En rätt på menyn är nya vägen till succé

Nu är det fokus som gäller i restaurangköket. Att satsa på en rätt är nya given, enligt pr-byrån Food and Friends trendspaning.

Varför krångla till det? Att satsa på en rätt på menyn har visat sig vara ett vinnande koncept för flera krogar runt om i världen– och nu spår kommunikationsbyrån Food and Friends att trenden även kommer till Sverige. 
The Meatball Shop i New York serverar, som namnet antyder, bara köttbullar. Köttbullarna kan beställas i ett flertal varianter: Fläsk, kyckling och vegetarisk för att nämna några. Konceptet har blivit så framgångsrikt att det nästan alltid är fullpackat inne på den lilla restaurangen.

Ingen fräck inredning

En som redan är inne på en-koncept-tänket är Tommy Myllymäki. I somras köpte han och Johan Saleborn en korvkiosk i Katrineholm där de serverar enklare maträtter. 
– Vi har ingen varmrätt över 200 och ingen förrätt över 100, vi vill hellre att gästerna har råd att komma ofta. För att hålla kostnaderna nere fokuserar vi på maten och har inte dragit på oss en massa onödiga kostnader när det gäller fräck inredning, säger Tommy Myllymäki.
Att våga satsa på en rätt tror Myllymäki är ett vinnande koncept. Särskilt om det kombineras med svenska råvaror. Det är också ett avgörande steg om Sverige ska nå regeringens vision om att att bli bästa matland i Europa. 
– Jag saknar restauranger dit man går för att de har så jäkla bra köttbullar eller som bestämt sig för att bli bäst på gravad lax, säger Tommy Myllymäki.
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