S:t Michel restaurang och vinkallare i Lund

Den 2/2 2008 fyllde jag 24 ar. Jag och min alskiidkevan Linn hade bokat ett bord dagen
fore pa S:t Michel restaurang och vinkallare i Luilldmin fodelsedag. Nar jag ringde for
att boka bordet papekade jag att jag fyllde ar,jagHick till slut ett bord klockan 20:00 pa
fodelsedagskvallen.

Nar vi kom dit pa kvallen klockan 20:02 for att aagexakt, sa var inte vart bord redo.
Servitdren, som hette Max tydligen, sade att haa bkulle gora i ordning bordet. Ingen
fara med det tankte vi, kan val inte ta sa langticdyora i ordning ett bord. Ett par minuter

senare gick vi och satte oss vid bordet och fickyeena.

Vi bestéllde varsin forratt med tillhérande cidespektive 6l. Tyvarr var den "vanliga”
cidern slut och de hade bara X-ider av sorten pedsal” kvar — men det gjorde val inget
tankte vi. Vi bestallde ocksad huvudratten samtjdighn bestéllde nagon form av
kycklingfilé for 150 kr och jag bestallde oxfileérf@20 kr. En flaska vitt vin bestalldes
ocksa till huvudratten. Det drojde ungefar fem némsedan fick vi in var cider respektive

ol, och kort darefter var forratt. Allting var supeélur gott som helst!

Vi ater upp var delikata forratt och njuter av eéder fran juletiderna samt min egen ol.
Efter vi hade atit klart var forratt, far vi sedanhuvudratterna i ungefar lagom tid efter vi
var klara med forratten. Nu borjar felen kommaandles. For det forsta ska drycken alltid
serverasore huvudratten kommer in till bordet. Nar vi val fathr huvudratt och borjat

kalasa lite pa den kommer var servitor och stiégkeruvudet och undrar om vi inte hade
bestalltrott vin. Jag sager fort att "nej, vi hade bestditt vin”. Ingen skada skedd héar
egentligen, men vi hade ju faktiskt bestallt juit vin. Tva minuter senare kommer han

och serverar det jusfteratt vi har fatt var huvudratt.

Sedan boérjar jag skara i mitt kott vilket visar sigra mycket, mycket rott. Det var

verkligen bara stekt pa ytan. Linns kyckling vareséot hur perfekt och god som helst. Vi
kallar pa var servitér och papekar att oxfilén méast intill ra och det var inte vad jag hade
onskat mig, eftersom jag hade bestallt den mediakt,soch darmed verkligen inte ville

ha sa pass rott kott. Servitdren sa ungefar nagtt med “jaha, okej’, s& tog han min

tallrik och gick ut i koket, medan Linn ater siritggoda och stora kycklingportion. Efter
ungefar fem minuter kommer var servitor tillbakadallriken och satter den hos mig. Jag
bdrjar skara i min oxfilé, och marker att dentfarandear extremt rod, intalls vad folk i



genomsnitt skulle kalla medium. Jag kallar sedarsgr&itéren och sager till honom att
"om det har ar vad ni kallar medium, sa vill jagdenhelt genomstekfor jag kan inte ata
den s& hér r&”. Aterigen, sager han nagot i sti fj@gha, okej” pa ett extremt nonchalant

satt, och tar tillbaka tallriken. Linn fortsatteéadin goda och bra tillagade kyckling.

Nu vid tredje tillfallet nar jag ska forsoka atatmkott sa ser jag att kottet har blivit

betydligt mindre, och att kéttbitarna verkligeni @bsolutminsta mdjliga storlek. Oxfilé ar

ju dyrt, och det brukar serveras relativt sma poei av det, men de har bitarna var i
fullkomligt minsta laget. Jag har aldrig i hela n#4-ariga liv sett s& sma portioner av
oxfilé. De tva bitarna oxfilé jag fick var cirkar-fem centimeter i diameter stora. Har jag
verkligen betalat 220 kronor for att fa tva styck&nhar sma bitar fragar jag mig, nar jag
jamfor med Linns tva bitar kycklingfilé som var déjt mycket storre, for dessutom bara
150 kronor? Att de dessutom gjort fel flera gangeh inte bett om urséakt en enda gang,

det gor det hela inte béttre.

Den tredje gangen var de i alla fall verkligen gestekta och nast intill svarta, kanske
darfér de hade krympt s& pass mycket. A andra didale jag och Linn &tit pa& en annan
restaurang i Lund for bara nagra veckor sedanadaiholl tva stycken bitar "medium-

done” oxfilé som var cirka atta centimeter i diaeresom dessutom var perfekt gjorda fran

bdrjan.

Sedan barjar vi diskutera om det ar I6nt att sdgmen om storleken pa oxfilén, eftersom
vi har "klagat” sa pass mycket innan. Samtidigt dil ju som gast saga till om du betalar
sa pass mycket som 220 kronor for oxfilé, fylleroéh soker att ha en trevlig kvall. Ratt
ska ju vara ratt. Men i alla fall, far jag for magt jag ska saga till. Jag tar kontakt med
narmsta servitris, som hanvisar till att jag skat@med kocken och koket, eftersom det ar
de som &ar ansvariga for hur stora portionerna jaivi@art tanker jag, men jag orkar inte
ga till koket, sa jag satter mig igen och forscéer min maltid med oxfilé. Jag borjar ata
av min val genomstekta oxfilé och tillhérande pis@atang, och inser snabbt att
potatisgratangehara smakade gradde. For 6vrigt sa skulle jag egemtligefatt en annan
sorts potatisratt till min oxfilé, men den var jotippat” nog slut den ocksa, precis som
Linns cider. Mitt i alltihopa kommer chefen for k&tkoch tillika dgaren frdgandes "vad
som har blivit fel”. Kékschefen sager strangt odstamt till mig att komma med ut till
koket forst en gang, sedan igen. Jag satt kvabeidet med motiveringen, "jag sitter bra

har”. Vidare forklarar vi for honom att vi har skat ut matertva ganger, och nér jag fatt



tillbaka maten den tredje gangen var storleken gtfek ungefar lagom for en femaring.
Eftersom jag skulle betala 220 spann plus att det ¢l flera ganger borde de val gora
nagonting for att ersatta det, eller atminstone obe ursakt for felen. "Jaha” sager
kokschefen, och lagger till att "men kott krympeir man steker bitarna hart”. Absolut
menar vi, det &r ganska sjalvklart. Men att sereitdessutom var lika charmig som en
betongvagg och inte har bett om urséktenda gandor de felen som restaurangen gjort
sig skyldiga till, d& borde de i alla fall sagarlfi, det har blivit ett missforstand” eller

nagot i den stilen.

Fortlopande diskuterar jag, Linn och kocken i nagiauter om allt som har uppstatt och
agaren till stallet forklarar talmodigt att han "&an” vid sadana kunder som 0ss, som
kommer dit for att "klaga gang pa gang pa gangh att han har kastat ut sadana som oss
"flera gdnger” och ar inte radd for att gora det igenardg sager att han kommer att bjuda
pa min oxfilé, och samtidigt forklarar han och "atmed att han kommer att kasta ut oss
fran restaurangen om vi kommer dit igen och klagétgrsom han tydligen som sagt har
gjort det flera ganger forr och tvekar inte attagdiet igen — allt enligt honom sjalv, som
for ovrigt heter Janko. Han namnde dessutom attista gang skulle varaytliga” med
var bestallning. Jag och min flickvan sitter sodgtecken och forklarar for honom att vi
hade varit valdigt tydliga. "Nja, men ni maste vénad-l-i-g-a”. Nar vi sedan fort darefter
lamnade restaurangen brydde sig agaren inte omutas,vande ryggen till och pratade

med andra gaster.

Avslutningsvis tycker bade Linn och jag, men spléiciénn eftersom hon har jobbat som
servitris i flera &r innan, att en person som fyle borde bli lite extra prioriterad eller
kanske uppmarksammad i alla fall, kanske sagarattiy Men herregud, ordentlig mat

utan "hot” om att bli utslangd ar val det minstastum gast kan krava?

Efter att ha forstort min fodelsedagskvall tyckeinte annat an att den hér restaurangen
fortjanar ett utomordentligt daligt rykte, sa spgdrna den har mardrémshistorien vidare.
Det har var verkligen ett bottennapp i restaurarigea och det ar svart att beskriva i ord

hur besvikna men egentligen mest hur arga vi am §aidden pa moset, kan tillaggas att
jag ocksa blev dalig i magen efter vi kom hem. 3iyeken toalettbesok pa mindre an 90

minuter ar val inte riktigt normalt...

Halsningar Daniel och Linn — dagen efter den 8tedari 2008.



