en pase fran twinings. Det sanker intrycket pa hela upplevelsen. (peak-end
rule)

Lycka till med utbildningen!
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Bra att du tar tag i detta! Hor av dig om du skulle vara intresserad av illustrationer till ditt
arbete. Kram Camilla Centerwall aka Grendel

Folk i gemen varken kan ndgot om eller bryr sig om tet eller kaffet. Det & mest en social sak
att dricka "varm dryck" som smakar som de gjorde under uppvéxten.

Tekulturen i landet ar pa ldg niva.

Okunskapen ar skrammande. Olika tesorter skordas inte smaksatta med bergamottolja,
frukter,.... och rooibos eller "godnatt-te" innehaller inte nagra spar av tebuske. Och att vatten
temperaturen spelar en viktig roll &r ofta foga bekannt.
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Bilaga 4 - Bryggtider och -temperaturer

Det finns en uppsjo rad om bryggtider och temperaturer som tevattnet ska halla vid bryggning. I
grova drag delas dessa in i en hogtemperaturskola som vill ha bittrare teer med mycket tanniner och
en lagtemperaturskola som vill ha aromatiska teer. Bada skolorna &r 6verens om att svarta teer och
svarta parfymerade teer ska bryggas vid hégst temperatur, oolong vid ldgre temperatur, grona teer
vid ytterligare ldagre och vita teer vid ldgst temperatur.

Jag har genom egna experiment kommit fram till att jag tillhor lagtemperaturskolan och
rekommenderar foljande temperaturer och bryggtider:

Tetyp Temperatur Tid

Svart 95°C 3-4 minuter
Svart parfymerat 95°C 3-4 minuter
Oolong 90°C 3 minuter
Gront kinesiskt 85°C 3 minuter
Gront japanskt 80°C 3 minuter
Vitt 75°C 3 minuter
Rooibos 100°C 7-10 minuter

Jag har anvant mig av en vattenkokare med temperatur installbar i intervaller om 5 grader fran 75-
100°C.

Om man inte kan reglera temperaturen pa varmvattnet kan man anvénda lite kallvatten i kannan och
tillsétta teet efter att varmvattnet har tillforts. Med grona och vita teer kan man skélja tebladen
innan bryggning for att mildra hetvatteschocken.

Oolong, grona och vita teer kan ateranvandas och kan ge upp till 3 omgangar te. For grona japanska
teer anses den andra bryggomgangen vara mest subtil.
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Bilaga 5 - Teguide for restauranger

Det hér ar en praktisk handbok for restauranger, baserad pa resultaten i examensarbetet Te pd
Restaurang.

Tepasar

Om du saknar resurser att leverera ett béttre erbjudande, sa bor du forbéttra ditt erbjudande pa
foljande sdtt. Dina kunder kommer inte att bli ndjda, men i alla fall lite mindre missnéjda:

* Du bor ha ett utbud av c:a 5 tesorter som séljer. Kop inte mer &n vad som gar at under en
manad. Teer som du har kvar efter 3 manader ska sldngas och inte ersattas med samma sort.
Du maste alltid ha alla 5 tesorter tillgdangliga. Bland de 5 tesorterna ska det finnas

o

o

@)

@)

o

ett svart, t.ex. Ceylon

ett Earl Grey

ett svart te med fruktsmak
Rooibos, eller annat te utan koffein

ett valfritt te, t.ex. chai

* Anvind nyvarmt vatten som haller 95-100°C

* Du boér undvika grona teer. De kraver lagre temperaturer for att bli bra

* Servera per automatik patar med ny tepase

* Servera med tillbehor i form av mjélk och socker

»  Skriv ut pa menyn vilka tesorter du erbjuder

Tekula med l6ste i kopp

Det hér ar hygiennivan som alla restauranger egentligen bor na upp till. Dina kunder kommer att bli
lika n6jda som en kund som koéper en vanlig kopp kaffe.

* Du bor ha ett utbud av c:a 5 tesorter som séljer. Kop inte mer te dn vad som gar at under en
madnad. Teer som du har kvar efter 3 manader ska sldngas och inte ersattas med samma sort.
Teerna ska forvaras i tattslutande platburkar, inte 6ver rumstemperatur. Allt ljus och speciellt
soljus forsamrar snabbt tebladen. Du maste alltid ha alla 5 tesorter tillgangliga. Bland de 5
tesorterna ska det finnas

@)

@)

o

o

ett svart, t.ex. Assam, Darjeeling, Ceylon, Yunan eller Keemun
ett Earl Grey, gédrna en lite lyxigare variant som ar baserad pa ett béattre svart te
ett svart te med fruktsmak

Rooibos, eller annat te utan koffein

33 (39)



o ett valfritt te, t.ex. ett gront te, kryddat te eller Lapsang Souchong (rékt)
Anvénd nyvdrmt vatten

Du behover en vattenkokare med reglerbar temperatur. Servera kokande tevatten till
Rooibos, 95-gradigt vatten till svarta teer och 80-gradigt vatten till gréna teer.

Erbjud en kopp som rymmer 25-50 cl
Servera med tekulan i koppen. Lat kunden bestimma nér teet har dragit fardigt
Erbjud gdrna patar med nya teblad. Grona teer kan anvanda bladen upp till 3 ganger

Servera med tillbehor i form av mjolk (dock ej till gront te), socker, flytande honung och
eventuellt citron

Skriv ut pa menyn att restaurangen serverar loste och lista vilka teer ni erbjuder

Du kan ta lika mycket betalt som fér en kopp kaffe

Tekanna och kopp

Det hér ar den hogre nivan, som du kan ta extra betalt for och som kommer att ge kunden en
teupplevelse, speciellt om du kan sélja in ett premiumte. Om du gor allt ratt kommer dina kunder att
bli mycket ndjda.

Skaffa uppsattningar med porslin som innehéller tekanna pa 40-75 cl med insats for tebladen
som gar att lyfta ur. Alternativt kan man anvanda tekannor dér en mellanstorlek av tekula
passar. Den ska hogst vara halvfull med 6 g torra teblad i. Tekoppen ska vara i tunnare
porslin. Storlek och utformning kan variera fran 10 cl till 30 cl. Koppen ér en del av
upplevelsen. Ha garna liten mjolkkanna och sockerskal och tesked. Hur manga
uppsattningar som behovs beror pa antalet tedrickare. Kop serviser som ni kan komplettera,
for det ar mojligt att tedrickandet kommer att 6ka betydligt i din restaurang.

Du bor ha ett utbud av minst 5 tesorter som séljer. Kop inte mer te dn vad som gar at under
en manad. Teer som du har kvar efter 3 mdnader ska sldngas och inte erséttas med samma
sort. Teerna ska forvaras i tattslutande platburkar, inte 6ver rumstemperatur. Allt ljus och
speciellt soljus férsamrar snabbt tebladen. Du maste alltid ha de grundlaggande 5 tesorterna
tillgangliga. Bland dessa ska det finnas

o ett svart, t.ex. Assam, Darjeeling, Ceylon, Yunan eller Keemun

o ett Earl Grey, i lite lyxigare variant som &r baserad pa ett béttre svart te

o ett svart te med fruktsmak

o Rooibos, eller annat te utan koffein

o ett valfritt gront te utan parfym

o andra teer efter egen smak och kundernas efterfragan

Erbjud gdrna minst en sort svart premiumte. Dessa hittas hos nagra fa tebutiker i Sverige,

t.ex. The Tea Center pa Hornsgatspuckeln i Stockholm och Tekultur pa Andra Langgatan i
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Goteborg. De kan ocksa bestéllas fran utlandet, t.ex. Mariage Fréres i Paris och Fortnum &
Mason i London. Rékna pa lénsamhet, for premiumteer varierar lika mycket i pris som
premiumviner. Rdkna med att fa kunder bestéller premiumte, men att de ar villiga att betala
for upplevelsen

Anvéand nyvarmt vatten

Du behdver en vattenkokare med reglerbar temperatur. Servera kokande tevatten till
Rooibos och 1at det dra 7-10 minuter, 95-gradigt vatten till svarta teer som far dra 3-4
minuter, 85-gradigt vatten till kinesiska grona teer och 80-gradigt vatten till japanska gréna
teer. Bada ska dra i 3 minuter. Andra teer kan ha sina egna temperaturer och bryggtider. En
finare restuarng bor skota tiden som teet ska dra t kunden. En enklare restaurang kan
berdtta for kunden hur léange teet ska dra, och sedan lamna 6ver uppgiften att ta ur
tekulan/insatsen ur tekannan.

Erbjud gédrna pafyllning med mer vatten. Detta funkar bast med grona teer som kan anvanda
bladen upp till 3 ganger, likasa oolong. For enklare teer kan man gérna bjuda pa nya teblad
om gésten vill ha mera vatten. Det kommer att ske rétt sdllan och upplevs som god service

Servera med tillbehor i form av mjolk (dock ej till gront te), socker, flytande honung och en
skiva citron. For att minska svinn kan servitoren fraga kunden i férvag vilka tillbehor som
onskas

Gor en temeny dar du beskriver hur restaurangen tillagar teer och dar varje te i erbjudandet
far en egen beskrivning

Utbilda personalen i tepreparering och -servering. Det ar viktigt, men inte speciellt svart, att
gora ratt
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Forklaring av termer

Term

Afternoon Tea

Arabiskt te
Assam

Bergamottolja

Ceylon Dimbula

Ceylon Orange Pekoe

Chai

Darjeeling

Dim Sum

Dreamland

Earl Grey
English Breakfast

Frukt&Blomster
Fruktte

Gront japanskt te

Forklaring

En brittisk tradition dar man mellan kl 15:30 och 17:00 serverar te med
tillbehor i form av sma smorgasar, scones med clotted cream och sylt
samt smakakor.

Sott svart te med pinjendtskdrnor som serveras i sma glas.
Teproducerande region i Indien. Producerar svarta teer.

Olja fran skalet av citrusfrukten bergamott. Anvénds for att smaksétta
Earl Grey-teer.

Ett storbladigt svart te av hog kvalitet fran tedistriktet Dimbula pa Sri
Lanka. Intensiv arom och elegant eftersmak. Liksom i vinvérlden anger
ett sndvare geografisk omrade i allmdnhet hogre kvalitet.

Ett te fran Sri Lanka, gjort pa blad och knoppar. Orange har inget med
fargen pa teet att gora. Det kommer fran det nederldndska kungahuset
Orange, som forst forde teet i kvantitet till Europa genom det
Nederldndska Ostindiska Kompaniet. Det har kommit att beteckna en
standardkvalitet pa te. Det finns t.ex. en lagre kvalitet — Broken Orange
Pekoe, dar teet har krossats och dar man kan fa med kvistmaterial. Det
anvands i paste.

Ett svart te kryddat med en kryddblandning som oftast innehaller en
kombination av kardemumma, kanel, ingefara, kryddnejlika, peppar och
muskot. I Indien serveras teet traditionellt med mj6lk och socker.

Teproducerande region i Indien. Producerar svarta teer som oftast dr
tanninrikare dn teer fran andra omraden

Traditionell kinesisk frukost- eller lunchmaltid som bestdr av flera sma
ritter. Angade eller friterade knyten med fyllning, hénsfétter, revben och
angat klistrigt ris ar exempel pa vanliga ritter. I det kantonesiska och
taiwanesiska koket dar Oolongte den traditionella maltidsdrycken.

Fruktblandat svart te med smak av citron, aprikos och grapefrukt fran
Josefins Te & Kaffehandel i Saluhallen.

Parfymerat svart te, smaksatt med bergamottolja.

Oparfymerad blandning av svarta tesorter. Blandningen &r ett standardte
som dr gjord for att smaka sa lika som mojligt oavsett skordear.

Ett fruktte fran Tekultur, Andra Langatan, Goteborg.

Svart te med smaksattare av frukt. Det kan vara fruktbitar, fruktskal,
oljor eller fruktaromer som anvénds i smakséattningen. Teet ar oftast av
lagre kvalitet &n i oparfymerade svarta teer.

Ett te dédr oxidationen avbrutits tidigt med hjélp av dnga. Ger en ljus
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Gront kinesiskt te

Gunpowder

Husets blandning
Iste

Kallbryggt te

Keemun
Kombucha
Lapsang Souchong
Lipton

Macha

Manjhee Valley
SFTGFOP1

Namring-Queen UPPER
FTGFOP1

Oolong

aromatisk dryck med lite tanniner. Bor bryggas vid 80°C.

Ett te dar oxidationen avbrutits tidigt med hjdlp av hetluft. Ger en ljus
aromatisk dryck med lite tanniner, dock nagot morkare och tanninrikare
an gront japanskt te. Bor bryggas vid 85°C

Ett gront te dér varje blad har rullats, for hand eller i maskin. Det ger ett
te som tal transport och behaller aromerna béttre dn orullade teer.

Ett fruktte fran Thehuset, Kungsportsplasen, Goteborg.
Svart eller gront te som serveras kylt och soétat.

Te som bryggts vid rumstemperatur, eller lagre. Bryggtiderna ar fran 6-
12 timmar. Ger teer med mycket lite tanniner.

Tesorter fran ett omrade i Kina, 20 mil véster om Shanghai
Te som fermenterats med jdst/bakteriekultur och som serveras kallt
Svart kinesiskt te som rokts och darmed far en stark roksmak.

Brittisk teimporttr som séljer teer i stora delar av véstvérlden. De &r
speciellt kdand for sina billiga lagkvalitativa pasteer. Deras generiska
svarta te heter Yellow Label. I mjukt vatten far man ett tegelfargat te som
har koncentrerade tanniner och fa aromer. I mycket hart vatten blir teet
morkt — néstan svart — och angendmare i smaken.

Pulveriserat gront japanskt te. Tillreds genom att man vispar pulvret i
tevattnet och dricker teet direkt, innan pulvret har sedimenterat. Anvands
dven som smaksdttare i glass och bakverk.

Svart premiumte fran Manjhee Valley, i Himchal Pradesh i Indien.
Kvalitetsbeteckningen betyder Special Finest Tippy Golden Flowery
Orange Pekoe First Flush vilket innebar att endast knopp och ett blad av
hogsta kvalitet har plockats vid den forsta plockningen pa aret, som
ocksa ar den kvalitetsmdssigt basta. Bladen och knopparna har plockats
ndr de dr sa spdda att de delvis ar gyllene i farg. Special star for att det ar
den hogsta kvaliteten som finns att tillga fran odlingsomradet, men gor
ingen jamforelse med andra odlingsomraden.

Svart premiumte fran Namring Estate i Vastbengalen, Indien.
Kvalitetsbeteckningen betyder Finest Tippy Golden Flowery Orange
Pekoe First Flush vilket innebér att endast knopp och ett blad av hégsta
kvalitet har plockats vid den forsta plockningen pa aret, som ocksa ar
den kvalitetsmdssigt basta. Bladen och knopparna har plockats nér de ar
sa spdda att de delvis ar gyllene i farg. Upper star for att teet har vuxit pa
hogre hojd dn odlarens andra teer, vilket anses ge delikatare och mer
aromatiska teer. Trots att teet inte har Special i kvalitetsbeteckningen sa
ar det ett betydligt dyrare och exklusivare te &n Manjhee Valley.

Ett halvoxiderat te som ger en brunorange dryck. Gors i manga olika
stilar med Formosa (Taiwan), Fujian och Guangdong som mest kédnda
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Parfymerat gront te

Parfymerat svart te

Prince Philip

Pu-er

Rooibos

Sensha

Steenberg Breakfast

Svart te

Tanniner

Twinings

Vitt te

WuLu
Yellow Sky

exempel. Traditionell méltidsdryck i manga delar av Kina. I det
kantonesiska och taiwanesiska koket ar det speciellt vanligt att servera
Oolongte till Dim Sum.

Gront te som har smaksatts. Det vanligaste &dr att man har tillfort
citronskal eller jasminblommor, men d@ven andra smakséttare
forekommer.

En bred definition som ticker fruktter, teer smaksatta med blommor,
kryddor, oljor eller essenser. Basen &r alltid ett oparfymerat svart te.

Ett fruktte som sdljs av Indiska Tehuset, Korsgatan, Géteborg.

Ett te fran Yunan-provinsen i Kina, dar bladen jasts och bakats till kakor.
Det blir mycket transporttaligt och hallbart. Detta var historiskt
nodvandigt for Kinas handel med sina grannar. Pu-er misstas ofta for
svart te eftersom de ger en dryck med samma farg. Smaken &r dock
olika.

En rodfargad dryck som gors av de nalformade bladen fran en buske
med samma namn. Bladen fran busken strimlas och jases, vilket ger den
roda fargen. Rooibos klassas som ortte, men har teliknande smak. Den
innehéller inget koffein, vilket uppskattas av personer som vill ha en
varm dryck pa kvillen och som annars skulle fa svart att sova. Bor
bryggas vid 100°C.

Ett japansk gront te av hog kvalitet.

En English Breakfast-blandning fran teimportoren Steenberg i
Storbritannien.

Te som har tillatits oxidera fullt ut under beredningsprocessen. Det gor
teet starkare i smaken, mer bendget att sldppa ifran sig tanniner och
bitterdmnen, vilket gér drycken fylligare, men mindre aromatisk. Ar mer
transporttaligt an gront te och behaller smakerna langre vid forvaring.
Bor bryggas vid 95°C.

Smakédmnen som ger kérvhet och bitterhet till teer. Hogre
bryggtemperaturer ger hogre tanninextraktion och darmed mer karvhet
och bitterhet. Langre extraktionstid 6kar effekten ytterligare.

Brittisk teimportor som séljer teer i stora delar av vastvarlden. De séljer
savdl tepasar som teer i storre forpackningar — framfor allt i platburkar.
Pasteerna haller 1ag till mattlig kvalitet medan teerna pa burk nar upp till
medelkvalitet.

Te som har hindrats fran att starta oxidationsprocessen. Ger en ljusgul
aromatisk dryck med delikata toner.

Ett gront kinesiskt te fran provinsen Fujian

Fruktblandat svart te med smak av mango mandarin och apelsinskal som
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sdljs av Josefins Te & Kaffehandel i Saluhallen, Géteborg.

Yunnan Provins i Kina pa gransen mot Myanmar, som producerar svarta teer och
Pu-er.
Ortte Varm dryck gjord pa andra véxter an Camelia Sinensis. T.ex kamomill,

nypon, granbarr, lavendel, mynta eller malva. Dricks ofta fér pastadda
medicinala egenskaper.
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