Om att vara
tavlingsmanniska:

- Nar jag bestamt
mig for att klara av
nagot kan jag bli lite
tavlingsmanniska.
Jag sprang sex
maraton innan knéat
pajade. Och ar
bergsbestigare.

Ju battre forberedd
man ér, desto béttre
ar ocksa férutsatt-
ningarna att lyckas
med de mal man
satt upp.
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Patric Anderson bytte bransch fran IT till krog efter att ha
last sommelierutbildningen pa Restaurangakademien.
Vihar pratat med honom om vilka utmaningarna i karriarbytet
har varit och fragat efter tips till andra som vill gora likadant.

Patric Anderson dr den grafis-

v bestimde sig for att borja job-

ba med drycker i stiillet. Den
utlésande faktorn var en stor kund som
gick forlorad och att han i samband med
detta borjade fundera 6ver vad han i stil-
let skulle gora med tiden detta uppdrag
skulle ha tagit. Under en matlagningskvall
fragade en kompis honom vad han tyckte
var roligt. Vin, svarade Patric. Gor det da!,
sa vinnen. Och sa blev det.

- Pa Restaurangakademien utbildas
manga blivande sommelierer men det 4r
inte simangasominteredanéiribranschen
som sedan borjar jobba med det pa heltid,
men det har jag gjort. Om man &r super-

intresserad kursen igenom lir man sig |

sjukt mycket under aret den pagar. Det dr
en fantastiskt bra utbildning! Aven om man
som jag inte kan branschen &n far man ge-
digna dryckeskunskaper, férklarar Patric.

ka datakonsulten som en dag

Patrics fokus gjorde att han blev kurs-
tvaa. Varfér han valde just den sommelier-

. utbildningen var for att han hade fatt
. rekommendationer fran flera personeri !
. restaurangbranschen.

- Det var ett enkelt val, egentligen. Inte

minst for attde har grymtbraforeldsare. Ef-
. teratfickjagsjilvfortroendetattborjajobba
med dryck. Men jag tog ocksa utbildning-

en superseriost och pluggade och trénade

. otroligt myckethemma. Jag &r mycket tack-
. sam 6ver att min flickviin 4r si talmodig.

Ganska snart efter att Patric blivit dip-

lomerad skulle Vinoteket i Visteras 6pp-

ursdandring mitt i livel
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"Det dr en fanlastiskt bra
utbildning! Aven om man som jag
inle kan branschen déin far man
gedigna dryckeskunskaper”

virld, bara en sadan sak som att man bor-
. jar jobba klockan 16.00 och slutar klock-

vadjaghade férut. Och allatermer och allt.

i viner ochserverar. Pa fragan vilken som ir

beta med koket.

bar koksmaéstaren Eric Ribbentjarnoch de

na, och dven fast dgarna kunde allt med att
driva en restaurang saknade de just vin-
kunskaperna. Sa dér borjade han att jobba
som nyexaminerad bade med att gora vin-
listor och pa golvet, till viss del dven pa
systerkrogen Limone.

- Det gick bra, och gér bra fortfarande
for dem, berittar Patric och fortsitter:

- Servering var verkligen nytt i borjan,
men #garen tog mig under sina vingar.
Restaurangbranschen ir en helt annan

an 02.00, det 4r ndstan motsatta tider mot

Men det &r otroligt ldrorikt.

I dag ar Patric chefssommelier f6ér
restauranggruppen Let me be Frank (till-
sammans med foridldralediga Sandra
Gheysari), ocksa i Visteras, sedan ett par
manader tillbaka. Aven hir bade sitter han

den storsta utmaningen i den nya yrkes-
rollen svarar han:

- Logistiken kring vinerna, det ir re-
lativt l4tt att hitta viner som passar till
maten, men svarare att fa ekonomi i det
med frakter, prissittning och tid f6r av-
smakning av nya ritter.

Desto mindre trixigt 4r det att samar-

- Att jobba pa Frank ir helt fantastiskt!
Férutom att maten ar pa stjarnniva, job-

andra kockarna med vildigt tydliga sma-
ker, vilket férenklar mitt arbete. Jag kan
dessutom vara med och paverka ritterna,
ir detexempelvis for chilistarkt drar de ner
pa hettan om jag pratar med dem.

Framover, nir Patrickommit merinide
nyaarbetsrutinerna, planerar han att iven
ga pa den dnnu mer omfattande WSET
Level 4 Diploma-kursen pa Restaurang-
akademien, som &r de enda i Sverige som
haller denna.

Om fem &r tror han att han jobbar mer
administrativt dn i dag men betonar att
tiden pa golvet &r viktig for honom:

- Sa lidnge jag kan behalla golvtider
kommer jag att gora det, jag maste ha den
erfarenheten for att kunna forsta bran-
schen. Det &r nér jag moter gister jag lir
mig mest och det &r deras smaklékar som
ir det viktigaste fér mig.

Avslutningsvis fragar vi om Patric har
nagot tips till andra som ocksa ska ga
sommelierutbildningen pa Restaurang-
akademien.

- Ta vara pa tiden och plugga ordent-
ligt, da far du en supergrund att sta pa! ®
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