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Sammanfattning

Inledning: Ett virusutbrott vid namn Covid-19 har skapat stora konsekvenser for
restaurangbranschen. Myndigheter har implementerat harda restriktioner som har bidragit till ett
sjunkande géstantal. Restriktionerna har skapat svarigheter for den redan utsatta
restaurangbranschen. Sju restauratorer i Sverige ger en inblick i hur det dr att driva

restaurangverksamhet under en utbredd krissituation.

Syfte: Syftet &r att skapa en forstaelse for restaurangbranschen genom en undersdkning pa hur

restauratdrer agerar samt paverkas vid en extern kris.

Metod: En kvalitativ metod har anvénts i form av sju ostrukturerade intervjuer. Urvalet bestod av

svenska restaurangédgare som varit verksamma under Covid-19 pandemin.

Resultat: Restauratorer vill 6ka medvetenheten for restaurangbranschen och dess sirskilda
behov. Nér antalet giister minskade var stamgéster en kopstark marknad. Restauratorer upplevde
en okad gemenskapen branschkollegor emellan. Myndigheternas restriktioner har bidragit till att
restauratdrer méste anpassa sina restaurangkoncept vilket har skapat en radsla for forsdmrat

varumarke.

Slutsats: Resultatet pavisar att restauratorerna har blivit pdverkade av pandemin och de
restriktioner som har tilldimpats. Det krivs en 6kad forstaelse fran myndigheter for
restaurangbranschens komplexitet. Restauratdrerna har tvingats bli mer foretagsamma, vilket har
medfort interna konsekvenser pa deras verksamheter. Restauratdrerna upplever att en god relation

till sina géster har varit betydelsefullt under pandemin.

Nyckelord: Restaurangbranschen, Restauratérer, Covid-19, Pandemi, Krishantering



Abstract

Introduction: The virus Covid-19 has created major consequences for the restaurant industry.
The government has applied restrictions that have caused a reduced number of restaurant visitors.
The restrictions have created difficulties for the already exposed restaurant industry. Seven
restaurateurs describe how it's like to run a restaurant business during a widespread crisis, and

also how the restrictions have affected their operation.

Purpose: The purpose of this study is to create an understanding of how restaurateurs act and are

affected by external crises.

Method: A qualitative content method was used for this study, where unstructured interviews
were the method of choice. The informants were Swedish restaurateurs who have suffered the

consequences affected by Covid-19.

Result: During the pandemic, Swedish restaurateurs experienced a lot of support from other
restaurateurs. The reduced number of restaurant visitors have made several loyal guests show
their support. Restaurateurs demonstrate that the government's restrictions aren’t suitable for the

restaurant industry. As a result, the restaurateurs wish to raise awareness about their industry.

Conclusion: The result demonstrates that all the restaurateurs have been affected by the
restrictions due to the pandemic. The government need to increase their awareness about the
restaurant industry to further help them in time of crisis. The pandemic has caused several
internal consequences because of the restaurateur’s new financial focus. Restaurateurs have

experienced that their good relationship with guests has been important during the pandemic.

Keywords: Restaurant Industry, Restaurateurs, Covid-19, Pandemic, Crisis Management



Forord
Ett stort tack till samtliga restauratdrer som delade med sig av sina historier som legat till grund
for denna uppsats. Tack till var handledare Henrik Scander, samt till alla 6vriga handledare och

medstudenter som genom opponering underldttat processens gang. Tack!
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1. Inledning

Ett nytt coronavirus vid namn Covid-19 har lamslagit den svenska besdksndringen i form av en
ny pandemi (Turismnytt, 2020). Branschtidningar vittnar om en pagaende kris som sétter
restaurangbranschen pa prov (Berggren, 2020; Castilla, 2020). Myndigheter har infort
restriktioner for att minska trangsel och sprittspridningen av viruset. (Folkhdlsomyndigheten,
2020b). Till foljd av virusutbrottet och de restriktioner som tillimpats har restaurangerna drabbats
av ett sjunkande gistantal (Castilla, 2020). Det sjunkande géstantalet i kombination med

myndigheternas restriktioner har orsakat konsekvenser hos svenska restauratorer.

For att skapa en 0kad forstaelse for restaurangbranschen under rddande tid kommer
restauratdrernas rost att framforas. Hur gor restaurangerna i dagsliget for att hantera sin situation,
och vad hade kunnat goéra annorlunda fran myndigheternas héll, for att i framtiden vara bittre
rustade om krisen kommer igen? For att sétta pandemins konsekvenser i perspektiv har tidigare
forskning studerats géllande restaurangbranschens kidnnetecken. Uppsatsen redogor for vilket sétt
restauranger dr sarbara for plotsliga externa hdandelser och hur ett socialt behov préglar bade

restauratorer och géster.

Malet med uppsatsen var att lata restauratorer berdtta sin egen historia utifrén ett kvalitativt
angreppssétt. Den teoretiska bakgrunden till uppsatsen bestod framst av forskning gjord pé
kvantitativa metoder. Valet av metod grundade sig dérav i en ambition om att belysa ett

kompletterande perspektiv till dessa artiklar.

2. Bakgrund

I bakgrunden presenteras tidigare forskning som sitts i relation med den rddande pandemin. For
att forstd pandemins paverkan pa restaurangbranschen inleds bakgrunden med vad ett
restaurangbesok innefattar. Dérefter foljer en forklaring till vad som kénnetecknar
restaurangbranschen. Vilka kénnetecken bidrar till restaurangers sarbarhet och varfor paverkas
restauranger hért under ovantade externa hindelser? Forskningen som presenteras berdr hur
tidigare externa katastrofer har haft en inverkan pa restaurangbranschen. Bakgrunden redogdr for
pa vilket satt samhillet i stort dndrat sina konsumtionsvanor som en direkt effekt av tidigare
krissituationer och inkluderar pa vilket sétt géster och restauratorer har agerat under liknande

omstandigheter. Till sist far ldsaren en inblick i den nuvarande situationen restaurangbranschen



befinner sig i pa grund av Covid-19 och dess framvixt.

2.1 Restaurangbesokets syfte

Att dta pa restaurang &r ofta en social hindelse (Nasir, Jamil, & Sharif, 2017, s. 2). Ett
restaurangbesok kan skapa en kénsla av tillhorighet och ddrmed fylla ménniskors sociala behov
(Andersson & Mossberg, 2004, s. 172). Ménniskor gér oftare ut for att socialisera eller prova nya
restauranger snarare in att endast fa i sig mat (Nasir et al., 2017, s. 2). I samma takt som
restaurangutbudet véxter har &ven mat blivit en allt storre del 1 det vardagliga sociala livet.
Tidigare var restaurangbesoket endast en plats att fira fodelsedagar eller hogtidliga event, snarare

an en vardaglig foreteelse (Nasir et al., 2017, s. 2).

2.2 Restaurangbranschens kannetecken

Restaurangbranschen utmairker sig gentemot andra branscher genom att den erbjuder bade
produkter och tjdnster simultant (Stringam & Partlow, 2016, s. 2). Gronroos (2015, s. 54)
forklarar begreppet tjénst utifrin ett restaurangperspektiv och menar att en tjanst skapas i
forhallandet mellan en serviceperson och en gést. Vidare forklarar han hur tjanster skiljer sig frén
produkter, tjdnster beskrivs som en process dir en konsument eller en gést, inte kan testa tjansten
innan den levereras. En tjanst gar heller inte att lagra, utan ar ett fenomen som skapas i stunden
den levereras till mottagaren (Grénroos, 2015, s. 55). Exempelvis kan en restaurang inte lagra
fardiglagade méltider till ett senare tillfdlle, eller spara en bordsbokning till en annan dag
eftersom restaurangen kan vara fullbokad (Lainpelto & Lainpelto, 2012, s. 16). Restauranger &r
kopplade till en specifik geografisk plats vilket gor att tjinsten som erbjuds blir ett platsbundet
fenomen (Lainpelto & Lainpelto, 2012, s. 17). P4 grund av restaurangers begransade kapacitet
och att géster méste konsumera tjédnsten vid den specifika geografiska platsen blir branschen hogt
beroende av efterfrdgan. En avbokning av ett bord blir séledes en oanvind kapacitet dér tjansten

forblir osald (Lainpelto & Lainpelto, 2012, s. 17).

I en restaurangverksamhet gér produkten inte att separera frin tjénsten (Stringam & Partlow,
2016, s. 65). En enskild produkt skapar inte en positiv restaurangupplevelse i sig, utan &r
beroende av andra faktorer i verksamheten (Stringam & Partlow, 2016, s. 65). Faktorerna kan
vara service och atmosfér, som skapar en helhetsupplevelse 1 kombination med produkten
(Stringam & Partlow, 2016, s. 65). En modell har framtagits vid namn Five Aspects Meal Model
som pavisar vilka delar av en méltidsupplevelse som bidrar till géstens helhetsupplevelse

(Gustafsson, Ostrom, Johansson, & Mossberg, 2006, s. 90). Modellen specificerar hur rummet,



mdotet, produkten, i kombination med styrsystemet av en restaurang bidrar till en atmosfar som
préaglar restaurangupplevelsen. Att ha en forstielse for detta ramverk och for hur kombinationen
av dessa verksamhetsdelar samspelar kan vara ett verktyg for restauratorer for att forsta
restaurangbranschens komplexitet (Gustafsson et al., 2006, s. 90). Restaurangbranschen préglas
av att skapa upplevelser dér gésterna dr hogst deltagande i mottagandet av hur upplevelsen
beddms och tas emot (Stringam & Partlow, 2016, s. 65). I en bransch som riktar sig mot
ménniskor, kan upplevelser aldrig standardiseras utan maste anpassas efter varje mote och varje

situation (Stringam & Partlow, 2016, s. 65).

2.3 Restaurangbranschens sarbarhet

Los Angeles Environmental Health Services redovisar i en studie att restaurangbranschen i stort
har en 16nsamhet pd 3—7% (Self, Jones, & Botieff, 2015, s. 336). I en svensk rapport dér
lonsamheten mellan olika branscher jimfordes bekréftas liknande siffror; rapporten utmynnar i
att hotell och- restaurangbranschen har en l6nsamhet pa cirka 3,5% vilket betraktas som lagt i
jdmforelse med andra branscher (Foretagarna, 2017). Den 1dga 16nsamheten kombineras dven

med en generellt 1dg ekonomisk tillvaxt (Parsa, Gregory, Self, & Dutta, 2012, s. 30).

Los Angeles Environmental Health Services undersokte dven andelen konkurser bland
restauranger (Self et al., 2015, s. 336). Under den sexariga period som studien utfordes 6ppnades
8 205 restauranger i staden, varav 23% av verksamheterna gick i konkurs under samma tidsperiod
(Self et al., 2015, s. 336). Ett liknande antal konkurser bekréftas i en studie av Parsa, Self, Njite,
& King (2005, s. 305). Studien presenterar siffror som tyder pé att 26% av verksamheterna gér i
konkurs under forsta aret de dr verksamma. Konkurserna beror ofta pa interna faktorer som brist
pa arbetskraft, 14gt kapital och brist pa finansiell flexibilitet (Parsa et al., 2005, s. 319; Mun &
Jang, 2018, s. 68). Interna faktorer &r den vanligaste anledningen till att restauranger gér i
konkurs, ddremot kan ovintade externa faktorer ocksé vara en anledning (Parsa et al., 2005, s.
319). Mun & Jang (2018, s. 68) poédngterar att restauratorer kan bli mer foretagsamma for att
forhindra konkurser. Samtidigt finns det organisationer som argumenterar for att det inte gér att
forbereda sig for omfattande externa kriser (CATO, 2016, s. 4) Ar krisen tillrickligt omfattande

ar hanteringen av dessa oftast bortom restauratérens kontroll (CATO, 2016, s. 4).

2.3.1 Externa ovantade kriser och dess paverkan pa restaurangbranschen
Det finns en rad externa kriser som anses vara ett hot mot besdksnéringen och dirmed

restaurangbranschen (CATO, 2016, s. 4). Kédnda risker dr bland annat, krig, terrorism, politiska



uppror, lagkonjunkturer samt epidemier. Uppsatsen kommer behandla terrordad samt epidemier i
forsta hand pa grund av dess plotsliga samt omedelbara konsekvenser, istéllet for exempelvis
lagkonjunktur som anses vara en forutsdgbar kris (Green, Bartholomew, & Murrmann, 2003, s.

65; Lee & Ha, 2014, s. 360; Tse, So, & Sin 2006, s. 3).

Ur en rapport skriven av Nations’ Restaurant News beskrivs terrorattacken 9/11 2001 i New York
som en hédndelse som haft stor inverkan pa restaurangbranschen. Restaurangerna drabbades
genom att attacken genererade till en omedelbar ekonomisk nedgang (Green et al., 2003, s. 65).
Turismen i landet avstannade samtidigt som stadens invanare minskade sina restaurangbesok.
Effekterna av attacken fordndrade turism- och konsumtionsbeteendet i landet vilket ledde till att
ménga inom restaurangbranschen tvingades avskeda sin personal (Frumkin, 2002, s. 52).
Forskning tyder pd att &ven om en specifik terrorattack inte dr ldngvarig i sig, kan det komma att
ge langsiktiga konsekvenser pa restaurangbranschen i stort (Sonmez, Apostolopoulos, & Tarlow,

1999, s. 13).

Ytterligare en kris som har drabbat restaurangbranschen hart ar ett virusutbrott vid namn Severe
Acute Respiratory Syndrome, forkortat SARS (Folkhilsomyndigheten, 2015; Tse et al., 2006, s.
3). Viruset som klassades som en epidemi, fick en internationell spridning och paminner om det
coronavirus som utbreder sig i samhéllet idag (Folkhélsomyndigheten, 2015). Besoksnéringen
var en av det tvd mest drabbade nédringarna under SARS-epidemin (Johnson Tew, Tolomiczenko
& Gellatly, 2006, s. 33). Konsekvenserna av virusutbrottet blev att ménniskor slutade att rora sig
ute av radslan for att bli smittade. Féljden av méinniskors forandrade monster var forddande for
turism- och restaurangbranschen i det drabbade ldnderna (Tse et al., 2006, s. 3; Chuo, 2014, s.
71). Nér restaurangbranschen drabbas av externa kriser méste de dels hantera sin verksamhet
internt samtidigt som de maste hantera sina kunders nya behov (Green et al., 2003, s. 66).
Miljontals médnniskor inom restaurangbranschen forlorade dven sina jobb till foljd av epidemin
(McKercher & Chon, 2004, s. 716). Virusets utbrott pavisade darfor hur skor

restaurangbranschen dr under externa kriser (Tse et al., 20006, s. 4).

Némnda externa kriser paverkat hur ménniskor rort sig i samhéllet och dértill sitt beteende kring
huruvida de éter pa restaurang. Det sociala behovet dr en faktor som snabbt nedprioriteras vid en
kris som en epidemi eftersom risken for att bli smittad ar storre (Chuo, 2014, s. 75). Ett
restaurangbesok innefattar ofta ménga moten i en trangre miljo; vilket kan bidra till en risk for

okad smittspridning (Chuo, 2014, s. 75). Trots att utbredda katastrofer ar séllsynta finns det ett



behov av forskning for att underldtta dterhdmtningsprocessen efter kommande kriser i framtiden

(McKercher & Chon, 2004, s. 718).

2.3.2 Atgéarder under ovéantade kriser

Att anvinda sig av marknadsforingsstrategier har visat sig vara fordelaktigt for foretag under
tidigare krissituationer (Ang, Leong, & Kotler, 2000, s. 108). Foretag kan dverviga att hoja
kvalitén pé sina produkter men sélja dem for samma pris; alternativt sdnka priset men bibehalla
samma kvalité. Foretag kan dven rikta sig mot krisresistenta marknader eller 6ka sin kundlojalitet
(Ang et al., 2000, s. 109). Genom att anpassa sin marknadsforing efter sina konsumenters nya
behov kan foretag vara bittre rustade under krissituationer (Ang et al., 2000, s. 100). Atgéirder
som restauranger kan ta till dr att sdnka driftkostnader i form av livsmedelskostnader,
marknadsforingskostnader, hyra och personalkostnader (Tse et al., 2006, s. 8). Studier visar att
chefer tvingas ta beslut trots deras okunskap i krishantering (Iaquinto, Jancenelle, & Macpherson,
2017, s. 87). En krishanteringsplan kan hjdlpa restauratdrer att kommunicera atgérder samt fatta
snabba beslut i nodlédgen (Tse et al., 20006, s. 4). Samtidigt menar Israeli (2007, s. 821) att det &r
svért att jimfora kriser och dérfor bor krishanteringen vara flexibel. Det kan vara nddvindigt att
staten gdr in med hjidlpmedel som exempelvis skatterabatter och sdnkt hyra under krissituationer
(Tse et al., 2006, s. 8). Ett signum for externa kriser &r att verksamheter i allt storre utstrackning

ber om hjélp frén regeringen samt andra myndigheter (Israeli, 2007, s. 822).

2.4 Covid-19, En pagaende extern kris

Covid-19 ir ett nytt coronavirus som fatt en omfattande spridning i vérldens linder och klassas
dérfor av World Health Organisation som en pandemi (Folkhidlsomyndigheten, 2020a). For att
minska smittspridningen samt smittorisken av Covid-19 har folkhdlsomyndigheten implementerat
restriktioner, vilket har bidragit till att ett stort antal restaurangverksamheter har drabbats hart
(Visita, 2020). Folkhidlsomyndighetens (2020b) restriktioner innefattar regler som ska forhindra
smittspridning, trangsel samt kobildning, vilket berér ett stort antal restaurangverksamheter.
Restauranger far inte langre ha stdendes bufféer utan maste servera samtliga géster genom att
béra ut maten till deras bord. Géster fir endast himta maten sjédlva vid kassan om restaurangerna
kan forhindra att kobildning skapas. Det dven har skapats restriktioner som gor det forbjudet att
dta eller dricka dver bar (Folkhidlsomyndigheten 2020b). Férutom de nya kraven vittnas det om
en string attityd gentemot restauranger som inte tar sitt ansvar (Sveriges Television, 2020a).
Inrikesministern har meddelat att livsmedelsverket kommer att genomfora fler, hardare

inspektioner dér de undersoker ifall de nya reglerna efterf6ljs. De krogar som inte lyckas anpassa



sig infor Folkhdlsomyndighetens krav kommer att fa stéinga ner sina verksamheter (Sveriges

Television, 2020b).

Branschtidningar vittnar om konsekvenser som restriktionerna har medfort pa besdksnéringen
(Berggren, 2020; Castilla, 2020). Stora foretag stéller in sina konferenser samtidigt som de
utlindska gésterna har slutat komma. Verksamma inom branschen bekriftar att deras géster
antingen skjuter upp sina bokningar eller avbokar helt och hallet, vilket i sin tur bidrar till ett
sjunkande géstantal (Castilla, 2020). Det sjunkande gistantalet i kombination med forlorade
intékter tvingar en del foretagare att varsla personal, samtidigt som ménga restauranger maste
forsattas i konkurs (Arbetet, 2020; Stockholms Handelskammaren, 2020). Statistik visar pa en
omfattande 6kning i hur ménga verksamheter som har begért konkurs under mars ménad, i
forhéllande till fjolaret (Stockholms Handelskammare, 2020). De restauranger som inte redan har
forsatt sig 1 konkurs, kiimpar for att hélla sig flytande (Ekstrom, 2020; Dagens Industri, 2020;
Peterson, 2020).

Myndigheter har formulerat restriktioner riktade till allmidnheten som skall f4 ménniskor att
undvika fysisk kontakt. Férbud har tillkommit géllande sammankomster som &verskrider 50
personer i en och samma lokal (Folkhdlsomyndigheten, 2020b). Myndigheter har bland annat
uppmanat gymnasieskolor och universitet till att Gverga till distansundervisning (Malmlof, 2020).
Regeringskansliet (2020a) avrader ménniskor fran icke-nédviandiga resor till utlandet, samtidigt
som Folkhdlsomyndigheten (2020c) rekommenderar manniskor som betraktas som riskgrupp for
Covid-19 att i hdgsta man stanna hemma. Da ndmnda restriktioner for allménheten har paverkat

besoksndringen pa ett negativt sitt, blir de relevanta for att forsta restauratdrernas problematik.

Regeringskansliet (2020b) har tagit fram krispaket for svenska foretag, dér atgarder presenteras
med avsikt att hjélpa foretag som drabbats negativt av pandemins konsekvenser. En av atgérderna
ar korttidspermitteringar, som applicerats med syfte att foretag skall slippa avskeda sin personal
for att snabbare kunna aterhdmta sig nér foretagets ekonomi stabiliserats. Permittering innebér att
foretag kan minska sin personals arbetstid under en begriansad period samtidigt som staden bidrar
med ekonomiskt stod. Arbetsgivaren minskar sina personalkostnader samtidigt som arbetstagaren
fér behélla en stor del av sin 16n (Regeringskansliet, 2020b). Staten bidrar 4ven med ekonomisk
hjélp genom att betala delar av hyreskostnader samt sjuklonekostnader for foretag
(Regeringskansliet, 2020b; Regeringskansliet, 2020d). Staten har dven skapat mojligheter for
utsatta foretag att skjuta upp skattebetalningar till ett senare tillfalle (Regeringskansliet, 2020c).



3. Syfte

Syftet &r att skapa en fOrstaelse for restaurangbranschen genom en undersdkning pé hur

restauratdrer agerar samt paverkas vid en extern kris.

4. Kunskapsbidrag

Pa grund av att den rddande pandemin dr unik i sitt slag, bidrar arbetet med forskning till ett imne
som inte tidigare har studerats i Sverige. Arbetet bidrar med virdefull dokumentation av
restauratdrernas roster vid en skor tidpunkt och kan ddrmed skapa en forstaelse for hur
restauratorer kan halla sina verksamheter flytande under en svar, ovéntad period. Eftersom vi ér
mitt under pandemin kan vi sdhir tidigt inte redogora for de langvariga konsekvenserna som
viruset kan medfora varken nationellt eller globalt. Daremot kan vi undersdka hur restauratorer
har paverkats vid tidigare krissituationer; som av omfattande virusutbrott och terrorattacker, och
genom arbetet skapa en forstéelse for en situation som i nuldget kéinns hopplos for ménga

restauratorer.

5. Metod och material

I f6ljande avsnitt presenteras den kvalitativa ansatsen i form av ostrukturerad intervju foljt av en
beskrivning av hur intervjuerna genomfordes. Analysen som gjordes utifran ett tematiskt
angreppssétt redovisas till f6ljd av vilka etiska beaktanden som tagits hansyn till under

uppsatsens gang.

5.1 Metodval

Majoriteten av artiklarna i den teoretiska bakgrunden baserades framst pa kvantitativa metoder.
Artiklarna berorde statistik om tidigare krissituationer men hade séllan restauratorernas 16sningar
eller berittelser i fokus. Valet av att gora en kvalitativ undersdkning grundar sig 1 att belysa ett
kompletterande perspektiv till dessa artiklar. For att skapa en forstaelse for restauratorer i en tid
av kris, valdes en kvalitativ metod som grundar sig i en 6nskan om att samtala med méanniskor pa

djupet; vilket Trost (2010, s. 32) menar ar lampligt for att skapa en forstaelse for ménniskors



resonemang.

5.2 Ostrukturerad intervju

Den kvalitativa metod som tillimpades var ostrukturerad intervju. Metoden ostrukturerad intervju
ansags lamplig for att framfora restauratdrernas historier forutsittningslost och utan
begransningar (Justesen, 2011, s. 47). Uppsatsens syfte priglades inte av forutbestimda
fragestéllningar, vilket kridvde en flexibel metod som tilldt intervjuerna formas efter hand. Valet
av metod grundade sig 1 att ostrukturerade intervjuer r tilldtande till att restauratdren styr
samtalet i den riktning de sjilva dr bekvama med (Gillham, 2008, s. 73). Eftersom
restauratdrernas vittnesmal skiljde sig fran varandra, fanns det en 6nskan om att anpassa
foljdfragorna efter de unika historierna, vilket Justesen (2011, s. 47) menar &r klassiskt for

metoden.

Uppsatsdmnet valdes att betraktas som kénsligt vilket motiverades av att krisen fortfarande var
pagaende nér datan samlades in. Bryman (2018, s. 188) beskriver en komplexitet géllande vilka
dmnen som betraktas som kdnsliga och menar att beddmningen av detta oftast 1dmnas till
forskaren i fraga. Enligt Justesen (2011, s. 47) &r kénsliga &mnen en ytterligare faktor som stirker
metodvalet ostrukturerad intervju. Intervjuformen ansags ocksa lamplig enligt Justesen (2011, s.

47) eftersom vi hade en mindre férkunskap géillande dmnet.

5.2.1 Intervjumetod

Samtliga intervjuer utférdes av bada uppsatsskrivarna samtidigt da Trost (2010, s. 67) menar att
kénsliga &mnen med fordel kan behandlas av tva intervjuare. Vidare menar han att om
intervjuarna dr samspelta i sin intervju kan det bidra till ett mer dynamiskt samtal. Intervjuformen
med tva intervjuare kan dédremot vara riskabel pa det vis att respondenten kan uppfatta ett
underlédge; att vara tvd mot en kan skapa en maktsituation gentemot den enskilda (Trost, 2010, s.
67). For att forhindra detta faktum tog en av oss rollen som intervjuare och den andra agerade
observatdr. Den som intervjuade tog en ledande och mer aktiv roll i intervjun medans den andra

hade fokus pa att observera, anteckna samt kontrollera intervjuguiden.

Det bedomdes formanligt att komma néra respondenterna och deras miljo for att uppna en hogre
grad av forstaelse och inblick (Ahrne & Svensson, 2015, s. 16). Eftersom mojligheten till att
komma néra restauratorernas miljo begriansades pa grund av Folkhédlsomyndighetens (2020d)

allmédnna radd om att halla avstand samt minimera sitt resande, gjordes samtliga intervjuer via



Zoom, som &r ett program for videosamtal. Bryman (2018, s. 582) beskriver fordelar med att inte
vara fysiskt ndrvarande med sin respondent; att stilla samt besvara fragor som upplevs kénsliga
kan vara enklare nér respondenten och uppsatsskrivarna inte befinner sig i samma rum. Daremot
fanns det en 6nskan om att se respondenternas mimik samt rorelser, vilket &r information som
varken en skriftlig intervju eller ett telefonsamtal hade kunnat avslgja (Bell, 2016, s. 189). Hallin
(2018, s. 64) podngterar att det kan vara littare att forstd signaler och reaktioner som kan vara

betydande for intervjuns utveckling genom video.

Antalet intervjuer baserades utefter svaren fran véra respondenter. Nér respondenterna borjade att
ge liknande svar och ingen ny information tillkom, var det en indikation pd att en méttnad hade

uppnétts (Bryman, 2018, s. 508).

5.2.2 Intervjuguide

Intervjuguiden bestod av tolv &mnen som ansetts relevanta for uppsatsens syfte (se Bilaga 1).
Amnena skapades efter materialet frn den forsta intervjun for att resterande intervjuer skulle bli
relevanta for syftet och gentemot varandra (Justesen, 2011, s. 37). Under processen dé
intervjuguiden togs fram var det vésentligt att kontinuerligt kontrollera att det valda &mnena
svarade pa studiens syfte och problematisering (Dalen, 2015, s. 35). Amnena som togs fram var
breda for att 6ka chansen att respondenterna tog upp nagot relaterat till omradet. Intervjuguiden
innehdll &mnena: verksamhetsbakgrund, nuldgesrapport, kortsiktiga 16sningar, gister/malgrupp,
smaforetag, varfor ir ni i denna situationen, bestaende dtgérder, insikter och ldrdomar, hur hade
ni kunnat forbereda er, 6nskat scenario, kidnslor, reckommendation av restaurang. Intervjuguidens
ordning baserades utefter “Omradesprincipen”, vilket innebér att &mnena i guiden var placerade
efter den ordning dmnena ldmpligast skulle behandlas under intervjuns gang (Dalen, 2015, s. 35).
Restauratérerna uppmanades alltsé att inleda intervjun med en verksamhetsberittelse, snarare dn
hur de har blivit padverkade pa ett personligt plan. Eftersom den valda intervjumetoden baserades
pa att restauratdrerna sjélva styrde intervjun anvéndes intervjuguiden som ett underlag snarare dn
en fragemall. Restauratorerna fick tala fritt och personen som intervjuade stillde endast
uppfoljningsfragor om restauratdrerna beroérde nagot av &mnena. Fragor stélldes dven for att
hjélpa restauratorerna vidare i sina historier. Exempelvis stilldes inga stingda fragor, utan vi bad

snarare restauratdrerna i frdga att utveckla sina resonemang, nédr nagot av &mnena berordes.



5.2.3 Urval

Urvalet av respondenterna baserades pa ett mélstyrt snobollsurval (Bryman, 2018, s. 496). Tre
respondenter hdnvisade oss vidare till fler respondenter som lampade sig for syftet. Metoden
ansdgs lamplig da det 6kade chansen att snabbt hitta respondenter som fyllde vara urvalskriterier,
dé undersokningen gjordes under en begransad tidsperiod (Denscombe, 2018 s. 70). Det
mélstyrda urvalet var ocksé kriterier-styrt; ett av kriterierna var att respondenterna skulle genom
sociala medier visat att de har blivit paverkade av restriktionerna som coronaviruset har medfort.
Var intrddespunkt blev séledes Instagram och restauratdrernas aktiviteter dir. Tre restauratorer
handplockades dér de via sina verksamheters Instagramkonton visat att de hade tagit sig an nagon

av foljande atgérder:

e Fordndrade oppettider
e Fordndrade priser
e Fordndringar i koncept

o Okad aktivitet p4 sociala medier

Forutom att de skulle ha blivit paverkade av pandemin skulle restauratorerna driva mindre
privatidgda restauranger. Samtliga restauratorer var deldgare av restauranger beldgna i fem olika
stider med varierande storlek. Atta restauratdrer tillfrigades varav sju valde att stilla upp pa en

intervju.

5.3 Genomforande

I f6ljande stycke redovisas insamlandet av den kvalitativa datan. Dérefter presenteras information

om hur den tematiska analysen utfordes.

5.3.1 Datainsamling

Intervjuerna genomfordes mellan den 14:e april och 27:e april 2020. Innan intervjuernas start
skickades ett informations- och samtyckesformulér ut (se Bilaga 2). Formuléret skickades ut for
att ge respondenterna information om studien, dess syfte och vad det insamlade materialet skulle
anvindas till. Samtliga respondenter informerades om intervjuformen och deras mojlighet att fa
berétta sin egen historia. Det gavs dven ut information om att intervjun skulle 4ga rum via video-
och kommunikationsprogrammet Zoom eller via telefon. Respondenterna gav sedan sitt samtycke
till att intervjuerna spelades in genom en underskrift eller ett muntligt samtycke vid intervjuns

start. All information mailades ut flera dagar innan intervjun for att ge restauratorerna en chans
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att forbereda sig, pa grund av att restauratdrerna forvéntades att ta en ledande roll under intervjun.

Vid intervjuns start gavs aterigen information om kandidatuppsatsen syfte. Vidare meddelades
vem av oss som skulle leda intervjun samt att den andra av oss skulle agera observator samt fora
anteckningar. Vi forsékrade oss om att de hade lést informations och samtyckesformuléret och att
restauratdrerna var medvetna om att hela intervjun spelades in. Efter formaliteter 1dmnades ordet
over till restauratdrerna att presentera sig, sina verksamheter och darefter fick restauratdrerna tala
fritt om sin nuvarande situation och dess paverkan av Covid-19. Den av oss som agerade
observator ansvarade over intervjuguiden (se Bilaga 1). Intervjuguiden bestod av ett antal &mnen
som under intervjuns gang checkades av om restauratoren pa nagot vis berorde dmnet. Nar
flertalet av boxarna hade checkats av avrundades intervjun. Innan intervjuns slut gavs
restauratdrerna mojligheten att sdga ndgra avslutande ord. Samtliga intervjuer hade en langd pé
cirka 45 minuter. Efter att den sjétte intervjun avslutats och transkriberats upplevdes en mittnad,
vilket visade sig i form av upprepningar samt monster i det transkriberade materialet (Hallin,
2018, s. 36, 91). Dérefter genomfordes en sista intervju for att sékerstilla att materialet var

tillrdckligt for den kommande analysen.

5.3.2 Dataanalys

Analysen inleddes med transkribering av allt insamlat material. Det bidrog till ett textunderlag
vilket gjorde den kommande delen av analysen hanterbar (Aspers, 2011, s. 156). Samtliga
transkriberingar gjordes 1 sin fulla ldngd for att inte ga miste om nagon relevant information samt
for att sjdlva lara kdnna materialet 1 sin ursprungliga form (se Etiska beaktanden). Insamlad data
valdes att analyseras med en tematisk analys utifran ett induktivt angreppssétt. Att arbeta
induktivt innebdr att kategorier skapas efter det insamlade materialet (Dalen, 2015 s. 54). For att
bryta ner materialet i mindre delar anvdndes kodning, vilket Dalen (2015, s. 54) och Aspers
(2011, s. 166) beskriver som en metod att organisera samt tolka sitt material. Meningar som var
barande for materialet kondenserades och tolkades vilket i sin tur blev till koder. Darefter
skapades kategorier utifrdn de koder som hade gemensamma ndmnare. Tvé dvergripande
kategorier delades in i ytterligare atta subkategorier vilket i sin tur hamnade under ett

overgripande tema som sammanfattade resultatet.

5.4 Etiska beaktanden

Vetenskapsradet (2002) redovisar fyra huvudprinciper som ska tas i beaktning niar man bedriver

kvalitativ forskning. Informationskravet har f6ljts genom att vi berdttade om uppsatsens syfte via
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E-post; 1 informations- och samtyckesformuldret samt muntligt innan intervjuns start. Formuléret
innehaller information om studiens syfte, rittigheter géllande restauratérernas medverkan samt
information om hur deras personuppgifter kommer att behandlas. Information om
samtyckeskravet har formedlats pd samma vis som informationskravet dér restauratérerna dven
gavs mojligheten att stélla fragor innan intervjuns borjan. I samtliga transkriberingar har
restauratorernas identitet skyddats genom att anonymisera deras namn, restauranger samt
staderna de dr verksamma i. Alla ljudinspelningar raderades efter att uppsatsen var fardigstélld i

enlighet med konfidentialitetskravet.

Pé grund av den valda urvalsmetoden var restauratorerna inte nddviandigtvis anonyma gentemot
varandra. Eftersom restauratorerna fick foresla ytterligare en restaurator att intervjua, fanns en
risk att de kunde urskilja varandra i resultatet trots forsok till anonymisering. Restauratorerna
gavs sitt godkédnnande pa att deras verkliga namn anvéndes vid kontakt av nya restauratorer. De
gav sitt samtycke till att medverka 1 intervjuerna genom en signatur eller ett muntligt
godkdnnande. Restauratdrerna som inte hade 14st informations- och samtyckesformuldret fick det
upplést for sig innan intervjuns borjan. Nyttjandekravet togs i beaktning genom att vi endast

anvinde insamlad data i syfte for uppsatsen.

6. Resultat

I detta avsnitt kommer restauratorernas insikter och ldrdomar under Covid-19 pandemin att
presenteras. Resultatet redovisas under kategorierna “Restauratorernas forhallningssétt till
myndigheternas restriktioner” samt “Insikter som skapats utifran krisens konsekvenser”. Under

de tvé kategorierna presenteras ett antal subkategorier som har synliggjorts efter dataanalysen.

Tema: Restauratorers insikter och lirdomar under Covid-19 pandemin

Kategorier Restauratorernas forhallningsatt Insikter som skapats utifran krisens
till myndigheternas restriktioner konsekvenser

Subkategorier  Okad kommunikation till géster Restaurangbranschen har sirskilda behov
Rédsla for forsdmrat varumarke Foretagsamhet sétts i fokus
En ambivalens infor restriktionerna Tidigare strukturer ifragasatts
Ovissheten skapar gemenskap Stamgisters betydelse

Tabell 1. Uppstéllning av tema, kategorier och subkategorier.
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6.1 Restauratérernas forhallningssatt till myndigheternas restriktioner
Myndigheternas restriktioner paverkar restauratrernas verksamheter pa olika vis. Gemensamt
for samtliga dr att antalet gastbesokare har sjunkit. For att anpassa sig till restriktionerna har olika
atgdrder tilltagits. Kategorin beskriver hur en del restauratorer talar om att ka sin
kommunikation till géster, samtidigt som det finns en rddsla for att deras varumirke kan komma
att paverkas negativt. Det finns uttryck for en ambivalens i situationen om huruvida de bryter
myndigheternas restriktioner om de marknadsfor sig sjdlva. Vidare har restriktionernas

tvetydighet bidragit till en storre gemenskap restauratorer sinsemellan.

6.1.1 Okad kommunikation till gaster

Restauratdrerna vittnar om hur de har behovt justera sina restaurangkoncept for att anpassa dem
till myndigheternas restriktioner. De fordndrade koncepten har lett till att restauratdrer ként
behovet av att 6ka sin kommunikation utat for att formedla de &dndringar de tvingats gora.
Resultatet visar att restauratrer har blivit mer aktiva pa sociala medier, samtidigt som de
forsoker gora sig horda genom fler kanaler. Oavsett vilka kanaler som anvénts, dkar en del
restauratrer sin kommunikation utét for att locka géster till sin restaurang som ett sétt att forhalla

sig till det minskade antalet gidster som restriktionerna medfort.

En del av restauratdrerna kinner av de emotionella aspekterna kopplade till det minskade antalet
géster. Restauratdrerna uttrycker en kénsla av meningsloshet nar gésterna slutar att besdka deras
restauranger, vilket leder till en 6nskan om 6kad kommunikation fran restauratdrernas hall.
Restauratoren Lucas exemplifierar hur det gér att bibehélla kontakten med sina gister men

samtidigt respektera myndigheternas restriktioner:

Vi talar mycket mer med dem (gdsterna). Vi har ndistan en gang om dagen en livesdndning som
handlar om antingen kéksmdstaren eller de andra kockarna eller sommelieren som pratar
vintips. Folk far stdlla frdagor och sdddr. Det handlar nog egentligen inte sa mycket om att nd ut

utan det dr for oss sd att vi kan bearbeta och kdnna att vi dndd gor ndgot.

En 6nskan upplevs om att fa ha kvar relationen med sina géster samt en vilja om att fortfarande fa
kénna sig meningsfulla gestaltas. Resultatet talar for att restauratérerna sjdlva behdver bearbeta
den hastiga fordndringen som pandemin medfort pé deras verksamheter. Slutligen beskriver

restauratorerna svarigheter med att forsta huruvida den 6kade kommunikationen ens gér ndgon

13



skillnad. Nér flera restauranger 0kar sin marknadsforing upplevs det svart att veta ifall den

enskilda restaurangen nar ut med sitt budskap eller inte.

6.1.2 Radsla for forsamrat varumarke

Krisen tvingar restauratorerna att gora snabba fordandringar i sina restaurangkoncept for att halla
sig flytande. Flera har stéllt in framtida spelningar och evenemang eftersom det upplevs fel att
genomfora dem. Det finns dédremot uttryck for en ovilja frén restauratorerna att andra sina
koncept. En restaurangégare vid namn Knut har gjort flera avviganden kring vilka koncept som

skulle kunna 6ka hans intékter; men gor bedomningen att dem inte passar hans restaurang:

Vdr mat dr ingen bra take away mat och det dr dterigen en varumdrkes grej. Dd kan man vilja
att laga ndgot annat som typ isterband men det vill jag inte gora for det fungerar inte

varumdrkesmdssigt.

Nir restauratorer fordandrar sina restaurangkoncept rader samtidigt en ridsla for att forsdmra sitt
varumirke. Trots att det finns en medvetenhet kring andra restauratdrernas 16sningar, lampar dem
sig inte for alla. Att dndra sitt koncept for att underlitta konsekvenserna av restriktionerna kan
leda till en kvalitetssdnkning av restauratdrernas verksamhet. Resultatet tyder pa att det finns vilja
om att bibehélla samma kvalité pé sina produkter for att inte paverka sitt varumérke negativt

framover.

6.1.3 En ambivalens infor restriktionerna

Det finns en kluvenhet for hur restauratorerna ska forhalla sig till myndigheternas restriktioner
géllande smittspridning. Det upplevs svart att bedriva sina verksamheter nér det dr av vikt for
restaurangens framtid att géster besdker dem. Det finns en ambivalens i huruvida restauratorer

ens far marknadsfora sig sjélva. Lucas sdtter ord pa problematiken:

Det dr svart for vi dr inte jdttesugna pd att sdga att det dr oppet for da for vi dr i en situation ddr
vi inte vill dra folk till oss heller. Ndgonstans blir det ju konstigt ndr vi har ett ansvar ddr vi inte

ska bidra med smittspridning - dd mdste man ju ta hdnsyn till det.

Restaurangerna behdver gister som betalar, samtidigt som myndigheternas uppmaningar bidrar
till att gdsterna slutar komma. Det finns svérigheter med att tolka de dubbla budskapen fran

myndigheterna. Vissa av restauratdrerna upplever att de hellre hade stéingt sina verksambheter,
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eftersom myndigheternas krav upplevs svéra att forhélla sig till. Restauratrerna upplever dven en
ambivalens i att restriktionerna ldmnas fritt for tolkning. Sune sétter ord pa problematiken efter

att ha varit i kontakt myndigheter som inte kunnat ge honom nagra svar:

Om man har ett sdllskap med en familj som kommer och dter, gdller 1.5m mellan dotter och mor,

eller mellan gdster som inte kdnner varandra? Det kan dom inte svara pd.

Sunes fraga motiveras av en storre frustration som handlar om att myndigheternas budskap
upplevs som otydliga och tolkningsbara. Att ansvaret ldggs pa niringsidkarna att tolka
restriktionerna upplevs provocerande nir myndigheterna sjédlva har svérigheter med hur de ska
appliceras. Resultatet visar att restauratorerna uppfattar restriktionerna olika svéra att forhélla sig

till, men att det finns en dnskan om att restriktioner fran myndigheter hade kunnat vara tydligare.

6.1.4 Ovissheten skapar gemenskap

Ovissheten kring hur restauratorer ska bedriva sina verksamheter i1 forhéllande till restriktionerna
har skapat en gemenskap krogare emellan. Krisen har medfort att restauratorer viljer att kontakta
branschkollegor for stod. En restauratdr vid namn Bernard vittnar om detta, han uttrycker en
glddje over hur andra restauratorer borjat besoka hans restaurang i en storre utstrackning for att
visa sitt stod. Resultatet talar ocksé for ett Oppnare klimat, da restauratorerna har borjat dela med
sig av sina interna handlingar till varandra. Restauratdrerna ger uttryck for att de i hdgre grad
delar med sig av forséljningssiffror till den som undrar, vilket verkar vara ett nytt
forhallningssitt. En restauratdr vid namn Sakarias upplever den nya trenden som positiv. Han

vittnar om hur ett 6ppnare klimat kan leda till en minskad konkurrens:

Man kan ringa folk och fraga om sdhdr; interna affirs grejer och alla dr superdppna direkt och
berdttar vilka dtgdrder dem har gjort och inte gjort och varfor och hur, istdllet for att komma pd

en idé och hdlla pa den.

Uttalandet tyder pa att verksamma i1 branschen har en hjdlpsam instéllning gentemot varandra.
Diremot finns en antydan till att branschen tidigare préglats av konkurrens; vilket ar en skild
uppfattning restauratdrerna sinsemellan. Restauratdren Sune poédngterar att det ar en
missuppfattning att krogare normalt sett ser varandra som konkurrenter. Enligt hans mening

hjélper restauratdrer varandra béde i tid och otid, inte endast pa grund av krisen. Daremot dr han
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beredd att halla med om att kommunikationen sinsemellan har 6kat under pandemins tid.

6.2 Insikter som skapats utifran krisens konsekvenser

Foljande kapitel beror vilka insikter som har uppkommit fran att driva restaurangverksamhet
under en utbredd krissituation. I resultatet presenteras restauratorernas upplevelser géllande
restaurangbranschens sirskilda behov samt pé vilket sétt hjdlpinsatserna fran myndigheter ar
svérapplicerade. Restauratorer upplevs ha blivit mer foretagsamma som en konsekvens av krisen,
men dven mer ifrdgasattande kring sina tidigare arbetssitt. Slutligen har de fatt en storre

forstaelse for hur stamgéster kan vara en tillgdng under en krissituation.

6.2.1 Restaurangbranschen har sarskilda behov

Det finns uttryck for att de stodpaket och permitteringssystem som myndigheter har tagit fram
inte dr anpassade till restauranger. En av restauratdrerna pavisar en tacksamhet for statens och
myndigheternas insatser men menar att restaurangbranschen ar komplex. Helena exemplifierar

hur restauranger skiljer sig frdn andra branscher:

Med hela permittering-systemet och det hdr... Att vi har ju... alltsa det dr ju inte ett yrke ddr man

sdtter nycklarna i ldset och gar in och bara oppnar.

Det rader tvivel om hur applicerbart permitteringssystem ér for restaurangbranschen; exemplet
ovan syftar till att en restaurang kraver arbete och forberedelser bade innan och efter de utsatta
oppettiderna. Permitteringssystemet upplevs ocksa svért att applicera eftersom dagarna ofta

skiljer sig &t ndr man arbetar i restaurangbranschen. Restauratorerna vittnar sjdlva om hur vissa

dagar priglas av en fullsatt restaurang, medan andra dagar kan restaurangen sta tom.

Skulle personalen kunna fa jobba 70% dnda for da hade vi kunnat skapa mycket mer vdrde,
mycket mer virde i den hdr kedjan. Vi hade kunnat ta fram mycket mer idéer och nu ska vi skicka

hem alla och forsoka éverleva ndr ingen dr pad jobbet. Vem har tid att kreera idéer ndr ingen dr

hdr?

Resultatet visar ocksé hur restauratdrer har behdvt permittera personal, trots att det inte har varit
deras dnskan. Diaremot har det ansetts en nddvindighet eftersom personalen dr en stor del av

verksamheternas kostnad. Problematiken uppstér i att verksamheterna dr beroende av hur minga
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anstéllda som arbetar den dagen; och en direkt konsekvens av permitteringen bidrar till att
restauratdrer har behdvt minska sina Sppettider och ddrmed minskat sina intékter. Utan sin

personal kan de i vérsta fall inte halla igdng sina verksambheter.

For att hjdlpinsatserna ska kunna appliceras upplever restauratorerna att en 6kad medvetenheten
om hur branschen fungerar dr nddvéndigt. Restauratdrerna antyder att stodpaketen dr formade
med tron om att restauranger har en buffert, vilket dr svart att ha pd grund av att Idnsamheten i
branschen generellt dr 14g. P4 grund av den bristande forstaelsen for branschen och hur den
verkar fungerar inte stodpaketen som finns att ta del av. Analysen pekar pa att restauratorerna &r
védl medvetna om pé vilka sitt restaurangbranschen dr dynamisk och att det krévs andra
hjidlpmedel dn de som erbjudits. Resultatet talar for att restauratérerna vill 6ka medvetenheten
kring hur deras verksamheter fungerar samt att de har en 6nskan om att bli forstadd av

myndigheter.

6.2.2 Foretagsamhet satts i fokus

Resultatet tyder pa att restauratorer har foréndrat sitt tankesétt géllande hur de ska skota sina
verksamheter framover. Ett storre fokus péd foretagsamhet upplevs nddvandigt, trots att det inte ar
deras huvudsakliga ambition. Restaurangéigaren Sakarias upplever att nér foretag har pengar som
framsta fokus kan det paverka géstens upplevelse negativt. Ddremot dr han inforstadd med att
dndringar kommer att behdva goras framodver 1 hans egen verksamhet som bdde paverkar hans

anstillda, restaurangens koncept samt dess Oppettider:

Man mdste vara lite mer restriktiv ndr man anstdller personal; vi har ju alltid tinkt att sahdr, om
man anstdller ndgon pd en 100% tillsvidare anstdllning sa blir den personen engagerad istdllet
och ger mer av sig sjdlv, sa man har en trygghet, och det tror jag fortfarande stdmmer, men det

dr ocksad en enorm risk att sdtta sig i nu ndr sana hdr typer av saker hdnder.

Aven fast Sakarias stér fast vid sina virderingar, anses tidigare beslut vara riskfyllda i denna
pressade situation. Resultatet tyder pé att Sakarias borjat bli mer foretagsam 1 sitt sitt att bedriva

verksamhet.

Det fordndrade synsittet pa hur verksamheterna ska bedrivas bekriftas av flera restauratorer.
Restauratéren Lucas har en uppfattning om att sin personals utvecklingsmgjligheter kommer att

begrénsas for att stabilisera foretagets ekonomi. Att erbjuda sin personal mojligheter att ldsa en
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sommelierutbildning vid sidan av arbetet har tidigare varit en uppskattad gest, eftersom de
anstéllda erbjuds utvecklingsmojligheter inom foretaget. Det har tidigare lockat minniskor med
ett stort intresse for dryck till dem, och dérav lockat kompetent personal. En réidsla gestaltas kring
huruvida kvalitén och utvecklingen av verksamheten blir lidande om de inte aktivt investerar 1
verksamheten. Att bygga buffert har inte varit en sjélvklarhet bland restauratorerna, utan
investeringar menade att utveckla foretagen framat har snarare varit i fokus. Déremot &r buffert
ett fenomen som flera av restauratdrerna har diskuterat i sina intervjuer. Flera har skapat sig en
uppfattning om bufferts nddviandighet, och kommer ha det i1 atanke nir de arbetar framover.
Resultatet visar pa en uppfattning om att manga i branschen kommer att fi ett dkat intresse for

den ekonomiska aspekten av deras verksamheter.

6.2.3 Tidigare strukturer ifragasatts

Att genomga en ovéntad kris med sin restaurang har fitt en del av restauratorerna att ifrdgasitta
vad som tidigare har kénts sjdlvklart. Krisen asidosétter oviktiga problem samt har bidragit med
nya perspektiv for flera av restauratdrerna. Reflektioner har vickts géillande hur de tidigare

bedrivit sina verksamheter, vilket Helena exemplifierar:

Vinlistan mdste vara sd lang, och sd intressant, men gdsterna som kommer egentligen, hur
mycket... Vem gor man olika saker for? Gor man det for sig sjdlv och for att man ska ha lite
status i branschen typ? Eller gor man det for gisterna? For gdsterna dr ju ofta ndjda i vilket

fall... dir kan man fundera ganska mycket tycker jag.

Resultatet tyder pa att framtiden kommer préglas av mer eftertdnksamhet och ifrdgasittande, nér
restauratdrerna bedriver sina verksamheter. Restauratdrerna vittnar &ven om hur beslutsvéigarna
har forkortats sen pandemins start. Da restauranger behdver vara flexibla for att anpassa sig till
restriktionerna finns inte langre tiden att tdnka igenom alla beslut. Idéer som upplevs
genomfOrbara testas direkt utan att analyseras, vilket dr en forédndring i deras tidigare

forhallningssitt:

Och det dir vdl en styrka att vi inte behéver bearbeta lika mycket utan kan kéra mer pang pd.

Att ta snabba beslut utan att gora en storre analys dr en strategi som provats under pandemin.
Restaurangdgaren Lucas dr av uppfattningen att det kan finnas positiva aspekter 1 nya synsitt.

Uppfattningen finns om hur krisen har dsidosatt oviktiga problem och l&dmnat plats for det som
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faktiskt dr relevant. Fragor géllande verksamheten som tidigare diskuterats och bearbetats av
ménga beslutsfattande hamnar istillet i hinderna pa den som dr mest kompetent, vilket ansetts

vara en positiv utveckling.

6.2.4 Stamgasters betydelse

Resultatet pavisar en situation dér majoriteten av géster inte langre besdker restaurangerna i
samma utstrickning som forut. Restauratorerna beskriver en situation dér de har gatt miste om
50-75% av den forvintade omsittningen. Daremot finns det en kundgrupp som fortsétter besoka

restaurangerna, vilket Helena berittar om:

Vi har ju stammisar som har varit héir varje vecka och hdmtat ndgonting.... alltsd de forsta

veckorna gick vi ut i matsalen och sd kéinde vi alla som var i matsalen och det dr ju vdldigt fint.

Analysen visar att stodet fran stamgister dr stort. Tack vare restaurangernas lojala géster klarar
sig verksamheterna i en storre utrdckning, eftersom de stir for en stor del av restaurangernas
intékter. Anledningen till det stora stddet tros vara att gasterna identifierar sig med
verksamheterna och ér darfér ména om att de ska finnas kvar. Gésterna tar vl emot nya koncept
och 16sningar, vilket tyder pa att de visar stor forstaelse for restauratorernas situation. Trots
restauratdrernas tacksamhet gentemot sina lojala stamgéster; upplevs det svart att leva pa dessa

géster 1 ldngden.

7. Diskussion

I f6ljande avsnitt diskuteras resultatet i relation till den teoretiska bakgrunden.
Resultatdiskussionen kommer att presenteras utefter temat: Restauratdrernas 1drdomar och
insikter under Covid-19 pandemin. Dérefter diskuteras huruvida den valda metoden ansigs

lamplig for att uppna undersdkningens syfte.

7.1 Resultatdiskussion

Den rddande pandemin har bidragit till konsekvenser for restauratorerna i studien, vilket sétts 1
korrelation med tidigare forskning. En central konsekvens av pandemin &r att minniskor har
slutat besoka restauranger i samma utstrackning som forut, vilket dr féroddande for en bransch

som livnér sig pa gister. Det forandrade gistbeteendet ér en f6ljd av Folkhdlsomyndighetens
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(2020d) restriktioner. Det uppstar svarigheter nir antalet géster sjunker och métet uteblir, vilket
restauratdrer har gett uttryck for genom sin 6kade kommunikation. Den 6kade kommunikationen
har nédvéndigtvis inte tillimpats for att locka gister utan snarare pd grund av en social faktor och
en vilja om att bibehélla relationen till gést pa grund av deras uteblivna besok. Att restauratorerna
upplevts ména om sin kommunikation tyder pa att ett restaurangbesok inte bara fyller géstens
sociala behov utan dven restauratdrernas. Forskning tyder pa att ménniskor delvis besoker
restauranger pa grund av sociala skél, och vid ett virusutbrott &r det ett beteende som
nedprioriteras (Chuo, 2014, s. 75; Nasir et al., 2017, s. 2). Nér gésterna forsvinner forlorar
restauranger sitt huvudsakliga syfte; vilket dr tjinsten som skapas i relationen mellan géist och
servicepersonal (Gronroos, 2015, s. 54). Restauratorerna socialas behov yttrar sig i en vilja om att
ha god relation till sina géster. Den goda relationen kan vara anledningen till att restauratorernas
har ett klientel av aterkommande stamgéster. Ang et al.:s (2000, s. 102) resonemang om att
ménniskor vanligtvis konsumerar med forsiktighet under kriser, tycks inte gélla restaurangernas
stamgister. Det finns tendenser i vart resultat som visar pa att stodet frdn stamgéster dr stort
eftersom de verkar mana om att verksamheterna ska klara sig genom krisen. Analysen har visat
att stamgéster har varit fortsatt lojala samt visat stor forstdelse nér restauratdrerna har behovt
dndra sina koncept. Att stamgister véljer att besoka restaurangerna trots restriktionerna tyder pé
att restauratorerna har skapat en god relation till dessa géster. En god relation till gaster kan alltsa

medfora fordelar nir restauranger genomgar en krissituation.

Restauratorernas foretagsamhet har tidigare préglats av att skapa goda forutsattningar for sin
personal samt skapa positiva géstupplevelser. Deras proaktiva strategi har under pandemin satts
pa sin spets pa grund av deras avsaknad av buffert. Det finns en utbredd forstaelse kring att en
buffert hade varit nddvéindig under den rddande pandemin for att minska risken for konkurs.
Resultatet pavisar ett dilemma som uppstar, huruvida en buffert kan komma att drabba kvaliteten
pa produkten och tjénsten negativt. Pandemins konsekvenser har bidragit till ett intdktsbortfall pa
en bransch som redan préglas av 14g 1onsamhet (Self et al., 2015, s. 336). Forskning frin tidigare
kriser har visat hur 6kad foretagsamhet betraktas som ett sétt att forhindra foretag fran att ga i
konkurs (Mun & Jang, 2015, s. 68). Det finns ddremot rapporter som visar att externa kriser ar
bortom den enskilde restauratdrens kontroll, vilket forsvéarar forsok till forberedelser (CATO,
2015, s. 4). Trots att restauratdrerna kan komma att involvera sig mer i foretagets ekonomiska
delar, kan det vara svart att ridda konsekvenserna av en extern kris. Restauratorerna har valt att
bedriva restaurang trots deras medvetenhet kring branschens laga l6nsamhet. Det tyder pé att

deras mal har varit kopplade till andra faktorer. Vad blir konsekvenserna av restauratorernas

20



fordndrade instéllning till foretagsamhet i det langa loppet? Om foretagsamhet sitts i fokus;
kommer restauratorer att bedriva restauranger i samma utstrickning som forut? Restauratorer
visar pd en stor vilja att hélla en god kvalité pa sina produkter samt sin service. Att fordndra sitt
nuvarande fokus kommer att sdtta restauratorerna pa prov, trots deras insikt om att en
kvalitetssédnkning &r nodvéndig for att stabilisera foretagets ekonomi. I den teoretiska bakgrunden
beskrivs ddremot vikten av att bibehalla eller 6ka kvaliteten under krissituationer (Ang et al.,
2000, s. 109). Hade restauratorerna hittat dtgirder som inte hade inneburit en kvalitetssénkning,
skulle det varit en metod att foredra. Daremot forblir det oként huruvida restauratdrernas gister

kommer att vara fortsatt lojala om restaurangernas helhetsupplevelse forsamras av atgédrderna.

Genom att studera foregdende krissituationer kan vi skapa en forstéelse for situationen som
restauratdrer befinner sig i idag. Resultatet visar hur uppsatsens restauratorer har applicerat
atgdrder som gdr att jimfora med tidigare forskning. Restauratorer har under tidigare
krissituationer anvént sig av marknadsforingsstrategier, krishanteringsplaner samt
kostnadsbesparingar, for att ridda sina verksamheter (Tse et al., 2006, s. 4; Ang et al., 2000, s.
108). Eftersom krisen dr hogst pagdende samt kommer medfora langvariga konsekvenser pa bade
samhillet och restaurangbranschen, kan vi inte avgdra huruvida liknande atgérder &r helt och
héllet applicerbara for den nuvarande pandemin. Tidigare forskning bor vara applicerbar i viss
mdn, att anvinda sig av en krishanteringsplan som utgar frén att hélla foretagets kostnader nere
har varit fungerande vid tidigare kriser. Daremot belyser Israeli (2007, s. 821) problematiken i att
varje kris har sina egna forutséttningar, vilket gor att planen behdver vara flexibel. Vid tidigare
externa kriser har hjélpinsatser fran staten och myndigheter blivit nédvidndiga som komplement
till restaurangernas egna dtgérder (Tse et al., 2006, s. 8). Resultatet visar pa hur
restaurangbranschen &r komplex och bor behandlas darefter. Myndigheternas stodpaket har visat
sig problematiska nér restauratorer har forsokt anvénda sig av dem. Att restauranger kriaver
forberedelser, planering samt dr personaldrivna gor att korttidspermitteringar inte &r lika
applicerbara pa restauranger i stort. Att restauranger ar oformogna att lagra tjanster pa grund av
att korrelationen sker i samband med géstbesokare, podngteras av (Lainpelto, Lainpelto, 2012, s.
16). Det ér ytterligare en faktor som forsvérar korttidspermitteringar i restaurangbranschen.
Restauratorerna problematiserar svarigheterna med att bedriva sina verksamheter med
restriktionerna i beaktande. Det upplevs att Folkhdlsomyndighetens (2020a) restriktioner kan
misstolkas, vilket har skapat en rddsla for att gora fel. Darav upplevs en avsaknad av forstaelse
fran myndigheter pd den stora paverkan som restriktionerna har pé restaurangers forvantade

omsittning. Restaurangers kidnnetecken upplevs inte ha tagits i beaktning nér restriktionerna
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skapades. Insikten pa bristen av forstaelse har skapat en vilja om att 6ka en medvetenhet om
branschens komplexitet. Restauratorer upplever att myndigheternas forstdelse for branschen
ifraga ar bristféllig, men &r samtidigt tacksamma for den hjélp dem mottagit. Det finns en tro om
att en 0kad dialog restauratorer och myndigheter emellan kan generera till en forstielse for hur
deras bransch fungerar. En 6kad insikt skulle kunna bidra till effektivare stodinsatser i framtiden,

vilket hade kunnat minska fallet for nimnda restauratorer.

7.2 Metod- och materialdiskussion

Under foljande avsnitt redogdrs huruvida den valda metoden ldmpat sig for undersdkningen syfte.
Intervjuguidens funktioner redovisas i foljd av undersdkningens generaliserbarhet samt
reliabilitet. En presentation gillande snobollsurvalets upplevda effekter f6ljs av en diskussion

huruvida genomforandet hade kunnat géras annorlunda.

7.2.1 Ostrukturerad intervju och intervjuguide

Valet av ostrukturerad intervju upplevdes positivt for att f4 fram restauratorernas rost samt deras
beréttelser under den radande pandemin. De tidigare intervjuerna préglades av fragor och svar dir
intervjuguiden snarare anvdndes som ett facit &n en mall. Det skulle kunna gé att argumentera for
att de forsta intervjuerna som genomfordes var at det semistrukturerade hallet pa grund av den
fasta intervjuguiden och pé grund av séttet vi anvinde den. Ddremot mynnade de senare
intervjuerna ut i diskussioner och samtal dér intervjuguiden fungerade som ett stod, vilket dr ett
tecken pa en fungerande ostrukturerad intervju (Gillham, s. 2008, s. 73) Resultatet av de senare
intervjuerna visade pé ett djupare samtal samt ett material som var tydligare forankrat med syftet
an de tidigare intervjuerna. Det medforde att vissa av respondenterna blev mer representerade i
resultatet dn andra. Skillnaden tyder pd att vi blev mer bekvima med hur intervjuerna skulle
genomfoOras med tiden. Att vara senare intervjuer praglades av en ligre grad av strukturering,
pekar pa att det med fordel hade kunnat goras en eller flera pilotintervjuer. Det hade gett oss
mdjlighet att 6va pa hur en ostrukturerad intervju genomfors pé ett sitt som leder samtalen framat
utan styra samtalen (Gillham, 2008, s. 47). Uppfattningen efter genomforandet av intervjuerna &r
att bade semistrukturerade intervjuer samt ostrukturerade intervjuer dr gynnsamma metoder for
att fa fram ett resultat som gar att forankra med syftet; ddremot &r den ostrukturerade intervjun att

foredra.
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Att undersokningen baserades pa hur restauratorerna paverkades av den radande pandemin gjorde
att uppsatsen till en bdrjan valdes att betraktas som kénsligt. Upplevelsen var att samtliga
respondenter talade om kédnsliga &mnen naturligt under intervjuernas gang. Det kan bero pé att
det skapades en fordelaktig dynamik genom att det var tvd som genomforde intervjuerna, som
Trost (2010, s. 67) argumenterar for. Att kinsliga &mnen berdrdes naturligt kan ocksé vara pa
grund av att respondenterna fick styra samtalet, vilket den ostrukturerade intervjuformen tillater
(Gillham, 2008, s. 73; Justesen, 2011, s. 46). Att intervjuguiden var formad efter att behandla
kinsliga &mnen sist, som Dalen (2015, s. 35) foresprakar, kan ocksa vara en anledning till att de
kénsliga &mnena behandlades med enkelhet. Déremot var det vér personliga bedomning att

betrakta &mnet som kénslig, vilket dr en dsikt som nodvindigtvis inte delas av respondenterna.

7.2.2 Generaliserbarhet och palitlighet

Inom kvalitativ forskning paverkas uppsatsens palitlighet av att uppsatsskrivarna tolkar det
insamlade materialet (Denscombe, 2018, s. 421). Det gor uppsatsen svér att replikera eftersom
tolkningen &r hogst individuell. Palitligheten star 1 korrelation med huruvida uppsatsens hade fatt
samma resultat med en annan forskare (Denscombe, 2018, s. 421). Uppsatsskrivarna har kodat
allt material var for sig och sedan jimfort det sinsemellan. Koderna har kollats igenom flera
génger samt kodats om flera gdnger for att sdkerstdlla korrekta tolkningar, vilket vi anser &r nagot
som stdarker uppsatsens pélitlighet. For att 6ka uppsatsens palitlighet hade respondenterna kunnat
f4 ta del av det tolkade materialet for att sékerstélla huruvida det upplevts korrekt. Uppsatsen
hade kunnat berikas med en tydlig tabell som exemplifierar hur kodningen gétt till. Det hade
kunnat bidra till att 1asaren pa ett enkelt sétt skulle kunna bedoma huruvida de upplever var

tolkning som trovérdig.

Eftersom syftet till studien var att formedla restauratérernas roster och historier speglar det endast
den sociala verkligheten hos de intervjuade restauratorerna. Det innebir att resultatet av studien
inte &r statistiskt métbart. Svaren fran restauratdrerna kan inte generaliseras till en hel population
eftersom urvalet inte var slumpmaéssigt pa grund av var egen involvering i valet av restauratorer
(Bryman, 2018, s. 496; Denscombe, 2018 s. 58). Daremot finns det en form av analytisk
generaliserbarhet utifrén restauratorernas historier i relation till den sérskilda ramen som

undersokts (Denscombe, 2018 s. 94).

7.2.3 Snobollsurvalets effekter
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Att sju av étta tillfrdgade respondenter stillde upp pé intervjuer visade pa ett hogt intresse att tala
om den pdgdende krisen. Denscombe (2018, s. 70) beskrev sndbollsurval som en metod som
forenklar arbetet med att hitta respondenter, vilket visade sig stimma. Sndbollsurvalet kan ha
varit gynnsamt pd grund av restauratdrernas starka gemenskap gentemot varandra. Eftersom det
tilldts att anvéinda samtliga restauratorernas riktiga namn vid kontakt av nya restauratorer, kan det

ha skapat en 6kad vilja for dem att delta i studien.

7.2.4 GenomfOrandet av intervjuer

Det fanns till en borjan en dnskan om att genomfora samtliga intervjuer genom ett fysiskt mote,
pa grund av den okade forstaelsen som kan uppkomma genom att vara fysiskt ndrvarande med sin
respondent (Ahrne & Svensson, 2015, s. 16). Med respekt for Folkhdlsomyndighetens (2020d)
restriktioner valdes intervjuerna att utforas via Zoom varav en intervju genomfordes per telefon.
Intervjun som genomfordes per telefon hade bristande dynamik. Det upplevdes svarare for
respondenten att genomfora en ostrukturerad intervju nir mimik och gester frén var sida uteblev.
Det visar pa Bells (2016, s. 189) resonemang gillande vikten av att se varandra nir intervjuer

genomfors. Skulle undersdkningen upprepas ir ett videosamtal eller ett fysiskt mote att foredra.

8. Slutsatser

Utifran restauratorernas beréttelser dr det mérkbart att deras verksamheter har blivit paverkade av
krisen som virusutbrottet Covid-19 har bidragit till. Genom dialog med svenska restauratorer har
en forstaelse skapats for deras verksamheters situation. Analysen pekar pé att en 6kad
medvetenhet om restaurangbranschen dr nddvéndig oavsett huruvida kommande tider priglas av
kris eller inte. Att restauratdrer skapat relationer med géster, har bidragit till en upplevd lojalitet
och didrmed stamgister som fortsatt besoka restaurangerna under den rddande pandemin.
Restauratdrerna har tvingats skifta fokus genom att bli mer féretagsamma, vilket har medfort
interna konsekvenser pd deras verksamheter. Ingen slutsats kan dras kring huruvida restauratorer

atgdrder blir lyckosamma eftersom pandemin fortfarande ar pdgaende.

8.1 Praktisk anvandning och vidare forskning
Uppsatsen kan anvindas for att 6ka forstaelsen for restaurangbranschen och dess komplexa natur.
Den kan anvédndas med syftet att minska klyftorna mellan myndigheter och restauranger genom

att uppmuntra till en dialog mellan dem. Om forstaelsen for branschen 6kar kan konsekvenserna
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av framtida kriser hanteras pd ett sitt som &r gynnsamt for bada parterna. Frigan har vickts
huruvida det fortfarande kommer vara attraktivt att bedriva restaurang om restauratorerna inte far
gora det pé sina villkor. Om restaurangbranschens attraktionskraft forsvinner finns det risk att
restauratdrer med ldng erfarenhet och kompetens kan komma att lamna restaurangbranschen.
Branschorganisationer kan anvdnda uppsatsen som ett underlag for att skapa ritt forutsattningar

for att 6ka restaurangbranschen attraktionskraft.

Vidare forskning skulle kunna berdra huruvida krisen har férédndrat restauratorernas fortsatta vilja
att fortsétta att vara verksamma inom restaurangbranschen. Uppsatsen bidrar med kunskap
géllande hur restauratorer reflekterar under en utbredd krissituation. I skrivandet av den teoretiska
bakgrunden upplevdes det bristfélligt med svensk forskning om ovintade externa kriser i Sverige
och dess péverkan pa restaurangbranschen. Vidare forskning skulle kunna rikta in sig pa Covid-
19 pandemins utfall eftersom den forvintas att ha langvariga konsekvenser pa
restaurangbranschen i stort. Viktiga perspektiv kan tillkomma ifall ytterligare forskning sker nér

krissituationen befinner sig i ett senare stadie.
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Vara namn dr Daniella Rebelo och Hedda Aggebrandt och vi ldser tredje aret pa programmet
“sommelier och maltidskreator” samt “hotell och vardskap” vid Restaurang- och Hotellhdgskolan,
Orebro universitet. Fr vart examensarbete gor vi en studie dér vi intervjuar restauratorer for att lyfta
deras rost och historier under en tid av kris. Vi syftar till hur Covid-19 har foérsvdrat manga
restaurangers dagliga drift och vad for 16sningar det kan innebéra. Syftet med studien &r att 6ka
forstaelsen for restauratorer och deras 16sningar under en tid av kris.

Vi soker darfor dig som restaurangégare for en intervju. Intervjun berédknas ta cirka 45 minuter och
kommer att ske via Zoom alternativt telefon.

Deltagande dr frivilligt och du kan ndr som helst utan forklaring dra dig ur. Det slutliga arbetet
kommer att ldmnas in for slutlig bedémning den 5 juni 2020. Studien kommer att publiceras online i
forskningsarkivet DiVA. Vid intresse skickar vi gérna resultatet till dig som deltar i studien.

Din identitet kommer att skyddas genom att vi ger alla deltagare/foretag fiktiva namn. Intervjun
kommer att spelas in digitalt och transkriberas. Bade inspelningen och transkriberingen kommer att
lagras pa en l6senskyddad dator. Utéver oss kommer var handledare och examinator ta del av
materialet. Dina svar och dina resultat kommer att behandlas sé att obehoriga inte kan ta del av dem.
Efter att examensarbetet examinerats och godkénts kommer filerna att raderas.

Ansvarig for dina personuppgifter dr Orebro universitet. Du kan ta del av det som registrerats om dig
eller ha synpunkter pa behandlingen eller de uppgifter som samlats in genom att kontakta oss. Fragor
om hur Orebro universitet behandlar personuppgifter kan stillas till lirositets dataskyddsombud pa
dataskyddsombud@oru.se. Klagomal som inte kan 16sas med Orebro universitet kan limnas till
Datainspektionen.

Tack for att du deltar i var undersokning!

Kontaktinformation

Daniella Rebelo 073-203 27 41

Hedda Aggebrandt 070-867 17 24

Handledare

Henrik Scander, Universitetsadjunkt vid Restaurang- och hotellhdgskolan, Orebro universitet
019 302 008

Jag har tagit del av ovanstdende information och haft mojlighet att stélla fragor. Jag samtycker till att
delta i studien. Jag ger mitt medgivande till att intervjun spelas in digitalt och forvaras enligt
ovanstéende.
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