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Sammanfattning

Delprojektet Marina livsmedel, en del av Maritim
Utveckling i Bohuslén (MUB), har haft till syfte att
bidra till att fler lokala restauranger tillhandahaller
hallbart lokalt producerade marina ravaror och forad-
lade produkter, att detektera hinder och utmaningar
hos restaurangforetag och undersoka méjligheter for
att sénka dessa hinder hos kommunerna och starka
forutsattningar hos restaurangforetagen.

Materialet i slutrapporten &r en sammanstéllning av
resultat fran projektets olika delrapporter och kan
anvandas i kommunernas vidare arbete kring innovation
och tillvéxt hos restaurangforetag samt som stod kring
produktutveckling av marina livsmedel.

Restaurangforetagarna i norra Bohuslan menar att

den allra stérsta utmaningen och hindren for driften &r
kompetens och kompetensforsorjning liksom de svarig-
heter som finns kring anskaffande av personalbostéder.
Stadsplanering, bygglov och sophantering &r kommu-
nala omraden/tjénster som é&r sarskilt utmanande for
foretagarna. Dérutover lyfts l&nga handlaggningstider
samt tillsyn och kontroll fram som utmaningar.

En digital portal &r séttet att forkorta ledtider. En s&dan
portal ska strécka sig over alla faser och ge stod fran att
man funderar pa att Oppna restaurang, implementering,
drift, expansion etc. Effekten och upplevelsen av tillsyn
forbattras genom stod och utbildning av tjanstemén i
bemotande och kommunikation. Kunskapen om
tillstdnd, beslut och atgarder forbéttras genom kommu-
nikation och information genom e-utbildningar med
micro-certifieringar, i sociala medier, vid krogartréffar
och som inslag i t ex alkoholhanteringsutbildning,

Enligt tjanstemannen é&r de storsta mojligheterna for
okad tillvaxt inom restaurangnéringen norra
Bohusléns miljo i kombination med maltider. Det
finns potential att forlénga sésongen genom ett

Forfattare:
Tobias Nygren dr universitetslektor vid Orebro universitet med fokus pd bes6ksndringen, sensorisk

helhetsperspektiv, utveckling av aktivitetsturism, evene-
mang och platserna. Overféring av kunskap,kompetens
och vérdskap mellan aktorerna &r ytterligare potential
for tillvaxt. Det finns en stor potential i att nyttja digitala
l6sningar. Forutséttning for tillvéxt &r 6kade mojligheter
till boende och kommunikationer.

Det réder stor variation géllande hur restaurangforetag
tédnker och resonerar kring marina livsmedel. Négra
foretag kan inte ténka sig servera Scary Seafood medan
andra serverar alger redan idag. Enligt restauratorerna
beror det pa att deras géster antigen gillar eller inte gillar
nya innovativa matratter. Det finns en kunskapslucka
hur nya marina livsmedel smakar, ska tillagas samt om
de &r sékra. Framfor allt &r tillgdngen av nya ravaror
under hogsdsong avgorande och priset, om restaurang-
foretagen ska ha sddana livsmedel p& menyn. Nyckel till
att fa in ett nytt marint livsmedel pé restaurang &r att en
kand kock eller restaurang marknadsfor en sddan ravara.
Marina livsmedel som alger anvénds idag och produk-
tutveckling kring sjopung &r néra att lanseras som en
produkt och visar sig vara gillad av konsumenter.

Vid ett studiebesok pa Campus Grythyttan uttryckte
elever vid ett restaurang- och livsmedelsprogram pa
gymnasium att de fatt nya insikter om hallbarhet, zero
waste. De menade att jobba pé restaurang i framtiden ar
spannande. Den vetenskapliga modellen "FAMM?” ska
framover ingé i elevernas gymnasiearbete for att visa pa
vikten om samspelet mellan de faktorer som bidrar till
en maltid och vérdskap.

Delprojektet rekommenderar utveckling av och satsning
kring bestksnéringsstrategi, digital strategi, modeller
och metoder for innovation, utbildningar och kompe-
tensforsorjning samt att tillse mer flexibla kommunala
processer och samverkan med foretag.

analys och ledarskap. Just nu utvecklar han ett nytt Hospitality Managementprogram. I firman First
Eye gor Tobias utvecklingsuppdrag och ger kurs i personligt ledarskap.E-post/ E-mail: tobiasnygren@icloud.com
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Inledning

Tillvaxt Norra Bohuslén &r en arena fér samarbete
mellan kommunerna Stromstad, Tanum, Lysekil och
Sotenéds samt en projektorganisation dar samtliga
projekt leder mot samma mal; att med balans och
varsamhet om miljé och ménniskor skapa tillvaxt och
utveckling i Norra Bohuslén.

Maritim Utveckling i Bohuslan (MUB) &r ett treérigt
projekt (2016-07-01 — 2019-10-30) inom Tillvaxt Norra
Bohuslén. Projektets syfte &r att skapa forutsattningar
for smé och medelstora foretag (SME) i omradet att
starka sin professionalitet, héllbarhet och innova-
tionskraft. Projektet finansieras av ERUF (Europeiska
regionala utvecklingsfonden) via Tillvéxtverket och
Vastra Gotalandsregionen. Medfinansidrer ar de fyra
kommunerna och Goteborgs universitet.

Maritim Utveckling i Bohuslén ska inom ramen for
delprojektet Marina livsmedel bidra till att:

1. Detektera hinder, mdjligheter och behov hos
restaurangforetag, for maritim utveckling i
Bohuslén och kommunerna i Tillvaxt Norra
Bohuslén att arbeta vidare med.

2. Trigga en mer innovativ samverkanskultur
bland malgrupperna med stérkta hallbara
affarsidéer och grunden for en innovations-
plattform.

Slutrapport Marina livsmedel redovisar genomforda
aktiviteter och dess resultat. Dérefter foljer en diskus-
sion av resultaten i forhallande till fakta fran litteratur,
rapporter och utredningar. Slutrapporten avslutas med
slutsats och rekommendationer som stod foér utveck-
ling hos kommuner och restaurangforetag i norra
Bohuslén.

Genomforda aktiviteter

Nedan presenteras och beskrivs de aktiviteter som
genomfors i delprojektet Marina livsmedel. Resultaten
av aktiviteterna beskrivs under rubriken Resultat.

Intervjuer med restaurangféretag om utmaningar
och hinder

Under projektets inledande del, 23 april till 29 augusti,
genomfordes 28 st. semistrukturerad intervjuer pa
restauranger i norra Bohuslén. Syftet med intervju-
erna var att detektera hinder och utmaningar hos
restaurangforetag. En intervjuguide 1&g till grund

for frgorna, vilken skapades delvis utifran den
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vetenskapliga modellen FAMM - Five Aspects Meal
Model (Gustafsson et al 2006), vilken speglar
restaurangproducentens perspektiv genom modellens
aspekter; styrsystemet, rummet, motet, produkten och
stamningen. 27 st. man och 7 st. kvinnor deltog pa
intervjuerna vilka huvudsakligen var dgare och/eller
VD vid foretagen. I de allra flesta fall hade ménnen
inriktning mot kok medan kvinnorna mot matsal i den
egna verksamheten. En induktiv ansats anvandes for
att analysera det transkriberade materialet for att hitta
meningsbérande storheter, d.v.s. restaurangforetagens
utmaningar och hinder.

Intervjun om restaurangféretagens utmaningar och
hinder, dess metod, material och resultat beskrivs i sin
helhet i delrapport 1 (Bilaga 1).

Workshop “Battre mojligheter for restau-
rangndringen” - Losningar pa utmaning-
ar i samskapande mellan tjansteman och
restauratorer

Detekterade hinder och utmaningar hos restaurangfo-
retag presenterades i en rapport och 14g som underlag
till workshopen: “Béttre mdjligheter for restaurangna-
ringen”. Workshopen genomférdes den 19 november
2018, pa Stora Hotellet i Fjallbacka. Workshopen var
forlagd en méndag i syfte att underlatta for deltagande
fran restaurangnéringen, d& méndagar ofta innebér lag
géstbeldggning for foretagen. Deltagarna fick, en vecka
fore workshopen tillskickat pa e-post, rapportunderlaget
och informationen om att férbereda sitt deltagande
genom att i forhand l4asa igenom rapporten. Totalt del-
tog 35 personer i workshopen 15 st. kvinnor och 20 st.
mén. Under formiddagen samlades 20 st. tjdnstemén
frén norra Bohuslén for workshop. Till en gemensam
lunch anslot 15 st. restauratorer. Och pé eftermiddag
samskapade dessa tva grupper kring 16sningar pa
identifierade utmaningar. Dagen avslutades med att
tjidnstemé&n och restauratorer i respektive kommun
diskuterade nyvunna kunskaper samt vad var och en
av deltagarna sjdlva kommer att gora/atgérda pa kort
och léngre sikt. Detaljerad information om workshopen
dess metod, material och resultat presenterades i del-
rapport 2 (Bilaga 2).



Studiebesok for Restaurang- och livs-
medelsprogrammet, Gullmarsgymnasiet

Den 9 november genomfordes ett studiebestk av Restau-
rang- och livsmedelsprogrammet vid Gullmarsgymnasiet,
Lysekil, vid Restaurang och hotellhogskolan i Grythyttan,
Orebro universitet (RHS). Dagen hade tvé delar: Del 1.
Inspirationsforelédsning om maltidsutveckling fran Gast-
givaregdrdarnas tid till dagens maéltidstrender med fokus
pa hallbarhet, “zero waste”, enligt filosofin hos kock och
matkreatdr Paul Svensson vid Fotografiska, Stockholm.
Denna del inneholl dven visning av Grythyttans Gést-
givaregdrd och RHS i Maltidens Hus. Del 2. Den andra
delen inneholl en laboration med “zero waste” tema.

En vegetarisk lunch tillagades och ett rum for maltiden
dukades i samma tema. Laborationen var ett samarbete
mellan larare och elever vid gymnasiet under ledning av
studenter fran RHS. Fyra elever och tre larare fran Lysekil
motte tre studenter och en lérare i Grythyttan.

Feedback pa studiebesoket gavs muntligt i en avslutan-
de sittning, en s.k. klarrunda, och genom korrespondens
pa e-post. Studiebesokets agenda och en sammanfattande
beskrivning vad lérare och elever tog intryck av vid
studiebesoket terfinns i delrapport 3 (Bilaga 3).

Samarbete med projektet Scary Seafood

Ett nérliggande projekt till Marina Livsmedel &r Scary
Seafood. Projektet drivs av Goteborgs universitet och
Maritima klustret i Vastsverige. Detta projekt genomfor
en studie kring tankbara och icke ténkbara arter fran
havet utifrdn ett hallbarhetsperspektiv. Man vill belysa
hinder eller majligheter for att f& produkten frén havet
till tallriken. Delprojektledaren for Marina livsmedel

har deltagit som moderator vid gruppdiskussion under
en workshop den 13 april om Scary Seafood pé Tjar-

no marinbiologiska forskningsstation. Vid intervjuer

av restauratorer (Bilaga 1), avseende restaurangernas
matprodukt stélldes intervjufragor utformade av projekt-
teamet for Scary Seafood. Transkribering av intervjuerna
genomfordes av delprojektledaren for Marina livsmedel
och delgavs projektet Scary Seafood. Darutéver bidrog
delprojektledaren f6r Marina livsmedel med att skapa ett
digitalt frageformulér fér en workshop den 4 september
om Scary Seafood vid Handelshogskolan, Géteborgs
universitet. Enkéten besvarades av ca 90 mastersstuden-
ter, manga internationella studenter frdn exempelvis Kina,
Taiwan och Grekland. Resultatet av intervjuerna avseende
restaurangers matprodukter inklusive Scary Seafood och
enkéten om Scary Seafood diskuteras i delrapport 3
(Bilaga 3).

Sensoriska tester av
sjopungssas

Under varen 2018 undersokte delprojektledaren,
tillsammans med livsmedelsforetaget Marine Taste
och studenter vid RHS i ett examensarbete sjépungens
gastronomiska potential i Sverige. Studien omfattade
bland annat sensoriskt bénktest géllande smak och
doft av sjopungsas i jamforelse med fem andra fisk-
och skaldjurssaser/buljonger. En fokusgruppsintervju
genomfordes med studenter och larare kring anvén-
dandet av sjopungssés i matlagning. Slutligen genom-
fordes ett konsumenttest med 42 st. konsumenter som
bedomde en kall gurksoppa tillagad med sjopungsas.

Resultat

Restaurangforetagens upplevda
utmaningar och hinder

Nedan féljer sammanfattning av resultaten fran
intervjuer; Utmaningar for restaurangféretag i norra
Bohuslén.

Generellt &r restaurangforetagarnas upplevda hinder och
utmaningar oberoende av vilken ort eller kommun de
befinner sig i. I nagra fa fall skiljer sig dock utmaningarna
och ar beroende pa vilken kommun restaurangen &r lokali-
serad i. I Lysekils kommun framhévs bristen pé hotellbo-
ende som en utmaning for restaurangforetagarna. I So-
tenés finns det en tendens att lyfta fram den kommunala
destinationsmarknadsféringen som ett hinder. I Strémstad
upplever restaurangforetagarna det utmanande att den
kommunala destinationsmarknadsféringen huvudsakli-
gen fokuserar pé& handel vilket medfor en 6verviagande
dagsturism. I Tanums kommun ser restaurangféretagarna
frdnvaron av ungdomar som en utmaning.

Restaurangforetagarna i Norra Bohuslan menar att den
allra storsta utmaningen och hindren for restaurangdriften
ar kompetens och kompetensforsérjning. Till den kopplas
aven de svarigheter som finns kring personalbostéder.
Utmaningar och hinder kopplade till kommunerna kan
delas in i vad, de kommunala omraden som anses utma-
nade for restauratorerna, respektive hur, kommunerna
bedriver sin tjignstemannautovning. Nér det géller vad
lyfts tvd kommunala omréden/tjanster fram; stadsplane-
ring/bygglov och sophantering som sérskilt utmanande
for foretagarna. Néar det géller hur, lyfts sarskilt den langa
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tiden vid handldggning av drenden samt pa vilket sétt
tillsyn och kontroll utfors vid restaurangerna fram som
utmaningar.

Ytterligare utmaningar och hinder har identifierats men
skapar inget tydligt monster i materialet: skola/utbildning,
transport och parkering, aktiviteter, kommunalt ledar-
skap/politik, nationella strukturer, destinationsmarknads-
foring och samarbeten mellan restauratérerna.

Battre maojligheter for restaurangnaringen

Nedan foljer sammanfattning av resultaten fran
workshopen; Béttre mojligheter for restaurangnéringen.

Framtidens mojligheter — tjanstemannens forslag
Tjéansteménnen menar att de storsta mojligheterna

for okad tillvéxt inom restaurangnéringarna ligger i att
norra Bohuslan har en fantastisk miljo som kan erbjuda
havsnéra upplevelse i kombination med maltider.
Potentialen finns i att forlanga sédsongen genom hel-
hetsperspektiv, utveckling av aktivitetsturism, evene-
mang och platserna. En forutséttning dr kade mojlig-
heter fér boende och kommunikationer.

Kunskapsoéverforing mellan tjgnstemén och restaurato-
rer, liksom restauratorer sinsemellan, dr viktigt avseende
utveckling i mognad och kompetens. Gott véardskap &r
viktigt; att besokare tas vara pa av platsens invanare,
besoksnaringsforetag liksom vid kommunala méten.

Framtidens moéjligheter — samskapande mellan
tjansteman och restauratorer

Kortare ledtider

[ samskapande enades tjanstemén och restauratorer
att en digital portal som skapar en vég in, till kommu-
nens information, rddgivning och anmaélningar eller
ansokan ar sattet att forkorta ledtider. I en sadan portal
kan kommunen analysera ledtid, flaskhalsar och ofta
forekommande frdgor. Kommunen kan snabbt saker-
stalla att ansokningar 4r kompletta, darutover lara sig
hur néringen agerar. Néringsidkarna kan fa en direkt
indikation pa ledtider.

Férbéttrad effekt och upplevelse av tillsyn

Effekten och upplevelsen av tillsyn forbéttras genom
stod och utbildning av tjainsteman i bemétande och
kommunikation. Upplevelsen forbéttras dessutom
genom transparens och visualisering: var befinner sig
mitt drende, vem jobbar under hogsdsong. Genom att
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méta insatser kan effekterna av foréndring visas.
Férbéttrad kunskap kring tillstand, beslut och atgéarder
Kunskapen om tillstdnd, beslut och atgarder kan
forbattras genom kommunikation och information pé
ett lattsamt satt. Viktigt &r att lyfta fram att tillsyn ar

ett stod. Informationen kan kommuniceras genom att
skapa e-utbildningar med micro-certifieringar, i sociala
medier, vid krogartraffar och som inslag i t ex alkohol-
hanteringsutbildning.

Méjligheterna for tillvéxt for restaurangnéringen
Genom anvéndning av big data, t ex i en app tydliggors
for bestkarna lediga boenden, lediga parkeringar och
kollektivtrafik tillsammans med erbjudande och vad som
finns att gora i omréadet. Digitala medier ger mojlighet
for dialog med kunder, besdkare och kommuninvénare
liksom kartlaggning ¢ver t ex hur ménniskor ror sig.
Sadan information kan ligga som underlagsdata for
foretag och t ex for stadsplanering.

Digital portal

Workshopens enade forslag &r en digital portal for restau-
rangndringen som baserar sig pa ett enhetligt digitalt led-
ningssystem i kommunen med gemensam databas och
dokumenthantering for alla enheter. Portalen skall strécka
sig over alla faser och ge stod fran att man funderar pé att
Oppna restaurang, implementering, drift, expansion etc.

Marina livsmedel

Nedan foljer sammanfattning av resultaten frén intervju
gallande mat pa restaurangernas menyer, samarbete
med Scary Seafood och examensarbete Sjopungens
gastronomiska potential.

Mat pa restaurangernas menyer

[ intervjuer med 30 restaurangforetag visar sig en tydlig
spannvidd mellan foretagen som kan kategoriseras som
brasserie till fine dining (kategorin pizzeria och snabb-
matsrestauranger ingick inte i studien).

Produkten

Det réder stor variation géllande att inte kunna

tanka sig servera innovativa marina livsmedel, Scary
Seafood, till att restaurangerna redan anvénda sig av
detta idag. Det &r framfor allt alger som anvénds idag

Gésterna

Beroende pa vilken typ av restaurang som intervjuats
kan tva tydliga gést kategorier uttydas — den som inte
gillar nya matratter och de som gillar nya matrétter.
Flertalet restauratérer menar att deras géster foredrar



de kdnda matréatterna framfor det innovativa.

Kunskap

Avseende innovativa marina livsmedel framstar att
det finns en komptenslucka; hur dessa smakar, hur de
ska tillagas och de livsmedelshygieniska och lagliga
aspekterna. Vissa restauratorer anviander dock redan
vissa ravaror idag.

Tillgang pa ravaror och ekonomi

De flesta menar att sma kvantiteter av en marin réavara
inte ar tankbart under hogsdsong. Nagra menar dock
att som dagens fangst skulle det kunna fungera att
servera innovativa marina livsmedel, Scary Seafood.
Avgorande &r den ekonomiska aspekten. Idag &r fisk
och skaldjur en ytterst exklusiv rdvara och valdigt dyr
ut till gést.

Ambassador

Avgorande for lansering av innovativa marina livsmed-
el &r att ndgon kénd, vélrenommerad kock eller restau-
rang fungerar som ambassador for den marina rdvaran
och marknadsfor den.

Sjopungens gastronomiska potential

Nedan foljer sammanfattning av resultaten fran exa-
mensarbetet; Sjopungens gastronomiska potential.

Sjopungsés kan beskrivas som en smakforstarkare
motsvarade Fish Sauce men med en unik karaktér: en
svart genomskinlig vattenlik vatska, smak av umami,
sélta och med hog syra samt doft och arom av hav,
tdng, och fermenterad fisk- och tdng samt kallsup.

I matlagning kan sjopungsés anvandas for asiatiska rét-
ter som t ex dumplings, ramensoppa och vid wookning
och stekning. I det nordiska koket kan den anvéndas
som smakforstéarkare for att lyfta fram révarans karaktar.
42 st. personer deltog i ett konsumenttest av gurksoppa
tillagad med sjopungssas. P4 en skala frén tycker inte
om (1) till valdigt gott (5) svarade en 6verviagande
majoritet att de gillade gurksoppan med sjopungsés
(medelvérde 3,95) och 93% av de tillfrdgade ansag att
de kunde tanka sig att matrétten serveras pa restau-
rang.

Inspiration och Zero waste

Nedan foljer ssmmanfattning av resultaten fran studie-
besoket; Gullmarsgymnasiet, Lysekils hos Restaurang-
och hotellhégskolan, Orebro universitetet 9 november
2018

[ feedback fran Gullmarsgymnasiet framholls att de fick
ett mycket vénligt och trevligt bemétande. Studenterna
vid Restaurang och hotellhdgskolan gav ett mycket
vanligt mottagande. Studiebesoket var mycket givande.
Elever och lédrare fick bra information om verksamhet
pé Restaurang och hotellhdgskolan, Orebro universitet
och vad framtiden kan ha att erbjuda géllande yrkes-
karridr samt vad och hur vi kommer att dta i framtiden.
Béde léarare och elever fick mycket att reflektera 6ver
och sétta i proportion till andra kunskaper.

I den avslutande delen av studiebesoket gjordes en s.k.
klarrunda. Dér framholl eleverna vid Gullmarsgymnasiet
muntligt att en ny insikt det fatt under besoket var zero
waste; anvandandet av det mesta pa en gronsak aven
blast, karnor och skal férutom det vi vanligtvis dter. De
lyfte &ven fram att de blivit inspirerade av studenterna
vid Restaurang- och hotellhtgskolan och att framtiden
ar spannande géllande att jobba i restaurangnéringen
liksom de nya maltidstrender som kommer.

Vid Gullmarsgymnasiet kommer man nu implementera
kunskapen om FAMM i elevernas gymnasiearbete for
att visa pa vikten om samspelet mellan de faktorer som
bidrar till en maltid och vardskap.

Diskussion

Kompetensforsorjning och kompetens

Restaurangforetagarna menar att kompetensforsorj-
ning och kompetens é&r deras allra storsta utmaning.
Det ligger i linje med utredningar och rapporter som
visar att restaurang och hotellféretag i Sverige har ett
rekryteringsbehov pé ca 40 000 -50 000 medarbetare/
ar fram till 2023. Orsaken finns i den starkt véxande
néringen, farre arbetstagare i Sverige och pa grund av
den hoga personalomséttningen, 40-45% varje ar (SOU
2017:95, BFUF 2014). I denna studie &r restaurangerna
i norra Bohuslén huvudsakligen sdsongsrestauranger
dar hog personalomséttningen kan forefalla naturligt.

I intervjuerna resonerar foretagarna om vikten av en
mix mellan aterkommande och nya medarbetare.

Hur restauranger i norra Bohuslédn kan transformeras
till att vara mindre sdsongsorienterade med en hogre
grad av fast personal kvarstér att undersokas.
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Avseende kompetens lyfter restauratdrerna huvud-
sakligen fram bristen pa kockar. Denna undersokning
bekraftar Tillvéxtverkets konstaterade om stora behov
av yrkesutbildad och erfaren personal avseende kockar
men &ven matsal (Kobra 2018). Restauratérerna menar
att i brist pa skickliga kockar paverkar bland annat
utformning och innehdll p&4 menyer, som av och till blir
enklare &n restaurangens ambition. Hantering av fisk
kraver hogre hantverkskunnighet och erfarenhet &n t
ex hantering av kott och hamburgare. For att 16sa kock-
bristen rekryterar ndgra restauranger utomlands.

Att arbeta pd restaurang handlar i stor grad om att

ta hand om géster. Personlighet, glddje, utstralning,
attityd, service, bemotande/vardskap ar egenskaper
som lyfts fram av béde restauratérerna vid intervjuerna
liksom i utredningar och rapporter (SOU 2017:95,
BFUF 2014). Men det racker inte som servitor att vara
“kéck” d& arbetet &ven omfattar tekniskt hantverkskun-
nande och forséljning. Diskrepansen mellan att ha ung,
oerfaren och outbildad personal med &ldre géster som
har erfarenhet, kunskap och betalningsvilja lyfts fram i
intervjuerna i Bohuslan. Det 6kande resandet och pa-
lasta besokare medfor 6kade krav pa kvalitet avseende
upplevelser och tjanster (SOU 2017:95). P4 vilket satt
kommunerna i norra Bohuslén kan bidra i den akuta
kompetensfragan behover diskuteras. De kommunala
utbildningarna lyfts i lag grad som l6sning av restau-
rangforetagarna i intervjuerna. Hur kan restaurangpro-
gram béttre bidra till kunskap- och kompetensutveck-
ling? Vilka andra utbildningsinsatser beh&vs?

Rumslighet — samhallsbyggnad,
personalboende och hotell

Kopplat till det stora behovet av bemanning lyfter res-
taurangforetagen i alla fyra kommuner fram utmaningen
med att hitta boenden for sin personal. Vid workshopen
lyfter tjainsteménnen upp att under sdsong ar boendet
en kommunal angeldgenhet d& &ven semesterpersonal i
t ex vard och omsorg ocksd har svart att hitta bostéder.
Dartill okar resandet och ddarmed besoksnéaringen (SOU
2017:95) vilket dven pé&verkar behovet av hotell eller
andra boenden for géster. Restauratrerna har idag
svérighet att behdlla besokarna ¢ver kvéllen for att t ex
dta middag pga for lite hotellkapacitet i kommunerna.
Ytterligare utmaningar géllande samhéllsrummet lyfts
fram géllande expandering av restaurangbyggnaderna

i trdnga hamnomrade. Rumsliga flaskhalsar avseende
personalboende, gistboende och fysisk expandering av
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restauranglokaler kvarstar att diskutera och utredas.

Langa ledtider, tillsyn och digital
kompetens

Det stalls hoga krav pa kompetens av bescksnaringens
ledarskap i fraga om regler, tillstand och tillsyn. Regelbor-
dan ér stor, for att inte séga komplex och betungande. I
en kartldggning av vanliga uppgiftskrav som foretag inom
besoksnaringen moter kunde 6ver 370 krav fran ett 25-tal
olika aktorer identifieras (SOU 2017:95). Detta bekraftas

i intervjuerna med restauratorerna i norra Bohuslan som
framhavde att langa handlédggningstider samt pa vilket
sétt tillsyn och kontroll utférs var utmaningar och hinder i
foretagandet.

Under workshopen, i samskapande, mellan tjanstemén
och restauratorer, foreslogs en digital portal som
16sning, bland annat pé de l&nga ledtiderna. En digital
portal som redan finns idag ar Serverat, som drivs av
Sveriges Kommuner och Landsting tillsammans med
kommuner, Tillvaxtverket och Bolagsverket.

For att ta i bruk en Serverat behtver kommunerna,
beroende pé grundforutséttningar, vidta ett antal
definierade atgarder; sékerstélla att kommunen har
en e-tjansteplattform, skriva ett anslutningsavtal

med Bolagsverket, kontakta Tillvaxtverket och lanka
samman Guide och Checklistan pa verksamt.se med
kommunens e-tjanst samt forankra arbetet internt
med verksamheten dé inférandet kan paverka interna
processer och sa vidare.

https://skl.se/naringslivarbetedigitalisering/
digitalisering/naringslivehandel/enklareforeta-
gandeserverat.6909.html

Vilka forutsattningar som rdder inom respektive kom-
mun for inférandet av en digital portal behover utredas.
Att skapa digitala kanaler ligger helt i linje med
besoksnéringens utveckling. En ¢kad andel av be-
soksndringens affarer sker idag via digitala och dar
ofta i interaktion med kunderna, vilket medfor krav
och forvantningar pé digital nérvaro. Forstéelsen for
delningstjanster, hur anvéndarna soker och bokar samt
sprider omdome om foretaget, &r viktig digital kom-
petens (SOU 2017:95, BFUF 2016). Digital kompetens
ar saledes viktig for tjansteutveckling, forstaelse av
affarsmodeller, modern ekonomi och distributionska-
naler, liksom for digital trygghet genom sékra betal-
ningskanaler och vid anvandning av personuppgifter.
Digitaliseringen kan &ven ses som ett centralt verktyg
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for att minska negativ klimatpaverkan (SOU 2017:95).
Den digitala kanalen som lyftes fram under
workshopen avsags som losning i att korta ledtider och
kommunicera om tillsyn etc. med ett kommunalt fokus.
Pa vilket satt besoksnaringen i norra Bohuslan utveck-
las digitalt for att mota dagens och morgondagens krav
behover adresseras och utredas.

Bemotande och viardskap

Att skapa och sélja en matrétt eller en maltid &r helt
sammankopplat med service och bemotande; vard-
skap (Eksell 2013, Gustafsson et al 2006, Gunnarsson
& Blohm 2006, Hanefors 2010, Lashely & Morrisson,
2000). Behovet att hoja kompetensen inom restaurang-
foretagen i diskuterades i delen kompetensforsorjning
och kompetens. Tjansteménnen diskuterade under
workshopen behovet av att hoja kompetensen inom de
kommunala verksamheterna géllande motet med kund,
och sérskilt vid tillsyn. Tjansteménnen ansag &ven att
invanarna i kommunerna behévde vara delaktiga i ett
vardigt bemotande av bestkare. Bemotande &r en cen-
tral del av vardskap, vars innersta kérna handlar om att
skapa goda relationer (Lashely & Morrisson 2000), och
relationer ar pa motsvarande sitt &ven kiarnan i ledar-
skap; uppét i organisationen, i teamet och ut mot om-
varlden (Ahltorp 2003, 2014). Nivan pa vérdskap kan
delvis hojas genom utbildning men framfor allt genom
traning. Kunskap om vardskap och bemétandeteknik
kan léras ut medan viljan att skapa goda relationer kan
adresseras och medvetandegoras. Hur utformas och
anpassas en vardskapsutbildning for malgrupperna res-
tauratorer, tjanstemén och medborgare som omfattar
bade kunskaper, formagor och varderingar?

Ledarskap och organisation

[ intervjuerna stéalldes frdgor om foretagens férmégor
kring styrning och ledning. I mycket 1&g grad lyfte fore-
tagarna fram detta som utmaningar. Detta star i stark
kontrast till vad andra bestksnéringsforetag och offent-
liga myndigheter menar vilka trycker pa behovet av
okad management- och ledarskapskompetens. Dessa
lyfter fram att en av ledarskapets allt mer vésentliga
kompetens ar kunskap och férméga att utveckla och
implementerar losningar som bidrar till ekonomisk,
social och miljomassig hallbarhet. Ledare for restau-
rangforetag behover kunna utveckla produkter, tjdnster
och processer for okad foradlingsgrad, kvalitet och
lonsamhet. Tillvaxtverket definierar kompetensbe-

hoven i besoksnéringen som: affarsméssigt foreta-
gande, professionalisering, ledarskap, arbetsledning,
kommunikation och projektledning, marknadsforing,
internationell sélj- och konceptutveckling. Ledare be-
hover okad generell kompetens vad géller att driva och
utveckla foretaget och verksamheten (SOU 2017:95,
BFUF 2014, Kobra 2018).

Till viss del kan frdgan kring ledarskapskompetens
kopplas till kompetensférsérjning och medarbetarskap.
Utredningar visar att mén &r éverrepresenterade i
chefsbefattningar i hotell- och restaurangbranschen.
Detta tydliggors i intervjuerna dér 27 mén och 7
kvinnor hade chefsbefattning. D4 ungdomar uttrycker
t.ex. att det &r attraktivt med arbetsplatser med en
jémn konsfordelning (BFUE 2013), behdver néringen
utveckla ett mer jamstallt arbetsklimat, varpa ledarska-
pet behover kunskaper i genus och jamstalldhetsfragor
(SOU 2017:95).

Darutover visar rapporter att ledarskapet inom besok-
snéringen behover investera i medarbetarna: skapa
utvecklingsplaner, tydliggora karridrvagar och verkar
for langsiktig 1oneutveckling. Den allménna arbetsmil-
jon behover forbattras; idag préglas den till viss del

av stress och ovisshet ifrdga om anstéllningstrygghet
(BFUF 2013). Branschorganisationen Visita utvecklar
tillsammans med krégaren Fredrik Eriksson ett digitalt
verktyg Bransch Koden for personalfrdgor (muntlig
kommunikation 2018-12-12: Caroline Radestad,
Visita). Krogaren Fredrik Eriksson anvénder i sin egen
verksamhet redan ett motsvarande verktyg; Krogkoden
http://www.besoksliv.se/nyheter/sa-forenklar-fredrik-
familjen-sin-internutbildning/

Att ungdomar uttrycker att de har hoga krav pa
ledarskapet i besoksnéringen och forvantar sig: frihet,
tilldelat ansvar, att fa coaching snarare an direktiv samt
personlig utveckling, ar ytterligare bevis pa behovet av
lyfta frdgor kring arbetsmiljo och arbetsvillkor (BFUE,
2013).

Pa vilket sétt kompetens inom ledarskap- och perso-
nal/arbetsmiljo kan hgjas hos foretag i norra Bohuslén
ar avgorande faktorer for kompetensforsorjning till
foretagen och tillvaxt i naringen.

I hotell- och restaurangbranschen arbetar manga utlands-

fodda, 24 % mén och 14 % kvinnor. Den relativt stora
andelen utlandsfodda stéller krav pa kunskap om sprak,
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forstaelse for etniska och kulturella aspekter. M&nga unga
arbetar dessutom i besoksnéringen och 20-24 aringar far
ofta sitt forsta arbete har (SOU 2017:95). Att vara ledare
for ungdomar och unga vuxna innebér ett sérskilt viktigt
ansvar. Information om de anstélldas fordelning avseende
utlandsfodda och ungdom vid foretagen i norra Bohuslan
saknas och behdver utredas.

Kobra-utredningen visar att farre anstéllda inom besok-
snéringen pendlar 6ver kommungrénser jamfort med
andra néringar (Kobra 2018). Med anledning att de fyra
kommunerna i Bohuslén har hégre och i vissa kommuner
dubbelt s& ménga anstallda inom besoksnaringen jamfort
med snitt i Vastra Gotaland, finns ett behov att identifiera
vem som arbetar i besoksndringen i norra Bohuslén,
varifrén de kommer och vart de bor.

Nationella strukturer

Langsiktigt lonsamt foretagande ar en forutsattning
for att fullt ut kunna bidra till social och miljomassig
héllbarhet (SOU 2017:95). Det rdder delade meningar
iintervjuerna om lénsamhet for foretagen. Vissa lyfter
fram att om de inte hade gjort ett avsevért 6verskott
skulle de ldmna branschen medan andra menar att

det att driva restaurang ar ett riskfyllt &ventyr med
ytterst sma marginaler. En restaurator menar att som
foretagare kan investering i lokaler och expandering av
verksamheten inte forsvaras med intakter fran verk-
samheten. Investeringen kommer inte pa verskadlig
framtid att aterbetala sig.

Restaurangbranschen é&r i praktiken en entré in i
arbetslivet och tar hand om unga och i stor grad
utlandsfodda. Att som tjansteforetag med hoga perso-
nalkostnader ha samma skattemaéssiga nivaer som ett
produktforetag kan anses orimligt. Det forefaller finnas
nationella och strukturella utmaningar géllande skatter
och finansiering for restaurangforetagen, vilket dock
ett fatal restauratorer framhéaver i intervjuerna.
Restaurangforetagens skattemaéssiga tryck och finan-
siella utmaningar behover adresseras. P4 vilket stt
kommunerna och Vistra Gétalands Region vill verka
for att pa nationell niva paverka politiska beslut for
destinationen norra Bohuslén och dess tjansteforetag
behover lyftas fram i ratt forum.
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Sasongsforlangning

Tjénstemannen lyfter fram mojligheten for foretag

att forlanga sdsongen genom aktiviteter, upplevelser,
naturen och evenemang. Det uttryckets en méattnad i
intervjuerna kring sésongsfrdgan och en tendens att
restauratorerna anser att sésongerna blir kortare i nula-
get snarare &n att att de forldngs. En restaurator lyfter
fram behovet att forlanga sdsongen genom att ge forut-
sattningar for restauranger att skapa fasta arbetstillfal-
len genom samskapande med kommunala verksamheter.
Restaurangernas resurser i form av kok och kreativ
personal kan anvéndas géillande kommunens ansvar att
forse barn, unga och &ldre samt vérdklienter med mat
och maltider. En annan majlighet lyfts fram avseende
att plats-forlagga restaurangutbildningar pa foretagen.
Mélet &r att ge forutsattningar for &ret-runt-verksam-
het och darmed gé fran fokus kring sasongspersonal till
att ha en storre stab av fasta anstéllda. Effekten av fler
fasta anstéllda ger forutsattningar for storre kommunal
intékt. Diskussionen om sasongsforlangning behover
ny energi och nya innovativa forslag.



Utveckling och innovation for sma och
medelstora foretag

Denna undersokning omfattar inte foretagens storlek
avseende antal anstéllda eller omséattning, dock kan

det antas att foretagen &r sma. [ Véstra Gotaland &r

de flesta foretag sma och har inga anstéllda. Det finns
endast 86 arbetsstéllen med fler &n 50 st. anstéllda
(Kobra 2018). Av intervjuerna framkom att féretagen
hade lite eller inget samarbete i krogarforeningar eller
andra anslutningar. Tjdnstemé&nnen lyfte fram att fore-
tagen skulle tjana pé att lara av varandra.

Utredningar och rapporter lyfter fram behovet av en
mer mogen bransch sarskilt géllande utveckling, inno-
vation och forskning. For att kunna péaverka och agera
behover ledarskapet inom besoksnéringen stérkas med
kunskap och kompetens vilket skapar formaga att satsa
pé dessa delar och pa ett kontinuerligt utvecklingsarbe-
te. Det hér ar nodvéndigt for att uppné besoksnéring-
ens potential, inte minst utifran ett hallbarhetsperspek-
tiv (BFUF 2013, SOU 2017:95).

Det ér ett stort steg fran enmans foretag till att engagera
sig i fragor om innovation. Pa fragor om innovation och
utveckling visade foretagarna stort intresse. Forutsétt-
ning ur deras perspektiv var att stodet vid en eventuell
innovationsplattform har formaga att visa forstaelse for
foretagande, om mojligt &ven ur ett besoksnéringsper-
spektiv. Relation och tillit &r ledorden fér samskapande
med en innovations-coach. Utveckling och innovation
dr namligen en av drivkrafterna och gléadjen i foreta-
gandet i restauratorernas perspektiv. Ddrmed é&r ut-
veckling av foretaget inget de i utgangspunkt vill 1amna
ifran sig. En innovationsplattform for besoksnéringen

i norra Bohuslédn kan vara en mojlig vag for att stodja
utveckling av mer robusta och innovativa foretag. Att
skapa en plattform for 6kat samarbete mellan foretagarna
framstér angelaget.

Sopor och hallbarhetsfragor

En av de tydliga utmaningarna som framstod vid
intervjuerna var méngden sopor och sophantering. Det
framkom 6nskemal vid workshopen att ansvariga for
atervinnigen skulle ha nérvarat under samarbets6v-
ningen. Med en 6kande besoksnéring med fler bestka-
re framstar sophantering vara en central och angelagen
fraga for att fortsatta vara ett attraktivt besoksméal med
en hallbar policy. For att bidra till miljomaéssig hallbar-
het behover ledare pé restaurangforetag inneha kun-

skap om svenska offentliga policyer och internationella
organisationers verktyg for hallbar turismutveckling
och utvecklingsarbete i kulturmiljoer (SOU 2017:95).
Fragan om sophantering, atervinning och kunskap om
miljomaéssig hallbarhet behover starkas i saval kommu-
nerna som i foretagen.

Marina Livsmedel

Detta projekt tydliggor variationen av restauranger i
norra Bohuslén géllande intresse och kompetensnivéaer
kring innovativa marina livsmedel, Scary Seafood. Dar-
till framstar variationen i gastklientelen fran neofila till
neofoba géster. Inom sensorisk forskning &r den géng-
se normen att ménniskor i stérre grad har en neofob
instéllning till nya produkter/matrétter, de gillar inte
det de inte kédnner igen (Pliner & Salvy 2006). Utan att
det var ett mal for undersokningen framgér en tydlig
diskrepans mellan den marknadsforingsbild som visas
om norra Bohuslan som platsen for att &ta fisk och
skaldjur medan verkligheten inte séllan &r en annan
med hog nérvaro av kott och kottprodukter pa meny-
erna. Undersokningen visar mellan raderna att utbudet
av kott och t ex hamburgare ar relativt stort. Orsaken
kan finnas hos det géstklientel som kommunerna riktar
in sig pd i sin marknadsforing, p& de hoga prisnivéaerna
for fisk- och skaldjur och &ven grundas i att marina
livsmedel kraver ett hogre hantverkskunnande som
idag &r en bristvara hos restaurangerna.

[ utveckling av nya innovativa marina livsmedel for
forsaljning i butik eller pa restaurang menar restauran-
torena att det maste finnas branschambassadorer som
marknadsfor dessa produkter med trovérdighet.

For utveckling av en produkt inom livsmedel, till skill-
nad frén t ex en teknisk produkt, &r tillvagagdngséttet
inte lika definierad (Alexandersson, Stridh & Tjarn-
strom 2014). Mellan marinbiologi och ekonomi-,
turism- och upplevelsekunskap finns manga facetter av
kunskap som behover fyllas i innan ett marint livsmed-
el kan landa pa tallriken eller menyn. Det &r aspekter
av t ex juridik, livsmedelshygien, tillverkningspro-
cesser, kulinarisk kreativitet, sensoriska analyser och
konsumentmarknadsundersokningar. Sddan kunskap
finns att tillgd vid t ex Rise, RHS, restaurangbranschen
samt i start-up foretag som Vegafish och Marin Taste.
For att utveckla ett marint livsmedel behover flera
kunskapskompetenser behéva involveras innan de kan
komma frén havet till tallriken.

Zero waste
Ett forhéllningssatt kring hallbarhet pé restaurang
och lyfts av bland andra Paul Svensson, Fotografiska,
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Stockholm. I denna studie trénades kunskaper om zero
waste av framtidens medarbetare, elever vid Gullmars-
gymnasiet, vid ett studiebesok vid RHS. Restaurang-
foretagens policy kring hallbarhet behover analyseras
och hur héllbarhet som t ex zero waste, kan séttas
ytterligare i fokus hos foretag behéver undersokas.
Tva hallbara marina livsmedel som verkar ha tagit
flera steg ndrmare att kunna serveras inom en snar
framtid &r alger och sjopungsprodukter. Idag anvénder
redan flera restauranger i undersékningen alger men
flera uttrycker 6nskemadl om ytterligare kunskaper
kring produkten. Sjopungsas &r en produkt som redan
finns i testproduktion. Huruvida sjépung som sadan
kan &tas, vad den smakar och hur den kan mottas av
gaster ar oként. Mer kunskap om att tillaga alger och
att anvanda sjopung som livsmedel behovs for att flera
restauranger lokala restauranger ska kunna tillhanda-
halla hallbart lokal producerade marina rdvaror och
foradlade produkter.

Workshop som samarbetsform — samska-
pande mellan kommun och naringsliv

Den ursprungliga planen for workshopen var att
anvénda ett tillfalle tillsammans med bade tjanstemén
och politiker och vid ett annat tillfalle ha en workshop
med restaurangforetagarna for att i ett tredje tillfalle
samla alla tre grupper for samskapande. Nu kompri-
merades allt till ett tillfalle och politiken utesléts, med
anledning av kommunalvalet.

[ utvérdering och feedback om workshopen lyftes formen
fram som en stark fordel. Utvéarderingen av workshopen vi-
sade att blandningen av tjansteman och restauratdrer som
traffas kring en gemensam fraga i en neutral lokal bidrog till
en positiv och professionell anda. Workshopen bidrog till
att tjgnstemaén och restaurattrer hade seriosa samtal och
vilja att hitta direkta l6sningar p& utmaningar. En bidragan-
de orsak till att workshopen anség vara bra eller mycket
bra berodde pa den integrerade forelédsningen som varva-
des med grupparbeten. Detta bidrog till att workshopen
framstod professionellt, 6verraskande, inspirerande och
hade hogt tempo (i positiv bemérkning). Utvéarderingen
lyfte &ven fram 6nskan om liknade workshops i framtiden
dar mojligheten finns att tdnka utanfor boxen.

Hur kan kommunerna i storre grad anvanda workshops
som arbetsmetod for samverkan och delaktighet med sam-
héllet for att soka l6sningar p& utmaningar i olika omraden?
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Slutsatser

Delprojektet Marina livsmedel har detekterat hinder
och utmaningar samt undersokt méjligheter och
l6sningar for restaurangforetag i norra Bohuslén. Dar-
igenom har projektet skapat forutséttningar for restau-
rangforetagen att starka sin professionalitet, hallbarhet
och innovationskraft.

Delprojektet Marina livsmedel har vidare identifierat
vilka lokalt hallbart producerade marina rdvaror och
foradlade produkter som restaurangforetagen snarast
kan tillhandahalla pa sina menyer.

Hinder och utmaningar hos restaurang-
foretagen

Restaurangforetagen i norra Bohusléns storsta hinder
och utmaningar for tillvaxt ar kompetensférsorjning
och kompetensbrist. Dartill hindrar brist pd bostédder
for personal, rum for géster samt begrasningar i stads-
planering for restaurangforetagens fysiska utveckling.
De utmaningar som foretagen har i forhallande till de
kommunala verksamheterna avser huvudsakligen ledti-
der samt i bemotandet vid tillsyn och kontroll.

Mojligheter och l6sningar

En digital plattform kan vara en méjlighet for att
forkorta ledtider samt forbattrad kunskap kring
tillstand, beslut och atgérder. For att forbéattra effekt
och upplevelse av tillsyn behéver kommunen starka
tjdnstemén med utbildning i vardskap, kommunikation
och bemétande.

Marina livsmedel pa restaurangernas
menyer

Lokalt producerade héllbara marina ravaror som kan
serveras av fler restauranger ligger ndrmast i anvénd-
ning av alger och sjopungsprodukter.



Rekommendationer

Stod for utveckling och tillvéxt av restaurangforetag
och besodksnéringen i kommunerna i norra Bohuslén
listas nedan:

1. Utveckla en gemensam konkret besoksna
ringsstrategi med tydliga satsningar som inklude-
rar planer for:

+  att forlanga sésongen i norra Bohuslans s att res-
taurangerna blir mindre sdsongsberoende och kunna
ha en hogre grad av fast personal. Hér behovs ny
energi och nya innovativa forslag

e hur kommunerna kan bista i att 16sa den akuta kom-
petensfragan, vilket kan inkluderas i en gemensam
besoksnéringsstrategi.

» transporter och boende for personal savél som gas-
ter tillsammans med mgjligheter for expandering av
restauranglokaler. Har kréavs en inkludering och néra
samverkan med samhéllsplanering,

¢  hur kommunerna i norra Bohuslén kan péaverka po-
litiska beslut pé& nationell niva, avseende bl a for res-
taurangforetags och andra tjansteforetags finansiella
utmaningar, skattemassiga tryck och legala krav.

*  att attrahera en bredare besoksbas som dels forlang-
er sédsongen och dels medger en 6kad forséljning av
marina matupplevelser.

2. Utveckla en digital strategi med tydliga sats-
ningar som inkluderar:

* en digital portal for restaurangnéringens samtliga
kommunala drenden i enlighet med workshopens
forslag. Utreda kommunernas forutséttningar att
infora SKL:s digitala portal Serverat som bas.

» en digitaliseringsplan for att attrahera besokare till
regionen, askadliggora utbudet pa plats och gora
regionen lattare att n& och besoka.

»  stod for processer i digitalisering inom bestksné-
ringsforetagen i norra Bohuslén.

3. Starka inkluderande modeller och metoder for
utveckling och innovation:

»  Utveckla en plattform for besoksnaringens utveck-

ling och innovation.

«  Skapa en samverkans- och samskapande plattform
mellan foretag och mellan foretag och kommuner-
nas tjansteman.

e Anvand i stérre grad workshops och samskapande
metoder med bade tjdnsteman och foretagare for att
ta fram l6sningar pa utmaningar.

4. Stark utbildning och kompetensférsérjning
genom att:

*  Undersoka hur de kommunala restaurangprogram-
men kan vara mer attraktiva samt hur dessa kan
nyttjas och kompletteras till utbildningsinsatser
under yrkeslivet och for naringarna.

»  Utveckla en effektiv vardskapsutbildning for besok-
sndringen och tjanstemé&n som &ven kan erbjuds till
intresserade medborgare.

»  Utveckla en ledarskapsutbildning for bestksnérings-
foretag i norra Bohuslén.

» Identifiera vem som arbetar i besoksnéringen i norra
Bohuslén, varifran de kommer och vart de bor och
hur fler kan attraheras till och inom kommunerna.

»  Utveckla kurser for tillagning av alger och andra
marina produkter. Hér finns &ven generellt behov
av kompetensutveckling kring tillagning av fisk och
skaldjur. Hallbarhetsfragor som t ex sophantering
och zero waste behover utvecklas

5. Tillse mer flexibla kommunala processer som
snabbt atgirdar direkta hinder och tar tillvara pa
majligheter i samverkan med foretagen:

¢ Ombesorj en effektiv sophantering som vare sig
inkréktar p& naringens verksamhet, attraktiva miljoer
eller besokarnas upplevelse.

Rekommendationer dovergripande for
projektets utveckling

Foér utvecklingen av nya och befintliga marina livsmedel
behovs kompetenser for hela livsmedelskedjan. Har be-
hovs involveras kompetenser inom produktion, foradling,
livsmedelshygien, sensorik, kulinarisk kreativitet, maltids-
upplevelse, affarsmodeller, konsument och marknad mfl.
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Delrapport 1
Utmaningar for restaurangforetag i norra
Bohuslan, underlag till workshop ”"Battre
mojligheter for restaurangnaringen”

Inledning

Tillvaxt Norra Bohuslédn &r en arena fér samarbete
mellan kommunerna Stromstad, Tanum, Lysekil och
Sotends med maélséttning att med balans och varsam-
het om miljé och ménniskor skapa tillvaxt och utveck-
ling i norra Bohuslan”

Maritim Utveckling i Bohuslan (MUB) &r ett treérigt
projekt inom Tillvaxt Norra Bohuslan. Projektets syfte
ar att skapa forutsattningar for smé och medelstora
foretag (SME) i omradet att starka sin professionalitet,
hallbarhet och innovationskraft.

Delprojektet Marina livsmedel ska bidra till att fler
lokala restauranger tillhandahéller héllbara lokalt pro-
ducerade marina rdvaror och forddlade produkter.

For att mojliggora detta ar delmal i marina livsmedel

a) att i ett forsta steg detektera hinder/utmaningar hos
restaurangforetag i Norra Bohuslén och

b) i ett andra steg undersoka mojligheter for att sdnka
hinder hos kommunerna och stirka forutsattningar hos
restaurangforetagen i Norra Bohuslan.

Denna delrapport behandlar restaurangforetagens
upplevda hinder/utmaningar. Informationen har
samlats genom intervjuer under varen och sommaren
2018. Delrapportens resultat avses ligga som material
for nésta steg; en workshop den 19 oktober 2018 dér
restaurangégare i de fyra kommunerna och tjanstemén
inom Tillvéxt Norra Bohuslén tillsammans ska under-
soka mojligheter att sdnka hinder for dkad tillvéxt hos
restaurangforetagen.

Tobias Nygren
Delprojektledare Marina livsmedel
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Metod och material

For att undersoka restaurangernas hinder och utmaning-
ar anvandes semistrukturerad intervju som metod. En
intervjuguide 1&g till grund for frdgorna, vilken skapades
delvis utifran den vetenskapliga modellen FAMM - Five
Aspects Meal Moddel (Gustafsson et al. 2006). Modellen
ar konstruerat som ett verktyg for att analysera helhets-
perspektiv pa maltider och dess delar: rummet, motet,
produkten, styrsystemet och stdmningen.

28 intervjuer genomfordes pé restauranger i Norra Bo-
huslén mellan 23 april till den 29 augusti 2018. Mellan
6-8 intervjuer utfordes pé ett flertal orter/platser i var-
dera av de fyra kommunerna (Fig 1). Restauratorerna
lovades konfidentialitet och anonymitet.

Respondenter var 27 mén och 7 kvinnor. Vid ndgra
tillfallen var flera personer vid restaurangen néarvaran-
de. De intervjuade var huvudsakligen &gare och/eller
VD och vid ett par tillfallen hade de huvudansvar for
mat och dryck (F&B). Méannen hade ett fokus mot kdk
medan kvinnorna hade fokus mot matsal.
Intervjumaterialet omfattar ca 15 timmars inspelning
som gjordes med hjalp av en iPhone. I genomsnitt
varade varje intervju ca 35-45 minuter dar den kortaste
intervjun var ca 15 min medan den langsta varade i ca
70 min.

Genomforande

For att inleda intervjusamtalet skapades inledande
frdgor om externa faktorer kring att driva restaurangfo-
retag. Fragor om védrets paverkan pa restaurangfore-
tagaren stélldes som ett satt att inleda samtalet pa ett
okomplicerat satt. Inom externa faktorer behandlades,
senare under samtalet, &ven mer kéansliga frdgor om
kommunala tjénster och bemétande mot restaurangfo-
retaget.

Fragor om rummet avsag utmaningar och hinder kring
lokaler, byggnation och &ven personalboende

Nar det géller motet stalldes frégor kring rekrytering,
kunskap & kompetens, personal och gaster. Frdgor om
produkten omfattade fragor frén ett annat nérliggande
projekt Scary Seafood, en studie om ténkbara och oténk-
bara arter fran havet utifran ett hallbarhetsperspektiv.
Dartill undersoktes utmaningar i transport av varor.
Styrsystemet omfattade frdgor om ledarskap, ekonomi-
styrning, marknadsforing, administration, innovation &
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utveckling. Stdmningen &r en aspekt som avser effekten
av Ovriga aspekters inverkan pa gastens subjektiva hel-
hetsupplevelse. Da den avser géstens uppfattning har den
uteslutits i intervjuerna med restauratérerna.

Analys

Samtliga intervjuer transkriberades. En induktiv
ansats anvéandes for att analysera det transkriberade
materialet dar citat, kondenserat citat och koder och
tema anvandes for att hitta meningsbarande storheter.
Dessa storheter &r undersékningens resultat avseende
utmaningar och hinder. Omréadet marina livsmedel,
produkter och Scary Seafood har lamnats for vidare
bearbetning i slutrapporten.

Figur 1 Orter och antal genomférda intervjuer for
respektive kommun

Kommun Antal intervjuer Orter

Lysekil 7 Grundsund, Lysekil

Sotends 8 Bovallstrand, Hunne-
bostrand, Smogen

Stromstad 7 Dafto, Stromstad,
Sydkoster

Tanum 6 Fjallbacka, Grebbestad,
Tanumshede

Resultat

Sammanfattning

Generellt &r restaurangforetagarnas upplevda hinder
och utmaningar oberoende av vilken ort eller kom-
mun de befinner sig i. [ nagra f3 tillfdllen skiljer sig
dock utmaningarna och &r beroende pé vilken kom-
mun restaurangen ar lokaliserad i. I Lysekils kommun
framhévs bristen pa hotellboende som en utmaning for
restaurangforetagarna. I Sotenés finns det en tendens
att lyfta fram den kommunala destinationsmarknads-
foringen som ett hinder. I Stromstad upplever restau-
rangforetagarna det utmanande att den kommunala
destinationsmarknadsforingen huvudsakligen fokuserar
pé handel vilket medfor en 6vervédgande dagsturism.

I Tanums kommun ser restaurangforetagarna franva-
ron av ungdomar som en utmaning.



Restaurangforetagarna i Norra Bohusldn menar att
den allra storsta utmaningen och hindren for restau-
rangdriften &r kompetens och kompetensférsérjning.
Till den kopplas &ven de svarigheter som finns kring
personalbostéder.

Utmaningar och hinder kopplade till kommunerna
kan delas in i vad, det kommunala omradet som anses
utmanade for restauratorerna, respektive hur kom-
munerna bedriver sin tjdnstemannautévning. Nér det
galler vad lyfts tvd kommunala omraden/tjanster fram;
stadsplanering/bygglov och sophantering som sérskilt
utmanande for foretagarna.

Nar det géller hur, lyfts sarskilt den langa tiden vid
handléggning av drenden samt pa vilket satt tillsyn
och kontroll utfors vid restaurangerna fram som
utmaningar.

Ytterligare utmaningar och hinder har identifierats
men skapar inget tydligt monster i materialet: skola/
utbildning, transport och parkering, aktiviteter,
kommunalt ledarskap/politik, nationella strukturer,
destinationsmarknadsforing och samarbeten mellan
restauratorerna.

Restaurangforetagarnas generella om-
dome om motet med kommunen

Det overgripande svaret frdn restaurangforetagarna
gallande deras syn pa motet med kommunen é&r att de
ar generellt nojda. Flera lyfter fram fordelen med en
liten kommun eftersom det &r latt att komma i kontakt
med dem man soker. Flera respondenter framhé&ver
vikten av att skapa en god relation med tjanstemén-
nen, en relation som &r professionell och med god ton.
Med en sadan relation fungerar sedan kontakten extra
val. Ofta menar restaurangforetagarna att de har for-
stdelse for att tjanstemé&nnen utfor kontroll utifrdn lagar
och regler, och att tjansteménnen ddrmed utfor sina
arbetsuppgifter. Inte séllan framhalls att tjdnstemén
med ansvar alkoholfrdgor respektive miljo- och hélsa
gor ett bra jobb.

Brand och réddning funkar jéttebra, tycker de ar
raka och érliga [...] de skéller nér det ar befogat [...]
Samma sak med alkohol [...] Milj6- och hélsa &ar
ocksa bra. Vissa av tjignsteménnen ér ju béttre &n
andra, men s ér det ju alltid [...] Men bverlag tycker
jag det funkar bra, de féljer sina ordningar och regler
och det gor de pa ett bra sétt, vi har god relation
med dem [...] (Respondent 26)

Dessutom lyfter flera restaurangforetagarna att de 6ns-
kar att bidra i kommunen, att de vill dra sin del av lass
kring foretagandet och forvantar sig inga undantag.
Men de onskar sig en tétare dialog, ndrmare relation
och av och till tydlig r&dgivning.

Kommunala skillnader gallande utma-
ningar och hinder

Lysekil kommun

Det framfors av de flesta restaurangforetag att det sak-
nas hotellrumskapacitet huvudsakligen i kommunens
huvudort Lysekil men &ven i Grundsund. De hotell
som finns é&r fullbokade och det storsta hotellet ar for
nérvarande “ockuperat” och i ett tidigare skede verkat
som flyktingboende. Den bakomliggande grunden till
varfor belaggningen &r sd hog beror pd méngden sk
entreprenorer och konsulter vid raffinaderiet Preemraff
Lysekil. Utmaningen for restaurangerna &r den utebliv-
na turismen som skulle kunna sokt sig till Lysekil for
att uppleva destinationen, inklusive dess restaurangliv
pa kvallstid. Effekten av fullookade hotell medfér en
storre dagsturism.

Det stora hotellet har i Lysekil, de har ju hundra
géstarbetare som har abonnerat det [...] da blir det
bara dagsturism och dé stannar ingen pa kvéllen.
Da spenderar de inte en middag, frukost eller lunch
dagen efter eller képer ndgot i butiken sa det &r nog
inte jéttebra for turismen [...] (Respondent 20)

Sotends kommun

Det antyds en spénning kring destinationsmarknads-
foringen av kommunen, dess orter och starka varu-
maérken. Foretagen &r 6éverens om att Smogen ér ett
starkt varumaérke och att namnet Sotenés inte gynnar
turismtillstrémning. Samtidigt uttrycker restaurangfo-
retagare pa orter utanfor Smogen att de upplever sig
asidosatta i marknadsforing av kommunen.

Vi heter ju Sotends kommun. Det &r javligt rérigt
fér alla som turistar for alla tror att Sotenés &r en
flygfiottilj i Skévde [...] (Respondent 12)

[....] dép om skiten till Smbégens kommun om de vill
marknadsféra Smégen [....] (Respondent 13)

Stromstad kommun

Kommunen sérskiljer sig med grans mot Norge.
Utmaningen restaurangforetagarna lyfter fram &r
kommunens fokuserade marknadsforing mot handeln.
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Det medfor en storre dagsturism av norrmén och dar
med mindre bestk pa restaurangerna pa kvallstid.
Respondenterna menar att norrmén i storre grad &n
svenskar vill dta kott.

[....] man énskar att det var mer svenskar, det ar
mycket norrmén och dagshandel. Att fa tillbaka
attraktionsvérdet av att vara hdr som svensk turist
sa att det inte bara blir den hér handeln utan att det
lever upp lite dygnet runt. (Respondent 8)

Men trenden i Strémstad, bara lokalt, mer kétt &n
vad brukligt pa véastkusten. (Respondent 9)

Tanum kommun

En utmaning som tydligt lyfts fram av de flesta res-
tauranger dr avsaknaden av den yngre géstgruppen.
De menar att det tidigare funnits ett rikare utbud av
erbjudanden och aktiviteter for ungdomar. Men det
medforde &ven stora utmaningar kring ungdomsfylleri.
Strikta regler for att minska fylleri har medfort att
gastgruppen ungdomar i stort sett ldamnat kommunen.
Restauratorerna menar att utmaningen ar att om du
inte varit pa orten i din ungdom kommer du inte heller
tillbaka som é&ldre.

Restauratorerna beskriver att det finns mindre fylla, en
storre grupp é&ldre pa deras restauranger, vilka oftare
&n tidigare ar mer frekventa pé orten. S4 &ven om
utmaningen &r avsaknad av ungdomar uttrycker flera
att de har det bra som foretag idag.

Den stora och negativa skillnaden &r vél att det yngre
klientelet har férvunnit. [....] Dels far vi skylla oss
sjélva, vi har jagat bort dem om man ska vara éarlig.
[....] Atervéxten har ju férsvunnit [....] (Respondent 3)

Jo, det var mer ungdomar férr men det var ocksa
stokigare. Jag har fér mig att det blev en aldersgrédns
pa campingarna och da férsvann ju ganska ménga
ungdomar. Men & andra sidan var det ganska
stékigt. Sa egentligen tycker jag det var ganska

bra. [....] Fér var del har vi lite &ldre klientel sa oss
paverkar det inte om det &r lite ungdomar. De stér
néstan vara géster. (Respondent 5)

Utmaningar och hinder hos
restaurangforetag i norra
Bohuslan
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Kompetens

Kompetens och kompetensforsorjningen beskrivs
homogent som den storsta utmaningen for restaurato-
rerna. Det huvudsakliga hindret beskrivs som brist pa
kockar, framf¢rallt de som har erfarenhet, kunskap och
ratt kompetens samt, av och till, de med utbildning.
Nedan listas utmaningar kring kompetens:

a) Fa sokande med hog kvalitet:

Nastan uteslutande samtliga respondenter beskriver
rekrytering av personal som den storsta utmaningen
for verksamheten. Det &r for fa sokande och kvaliteten
pé de som soker upplevs 1adg och sédmre &r tidigare.

b) Ungdom:

Unga ménniskor som soéker sig till branschen upplevs
generellt vara oerfarna, ovana och ovilliga att arbeta.
De saknar intresse och engagemang, vill inte ta ansvar
och initiativ samt behover 6vervakas pa jobbet.
Ungdomar &r medvetna och ména om sina réttigheter
som arbetstagare och stéller hoga krav men forstar inte
alltid att det finns krav pd motprestation. Man upplever
ocksa att unga ménniskor géarna soker tjanster de inte
ar kvalificerade for.

c¢) Utlandska kockar:

Utléndska kockar skulle kunna tillgodose behovet. De
upplevs ha en mer positiv instéllning till arbete men
de forstdr inte alltid matkulturen. Rekryteringen av
utldndska kockar forsvaras till viss grad beroende pa
osékerhet kring huruvida de kommer att fa stanna i
landet.

d) Spanning mellan kompetens hos personal vs
gast:

Resultatet visar att det saknas forstaelse for den
kunskap och kompetens serviceyrken kraver, bade hos
arbetssokande och &ven hos rekryterande néringsidka-
re. Detta géller framforallt matsalsyrket. For foretagare
ligger fokus pé att personalen &r positiv och utatriktad
samtidigt som man ocksa lyfter fram att numera finns
en mer kompetent gést som ar kopvillig och har stora
krav pa service.

e) Ekonomiska faktorer:
Lonevillkor, OB och ett avskaffat dricksincitament
bidrar ocksa till svarigheten att hitta personal.

f) Sasong vs lokalt anstéllda:
Sésongsbetonade forutséttningar forsvérar rekrytering-
en av lokalbor.



Citat som beskriver utmaningarna ovan:

Den stérsta utmaningen &r personalen. Det brukar
gé bra men det &r &nda den stérsta utmaningen.
(Respondent 5)

Och kvaliteten pa sékande har ju ocksa minskat.
(Respondent 3)

[...] Man kan fa kockar fran Spanien och Portugal
men de ér inte bekanta med den maten vi har.
(Respondent 2)

Mycket immigranter som behdver f& en utbildning
och jag tror manga kan fa det den végen |[...] de
riskerar att bli hemskickade men det finns utrymme
fér dem hér att jobba. (Respondent 10)

Framférallt ser jag en skillnad pa ungdomar fér 10
ar sedan och idag. Fér 10 ar sedan ville de jobba.
Idag vill de inte jobba. De stéller jattehdga krav pé
arbetsuppagifter, I6n, de vill inte géra vad som helst
och de ska inte tjéna hur lite som helst... och det
dér har blivit en utmaning fér de kommer in och har
ingen erfarenhet eller kunskap men de vill inte géra
s& mycket. De har mycket réttigheter men véldigt lite
skyldigheter. (Respondent 6)

Sa det &r ingen i servisen som &r utbildad [...]
glada tiejer som vi har lart upp hér lite crash cour-
se pé varen och sa gor de ett enormt fint arbete.
(Respondent 19)

[...] Samtidigt som man har en ganska bred kom-
petens [...] dven bland géasterna. Sa példasta som
gésterna &r nu har de inte varit pa manga ér [...] Nu
ar folk beresta och kunniga och villiga att betala fér
kvalitet. (Respondent 4)

Personalbostader

Bristen pa personalbostéder &r ett genomgaende
problem for de foretagarna som deltagit i studien.
Bostadsbristen gor en redan utmanande rekryterings-
situation d&n mer problematisk. Inte sdllan innebér den
en stor belastning pa foretagets resurser och att man
som foretagare ocksé mer eller mindre tvingas in i fast-
ighetsdgande for att sékra sin mdjlighet att anstélla for
sasongen. I vissa fall kan tillgdngen pa personalbosta-
der ocksd paverka verksamhetens omfattning. Hit hor
ocksé faktorer som transport och brist pa parkering.

I avsaknad av fungerande kollektivtrafik behovs ett
personalboende som ligger néra arbetsplatserna.

Jéattesvart, det ar panik varje ar. Nu har jag hittat
négra bostdder som jag hyr veckor varje ar. Jag
raggar upp dem at dem men de far betala sjélva.
Det &r lite éverpris saklart men det finns inget annat
jag kan goéra liksom [...] Sddana som man jéttegédrna
vill ha hit f&r man ju fidska lite for, kanske betala
halva hyran. (Respondent 18)

Vad och hur - upplevda hinder och
utmaningar hos kommunerna

Samhillsbyggnadsomradet

Huvudsakligen lyfts den langa tidsaspekten fram
géllande detaljplaner och byggnadslov. Néar det géller
tidsaspekten &r en dterkommande utmaning tillfalliga
bygglov for uteserveringar. Om bygglovet drdjer blir
utmaningen for restauratorerna att pa kort tid infor
sdsong att anlita hantverkare. Kring uteserveringar lyfts
aven kostnaderna for att bygga och riva uteservering-
arna, vilket medfor att vissa restauratorer slépper sitt
engagemang kring uteserveringens estetiska utseende.
Kopplat till tillstdnd kring uteserveringar lyfts ytterliga-
re tvd utmaningar parkering och snéréjning

I de trdnga hamnomraden med unik kustmiljo déar
restauranger ofta ar placerade blir frdgor kring
detaljplanen utmanande: Var ska det vara biltrafik,

hur prickning i detaljplanen begrénsar utveckling,
verksamhetskategorisering av lokaler och hur turistiska
omraden utvecklas sa att det gynnar naringen? [ dessa
geografiska trdnga omréaden ér fysisk expansion av
restaurangforetaget naturligt utmanande. Flera restau-
ratorer lyfter fram utmaningen med att erhalla bygglov
for t.ex. lager och kylrum, vilket ofta &r en trdng sektor
hos foretagen. Bygglovsfragan kring personalboende
lyfts fram med forhoppning att kommunerna tar en
ledning for att hitta 16sningar géllande privat eller
kommunalt initiativ. Personalboendefragan berér t.ex.
byggnation av enklare standard, modulhus, men dven
mark och placering for sddan byggnation.

[...] vi har idag t.ex. inte mdjlighet att fa fasta
bygglov fér sadant vi lagger véldigt mycket pengar
pa. Man far temporéra bygglov och man far bara ett
ars kontrakt och det har med prickad mark att géra.
Det bromsar utvecklingen for alla, féretag kdnner vél
négonstans en smartgréns nér det blir fér osékert.
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[...] Expansion &r hdmmad. (Respondent 4)

Sophantering

Det andra kommunala omrédet som lyfts fram &r
hantering av sopor. Utmaningarna handlar huvudsakli-
gen om den omfattande méngden av sopor som bland
annat paverkar tiden restauratorerna behover lagga
pa denna del av verksamheten, vilken &ven ar forknip-
pat med hoga kostnader. Dértill kommer utmaning
kring utrymme for sophanteringskérl, transportering
av sopor genom turistiska omraden och placering

av sopcontainers. Sophantering upplevs ha negativ
paverkan pa turismen. For de som vill bidra miljomas-
sigt lyfts hinder kring kallsortering av t.ex. matavfall.
Hantering av grovsopor &r sérskilt utmanande for res-
tauranger placerade pa avlagsna platser som t.ex. oar.
Sophanteringens serviceniva och bemanning under
sommaren &r speciellt utmanande for restaurangerna
som dé har sin hogsédsong.

Sopor ér en jattestor utmaning. Vi har [...] soprum
[...] men det &r naturligtvis trangt. [...] grovsopor
finns inte [...] det finns ingen 16sning pa det. [...] Jag
tror att det hér &r en séddan fraga som diskuteras i
trettio ar. [...] Folk ér ju villiga att betala och vill ju
gérna kéllsortera. En del smyger med nér hushallen
sorterar (Respondent 19)

Hur lang tid som behdévs for handlaggning av
arenden

Med négra fa undantag lyfter nasta samtliga res-
pondenter fram utmaningen med kommunens ldnga
handlaggningstider. Nar t.ex. tillfalliga bygglov for
uteserveringar inte kommer i tid far restauratoren
utmaningen att pa kort tid hitta hantverkare for
byggnationen. Utmaningar och hinder med l&nga
handlaggningstider medfor att foretagare bromsas vid
t.ex. bygglov nér de vill expandera. For foretagare som
funderar pa att kopa en ny restaurang medfor langa
handlaggningstider kring tillstdnd, t.ex. livsmedel och
alkohol, allt for stora risker vid 6verlatelse varfor man
véljer att inte expandera foretaget.

Det som &r extremt daligt och under all kritik ar
handldggningstider fér vissa drenden som t.ex. miljé
[...] Vi har akt pa véldigt stora miljéatgarder att ta tag
i och det har kostat pengar och det &ar ju en sak men
handlaggningstiden hos kommunens tjdnstemén gér
att vi kommer inte vidare i processen [...] Vi pratar
om ett ar, alltsa det &r mer an ett ar sedan vi tog
forsta kontakterna for det var de som kom till oss
och sa att det inte &r godkant och det ér fortfarande
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inte I6st [...] (Respondent 1)

For att fa till en affar sa gar ju oftast det in i sluttam-
pen, det ar séllan man goér ett kép i september, ok-
tober som ska 6ppna i maj. Jag har ju hallit pa med
det tidigare och har haft arsskiftet som deadline, sen
gar det inte, da éar risken for stor att man missar for
mycket. (Respondent 3)

Hur tillsyn och kontroll utférs vid restaurangerna
Respondenterna lyfter tydligt fram sina upplevda
utmaningar i hur kommunerna genomfor tillsyn och
kontroll avseende nér besoket intraffar, vilket av och
till sker pa den bésta forséljningsdagen pé sasongen.
Men sarskilt utmanande upplevs myndighetens satt

att kontrollera som kravande. Da gruppkontroll med
representanter fran flera myndigheter och avdelningar
besoker restaurangen framhéavs detta som ytterst
problematiskt ur ekonomiska perspektiv men dven den
negativa effekten kontrollbesoket har pa gasterna.
Ytterligare en faktor som lyfts fram &r restauratorernas
upplevelse kring myndighetens maktutévning dér
risken att forlora alkoholtillstandet kopplas till alla olika
myndigheter och avdelningar, s& som brand, miljo- hélsa
och sotning osv. Respondenterna har lite forstéelse att
s.k. naringsforbud sé ofta ar en koppling mellan alkohol
och andra delar av verksamheten och restauratérerna
tenderar att bendmna detta som hot.

Vi har ju 362 andra dagar om aret som &r lamp-
ligare att komma pa som den dagen som vi har
dubbelt s& mycket férséljning som alla andra dagar
(Respondent 13)

[...] Det kommer atta man inrullande mitt under
service fast de kan fa ut alla sina papper veckor
efter om de vill. Skatt kommer ju da ibland i klunga
eller sa gér de kontrollkbp och sé ska man stoppa
min verksamhet for att ta ut listor som de kan ta ut
dagen efter. Det handlar véldigt mycket om makt,
om myndighetsutévande. Att dunka in atta man fran
fem olika myndigheter, hur ser det ut foér gdsten? Det
ar vidrigt. [...] Vad man &n gér i branschen sa hotar
man med néringsférbud. Vad man é&n gér sa hotar
man att dra in alkoholtillstandet. Om vi misskoter
maten sé har ju inte nagot med alkoholen att géra
men det hotas alltid med alkoholtillstandet, alla
myndigheter hotar med alkoholtillstandet hela tiden
och det ar ju néringsférbud. (Respondent 17)

Hur kommunen tar ut avgifter och hur mycket for
kontroll, tillstand och tillsyn



Det framkommer bland respondenter att de ar osékra
péa om de betalar for faktiska kontrollbesck eller om de
far en faktura utan att det foéregatt ett besok. Aven vad
fakturan avser &r ndgot som lyfts fram da kontrollbeso-
ket vid tillfallen kan vara sa korta som 15 minuter och
da har kontrollanten endast kryssat i ndgon form av lista.
Att da fa en faktura pa ca 8000 — 10 000 kr upplevs
som ekonomiskt utmanande. For att forsdkra sig att
uppné de kommunala kraven géllande t.ex. miljo- och
halsa liksom andra delar, konsulterar restauratorerna
ofta extern kompetens som t.ex. Anticimex vilket blir
ytterligare en ekonomisk belastning.

Sen &r det vél det hdr med alla tillstandsavagifter for
det fdrmodade tillstandsbeséket [...] det &r egent-
ligen skrdmmande att jag betalar fér ndgonting jag
inte far ut. Jag far faktura for att jag fatt ett besék av
néagon som inte har varit hér [...] (Respondent 1)

[...] och tar en kaffe i en kvart och bockar av nagra
punkter i ett papper och skickar en faktura tva
veckor efter pa 8000 kronor, jag vet liksom inte
vad bygger den summan pé liksom nér dessutom
Anticimex var héar tva veckor innan for att férsékra
samma sak. (Respondent 16)

Hur kommunerna bemannar med kompetens och
under hégsasong

Det utkristalliseras tvé huvudsakliga utmaningar kring
bemanning av kommunens tjénster, dels tjanstemén-
nens kompetens och erfarenhet/intresse och dels
bemanningen under restaurangernas sdsong. Nar det
galler tjansteméannens kompetens och erfarenhet/
intresse avses att en t.ex. naringslivsutvecklare méste
ha varit féretagare och en alkoholhandlédggare kan inte
vara nykterist om de ska vara tjdnsteman for dessa
omraden. I de fall nér beslut i &renden svianger mellan
bejakande till nekande och &ven ibland tillbaka till
bejakande upplevs att kommunens beslutsfattare beho-
ver vara mer insatta i lagar och regler for att forkorta
beslutstiderna och ddrmed kostnader for féretagarens
forberedelse av t.ex. ett evenemang. Det finns ifraga-
sattande bland restaurangforetagarna om kommunens
politiker och tjanstemaén har tillrdckligt med kompetens
kring turism vilken paverkar utvecklingen av restau-
rangforetag i stor grad.

[...] nér turistndringen har sin stérsta sésong har alla
andra semester. (Respondent 20)

Men man kan t.ex inte anstélla en néringslivs-
utvecklare som aldrig haft ett féretag sjélv. [...]
(Respondent 24)

Jag hoppas verkligen [...] att det inte bara sitter folk
och fattar beslut [...] men inte alls fattar vad turism
ar[...] Det ar vél en sadan, det &r verkligen en
utmaning. (Respondent 26)

Vi hade ett event forra aret [...] Vi sékte och forst fick
vi inte men sedan ringde politiker och sa, men kér[...]
Sedan plétsligt séger tjdnstemén nej, [...] vi tar kost-
nader for X antal hundra tusen med artister och grejer
och sedan gar det inte att kbra. [...] Man maste vara
mer kompetent frén bérjan [...] Dé skiter man i det. Sa
enkelt. Jag tror att... kommunikation... kommunen &r
i framkant men de har ocksa ett stort jobb framfor sig.
(Respondent 26) [...] ytterst fran politiken, det krévs
férstaelse och kunskap (Respondent 25)

Hur kommunerna tolkar lagen

Hur kommunala tjanstemén tolkar lagstiftningen
upplevs som utmanande da restauratorerna menar att
det kan leda till ojamna konkurrensvillkor. Tolkningar
av lagar kan vara personberoende hos tjanstemannen.
Restaurangforetagare lyfter fram att nar det géller be-
slut, i t.ex. alkoholfrégor, finns det ingen avdelning eller
myndighet att vianda sig till for att 6verklaga beslutet.

Flera restauratorer lyfter fram sin langtan att kom-
munerna bade kan uppfylla lagkravet och samtidigt
lagtolka sa att det gynnar foretagandet och darmed
lockar fler féretagare till kommunen.

Sa det hdr med att tolka ér inte alltid sa positivt

nér det inte finns en myndighet 6ver som man kan
Overklaga till. Utan da blir det ju ens tycke istéllet for
att det ar en regel som géller. Sa det finns nackdelar
med det ocksé. Hamnar du hos en handléggare som
vill tolka det hart &r det inget roligt. (Respondent 17)

Tdnk om ndgon kommun skulle véaga ténka annor-
lunda och g& mot strémmen. Det som maste géras
och det som lagen tillskriver, det &r en sak, men ofta
handlar det om att kommunerna tolkar lagstiftningen
pé olika sétt vilket séllan gynnar féretagarna [...]
Att tdnka utanfér boxen och ha det som en konkur-
rensférdel. Har gér vi saker och ting enklare utan att
bryta mot lagen. Att man satte sig ner och tittade pa
férutséttningarna, vad som krévs, vad skulle man
behbéva gbra och faktiskt gjorde det. Kanske skulle
det rentav locka till sig fler aktorer [...] (Respondent 1)

Hur kommunen kommunicerar och uppfattas
som byrakratiska

Flera restaurangforetagare uttrycker 6nskan om ett
forstdende bemotande med mer radgivning. Det
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ar den sammanfattade mangden krav som upplevs
ytterst omfattande och som ett hinder i restauratorens
foretagsdrift. For att mota kraven krévs en omfattande
pappersexercis, och omfattningen av krav upplevs ¢ka
vilket tar mer och mer tid for foretagaren. Det uppfat-
tas som byrakratiskt och som "moment 22” da tillstdnd
ar i beroende av varandra. Det ligger en utmaning i

att flera restauratorer huvudsakligen &r utbildade som
kockar. Darutover framhéver flera restauratorer att
nér kommunen bjuder in till moten i olika fragor leder
motena inte till ndgot. Dessa moten tar endast foreta-
garens tid i ansprak.

[...] Generellt &r det sa att man far ldgga mer tid

for varje... rdddningstjansten, miljé- och hélsa,
arbetsmiljéverket... du bér vara ganska duktig pa
alla deras omraden och det ér jag inte, jag &r kock
liksom. Man &r déremot tvingad att bli ganska bra for
det krédvs mycket idag. [...] Det ska vara listor och
checklistor och... det ar klart, det &r bra grejer men,
det &r ju sma féretag vi pratar om [...] Man kan inte
ha en anstélld som, det &r ndstan sé det kréver det.
Men det &r vi &gare som tar den hér och visst, vi har
vissa anstéllda ocksd som gér en del men det tar
mycket tid och kostar mycket pengar att halla det har
uppdaterat [...] (Respondent 18)

Alkoholtillstand och sadant... att fa alkoholtillstandet
ar fruktansvért krangligt och vissa grejer kédnns som
ett moment 22. Du kan inte fa Livsmedelsverkets
godkénnande innan du tagit éver verksamheten

och du kan inte fa alkoholtillstand innan du har
Livsmedels godkdnnande. Och det &r lite jobbigt nér
det ska vara pa samma dag och sa ska du éppna
den dagen [...] | kommunen tas de hér besluten upp
en gang i manaden och sa ska de ha tva veckors
handledningstid och sé ska de ha tva veckor till.
(Respondent 20)

Ovriga utmaningar

Det finns ytterligare omraden i undersokning som lyfts
fram som utmaningar och hinder. D& det &r endast
nagra foretagare som lyfter fram dem framstar dessa
utmaningar inte som ett tydligt monster inom kommu-
nen eller i omréadet Norra Bohuslan. Ovriga utmaning-
ar omfattar &ven utmaningar som faller utanfor den
kommunala ansvarssfaren och istéllet hamnar inom ett
nationellt ansvarsomréde. Dessa omraden é&r intres-
santa ur ett kommunalt perspektiv da de paverkar
foretagarna i kommunen vésentligt.

22 Maritim Utveckling i Bohusldn

4

1) Skola/utbildning: Det framhélls brister i de
kommunala restauranggymnasieutbildningen och
vuxenutbildningen.

2) Transport och parkering: Den begrénsade kollektiv-
trafiken utmanar restauratorer géllande bemanning da
personal inte kan forflytta sig mellan orter i forhéllande
till restaurangens arbetstider. Dessutom &r parkering
for bilburen personal och gaster mycket begrénsad i de
trdnga restaurangomradena.

3) Aktiviteter: Nagra restauratorer lyfter fram utma-
ningar kring brist pa aktiviteter i kommunen vilket
enligt deras uppfattning paverkar besoksunderlaget.

4) Kommunalt ledarskap/politik: Avsaknad av turistisk
vision och ett politiskt ostabilt ledarskap menar vissa
restauratorer hindrar langsiktiga strategiska satsningar.

5) Nationella strukturer: Manga restauratorer lyfter
utmaningar som inte direkt star under kommunens
ansvar. Dessa nationella utmaningar ar t.ex. kopplade
till familjens paverkan pa ungdomars val att inte jobba
i restaurangbranschen eller restaurangbranschens

eget ansvar som serigs arbetsgivare. Huvudsakligen
lyfts direkt eller indirekt utmaningar som ligger i den
nationella strukturen kring lagstiftning och skattefragor.
Omfattningen av de juridiska kraven é&r ytterst utma-
nande och den sammantagna skattebordan for res-
tauratorerna bidrar till knappa marginaler. Foretagens
formaga till vinst ar kdrnfrdgan. Att som tjénsteforetag,
men stort ansvar for att jobbskapande i Sverige, verka
under samma villkor som det produktorienterade na-
ringslivet lyfts fram som en huvudorsak till utmaningar
och hinder.

Referenser

Gustafsson, I., Ostréom, A., Johansson, J. &
Mossberg, L. (2006) The five aspects meal model:
A tool for developing meal services in restaurants.
Journal of Foodservice, 17(2), 84-93.



Delrapport 2
Battre mojligheter for restaurangnaringen
Samskapande mellan tjansteman &

restauratorer

Workshop, mandag 19 november, Stora Hotellet i Fjéllbacka

Inledning

Tillvaxt Norra Bohuslédn &r en arena fér samarbete
mellan kommunerna Stromstad, Tanum, Lysekil

och Sotenés med malséttning “att med balans och
varsamhet om miljo och manniskor skapa tillvéxt och
utveckling i norra Bohuslan”.

Maritim Utveckling i Bohuslan (MUB) &r ett treérigt
projekt inom Tillvaxt Norra Bohuslan. Projektets syfte
ar att skapa forutsattningar for sma och medelstora
foretag (SME) i omradet att starka sin professionalitet,
héllbarhet och innovationskraft.

Delprojektet Marina livsmedel ska bidra till att fler
lokala restauranger tillhandahéller héllbara lokalt
producerade marina ravaror och forédlade produkter.
For att mojliggora detta ar delmadl i marina livsmedel:

a) att i ett forsta steg detektera hinder/utmaningar hos
restaurangforetag i Norra Bohuslén och

b) att i ett andra steg undersoka mojligheter for att san-
ka hinder hos kommunerna och stérka forutsattningar
hos restaurangforetagen i Norra Bohuslén.

Denna delrapport behandlar upplégg, resultat och
feedback frdn workshopen Béttre mojligheter for
restaurangndringen. Workshopen genomférdes den 19
november pa Stora Hotellet i Fjéllbacka och resultatet
i rapporten bygger pa samarbeten av bade kommunala
tjianstemén och representanter for restaurangnéring-
en. Delrapportens resultat kommer vara ett bidrag i
slutrapporten for projektet Marina Livsmedel.

December 2018
Tobias Nygren
Delprojektledare Marina livsmedel
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Metod och material

Workshop ”Béttre mdjligheter for restaurangnéringen”
holls den 19 november i Fjallbacka. Med en halvdag
med 20 tjansteman frdn kommunerna och en eftermid-
dag tjanstemé&nnen tillsammans med 15 restauratorer
fran restauranger i kommunerna.

Naér: 19 november kl 08:30 — 16:00

09:00 -12:00 Workshop med tjdnstemén
12:00-13:00 Gemensam lunch - tjdnstemé&n och
restaurangnéringen

13:00-16:00 Workshop

Var: Stora hotellet i Fjallbacka. I hotellets frukostmat-
sal med utsikt 6ver havet, hamnen, fiskebodarna och
bebyggelsen i Fjallbacka. Matsalen &r en kombinerad
matsal och lounge varfor det finns mojlighet att dels
sitta och jobba vid bord men &ven att slappna av i
skona soffor och fatoljer. Det ar pa satt och vis ett
annorlunda konferensrum med sin kontinentala stil av
mobler och konst som kan locka till kreativitet.

Vem: 19 tjanstemén fran de fyra kommunerna deltog i
workshopen. Négra tjansteman (tre st)* representerade
flera kommuner och &ven ytterligare kommuner, som
t.ex. Munkedal, inom sin tjanst vid miljoenheten i
mellersta Bohuslan. Tjansteménnen representerade
bland andra miljo och hélsa, alkoholhantering, stads-
planering, brandmyndigheten och néringslivsenheten,
18 representanter fran restaurangnaringsforetag deltog
fran lunch och under eftermiddagen.

Tabell 1. Antal deltagare* fordelat pa kommun,
tjansteman respektive restaurangnaringsforetag

Kommun Tjansteman Restaurator
Lysekil 5 3

Sotenés 6 3

Stromstad 3 4

Tanum 7 7

Mellersta Bohuslan 1 1
Moderatorer 4

Moderatorer: Workshopen leddes av Mikael Ahlstrom,
processledare inom digital transformation for né-
ringsliv och offentlig sektor tillsammans med Tobias
Nygren, forskare vid Restaurang- och hotellhdgsko-
lan Orebro universitet/delprojektledare Maritim
Utveckling i Bohuslén, Martin Sjoberg, rddgivare inom
héllbarhetstransformation och innovationsledning
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samt Renée Daun, projektledare Maritim Utveckling
Bohuslén, Néringslivsstrateg Lysekils kommun.

Workshopens syfte och mal

Workshopen syftade till att gemensamt hitta 16sningar
till de utmaningar som framkommit i intervjuerna med
restauratorer och med det 6vergripande malet béattre
mojligheter och tillvéaxt for restaurangnéringen i Norra
Bohuslén.

Workshopen hade dartill malen att:

o Oka forstaelsen for varandras verksamhet,
begrénsningar, utmaningar och vardag.

«  Skapa en battre samverkan och samspel mellan
tjdnstemén och verksamheterna.

+  Oka insikten om hur ny teknik och digitalisering
kan appliceras och effektivisera verksamheterna.

Upplagg

Dagen delades upp i tva delar dér tjansteménnen
under formiddagen fick arbeta fram I9sningar pa de
reella och upplevda utmaningarna med de kommunala
reglerna och myndighetsutévningen utifrdn rapporten
Utmaningar for restaurangforetag i Norra Bohuslan.

Avsikten med att lata tjansteménnen sjélva arbeta fram
16sningar i steg 1 var att de dels skulle prioritera bland
de definierade utmaningsomraden och dels visa pa en
kommunal samsyn och 16sningsvilja infér métet med
restaurangnéringen.

Workshopen bestod av korta moment blandat med nya
insikter och inspiration med avstamp i niringens utma-
ningar via ideutveckling till paketering och prioritering
av nya losningar.

Program
Férmiddag 9-12 , tjdnsteman

Workshopsdagen boérjade med att deltagarna
presenterade:

«  Sig sjélva och sin roll
*  Den storsta mojligheten de ser med besoks-



néringen i Norra Bohuslén.
*  Vad de kan bidra med i processen.

Tobias Nygren redovisade resultatet av intervjuer av
restauratorer reella och upplevda utmaningar tillsam-
mans med reflektioner och en efterfoljande diskussion.
Tjénsteménnen prioriterade darefter bland féljande
fokusomraden:

1. Hur kan vi fa ned ledtider i processer?
Hur forbattrar vi effekt och upplevelse av
tillsyn?

3. Hur okar vi tillganglighet, resurser och kvalitet
under hogsdsong/semester?

4. Hur forbéttrar vi kunskap kring tillstdnd, beslut
och atgarder?

5. Hur kan vi 6ka forstaelsen kring begrénsningar

och mgjligheter fér samhéllsplaneringen?

Tjanstemé&nnen prioriterade utifrdn vad som lag inom
kommunens paverkan samt vad de ansag vara viktigt
for kommunen respektive néringen.

Tjansteménnen fran de fyra kommunerna blandades
vid fyra bord dar de diskuterade och tog fram idéer till
16sningar samtidigt som Mikael Ahlstrém lotsade dem
genom processen.

Forbattringsforslagen och 16sningar som tjdnstemén-
nen direkt sdg utifrdn den kommunala verksamheten,
redovisades och diskuterades i plenum.

Lunch 12-13 tjansteméan och restauratorer
Restauratorerna anslot till en gemensam lunch pa
Restaurang Matilda - Café Bryggan.

Eftermiddag 13-16, samskapande med
tjansteméan-restauratorer

Alla tjanstemannen blandades tillsammans med
restauratorerna i nya bordskonstellationer.

Efter att alla deltagare hade presenterat sig fortsatte
eftermiddagen med en kort genomgéng av Tobias
Nygren av restauratorers utmaningar beskrivna i
rapporten “Utmaningar for restaurangforetag i norra
Bohuslén”. Darefter redovisade tjansteménnen resulta-
ten fran deras grupparbete fran formiddagen.

Mikael Ahlstrom gav ett inspirations foredrag dér
han visade pé nya digitala tekniker, applikationer och
lyfte fram digitala l6sningar p& utmaningar i andra
branscher.

Han lyfte fram praktiska exempel pa slagkraften i:

+  Visualisering. Hur vi helt plotsligt tar at oss och
péverkas av data.

e Hur vi kan anvénda data och visualiseringar for att
16sa vara fokusfragor?

e Att kunna forutsdga ménniskors beteende, mons-
ter och val. Hur detta anvands inom allt frdn gods,
Uber, till Alibaba mm.

e Hur kan vi anvédnda prognoser och incheckningar
for att hitta 16sningar till vara fokusfragor?

*  Néatverk och digitala kanaler. Hur kan vi anvianda
nétverken och massorna i digitala kanaler for att
hitta 16sningar pa vara fokusfragor?

« Artificiell intelligens. Att framf6rallt gora det
Al ar bast pa och vi dr sémst pa: att halla koll
pé mangder av data. Hur kan vi anvdnda den
artificiella intelligensen och botar for att 10sa vara
fokusfragor?

Inspirationsforedraget varvades med 5 minuters korta
workshopspass. Dér deltagarna jobbade med att ta
fram nya idéer med nya lager av insikter och magjlighe-
ter. Idéerna klustrades ihop, prioriterades, utvecklades
och slutligen paketerades till 16sningar.

Respektive grupp prioriterade bland sina 16sningsfor-
slag och presenterade sina nya innovationer.

Workshopen avslutades med att alla deltagarna
lamnade sina grupper och istéllet bildade nya grupper
efter kommuntillhorighet. Néringslivsutvecklare i
respektive kommun fick i uppgift att forma och boka
in nésta tillfalle i sin kommun for att béra och realisera
16sningarna vidare i kommunen.

Utcheckning: var och en av deltagarna fick reflektera
6ver dagen med foljande fragor:

. Vad tar jag med mig hem?
. Vad kan jag gora direkt nédr jag kommer hem?
. Vilka idéer géar vi vidare med? Med vilka? Nar

startar vi? Vem bjuder in?

Respektive néringslivsutvecklare samlade ihop svaren.
Dagen avslutades med fika och mingel.
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Resultat

Vad ser tjanstemd@nnen som de storsta mojlig-
heterna for att oka tillvaxten inom restaurangna-
ringarna i Norra Bohuslan.

Bohuslén har en fantastisk miljo med havsnéra upple-
velse, i kombination maltid och mojligheter for aktiv
fritid pa olika sétt. En unik miljo som vi samtidigt skall
vara radda om.

Det finns stora mojligheter att bade forlanga sdsongen
och oka avkastningen i besoksnéaringarna genom att

ta ett helhetsperspektiv och utveckla aktivitetsturism,
evenemang och platsutveckling. Har har vi mycket att
léra av varandra och vi bor ta tillvara p4 mognaden och
kompetens hos foretagen. Krogarna har ocksa en del
att lara av varandra. Vi ska ta vara pa besokarna. Det
lokala vardskapet, bemotande fran invanare ar viktigt.
Okade mgjligheter fér boende och kvéllskommunika-
tioner gor att fler besdkare kan stanna kvar pa kvéllen
och g pa restaurang.

Sasongsboende é&r ett problem dven for kommunen och
varden, tillsammans kan vi 10sa det, inte enskilt.

Hur ser tjanstemdnnen pa deras bidrag till
mojligheterna

Ge en effektivt, personligt och likstéllt radgivning och
tillsyn. Foretagsperspektiv med samverkan och forsta-
else. Vara en spindel i nétet, samverka och guida fore-
tagarna till ratt kontakter bdde inom den kommunala
verksamheten som till andra i kommunen.

Coachande och rddgivande men det ar f& som vagar
ringa och stélla fragor. Det skall vara tryggt att fa hjalp.
Aktivt fanga upp foretag och lotsa dem ratt.

Tillse konkurrens pé lika villkor med en samsyn i be-
domning. Rattssakerhet, hjélpa till med att vinna 6ver-
klaganden vid felaktigheter fran andra myndigheter.

Det skall vara sékert och tryggt att vara besokare, dven
under hogsasong da risken for olyckor okar. Upprétt-
halla kvalité och tillse att det serveras séker mat pé lika
villkor, salla bort oseridsa.
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Tjanstemannens respons pa rapporten ”Utma-
ningar for restaurangforetag i norra Bohuslan”
Tjanstemannen har hort pastdendena tidigare och har
forstaelse for deras frustration.

Det handlar om vem som svarar, hur de bemots. Det
ar viktigt att inte bara svara pa den direkta fragan utan
ha ett helhetsperspektiv och ge informationen runt om
kundens fragestéllning. De vet inte alltid direkt vad de
skall frdga om. Det 4&r ménga nya handlédggare inom
kommunen sé det ar viktigt att dela erfarenheter och
kunskaper.

Frustrationen blir extra stor nér foretagen har borjat
sin process i fel &nde da kan en gemensam lotsgrupp
vid forsta motet vara en bra 16sning. En lots som ligger
under néringslivschefen.

Idag gér processer snabbare. Tidigare beh6vde man
godkénnande av restauranglokalen, idag racker det
att de registrerar sig for att fa tillstdnd. Det kan inte
ga snabbare. Foretagare som har verksamheter i flera
kommuner, framfor allt stora kommuner, har en helt
annan forvantan pa kommunens digitala forméga.



Fokusfragor - prioritering
utmaningar

Utifr&n rapportens utmaningar prioriterade tjanste-
ménnen att arbeta vidare med 3 prioriterade fokusfragor
utifrén fragestallningarna: viktigt for kommunen, viktigt
for néaringen och storst mojligliga paverkan.

Fokusfragor Viktigt for | Viktigt for | Storst
kommu- nédringen mojliga

nen paverkan

1. Hur kan vi fa ned 4 12 10
ledtider i processer?

2. Hur forbattrar vi 12 11 17
effekt och upplevelse
av tillsyn?

3. Hur okar vi tillgang- 7 19 2
lighet, resurser och
kvalitet under hogsa-
song/semester?

4. Hur férbéttrar vi kun- | 10 11 16
skap kring tillstand,
beslut och atgérder?

5. Hur kan vi 6ka 8 6 9
forstaelsen kring
begransningar och
mojligheter for sam-

héllsplaneringen?

Tjanstemannens I6sningsforslag pa
fokusfragorna

Hur kan vi fa ned ledtider i processerna?
Tjansteménnen foreslar en digital Portal, dér allt ar
samlat pa en plats: Portalen skall vara en samlad start-
punkt for restaurangernas olika drenden. Ett drende
fran restaurangforetaget skall hamna hos berorda av-
delning. Serverat portalen, som haller pa att utvecklas
av Sveriges Kommuner och Landsting, &r ett exempel.
Tjansteménnens foreslagna portal skall innehalla:

»  Ett flodesschema for att skapa tydlighet, vad som
skall lamnas och vid vilken tidpunkt.

»  Sjalvtest, for sitt drende, som sen slussar till en lot-
sgrupp som skapar ett samlat méte. Portalen skall
sakerstélla att ratt kontaktuppgifter inkommer.

Hur forbattrar vi effekt och upplevelse av tillsyn?

»  Forbéattrad kommunikation om vad tillsynen &r
och vad tillsynsavgifterna gér till. Informationen
kan ges genom hemsida eller broschyr, laggas in i
alkoholtillstdndsutbildningen eller i vardskapsut-
bildningen innan sommaren.

« En webbplats dar restaurangerna kan gora ett
digitalt genrep infor tillsynsbesok, som komple-
ment till checklistor. Detta skapar méjlighet for att
personalen att forbereda sig, och leder till att inte
enbart ledarskapet vid restaurangen har kunskap
om tillsyn.

«  Utbildning av tjdnstemé&n i bemotande vid person-
liga besok och hur handlédggare skall kommunicera
med sina kunder. Utbildningen kan innehélla
mentorskap, stod och végledning for "nyanstéllda”.
Tjansteman skall vara paldsta om “kunden” infor
bestk och kontakt.

«  Tamed och 6ka forstaelsen i kommunen, bland
de olika enheternas tjanstemén, hur lagstiftningen
sitter samman t ex brand, alkohol och livsmedel.

« 1https://skl.se/naringslivarbetedigitalisering/
digitalisering/naringslivehandel/enklareforetagan-
deserverat.6909.html

« Tillsynen skall vara uniform, enhetlig, oavsett
tjidnsteman eller kommun.

e Mata resultatet och kundngjdheten. Idag mats
detta 4 ggr per ar inom kommunen, vilket anses
for trogt. Genom att skapa ett métsystem som &r
mer direkt, en "Trip Adviser” for tillsyn, gar det att
gora sma justeringar kontinuerligt.

Hur férbattrar vi kunskapen kring tillstand,
beslut och atgarder?

¢ Gemensamma “kroégartréffar” med de olika forvalt-
ningarna och myndigheter t ex Skatteverket.

*  Kommunicera med ett vardagligt sprék och pa fle-
ra sprak, bade i moten som i information, utskick,

webb och beslut. Ta med tolkar dér s& behdovs.

*  Enkel beskrivning av processen med flodessche-
ma, guide och checklistor.

* Tydliga beslut med utforlig information om beslu-
tet med motivering, varfor.

*  Utveckla krégarnas introduktion for personalen
kring regler, lagar och tillstdnd.
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Framtidens mojligheter — samskapande-
med tjansteman och restauratorer

Hur kan vi fa ned ledtider i processerna?

En digital portal, en vég in, till kommunens informa-
tion, rddgivning och anmélning/ansékan

Dygnet runt chattbot som svarar pa de enklaste fra-
gorna. Portalen innehdller bokningsschema, datum att
komma ihég, planerad tillsyn. Med en digital portal kan
kommunen analysera ledtid, flaskhalsar ofta férekom-
mande frdgor. Kommunen lér sig hur néringen agerar.
Digitalt kan kunden f& en indikation pa besittningssi-
tuationen/ledtiden. I portalen sékerstélls att ansok-
ningar &dr kompletta. Al och datafloden for att planera
bemanning i kommunen t ex kommande, handelser,
evenemang, végtrafik, viader etc. Aven analysera utfall
av evenemang.

Hur forbattrar vi effekt och upplevelse av tillsyn?
Stod och utbildning av tjdnstemén i bemdétande och
kommunikation vid tillsyn. Roligare och lattsammare
kontroller. Transparens med visualisering: var befinner
sig mitt drende, vem jobbar under hogsdsong. Mata
och visa effekterna av insatserna.

Hur forbattrar vi kunskapen kring tillstand,
beslut och atgarder?

Forbéttrad information om att tillsyn ar ett stod och
inte kontroll med kommunikation om konceptet
tillsyn pa ett lattsamt satt. Skapa E-utbildningar med
micro-certifieringar, informera i sociala medier, lagg in
information i traffar och t ex alkoholutbildning.

Hur 6kar vi méjligheterna for restaurangnéringen
Anvand big data och visa upp i t ex en app, lediga
boenden, lediga parkeringar och kollektivtrafik till-
sammans med erbjudande/att gora i narheten. Skapa
digital dialog med kunder, bestkare och kommunin-
vanare. Digital kartlaggning ¢ver t ex hur folk ror sig
som underlagsdata till féretag, i stadsplanering och i
marknadsforing.

Innovativ Iosning

Alla grupperna kom fram till en digital portal fér restau-
rangnéringen som baserar sig pa ett enhetligt digitalt
ledningssystem i kommunen med gemensam databas
och dokumenthantering for alla enheter. Portalen skall
strécka sig over alla faser och ge stod fran att man
funderar pa att 6ppna restaurang, implementering, drift,
expansion etc.

28 Maritim Utveckling i Bohusldn

Den digitala portalen skall innehélla foljande funktioner:

*  "Flodesschema” (Lathund)

» Kalendrar med paminnelser

+  Arende- och dokumenthantering

* Information om lagar och regler

»  Bokning for d&renden med hanteringstid tidigt sa att
man lattare kan planera tiden. Bokningsschema for
tillsyn som synkar med alla enheter och tjanste-
mén och genererar en gemensam checklistan.

+  E-larande for personal bade inom restaurangerna
och kommunen med egna micro-certifieringar.

«  Siri som sok och talstod.

Och skall erbjuda:

«  Stod i ansékningsprocessen med steg for steg
hénvisning med kontaktinfo till handlaggare.

« Steg for steg som gor det enklare for sokande.

+ Lamna uppgifter en géng — digitalt

e Hé&amta/hitta information om tillstand, beslut och
atgarder pa ett stélle

« Attt handlaggare kan planera tiden i portalen.

+ Handlaggaren far information oavsett berord
involverad enhet, tillsammans med utbildningar
och certifieringar som restaurangen gatt.

Handlingsplan

Respektive néringslivsutvecklare koordinerar arbets-
grupper vidare i respektive kommun.

Utcheckning

Vad tar jag med mig hem?

+  Oka forstaelsen for varandras verksamhet, jobb,
begransningar och utmaningar. Dér tjénsteménnen
fick en storre inblick i restauratorernas vardag och
utmaningar samtidigt som restauratorerna fick en
storre inblick i kommunernas utmaningar och de
krav som stélls pé tillsynsenheter mm.

« Tain digitalt i, den kommunala verksamheten.

* Nyttja digitala tjdnster och kommunikation mer i
véra verksambheter (restauranger)

Vad kommer jag gora direkt nar jag kommer
hem?

+ Tamed mig mojligheterna med digitalisering.



Utvardering av workshopen

Deltagarnas upplevelse och feedback om workshopen
undersoktes med stod av Surveymonkey, vilken skicka-
des ut samma kvall som workshopen. Av workshopdel-
tagarna svarade 20 stycken pa enkétundersokningens
fragor.

Det kan konstateras att deltagarna uppskattade
workshopen. Som helhet ansag 16 stycken att
workshopen var mycket bra respektive bra (Figur 1).
Och 17 stycken ansag att workshopens program var
mycket bra respektive bra (Figur 2).

Om workshopen
10
: . |
1 2 3 4

Fig. 1 Vad deltagarna tyckte om workshopen
som helhet.

Om programmet

1.
1 2 3

4 5 &

Fig. 2 Vad deltagarna tyckte om workshop
workshopen som helhet programmet.

Skala mycket bra (1) till mycket dalig (5). (6) avser
férekomst av kommentarer

Nér det géller vad som var det bésta med workshopen
framforde deltagarna tre huvudsakliga synpunkter:

1) att Mikael Ahlstréms foreldsning om digitalisering
var ¢verraskande, inspirerade och hade ett bra (hogt)
tempo

2) att blandningen av restauratérer och tjénstemén i
en neutral lokal bidrog till samarbeten i en positiv och

professionell anda.

3) att restauratorer och tjanstemén hade seridsa samtal
och vilja att hitta direkta 16sningar pa identifierade
utmaningar.

En fraga i utvarderingen handlade om vad vi kunde
gora béttre framover. Deltagarna lyfter fram fyra
huvudsakliga synpunkter:

1) att det ar viktigt att vi fortsétter arbetet framéat sé&
fort som mdjligt. Detta for att inte skapa besvikelse hos
forvantansfulla avhamare. Sarskilt da vissa 16sningar
ligger utanfor tjansteménnens beslutsomréden. Det
kan i vissa fall handla om upphandling eller vilja hos
kommunledning.

2) att workshopen hade tjénat pa att fler restauratorer
hade deltagit men &ven tjanstemén fran andra delar i
kommunen.

3) att kommunicera mélet med métet.
4) att akustiken &r viktig i en lokal s& att alla hor.

Slutligen stalldes fragan i utvarderingsformularet om
vad deltagarna onskade att framtida temadagar/
workshops ska handla om. Flera idéer lyftes fram och
de tre mest framtrddande var:

1) att fortsétta, utveckla och folja upp den linjen vi &r
inne pa nu.

2) att bli inspirerad och tvingas tédnka utanfér boxen
och gora likande upplégg for andra branscher.

3) att forldnga sasongen. Workshopen maluppfyllelse
och slutsats

Workshopens maluppfyllelse

Overgripande mal skapa béttre mojligheter och tillvaxt
for restaurangnéringen i Norra Bohuslén.

Mal 1: att undersdka mojligheter for att sanka
hinder hos kommunerna och stérka férut-
sattningar hos restaurangféretagen i Norra
Bohuslén.

Workshopen lyfte fram tre utmanade fokusomréden:
1. korta ledtider, 2. forbattra effekt och upplevelse

av tillsyn samt forbéattra kunskap kring tillstand, 3.
beslut och atgédrder som tjénstemén och restauratorer
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samarbetade kring for att ge battre forutsattningar for
foretagen..

Mal 2: att gemensamt hitta I6sningar pa restau-
rangnaringens utmaningar.

Da det galler att arbeta gemensamt var detta ett
barande fundament fér workshopen. De beskriva utma-
ningarna dr en kommunal angeldgenhet och ddrmed
16ses bast i gemenskap. Under lunch och eftermiddag
placerades tjansteméan och restauratorer tillsammans i
sma grupper om 5-8 personer for att underlétta samtal.
Workshopens form var informell dér alla uppmuntra-
des att vara aktiv genom att skriva pa post —it lappar.
Under eftermiddagen presenterade varje grupp en
16sning for de tre fokusfrdgorna som behandlades. Den
gemensamma losningen var en digital portal.

[ utvérdering av workshopen svarar deltagarna pa
frdgan vad som var det bésta med workshopen att det
var blandningen av tjanstemén och restauratorer, deras
seridsa samtal och vilja till att hitta direkta 16sningar.
Darutover foreslas i utvarderingen att gora liknande
upplédgg for andra branscher.

Mal 3: att 6ka forstaelsen for varandras verksam-
het, begransningar, utmaningar och vardag.
Tjansteménnen utrycker efter parentation av utma-
ningarna att de har forstaelse for restauratorernas
frustration. Vid utcheckningen utrycks av bade
tjidnsteman och restauratorer att de har forstaelse for
varandras verksamheter, jobb och begrénsningar. Badda
grupperna har fatt en storre inblick i varandras verk-
sambheter, dess utmaningar och vilka krav respektive
maste uppfylla.

Mal 4 att skapa en battre samverkan och sam-

spel mellan tjansteman och verksamheterna.
Tjansteménnen definierar sitt bidrag for
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tillvaxtmojligheterna som: att vara spindel i nétet,
samverkan, guidning, coachande och radgivning.

[ utvarderingen lyfter man att en neutral miljo bidrar
till samarbete och en positiv och professionell anda.
Dessutom uttrycks i utvérderingen en ¢nskan att
fortsatta, utveckla och folja upp den utstakade kursen.

Mal 5 att 6ka insikten om hur ny teknik och
digitalisering kan appliceras och effektivisera
verksamheterna.

Med stod av moderatorn Mikael Ahlstréms inspira-
tionsforedrag samskapade tjdnstemén och restau-
ratorer fram digitala funktioner till en digital portal.
En portal med digitala applikationer for att forkorta
ledtider, ge dygnet runt service, information, utbild-
ningar och artificiellt tal-stod.

Vid utcheckningen utrycktes att workshopen gav
intryck vad verksamheterna kan anvianda avseende
digitala l6sningar och vilka mojligheter det ger.

[ utvarderingen framholls att nédgot av de bésta med
workshopen var att foredraget om digitalisering var
inspirerande och 6verraskande.




Delrapport 3
Marina livsmedel, Mat pa menyn
Scary Seafood

&

Intervjuer med restauranger, samarbete med projektet Scary Seafood och examensarbete om

sjépungens gastronomiska potential

Inledning

Tillvaxt Norra Bohuslédn &r en arena fér samarbete
mellan kommunerna Stromstad, Tanum, Lysekil

och Sotends med malséttning ”att med balans och
varsamhet om miljé och ménniskor skapa tillvaxt och
utveckling i norra Bohuslan”.

Maritim Utveckling i Bohusléan (MUB) &r ett trearigt
projekt inom Tillvaxt Norra Bohuslan. Projektets syfte
ar att skapa forutsattningar for sma och medelstora
foretag (SME) i omradet att stérka sin professionalitet,
héllbarhet och innovationskraft.

Delprojektet Marina livsmedel ska bidra till att fler
lokala restauranger tillhandahaller hallbart lokalt pro-
ducerade marina révaror och foradlade produkter.

For att mojliggora detta &r delmal i marina livsmedel

a) att i ett forsta steg detektera hinder/utmaningar hos
restaurangforetag i Norra Bohuslan och

b) att i ett andra steg undersoka mojligheter for att sén-
ka hinder hos kommunerna och starka forutsattningar
hos restaurangforetagen i Norra Bohuslén.

Denna delrapport behandlar upplégg och resultat av
intervju géllande utmaningar for restaurangforetag

i norra Bohuslédn avseende produkten; ravaror och
matrétter. Delrapporten behandlar dessutom arbete
kring en enkét géllande Scary Seafood. Slutligen be-
handlas upplagg och resultat av examensarbetet fran
Restaurang- och hotellhogskolan, Orebro universitet;
Sjépungens gastronomiska potential, forfattad av Emil
Keerberg och Kennie Talvitie under handledning av
delprojektledaren. Delrapportens resultat kommer
vara ett bidrag i slutrapporten for projektet Marina
Livsmedel.

December 2018
Tobias Nygren
Delprojektledare Marina livsmedel
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Metod och material

For att undersoka restaurangforetags utmaningar

och hinder intervjuades restauratorer vilket beskrivs

i rapporten Utmaningar for restaurangféretag i norra
Bohuslén, under lag for workshopen "battre mojlighe-
ter for restaurangnéringen. I den rapporten utldmnade
dock det resultatet som behandlade vad restauranger-
na séljer avseende matprodukt liksom vad restaurato-
rerna ténker géllande innovativa och héllbara marina
livsmedel, sa kallade Scary Seafood. Har foljer en sam-
manfattning av material och material vid intervjuerna
och aterges i sin helhet i ovanstdende rapport. Dessut-
om beskrivs utformning av en enkét for Scary Seafood
projektet och en undersékning inom det projektet,
liksom metod och deltagare i examensarbetet Sjopung-
ens gastronomiska potential.

Intervjuer Produkten — Scary Seafood

En semistrukturerad intervju anvindes delvis skapa-
des utifrdn den vetenskapliga modellen FAMM - Five
Aspects Meal Moddel (Gustafsson et al. 2006). Mo-
dellen &r konstruerat som ett verktyg for att analysera
helhetsperspektiv p&d maltider och dess delar: rummet,
motet, produkten, styrsystemet och stimningen.

28 intervjuer genomfordes med 27 mén och 7 kvinnor
pa restauranger i Norra Bohusldn mellan 23 april och
den 29 augusti 2018. Intervjumaterialet omfattar ca 15
timmars inspelning som gjordes med hjalp av en iPho-
ne. I genomsnitt varade varje intervju ca 35-45 minuter
dér den kortaste intervjun var ca 15 min medan den
langsta varade i ca 70 min.

Genomférande

Fragor om produkten omfattade fragor fran ett annat
nérliggande projekt Scary Seafood, en studie om
tankbara och otdnkbara arter frdn havet utifran ett
hallbarhetsperspektiv. Dartill undersoktes utmaningar i
transport av varor.

Analys

Samtliga intervjuer transkriberades. En induktiv
ansats anvéandes for att analysera det transkriberade
materialet dar citat, kondenserat citat och koder och
tema anvéndes for att hitta meningsbarande storheter.
Dessa storheter dr undersdkningens resultat avseende
utmaningar och hinder. Omradet marina livsmedel,
produkter och Scary Seafood har lémnats for vidare
bearbetning i slutrapporten.
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Enkat Scary Seafood

P& uppdrag av Handelshogskolan i Géteborg, utforma-
des en enkaét for att undersoka sensoriska variabler hos
marina arter. De marina arterna valdes ut av projekt-
teamet for Scary Seafood vid Tjarno marinbiologiska
forskningsstation och beskrivs i bilaga 1. (Beskrivs i
Scary seafood rapportens bilaga 1).

Frén forfragan till leverans av enkéten foréndrades
uppdraget i stor omfattning avseende enkatens
innehall; fran sensorisk kvalitet pa arterna till att istallet
handla om betalningsvilja.

Enkaten utformades i det digitalt verktyget
EyeQuestion for att via lank direkt kunna fdnga
beddmarnas svar och samla dem for analys. Darutéver
gjordes en pappersenkét for eventuella bedémare

utan smartphone eller dator. (Enké&ten beskrivs i Scary
seafood rapportens bilaga 2)

Bedomningen utfordes i en sal den 4 september pa
Handelshogskolan i Géteborg av 90 internationella
studenter. Arterna som skulle bedémas visades upp i
akvarium och fanns dven pa papper for bedémarna.

Studenterna ombad forst att svara pé frdgor om demo-
grafi. Darefter om de kunde ténka sig att &ta tillagad
art 1-3 pd en skala fran 1 -7.

Nasta fraga avsag ett algchips de forst smakade pa

och sen bedémde pa en skala fran disslike (1) till like
very much (7) gillande utseende, doft, smak, arom och
krispighet.

Enkéten avslutades med att undersoka om bedéomarna
var villiga att kdpa algchipsen och vad de var villiga att
betala for algchipsen.

Examensarbete — Sjopungens gastro-
nomiska potential

Under varen 2018 undersokte delprojektledaren, med
livsmedelsforetaget Marine Taste, Tjorn, och studenter
vid RHS i ett examensarbete om sjopung, i form av en
sjopungsas, har en gastronomisk potential i Sverige.
Studien omfattade bland annat sensoriskt banktest
med de tva forfattarna for smak och doft av sjopungs-
as i1 jamforelse med fem andra fisk- och skaldjurssé-
ser/buljonger. En fokusgruppsintervju genomfordes
med 4 studenter och en lédrare kring anvandandet av
sjopungssas i matlagning. Slutligen genomfordes ett
konsumenttest med 42 konsumenter som bedéomde en
kall gurksoppa innehéallande sjopungsas.



Resultat

Intervju Utmaningar for
restaurangforetag i norra Bohuslan

Produkt

Det rader stor variation mellan de restaurangforetag
som redan anvédnder nytédnkande och héllbara marina
livsmedelsprodukter, &ven sé kallade scary seafood,
till de som 6verhuvudtaget inte kan ténka sig att det &r
aktuellt pa deras meny.

Restauratorerna svarar géllande att servera scary
seafood, marina livsmedel, att de kan tanka sig arter
som: valthornssnécka, japanskt ostron, odlade jattera-
kor, trollhummer, tdng och alger mfl. Nagra av de som
anvander redan tang, alger och strandkal och plockar
detta sjalv:

[...] &r ute och plockar blommor han har pa maten,
&ven alger, tang och strandkél [...] som vi anvénder i
var matlagning, sé vi jobbar véldigt mycket med det.
(Respondent 27)

Andra restauratorer anvdnder sddana ovanliga marina
livsmedelsprodukter och menar att deras restaurang,
forutom fisk och skaldjur, i stor grad serverar kott,
hamburgare, pizza, sallad och/eller rékor.

| dagsldget ar det extremt svarsalt. Fér min typ av
verksamhet blir det &nnu mer svarsélt. Vi séljer
férvisso mer mat &n fika men det & mer burgare, cae-
sarsallader, club sandwich och fisksoppa och sadana
saker, det &r liksom inte den... (Respondent 3)

Gésterna

[ intervjuerna finns ett stort spann hur restauratorer-
na beskriver sitt gastklientel; fran mat-neofoba (radd
for ny mat) till mat-neofila (gillar ny mat). Det speglar
&ven restaurangerna i intervjun som omfattar frdn god
standard till fine dining:

[...]jag upplever nog att ménniskan &r lite rddd éverlag
sadér. Det &r inte alla som &r nyfikna. Sa vi jobbar med
lite olika klientel men majoriteten kanske tycker det

ar spdnnande men skulle inte vagar prova, tror jag.

Sa jag tror det &r ganska svart att komma in med nya
grejer, det tar nog ganska lang tid. (Respondent 5)

Nej. Om man ténker pa vilka géster vi har. Det &r
mycket norrmén som gillar pizza och cola, sé att
servera dem sjégurka ar liksom inte aktuellt. Det &r

crazy om man har en fisksoppa liksom. De klassiska
norrménnen vill ha cola, pizza, burgare eller biff. Sa det
har jag inte funderat s& mycket pa. (Respondent 8)

En viss kategori gillar det (Respondent 27)

En restaurator tydliggor att gésterna inte kommer pa
restaurangen for att fa en gastronomisk upplevelse
utan for att stilla hunger. Aven om marina livsmedel 4r
forvantade sa beskriver denna restaurator detta som
en utopi:

De flesta som kommer hit &r i férsta hand hungriga.
Vi har hamburgare pa menyn som jag inte alls
tycker passar hdr men den gar enormt mycket fér

vi har mycket seglare [...] de vill inte ha fér mycket
krusiduller [...] man férvéntar sig sjomat héar, abso-
lut, man vill helst ha frén havet [...] de vill helst ha
fiskade, handskalade hér och serverade pa tallriken,
en utopi naturligtvis (Respondent 19).

Kunskap

Gallande kunskap kring tillagning av nya produkter
varierar det bland restauratorerna. Nagra &r vélre-
nommerade kockar i hégsta divisionen dér utveckling
av nya kulinariska rétter ar vardag, andra provar sig
fram och experimenterar. Vissa upplever att de saknar
kunskap om hur de ska anrétta t ex sjogras eller alger
och hur de smakar. Livsmedelssékerhet lyfts fram som
ett omrade dar de brister kunskapsmaéssigt.

Det &r en jéttebra krydda att jobba med, i kalla
séser och s&dér, men annars tycker jag att tangen
ar inte jattelétt att jobba med fér den har en speciell
konsistens som inte alltid ar sa lattillgénglig. [...Jjag
saknar kunskapen om vad jag kan géra med det.
(Respondent 6).

Men hur det & med algblomningar och vad &ar det
som fastnar pa dem och vad maste man géra med
dem innan. (Respondent 24)

Sedan har jag dalig koll pa hur smakbilden &r, vad det
smakar och hur det mottas. (Respondent 20).

Restauratorernas utmaningar géllande Scary
Seafood, innovativa marina livsmedel Tillgang,
logistik, tidsperspektivet

De allra flesta har lyft fram utmaningen kring att ha
hogsédsong och sma kvantiteter av ett livsmedel. Nar
det &r fullt med géster ser respondenterna det utma-
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nande gallande, bestallning, menyplanering, tillagning
och servering av sma kvantiteter av en ravara. Till-
gangen av ett marint livsmedel méste sakerstéllas for
att for de flesta restauratorer ska kunna sélja en sddan
produkt:

Vi kan inte bygga var verksamhet pa att vi ska ha
néagon sjégurka pé& menyn som inte blir levererad.
Det far man ha som tillbehér eller en kul grej vid ett
visst tillfalle men vi kan inte bygga vara menyer kring
osékra leveranser. (Respondent 7)

Det skulle vara jéttekul att servera men hos oss ar
det alltid det hdr med tid [...] tdng kan du liksom
inte bara sldnga upp pa tallriken som du gér med
lakrékor. (Respondent 19)

Nagra lyfter att de redan idag jobbar med dagens

féngst och att gésterna forstar variation p& menyn av
de marina livsmedlen, beroende pa vader vind, fangs
och tillgdng. Och att det kan vara kul med nagot nytt:

Ja. Vi har dagens fangst, vi har bérjat med det i
ar. Det skulle vara jétteroligt att vaga prova och
det skulle man kunna géra en liten sak av hos
oss egentligen for vi har pirat- och kapartema och
utmanar gésterna ibland och skojar lite med dem
[...] Vagar du? (Respondent 9)

Ekonomi och pris

Nar det géller ekonomi sé lyfter ndgra respondenter
det faktum att fisk och skaldjur samt alger &r mycket
dyra livsmedel och ddrmed svéra att f avanser pa.
Darmed é&r det begrénsat antal géster som har rdd med
exklusiva matrétter:

Det &r ganska dyrt att halla pa med de héar grejerna
som vi gor. Vi tjdnar inga pengar i restaurangen.
Men vi har finansierat det med en bar som folk gillar
[...].. (Respondent 26)

[...]..skaldjur &r rétt dyrt. Det blir dyrt ut till kund
ocksa. (Respondent 11)

Ambassador — Restauratorernas 16sning
pa att marknadsfora Scary Seafood -
innovativa marina livsmedel

Ménga restauratorer menar att marina livsmedel,
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scary seafood, ar ett spdnnande och intressant inslag

i en marin gastronomi. Dock ska ndgon annan restau-
rang marknadsfora det. De flesta hénvisar till kdnda
branschforetradare, kockar, eller till den mer kdnda
restaurangen. Dessa kan ses som ambassadorer for
marina livsmedel - scary seafood for att skapa en platt-
form sa att restauratorer och gaster kénner sig trygga.

[...] Man maste ocksa jobba in det, det maste bli
normaliserat. Férra aret hade vi lite modernare slags
mat pa krogen, det funkade inte [...] folk séker ju
tryggheten. [...] &r ju ett ratt enkelt café och bar, men
Perssons, déar hade man kunnat laborera mer. P4
[...], som &r en vanlig restaurang, dér kan man labo-
rera lite med vissa rétter [...] Men det finns absolut
efterfragan for det. Det &r inte latt men man maste ju
bygga upp det [...] (Respondent 12)

Det tror jag absolut. Vara duktiga kockar i Sverige,
det ér ju véarldsklass och de &r véldigt innovativa.

Da géller det att lyfta upp det, de som anvénder det
hér, att de far media sé att det kommer ut till gemene
man att det finns, annars blir det bara konstigt.
(Respondent 17)

[...] Man ser ju att Frantzén och de dér, de experi-
menterar ju lite och haller pa med alger och sjébor-
rar [...] Det tar ju ett bra tag innan det blir ordinarie
eller standard om man ténker i en storstad och
sedan tar det kanske 10-15 ar till innan det kommer
till kusten sahér [...] (Respondent 20).

Enkat Scary Seafood

For att besvara frageformuléret och bedéma de 13
arterna, algchipsen mm valde Handelshdgskolan,
Goteborgs universitet att endast anvédnda pappersenkét
istallet for att samla bedomningen pé den férbered
digitala lanken till programmet EyeQuestion.
Resultatet av enkéten avseende innovativa marina
livsmedel, Scary Seafood, &r i skrivande stund 15 de-
cember 2018 dnnu inte behandlad av projektédgare for
Scary Seafood, Handelshogskolan i Goteborg och Tjar-
no marinbiologiska forskningscenter. Delprojektledare
for Marina livsmedel, Maritim Utveckling i Bohuslén
hanvisar till slutgiltig rapportering av projektet Scary
Seafood.



Sjopungens gastronomiska potential

Sensoriskt banktest - Smak och doft av sjo-
pungsas i jamforelse med fem andra fisk- och
skaldjurssaser/buljonger

Bénktest, dr en informell bedomning av en produkt
fore vidare sensoriska tester, dar malet &r att under-
soka sensoriska skillnader. I det sensoriska banktestet
av sjopungas avsags dven att undersoka sjopungsa-
sens djupare sensoriska egenskaper. Sjopungsésen
jémfordes andra flytande smakséattare baserade pa
havsprodukter: Hummer-, skaldjur-, och fiskfond fran
Bong, Touch of Taste samt Squid Brand Fish Sauce
och Maekrua Oyster Sauce. Sjopungens unika karaktér
beskrivs i banktesten i tabell 1.

Tabell 1. Banktest: Bedémning och beskrivning
av sensorisk kvalitet pa sjopungsas

Bedomning Sensorisk beskrivning

Utseende Svart, genomskinlig, grumlig. Ljusa-
re i fargen &n fish sauce

Doft Hav, dominant tangdoft, rutten tang,
tang som har blast upp pa stranden

Smak Hog syra, sélta och umami. Mindre
intensiv salt smak &n 6vriga pro-
dukter

Smakarom Hav, mild forruttnelse, lag intensitet
av rutten fisk och en tydlig smak av
kallsup som inte fanns hos 6vriga
produkter

Textur Vattenlik

Fokusgruppsintervju - sjopungssas i
matlagning.

[ ett gastronomiskt perspektiv ansag fokusgruppen att
sjopungssasen som produkt &r en smakforstédrkare,
precis som man anvander soya eller fishsauce. Produk-
tens funktion &r att forhoja redan befintliga smaker och
aromer i en matrétt. Géllande sjopungsésens gastro-
nomiska anvdndningsomraden lyftes det asiatiska
koket fram. Vid tillagning av matrétter som dumplings,
ramensoppa och wok menade fokusgruppen att sjo-
pungsas fungerar som smaksattare. Darutover foreslog
fokusgruppen att sjopungsasen skulle kunna anvéndas
som erséttning for salt och vid pensling av ravaror.
Fokusgruppsintervjun identifierade att sjopungen har
en gastronomisk potential som smakforstérkare i det

nordiska koket. Nar man vill lyfta fram smakegenska-
perna hos en ravara och hélla den mer svensk/nordisk
framstér sjopungsdsen jamfort med fishsauce som en
mer svensk smakforstérkare. Sjopungsas kan fungera i
matratter pd nordiska restauranger.

Konsumenttest - Gillande av matratt tilla-
gad med sjopungsas

Ett konsumenttest med 42 konsumenter serverades en
kall gurksoppa tillagad med sjopungsas.

Pa en femgradig skala fran tycker inte om (1) till val-
digt gott (5) svarade 30 personer att gurksoppa med
sjopungsas var gott eller valdigt gott (medelvardet =
3,95). De flesta konsumenter (39 av 42 = 93%) svarade
menade att de se och tanka sig att matratten servera-
des pa restaurang.
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Den hér rapporten &r framtagen inom
projekt Maritim Utveckling i Bohuslén.
Las mer pa www.tillvaxtbohuslan.se/mub

Maritim Utveckling i Bohuslédn skapar
forutsdttningar for smda och medelstora
foretag att stdrka sin professionalitet,
hadllbarhet och innovationskraft.
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