Interview med Martin Bøgh den 5. juni 2009. Martin er 39 år, uddannet kok og er ansat som salgschef i et privat firma. Martin er gift og har 2 børn.  
Jona: ”Men først, hvis du skulle beskrive med dine egne ord, hvad er lykken så for dig?”
Martin:”Lykken?”
Jona: ”Ja”.
Martin: ”Det er og....at være fri og have råderum til de ting man har lyst til, og kunne udleve ens interesser og måske gennem ens job, men lykken er selfølgelig også for mig, - det er jo for mig ik’?”
Jona: ”Jo.”
Martin: ”Det er jo mine børn, det er jo fantastisk at se dem lege og hvis de kommer og siger at ”far, jeg elsker dig”, det er jo dejligt”.

Jona: ”Hvis du så tænker på ordet oplevelse imod erfaring, kan du så give et eksempel på, hvad der ville være en oplevelse for dig og hvad der ville være en erfaring?”... ”Hvordan du adskiller de to begreber?”
Martin:”Jamen en oplevelse...livet er fuld af små oplevelser hele tiden, og det er jo igen, når jeg snakkker om børn, så får man jo en masse små oplevelser hele tiden og øhh...erfaringer, jamen hvis man skal sætte de to ord op imod hinanden, det er jo..., det er livet jo også fuld af hele tiden, store og små erfaringer, det kan både være jobmæssigt.......men hvordan man lige skal sætte dem op mod hinanden, det har jeg sgu svært ved, synes jeg...”
Jona: ”Okay...det er helt fint. Hvad ville en ekstraordinær oplevelse så være for dig? Nu siger du små oplevelser, men hvad er en ekstraordinær oplevelse så for dig?”
Martin: ”Det er jo igen svært, for en ekstraordinær oplevelse, det kan jo være ting eller et ønske, man får indfriet, at der er noget der lykkes for én, noget som man har arbejdet på længe, øhh.... eller man, hvad er det, det hedder, det er jo en spontan ting der, hvor det ikke er forventet, det kan være en stor oplevelse eller en ekstraordinær oplevelse. Æhh..”
Jona: ”Kan du måske give et eksempel på det?” -  ”På noget der ville være ekstraordinært, altså noget konkret, måske en situation eller?”
Martin: ”Jamen altså, hvis man bare siger oplevelse på den måde, det er jo også noget, man deler med andre synes jeg, så det kunne for eksempel være, at man tog på ferie og var på ferie med sine børn og så på dem og at de var glade for at bade. Vi var på ferie sidste år, hvad er det, det hedder.. i Bulgarien sidste sommer og det var første gang børnene, de havde været ude og se en hvid sandstrand og se krokodiller og slanger og alt sådan noget, det var helt vildt, det var en kæmpe oplevelse for mig også, også at se hvordan børnene trivedes i et andet sted og virkelig synes, at det var ektstremt spændende og være i et andet land.”
Jona: ”Så det vil du sige, var en ekstraordinær oplevelse?”
Martin: ”Det var en ekstraordinær oplevelse, som kom lidt bag på mig, for jeg tænkte at egentlig, nå ja, vi skal jo bare et sted hen, hvor der er varmt og dejligt og sådan noget. Men oplevelsen, den var i at børnene de, de oplevede det på den måde, de gjorde, at det var helt ekstraordinært for dem, så blev det også en hel ekstraordinær oplevelse for mig.”
Jona: ”Ja. Nå men, hvad forbinder du så med ordet Michelin restaurant?”
Martin: ”Der forbinder jeg selfølgelig ordet med, at hvis det er en Michelin restaurant, så er det jo en restaurant, der er klassificeret som en rigtig rigtig god restaurant. Og dermed ikke sagt, at der ikke findes restauranter, der ikke er Michelin restauranter, der ikke er super super gode. For de har også nogle kriterier for, hvordan man bliver optaget, så man kan faktisk være ”out of the area” som det hedder og stadigvæk være en restaurant som måske endda var... som hvis man lå i det rigtige område, kunne være klassificeret til at have tre stjerner. Men det er klart.... en Michelin restaurant, det er jo en restaurant, som hvor man får en ekstrem oplevelse også , hvor man får.....jamen, hvor alt er i højsædet for at få kunder og det er både med indretning og det er beliggenhed og service og maden og råvarerne og....jamen alt. Der er ikke noget, man kan sætte fingre på, det er virkelig sådan, at man føler, at man får en ekstraordinær ting, der er masse af små ting, der spiller ind som der... som der kan være ekstraordinært. Man betaler jo meget for den ekstra service der er, også fordi man venter jo ikke på en tjener. Der er ingen ventetid og man skal næsten ikke røre en finger uden, at der kommer én og spørger pænt, hvad man ønsker og det ene og det andet.”
Jona: ”Ok, men jeg har lige glemt, at spørge hvor mange gange du har været på en Michelin restaurant?”
Martin: ”Jamen,  jeg ved ikke, jeg har faktisk ikke talt, men jeg tror, jeg har måske været seks gange, seks gange, tror jeg, at jeg har været på en Michelin restaurant og det er fra en stjerne til tre stjerner. Og det er lidt svært at sige, det er lidt svært for den....jeg ved ihvertfald, at den med en stjerne jeg var på i Frankrig, det var en kæmpe kæmpe oplevelse og hvor den trestjernede, det var også en kæmpe oplevelse, men den var – jeg vil næsten sige,  at oplevelsen var  - eller den var lige så stor. Og det har sikkert også noget med dagen at gøre, med atmosfæren og deres dag på restauranten, hvordan den...”
Jona: ”Nåh, du tænker også på din egen dag?”
Martin: ”Ja også på hvordan min egen dag er, for det er helt klart, den restaurant øhh, der havde tre stjerner altså, det var jo en kæmpe oplevelse, - faktisk så vil jeg også gerne lige sige en anden ting, når jeg tænker på det, så har jeg faktisk været på en restaurant hvor de, i Danmark, havde to stjerner på det tidspunkt: Kommandanten, hvor oplevelsen faktisk ikke var så god...”
Jona: ”Okay.”
Martin: ”For de levede ikke op til de to stjerner den dag, og det er jo ærgeligt, for øhh... når man betaler rigtig rigtig mange penge for det. Og når man forventer noget. Men der tror jeg også at de restauranter i Danmark, der ligger og har det......altså i udlandet, der er folk meget mere serviceminded, det er mere et kald for dem.” 

Jona: ”Altså dem der ejer...”
Martin: ”Dem der ejer, dem der arbejder der. For eksempel, der mødte jeg på den enstjernede restaurant vi var og bestille bord på i Frankrig for nogle år siden, der mødte vi en kokkeelev og snakkede med ham og han havde... han mødte seks gange om ugen og han havde tredelte vagter. Det vil sige, at han mødte på arbejde atten gange om ugen. Det er der jo ikke nogle danskere, der gør. Det vil sige, han mødte ind på markedet tidlig om morgenen, så mødte han ind og købte varerne ind sammen med kokkene, så gik han hjem og hvilede sig lidt, så mødte han ind igen for at forberede til om aftenen, og for at være med til at gøre ting klar i køkkenet, og så havde han en pause igen og så mødte han ind igen og var med til at køre det om aftenen. Så det er jo en hård business, at arbejde på den måde der. Det får du simpelthen ingen danskere til, der er jo simpelthen et kald ved at de knokler for kunden.”
Jona: ”Ok. Kan du huske noget om dine forventninger inden besøget på et af stederne? Altså for eksempel hvad du forventede inden, du kom ind på den etstjernede eller den trestjernede du talte om?”
Martin: ”Ja, altså jeg har altid forventet at få en oplevelse og få noget af kvalitet. Og hvad er det, det hedder....at få en gastronomisk oplevelse. Og jeg har altid været meget åben overfor det, og det gør jeg på den måde, at jeg går ikke ind for at finde noget, som jeg decideret kan lide. Så når jeg kigger på menuen, så siger jeg ikke, nå men jeg vil gerne have den fisk eller en and eller et eller andet. Jeg køber altid deres store menu, uden at se på hvad det er, for jeg ved, at det er det, som de er gode til at lave og det er det, som man må gå udfra, når de har så mange .... ”
OPTAGER STOPPER. PAUSE I INTERVIEWET.
Jona: ”Øhh, hvad var det, det var – forventninger, forventninger inden...”
Martin: ”Ja, forventninger, det er fordi at ...”
Jona: ”Det vil sige, at du ikke forventer noget?”
Martin: ”Jeg forventer ikke noget, jo, jeg forventer en stor oplevelse og jeg forventer, at jeg går ind til nogle timer hvor... øhh...  på et sted hvor det er sådan, at jeg skal forkæles og opleve nogle ting. Hvor det er mig, der er i centrum og det betaler man for at opleve. Og hvor folk tager sig godt af mig og laver noget rigtig godt mad og det.... så får får man virkelig nogle oplevelser, som man ikke selv kunne have forudsagt.” 
Jona: ”Okay, så det er det uventede lidt...?”
Martin: ”Ja, det er det uventede og ..”
Jona: ”Altså man satser på, at det bliver en stor oplevelse og det...”
Martin: ”Ja, helt sikkert og det lykkedes også; der er en grund til, at folk har opnået, den der anerkendelse og har fået de stjerner. Det er simpelthen fordi, de er i stand til at skabe de oplevelser for folk og er i stand til at tilberede råvaren og er i stand til at kombinere tingene sammen med en service og måske sammen med små fikse redskaber til at spise med og omgivelserne – alle mulige ting så man virkelig......for eksempel var jeg også på en restaurant hvor, også her i Danmark, som bestemt..... den har ikke engang en stjerne i den danske spiseguide, eller i michelinguiden, det er fordi den lå i det område, noget der hedder.... hvad er det han hedder, Wasim Halal, ham kokken der er der. Øhh.... og den kunne klart, hvad er det det hedder....være klassificeret, for han laver noget ekstrem godt mad og restauranten ligger i noget, midt i noget, der hedder den Japanske Have. Så man sidder midt i en have af små klippede træer og springvand og i noget helt specielt møblement og lokaler og alt sådan noget. Og det i sig selv, er jo virkelig luksuriøst og sjovt at sidde der. Men hvor man virkelig får en kombination af mad og ting, der er helt ekseptionelle, det er jo også en kæmpe kæmpe oplevelse.” 

Jona: ”Nå. Ja men jeg tror nok, at du har snakket lidt om det , men hvis du nu tænker på et af de steder du har været...” 

Martin: ”Ja..”
Jona: ”Så vil jeg gerne høre noget om, hvad du synes om den indretning og design, om det passer sammen med det du forventede og hvad du synes.... om det passede med oplevelsen og stemningen?”
Martin: ”Ja, altså...”
Jona: ”Altså selve rummet og atmosfæren og de der ting...”
Martin: ”Jo, men sådan nogler steder...det der kendetegner sådan nogle steder der, der er... jo, for det første, at der er der jo skabt optimale rammer for hvordan man hygger, ja, stolene man sidder i - de er perfekte, øhhh... hvad er det det hedder, der er levende lys måske, en pejs der er tændt, der er ekstremt rent og velplejet, dækket rigtig fint, altså alle sådan nogle ting.”
Jona: ”Jamen, er det noget der overrasker dig, eller har du været der så mange gange at det forventer du?”
Martin: ”Jo, overrasker mig... nej, det overrasker mig ikke. Det er jo egentlig ikke det, jeg går efter på den måde, men man kan jo sige, at det er med til at skabe en helhed, men det er jeg ligeglad med. Nu er jeg selv uddannet kok, så det jeg går mest efter, det er som gammel restauratør... jo det jeg får på tallerkenen, hvordan det er præsenteret, og sådan noget. Men det er jo klart, det porcelæn man spiser af, - for eksempel har jeg spist af Flora Danica, det synes jeg jo er sjovt og sådan noget, men også de måder tingene er anrettet på. Men interiøret.... for eksempel har jeg spist på en restaurant i Belgien, der havde tre stjerner i michelinguiden, og den....det var simpelthen sådan et gammelt slot, rigtig gammel og fin, hvor man sad i sådan en....nærmest en riddersal, med stor pejs og maden blev serveret af mange tjenere og blev båret ind på kæmpestore sølvfade og tjenerdrenge, der ikke sagde noget, altså det var sådan kongeligt, og det var også især stolene, store guldstole, og det hele det var rigtig rigtig flot og det er jo fantastisk at prøve sådan noget.” 

Jona: ”Ja.”
Martin: ”....hvor man virkelig bliver forkælet i allerhøjeste grad.”
Jona: ”Hvad så med andre gæster? For du sagde noget om at, fra starten af, at oplevelser det var noget du så eller at ekstraordinære oplevelser, det var noget du så sammen med andre?”
Martin: ”Jamen, det er også rigtigt, for jeg går aldrig ind på, jeg har aldrig været inde sådan et sted at spise alene.” 

Jona: ”Nej?”
Martin: ”...og det vil jeg jo gerne dele sammen med nogen, som har de samme interesser som mig. Og det er typisk sådan, at de gange jeg har været afsted, så er det sammen med fagfolk eller det er venner, som har samme branche eller baggrund som jeg har, og derfor har vi jo samme interesse og kan snakke om tingene og kan dele oplevelsen. Både forventninger til det og oplevelsen bagefter. Og ting vi har oplevet, snakker vi stadig om, selvom det er flere år siden. Vi har måske også brugt det til inspiration i egen madlavning og sådan nogle ting. Det er det samme, som hvis man har en rigtig rigtig god flaske vin i kælderen, så popper man den op sammen med nogen, man gerne vil dele den med, nogle der værdsætter den, det er oplevelse.”
Jona: ”Okay, men jeg tror faktisk, at jeg har spurgt dig om de fleste ting, eller du har selv været inde på dem.” 

Martin: ”Ja, men bare...”
Jona: ”...ja, fordi du sagde, at der ikke var nogen af de gange, hvor du har været afsted, hvor du ikke synes, at det var den ekstraordinære oplevelse, der var én gang på Kommandanten, hvor du synes at...”
Martin: ”Ja, og det synes jeg.... der var nogle ting som gjorde, at jeg blev skuffet.”
Jona: ”Hvad var det for nogle ting?”
Martin: ”Jamen, der var... der er jo også fordi, man er virkelig...øhh....alt er relativt, men vi var fem mennesker, der var inde og spise og og vi betalte lidt over 12000 for de fem mennesker. Og det er jo en form for...en slags penge. Der kan man sige, at de havde jo den der anerkendelse, to stjerner i michelinguiden og så forventer man også at tingene, de er i orden...altså...og der var nogle svipsere. Tilberedningen af maden...”
Jona: ”Ja?”
Martin: ”....og så var der også nogle steder, hvor man sagde at....altså.... at det skulle de ikke have taget penge for. Selfølgelig skal de leve af det og tjene penge og sådan noget. Det hang sådan sammen, at det var sammen med vores kokkeelev, som lige havde fået sølv ved DM og så gav vi ham den der middag derinde. Og han var med og så ville han gerne have menuen med hjem og der printede tjeneren bare, på en almindelig computer, sådan et A4 papir, og det tog han så 50 kr. pr ark for. Så vi kom af med 250 kr. for et print og så kunne vi ellers selv skrive vinmenuen på med kuglepen bagefter.” 
Jona: ”Så det skulle have været en service?”
Martin: ”Det synes jeg. Service, det er jo fuldstændig vanvittigt. Eller hvis de havde haft en flot menu på et flot stykke papir, de selv havde lavet og sådan noget....eller et flot stykke papir, så havde det været noget andet, at man skulle købe det. Men sådan en computerprint, det synes jeg er ”lousy”. Så må man hellere sige, at man ikke har mulighed for det.”
Jona: ”Ja.”
Martin: ”For det lever jo slet ikke op til den der klasse, der skal være der. Plus det hele.. det kommer selfølgelig også af, at der var et par svupsere, men det kan man sige, at der er lige meget, men så er det jo underordnet. Det er bare, den der sidste ting der, så man føler, at de gør sådan nogle ting der..... Så burde de være mere OBS på serviceringen, på at servicere kunden og så sige at... at de... hvad er det, det hedder.... det er jo også en interesse for dem, at stille det flot op, så kunden kunne gå derfra med en ting, de er glade for, ikke?
Jona: ”Mmm.... Ja. OK, men jeg tror det var det. Tak.”  

Interview med Marie Gaarden den 15 juni. Marie er 31 år og læser økonomi på 8. semester ved Københavns Universitet. Marie er fraskilt og har ingen børn.
Jona: ”Okay, men først, der vil jeg høre om du kan give et eksempel på en situation hvor du har følt dig lykkelig eller rigtig rigtig glad?”
Marie: ”Øhh ja, såhh jo..”
Jona: ”...eller hvad det er, der gør dig glad?”
Marie: ”Det er...øhh, det er nok de sådan øhh, uforudsete hændelser, hvor det bare er sådan et eller andet, der falder ned i turbanen, som man slet ikke havde forventet.

Jona: ”Øhh okay, mmm...”
Marie: ”For eksempel, så kørte jeg ud i det blå imens vi boede ovre i USA. Så kom jeg til Harrisbourgh i nabostaten og så var der lige pludselig en blues og jazz festival, som jeg havnede ind i og hvor jeg mødte nogle nye mennesker og snakkede med dem. Det var egentlig...det synes jeg bare var en fed oplevelse.”
Jona: ”Ja, og hvor du følte dig lykkelig eller meget glad?”
Marie: ”Jamen, glad over at tænke tilbage på, fordi det var bare, fordi det var bare noget, som jeg forbandt med frihed. Men også øhh, musik...”
Jona: ”Så lykke for dig er også forbundet med frihed og uventede ting?”
Marie: ”Ja, ja.” 

Jona: ”Ja. Og hvad vil du så kalde en oplevelse?”
Marie: ”En oplevelse, jamen det kan spænde utrolig vidt. Det kan jo være lækker mad, det kan være en gåtur i min nabo-park...øhh..”
Jona: ”Så det kan også være dagligdagsting?”
Marie: ”Ja, det kan helt sikkert være dagligdagsting. Ja, men jeg har også været i Egypten her i 2009, det var også fantastisk – komme ud at se noget.”
Jona: ”Hvad så hvis jeg siger erfaring istedet for oplevelse, er det så noget andet for dig?”
Marie: ”Øhh....”
Jona: ”Hvis du kan give et eksempel på en erfaring du har haft og ikke en oplevelse?”
Marie: ”En erfaring jeg har haft, uhh ha da..”
Jona: ”Ja, eller du har gjort dig?”
Marie: ”Æhh, jamen det ved jeg ik’...en erfaring det kommer, det kommer jo ind på en anden måde end oplevelser, øhh...og erfaringer er ikke sådan noget jeg vil sætte et ligmedhedstegn med med lykke.”
Jona: ”Nej?”
Marie: ”Så en oplevelse er mere positiv end en erfaring?”
Marie: ”Ja, helt klart. Erfaring det er mere noget mentalt som ofte. Det kræver, at det er noget jeg forholder mig til med med min hjerne, hvor en oplevelse det er måske bare mere de primale sanser, altså der har man noget umiddelbar lykkefølelse.”
Jona: ”Altså en ekstraordinær oplevelse, er det stadig det uventede som du talte om?”
Marie: ”Ja.” 

Jona: ”Har du et andet eksempel på det? Jeg tænker på noget, du føler har været ekstraordinært....”
Marie: ”Ja, det er ikke sådan, altså jeg har været på nogle ferier, der har været ekstraordinære. De har været sådan anderledes fra alt mulig andet jeg har oplevet. På den led var det jo egentlig ikke fordi, at det var uventet. Mmm...”
Jona:”Ja.”
Marie: ”Øhhm..”
Jona: ”Hvad forbinder du med ordet Michelin restaurant?”
Marie: ”Der forbinder jeg luksus. Og hvis jeg må komme med nogle flere?”
Jona: ”Mmm...”
Marie: (Griner) ”Så kan jeg jo også komme til at tænke på snobberi.”
Jona: ”Okay”
Marie: ”Kælen for detaljer. Og...”
Jona: ”Du behøver ikke sige flere..”
Marie: ”Jo, og utryghed for mit eget vedkommende..”
Jona: ”Kan du uddybe det?”
Marie: ”Jamen, ja det er ..nu har jeg så prøvet et par Michelin restauranter. Og det kan godt være netop fordi, det er jo noget, der er den ekstraordinære oplevelse netop fordi, det ligger så langt fra hvad jeg sådan ellers oplever. Men det gør så også bare, at jeg ikke føler mig helt tryg ved situationen. Det er en god mulighed for at prøve noget lækkert mad og en god servering. Men det er også på sådan en Michelin restaurant, vil jeg påstå, hvor der er sådan en større afstand mellem tjener og mig som kunde. Det er mere, det er ikke sådan rent hygge, med afslapning ad libitum. Der er sådan lidt pænere og formelt.” 

Jona: ”Og det kan godt gøre dig utryg?”
Marie: ”Ja.” 

Jona: ”Du har været afsted hvor mange gange på en Michelin restaurant....2?”
Marie: ”Ja, jeg har været på NOMA og Kiin Kiin.” 

Jona: ”Okay. Men hvis du så tænker på en af dem...”
Marie: ”Ja.”
Jona: ”Kan du så huske noget om, hvad du forventede inden, det kan så være den første gang?”
Marie: ”Ja. Hvad jeg forventede?”
Jona: ”Ja.”
Marie: ”Øhh...”
Jona: ”Ja, af det at skulle på en fin restaurant?”
Marie: ”Ja, men nu var jeg selfølgelig lidt utryg i forvejen, fordi det var første gang jeg skulle møde mine svigerforældre, øhh... ” (Griner)

Jona: ”Okay” (Griner)

Marie: ”Men, jamen jeg glædede mig jo, var bare forventningsfuld. Jeg tænkte, at nu ville jeg virkelig få prøvet noget nyt.”
Jona: ”Forventede du noget ekstraordinært der?”
Marie: ”Ja, helt sikkert. Jeg forventede da, at maden ville være overmåde lækkert og at.... bare at der ville være god betjening og lækker udsigt og at jahh...”
Jona: ”Okay. Men så var det heller ikke noget du selv bestemte, det vil sige, at det var dine svigerforældre, der inviterede?”
Marie: ”Ja.”
Jona: ”Så det vil sige, at du ikke har været på en Michelin restaurant, hvor du selv har taget initiativ til det?”
Marie: ”Nej.”
Jona: ”Nå, okay. Hrmm. Kan du så huske noget om hvordan restauranten var indrettet og hvordan interiøret var og hvilken påvirkning det gav dig?”
Marie: ”Ja, jamen der er sådan nogle store glaspartier ud mod vandet og det var sådan, med sådan nogle firemandsborde, sådan nogle kvadratiske borde sat med OK plads imellem og der var hvide duge på. Hrmm....”
Jona: ”Betød det noget for, hvordan du følte, følte du dig utryg der eller var det mere måske du synes, at det var for fint?”
Marie: ”....altså betjeningen, den var måske for afstandsgivende og det var måske for smart. På den måde at stedet det var, altså det i sig selv gjorde jo, at det ikke var så meget nede på jorden. Men selve udsmykningen, ja den var , ja det var jo dejligt med den der udsigt over vandet, men det var måske, der kunne godt have været opbygget mere hygge, sådan mere opdeling af rummet....”
Jona: ”Mmm. Kan du huske noget om de andre gæster der?”
Marie: ”Der var, der var faktisk ikke så mange gæster der. Det var lige i starten af NOMA, før det var hipt.” (Griner) ”Øhh, men jeg har også været på Falsled i virkeligheden. Men det er jo ikke en Michelin, var det? Jo, det var det. Men det var egentlig på eget initiativ. Mmm...og dengang, hvis jeg må hoppe dertil?”
Jona: ”Det må du meget gerne...”
Marie: ”Der var der nogle, der var der... ved et andet bord en gut, der mente, at han ejede hele verden. Mmm...men ellers....”
Jona: ”Men generede det din oplevelse, eller din aften?”
Marie: ”Ja, det må jeg indrømme. Jeg synes, han var sådan lidt brovtende.”
Jona: ”Okay.”
Marie: Ja.
Jona: ”Og det passede ikke rigtig sammen?”
Marie: ”Jo, jamen det er ikke fordi.... det var mere fordi, det passede sig ikke. Jo, lad os sige det sådan.” (Griner) ”Det lyder bare så groft.”
Jona: (Griner) ”Nej, jamen det er fint. Men så der hvor du selv tog initiativ til at gå på Michelin restaurant...”
Marie: ”Ja?”
Jona: ”.... altså kan du sige noget om, hvorfor du gjorde det så? Var det, kan du sige noget om, hvad det var, du gerne ville have ud af det? Altså at bruge så relativt mange penge på de timer?”
Marie: ”Jamen, det var så det, nu har du selv brugt ordet ekstraordinær oplevelse og det var....det var så i forbindelse med bryllup....mit eget bryllup, så det var efter det, at min eksmand og jeg synes, at vi skulle forkæle os selv og gøre noget, som vi ellers overhovedet ikke kunne finde på at gøre.”
Jona: ”Det var det. Så nu springer jeg lige tilbage igen og du kan bare selv bestemme hvad for et besøg, du vil tale ud fra. Øhhm... synes du så, nu siger vi så, at det er tre gange, at du har været afsted, synes du... vil du betegne alle tre gange som ekstraordinære oplevelser?”
Marie: ”Ja, men det er ikke alle jeg vil, det er ikke alle, jeg vil betegne som lige succesfulde i... altså glædesvækkende.”
Jona: ”Altså positive?”
Marie: ”Ja, positive.”
Jona: ”Men hvad er det så, der har gjort nogle af dem mere positive end andre?”
Marie: ”Jamen, det har med svigerforældrene.... det var ikke så positivt, fordi jeg ikke slappede helt så meget af, må jeg indrømme. Lige for at pointere, at det ikke kun var NOMA’s skyld. Og den tredje gang, det var i forbindelse med sådan et konsulenthus, der havde inviteret nogle studerende ud og der skulle jeg også sidde og holde masken lidt eller hvad det hedder. Der skulle jeg egentlig også performe. Det var egentlig kun den første gang, det sådan var ren afslapning...”
Jona: ”Og der hvor du kunne slappe af, føler du også, at det har været den mest positive oplevelse?”
Marie: ”Det føler jeg helt sikkert.”
Jona: ”Ja. Okay. Jeg tror, det var det så. Tak.”   

Interview med Janne Kragh Larsen den 25. juni 2009. Janne er 26 år og læser Turisme på 10. semester ved Aalborg Universitet. Janne bor sammen med sin kæreste og venter deres første barn.
Jona:”Nå men, først så vil jeg høre lidt om dig. Sådan at jeg kan høre lidt om dine værdier..”
Janne: ”Ja?”
Jona: ”Øhh, så kan du give et eksempel på hvad lykkken er for dig?”
Janne: ”Mmmm.... Lykken for mig er at være sammen med familien og venner...”
Jona: ”Mmm...”
Janne: ”....at være i godt selskab og hygge sig.”
Jona: ”Det var det lykken er for dig?”
Janne: ”Jahh..”
Jona: ”Godt, øhh.. Kan du så give et eksempel på en konkret situation, hvor du har følt dig lykkelig eller været meget meget glad, hvis du ikke kan sige lykkelig?”
Janne: ”Det er nok sådan, hvor man er sammen med folk generelt, man holder af og som man ved holder af én. Hvor man har et form med fælleskab...”
Jona: ”Kan du give et eksempel på det, hvor du var det sidste gang?”
Janne: ”Ja. Øhh... jamen det var nok der, hvor jeg fortalte, at jeg var gravid, for der var jeg sammen med familien og et fællesskab, hvor man mærkede hvor glade de blev.” 

Jona: ”Ja, øhm, i din verden så... er en oplevelse så det samme som en erfaring for dig?”
Janne: ”Uhh, mmm, nej det synes jeg ikke. For mig er en oplevelse noget der handler om noget nyt, prøve noget man ikke oplever hver dag...” 

Jona: ”Ja?”
Janne: ”Imens en erfaring er noget, man har oplevet tidligere, som man har en fornemmelse for, hvad det er. Kan du følge mig?”
Jona: ”Ja.”
Janne: ”Jahh..”
Jona: ”Ja, men er en oplevelse så mere positiv end en erfaring i din verden, eller omvendt?”
Janne: ”Nej, men jeg synes jo også, at oplevelser de kan være negative. Det handler måske mere om, at det er noget positivt, at det er noget ekstraordinært..noget unikt, men jeg synes også det handler om at blive overrasket, og det kan man jo også godt blive på en negativ måde.”
Jona: ”Kan du give et eksempel på en oplevelse du har haft?”
Janne: ”Ja, øhm. Da jeg var på NOMA at spise. Det var en oplevelse. Jeg vidste egentlig ikke så meget om det på forhånd, så det var måske der, altså det var det, jeg anså som en oplevelse, at det var så dyrt. Jeg har aldrig spist så dyr mad.”
Jona: ”Nej, æhm.....kan du så give et eksempel på en ekstraordinær oplevelse, hvis det altså ikke er det samme?”
Janne: ”Ja, jamen det var faktisk også en ekstraordinær oplevelse. Og det var, altså når man så først kom ind og skulle have oplevelsen, så var det ikke prisen det handlede om, så var det mere, at man blev opvartet og tjenerne fulgte én ligegyldigt hvor man skulle hen. Og de holdt døren, når man skulle på toilet, det var lige før de gik med ind, når man skulle på toilettet”. (Griner) 

Jona: ”Okay.”
Janne: ”Men man følte sig sådan, som noget specielt. Og da vi ankom, da blev vi mødt af 8 tjenere, der stod i døren og bare ventede på os, hvor vi var fire mennesker og der var én til at tage vores frakker, altså én person til hver og resten de stod bare at kiggede på én og smilte og sagde velkommen til og jah.....altså man følte sig meget velkommen”. 

Jona: ”Ja. Mmm.... Jamen okay. Men hvad forbinder du så med ordet Michelin restaurant? Hvis du skal sige nogle enkelte ord....”
Janne: ”Kvalitet, ekstravagance og måske en lille smule snobberi.”
Jona: ”Ja?”
Janne: ”Ja.” (Griner)

Jona: ”Jamen, mener du så det positivt eller negativt?”
Janne: ”Både og. Jamen jeg tror, med mig selv som udgangspunkt ,så bliver man, eller jeg bliver meget betaget af det luksuriøse og det dyre og det spændende og det man ikke lige har mulighed for at prøve hver dag. Ja, og andre gange så synes jeg, at det er noget pjat”. (Griner).
Jona: (Griner) ”Ja?”
Janne: ”Ja, fordi det er så overskruet. Men jeg tror egentlig, at det stadigvæk er noget der trækker meget, fordi det er noget, man ikke prøver hver dag.”
Jona: ”Mmmm... ”
Janne: ”Så det er ikke noget, man har kendskab til.”
Jona: ”Okay. Men hvor mange gange har du været på en michelinrestaurant før?”
Janne: ”Det har jeg kun været en gang.”
Jona: ”Nå okay. Og var det på eget initiativ?”
Janne: ”Nej, det var på min kærestes initiativ.” 

Jona: ”Okay. Men det var sammen med din kæreste?”
Janne: ”Ja.”
Jona: ”Okay.”
Janne: ”Og to venner..”
Jona: ”Okay. Æhm, nu har du snakket lidt om det, men kan du huske noget mere om dine forventninger inden besøget?”
Janne: ”Ja, der var det med prisen, æhm... men så nok også lidt... jeg var nok lidt skeptisk, for jeg kunne ikke forstå, det var så dyrt...”
Jona: ”Nej?”
Janne: ”Nej, og jeg tænkte også, og det var nok også..... jeg forventede nok også noget magisk på en eller anden måde, et himmerige i og med, det var så dyrt. Og det var også helt fantastisk, men det var ikke sådan, at jeg blev helt fortryllet, vel?”
Jona: ”Nej?”
Janne: ”Nej, altså hvis man satte det op mod prisen. Jeg har også været ude for, at få god mad til mindre penge, men altså, det var ligesom, at det var helheden på NOMA, der gjorde, at man bare var helt væk.. ikke?”
Jona: ”Ja. Men så på den måde så forventede du så også noget ekstraordinært?”
Janne: ”Ja det gjorde jeg. Ja, det gjorde jeg helt sikkert.”
Jona: ”Og det var mest forbundet med prisen?”
Janne: ”Ja, jo... æhh altså, grunden.... Jo, jo, det var forbundet med prisen fra starten, at jeg havde forventninger, men det blev bare så ændret, da jeg kom derind. Så synes jeg egentlig at, det havde ikke noget med prisen at gøre, at det var en fantastisk oplevelse. Det var hele atmosfæren, maden og sammensætningen og at mmm... - ja og ligegyldig... - altså nu har jeg en kæreste, der stiller rigtig mange spørsgmål og ligegyldig hvad han spurgte om så vidste de det.” 

Jona: ”Ja?”
Janne: ”Tjenerne vidste hvad for en lille blomst, der hørte til det. Altså vi fik en lille ret med nogle orkideer i og der vidste tjeneren alt om den, hvor den kom fra, hvad den hed både på dansk og på latin og han vidste hvornår og hvor den var blevet plukket og sådan var det hele vejen igennem. De vidste bare alt, hvad det var vi spiste og det var også en oplevelse at de havde kendskab til alting.”
Jona: ”Ja. Øhhm... Hvordan følte du så videre med personalet? Altså, det var helt i en klasse for sig eller?”
Janne: ”Ja, det var det, det var det.”
Jona: ”Betjeningen..?”
Janne: ”Ja, fordi de var så opmærksomme på mig som gæst.”
Jona: ”Ja?”
Janne: ”Ja altså, holdt døre, og tog stolen ud for én og så videre. De var også bare så harmoniske. De var alle sammen meget høje og slanke og lignede hinanden undtagen i ansigtet, der havde de sådan meget øhh... (sukker) - ja det lyder fjollet, men de havde sådan meget markante træk, de så meget specielle ud.” (Griner).

Jona: (Griner)

Janne: (Griner) ”...ja, så håber jeg da ikke, de er blevet ansat efter det, men det skulle man næsten tro, for de var alle sammen meget, sådan høje og tynde og havde sådan nogle specielle udtryk. Nogle af dem havde langt hår og nogen havde kort hår. Men jeg vidste så også forinden, at de har haft mange tjenerelever, som har været børn eller har været unge der har haft problemer..”
Jona: ”Okay?”
Janne: ”Så det var også rigtig spændende at vide det på forhånd, at det faktisk var almindelige mennesker, der kom ind og at restauranten på en eller anden måde hjalp...på den måde hjalp samfundet.” 

Jona: ”Ja?”
Janne: ”Så det havde også noget at sige i, hvad jeg synes om det hele, tror jeg.” 

Jona: ”Ja. Øhh.... Kan du så sige noget om din oplevelse af selve lokalet, interiør og farver de havde brugt?”
Janne: ”Det var faktisk meget klinisk, baren var hvid og det var koldt. Og det synes jeg var lidt mærkeligt til at starte med. Men det blev allerede mørkt ved syv otte tiden. De eneste lys der var derinde, det var stearinlys, så lige pludselig, så blev det bare helt vildt hyggeligt.”
Jona: ”Ja?”
Janne: ”Så det.... jeg tror, det var helt bevidst, at det var gjort på den måde. Men til at starte med, der synes jeg, at det virkede lidt koldt og køligt, også fordi at væggene de var ikke pudsede, det var bare noget, der stod...det var bart. Nogle steder der var det sådan, at man kunne se mursten og andre steder der var det pudset op med sådan noget hvidt noget.”
Jona: ”Mmm...”
Janne: ”Mmm.., men det hele det var bare lyst, lyse farver..”
Jona: ”Kan så huske noget om din oplevelse af de andre gæster, der var på retsuranten?”
Janne: ”Øhh...ja. Det var faktisk lidt sjovt fordi, vi var nogle af de første der kom... øhhh.... og vi havde gjort os mange tanker, om vi skulle have noget pænt tøj på eller ikke skulle have pænt tøj på. Så jeg havde pænt tøj på og det havde min kærestes storebror også, han havde slips på og det hele. Og de to andre de havde bare cowboybukser på og en eller anden forvasket t-shirt på. Øhhm....men så kom der flere og flere gæster og ved siden af os der sad et, jamen jeg tror, de var forretningspartnere i det stiveste puds med jakkesæt og slips og det hele og var meget sådan, de havde meget kendskab til vin kunne man høre. De vidste en masse om det hele. Og ved siden af os sad en familie, hvor teenagedrengen, han sad med en kasket på imens han spiste og i hans hip-hop tøj.” 

Jona: ”Okay?”
Janne: ”Så det var sådan et sted, hvor der var plads til alle, og det var også, det var også rigtig fedt for det.... eller det troede jeg, tror jeg ikke, der er noget man oplever de fleste steder med en restaurant i denne klasse.”
Jona: ”Nej. Æhm. Hvad.....hvor meget betød de, dine venner og din kæretse for det, at du spiste der, altså ville du gå ind og spise sådan et sted for dig selv eller....?”
Janne: ”Nej, det ville jeg ikke, nej. Det var min kærestes initiativ. Det var ham, der fik mig overtalt og fik...” (Griner) ”Ja og det var også ham der gav.”
Jona: ”Okay.”
Janne: ”Jeg ville aldrig selv betale for det.”
Jona: ”Det ville du ikke?”
Janne: ”Nej.”
Jona: ”Heller ikke efter... nu når du har prøvet det?”
Janne: ”Jo, men så ville det.....det ville nok kræve lidt flere overvejelser..øhhm også med hensyn til valg af restaurant.”
Jona: ”Ja?”
Janne: ”Altså det tænkte jeg jo slet ikke over, jeg var jo bare med.”
Jona: ”Ja.”
Janne: ”Og tænkte, at det kunne da nok være en meget sjov oplevelse, men jeg var bare for nærig til selv at betale.”
Jona: ”Ja?”
Janne: ”Øhh, hvis jeg selv skulle betale, så havde jeg måske tænkt, at det skulle være noget...jamen så ville jeg.... så ville jeg have kigget på nogle flere restauranter end måske i den der prisklasse eller nogle andre kriterier i stedet for bare at tage den første og den bedste, bare fordi de lige lå i København.” 

Jona: ”Ja. Øhhhhh. Så lige her til sidst, så... øhmm...vil du så alt i alt sige, at det har været en ekstraordinær oplevelse?”
Janne: ”Ja det vil jeg , ja.”
Jona: ”Og bare med nogle få ord hvorfor igen. Hvis du skal samle op....”
Janne: ”Hvis jeg skal samle op. Jamen jeg har sagt mange ting.  Øhmm...”
Jona: ”Og mener du det positivt eller negativt, det med det ekstraordinære?”
Janne: ”Ja, jamen jeg tænker.... Ja, det er en positiv oplevelse, fordi at man, som..., at vi som gæster, vi blev jo behandlet meget meget pænt og vi følte os ret specielle ikke?”
Jona: ”Ja.” 

Janne: ”Men samtidig at, at atmosfæren den var meget afslappet og der var alle former for gæster, hvilket gjorde at man ikke sad og tænkte over..... jamen, har jeg nu det rigtige tøj på. Det kan man måske godt mærke nogle steder, hvis det er sådan, at det er andet klientel der kommer, ik’?” 

Jona: ”Jo.”
Janne: ”..at man har det rigtige tøj på eller man.... jamen, der er jo også dresscode nogle steder. Det var der overhovedet ikke her. Så det var rigtig positivt. Man følte sig rigtig velkommen.”
Jona: ”Jamen, det var bare det så det, tak.”  
Interview med Lone Njor Hulth, Direktør i Horesta den 30 juni 2009.
Jona: ”Arbejder i med oplevelser på nogen måde?”
Lone: ”Ikke direkte, nej slet ikke. Det er ikke os der kreerer oplevelserne. Vi skulle gerne kunne være med til at skabe rammerne for at virksomhederne selv kan udvikle sig.”
Jona: ”Ja.”
Lone: ”Men... men det er ikke os, der sidder og tænker på om det nu er bedre at koble flæskestegen med hindbærfromagen og lave mormor-mad eller lave traditionelt smørrebrød.”
Jona: ”Nej.”
Lone: ”Æhhh, og hvad markedet tilsiger, at man skal gøre... Nej, det er ikke os.”
Jona: ”Nej.....altså heller ikke kurser i service og sådan nogle områder, det er heller ikke jer der står for det?”
Lone: ”Jo, vi har nogle, æhh... vi har nogle kurser for restauratører, men det er i drift, altså de økonomiske aspekter.”
Jona: ”Okay.”
Lone: .”..selve uddannelserne til branchen de ligger jo i det offentlige uddannelsessystem og der ligger kurser i arbejdsmarkedsuddannelsessystemet, efteruddannelse for kokke... man kan tage en uddannelse der hedder serviceøkonom.....”
Jona: ”Ja.”
Lone: .”....og ovenpå den kommer der nu en proffesionsbachelor i Hospitality Management” 

 Jona: ”Er det ovre på CBS?”
Lone: ”Nej, det er det ikke. Det er på Hotel- og restaurantskolen.”
Jona: ”Nå, det er det ikke...”
Lone: ”Det er i København, dels i Erhversakademiet Lillebælt og formentlig også i Aalborg, nu hedder det Erhversakademiet i Nordjylland.”
Jona: ”Nå.”
Lone: ”Der uddanner man sig i strategi, i økonomi og så videre... ”(Lone Njor Hulth slukker sin mobiltelefon der ringer)

Jona:” Æhm..men det vi gør her, det er at vi kan dokumentere branchens udvikling, æhh....og det gør vi ved, at undersøge hvert år, gennem et...æhh.... at branchens virksomheder indsender deres regnskaber til os, for det foregående år, så kan vi dokumentere generelt, hvordan går det i forskellige dele af branchen.”
Jona: ”Ja, dem tror jeg også jeg har brugt, de ligger ...”
Lone: ”Ja, norm-tallene”
Jona: ”Ja....jamen, det kan jeg godt se, at det måske ikke er er lige jer, jeg skulle have brugt for, at sige hvem det er, der skaber rammerne for oplevelserne. Det var måske mere restauratørerne jeg skulle have fat i.”
Lone: ”Det kommer an på hvordan dine spørgsmål er formuleret, jeg kan jo se, hvad jeg kan hjælpe dig med.”
Jona: ”Ja okay, men ellers, så hvis du vil tale ud fra, hvad du tror... fordi tanken i mit speciale er jo, at det ikke er restaurationsbranchen, der skaber oplevelsen, men at det er kunden der gør det.”
Lone: ”Okay?”
Jona: ”Og at restauranten, altså at restauranterne kun kan sætte rammerne for oplevelsen. Øhh, men at den afhænger af gæsten om den bliver positiv eller negativ. Men det tror jeg jo, at I og måske restauratørerne vil være uenige i?”
Lone: ”Det er...altså, vi er måske ikke helt enige, altså -  at det ikke alene er gæsten, men vi er nok meget enige i, at det også er gæsten.”
Jona: ”Ja.”
Lone: ”Mmm...og derfor så, taler vi jo også i de termer, taler vi jo også om måltidet og ikke alene om mad og ikke alene om betjening og ikke alene om indretning. Men hele udviklingen indenfor de senere, efterhånden mange år, har jo bevist at det er totaloplevelsen som sidder i hjernen bagefter, når man har forladt stedet.”
Jona: ”Ja.”
Lone: ”Æhh..man kobler jo selve kompositionen af mad, kobler man jo med sensorikken, altså videnskaben om.... om sanseapparatet, fordi en oplevelse er det du putter i munden, er meget tæt knyttet til din oplevelse af, gennem din lugtesans, det ved vi selfølgelig allesammen, men også syn og også hørelse, også hvordan du opfatter, det du rører ved. Så det er alle sanser, der er med. Og derfor er der jo et stort fokus på, og jeg skal komme tilbage til hvordan Danmark nu vil tage dette skridt på dette område, der er stor fokus på, at når man uddanner sig til kok og når man videreuddanner sig indenfor det gastronomiske område, så tænker man ikke alene, hvordan komponerer du de forskellige elementer i køkkenet, men hvordan skaber jeg helhedsoplevelsen, når maden indtages. Æhhm..og der er en helt retning indenfor gastronomien, der har specialiseret sig indenfor det, der hedder molykulo....molekylær gastronomi, skulle lige have det rigtig, æhhm..hvor man bruger de naturvidenskabelige disipliner, øhh...helt så basalt som biokemi, til at afgøre hvad er det for nogle smagselementer, der ligger i de enkelte fødevarer og hvordan komponerer man dem og hvordan får man nye konsistenser på fødevarerne og så videre og så videre. Det ved jeg ikke, om du er stødt på, men det her starter med en spansk kok, som hedder El Bulli og som har en restaurant nede ved Barcelona. Det er efterhånden en halv snes år siden. Men det har præget end del af branchen temmelig meget. Æhmm...samtidig så har man nogle andre områder, som man arbejder med nemlig, hele råvaresiden selfølgelig, hvor de nordiske råvarer er kommet ret langt frem på den internationale gastronomiske scene gennem de senere år. Æhhm... og det har selfølgelig også noget at gøre med, at man på en eller anden vis får, æhh.... fokus på det lyse, det nordiske design, det enkle, og det afspejler sig også i kokkekunsten.”
(Optager stopper. Resten af interviewet dokumenteres som referat.)
Lone Njor Hulth argumenterer videre for, at det er gæstens forventninger, der afgør om en oplevelse bliver positiv eller negativ. Hun giver eksemplet med, at hvis man har tårnhøje forventninger til det gastronomiske og at der så er noget, der ikke spiller på restauranten, så går man derfra skuffet, selvom det måske var ens forventninger, der var for høje og ikke maden der var for dårlig. Ligeledes kommer hun med et eksempel om en tur i Tivoli, hvor man har glædet sig til at få en rejemad med friske asparges, som man plejer at få der. Men når man så kommer til restauranten i Tivoli, finder man ud af, at de ikke serverer rejemadder længere. De serverer alt muligt andet lækkert, men man bliver alligevel skuffet, da man havde forventet noget og ikke kan få det. Hun stiller forventninger op imod markedsføring, altså at det der loves i markedsføringen skal kunne overholdes, ellers bliver kunderne skuffet, når de så ikke får indfriet deres forventninger. 

Lone Njor Hulth slutter af med at sige, at det er helheden, der har betydning for oplevelsen, altså  - ikke kun tjeneren eller maden, men alt hvad der opleves på restauranten, inklusiv interiør, udsigt, stemning og så videre. Men hun mener, at interaktionen med tjeneren er af yderst vigtig betydning og derfor også vedkommendes sociale kompetencer, da han/hun er ansigtet udad til. Lone Njor Hulth mener, at meget kan læres og det ikke alene afhænger af tjenerens personlighed.  Derfor arrangeres der nu også danmarksmesterskaber og verdensmesterskaber for tjenere, hvor Horesta, som brancheorganisation, er involveret.
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