
 
 

  

 

 

  
 
       
      
 

När krisen kommer 
En undersökning baserad på restauratörers berättelser om 
att driva restaurangverksamhet under en utbredd 
krissituation 
 
In the time of crisis  
A survey based on restaurateurs' stories of running their 
restaurants during a widespread crisis 

  
 

Författare: Hedda Aggebrandt och Daniella Rebelo               

 

Vårterminen 2020 

Examensarbete kandidatkurs 15 hp 

Huvudområde: Måltidskunskap och värdskap 

Hotell och värdskap, Sommelier och måltidskreatör 

Restaurang- och hotellhögskolan, Örebro universitet 

Handledare: Henrik Scander, doktor vid restaurang- och hotellhögskolan, 

Örebro Universitet 

Examinator: Inger M Jonsson, professor vid restaurang- och 

hotellhögskolan, Örebro universitet 
 



 
 

  

Kursnamn: Måltidskunskap och värdskap, Examensarbete, kandidatkurs               

Titel: När krisen kommer  

Författare: Hedda Aggebrandt, Daniella Rebelo 

Handledare: Henrik Scander 

Examinator: Inger M Jonsson  
 
 

Sammanfattning 
Inledning: Ett virusutbrott vid namn Covid-19 har skapat stora konsekvenser för 

restaurangbranschen. Myndigheter har implementerat hårda restriktioner som har bidragit till ett 

sjunkande gästantal. Restriktionerna har skapat svårigheter för den redan utsatta 

restaurangbranschen. Sju restauratörer i Sverige ger en inblick i hur det är att driva 

restaurangverksamhet under en utbredd krissituation. 
 

Syfte: Syftet är att skapa en förståelse för restaurangbranschen genom en undersökning på hur 

restauratörer agerar samt påverkas vid en extern kris.  

 

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

svenska restaurangägare som varit verksamma under Covid-19 pandemin. 

 

Resultat: Restauratörer vill öka medvetenheten för restaurangbranschen och dess särskilda 

behov. När antalet gäster minskade var stamgäster en köpstark marknad. Restauratörer upplevde 

en ökad gemenskapen branschkollegor emellan. Myndigheternas restriktioner har bidragit till att 

restauratörer måste anpassa sina restaurangkoncept vilket har skapat en rädsla för försämrat 

varumärke.  

 

Slutsats: Resultatet påvisar att restauratörerna har blivit påverkade av pandemin och de 

restriktioner som har tillämpats. Det krävs en ökad förståelse från myndigheter för 

restaurangbranschens komplexitet. Restauratörerna har tvingats bli mer företagsamma, vilket har 

medfört interna konsekvenser på deras verksamheter. Restauratörerna upplever att en god relation 

till sina gäster har varit betydelsefullt under pandemin. 

 

Nyckelord: Restaurangbranschen, Restauratörer, 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 

  

 

 

 



 
 

  

Förord 

Ett stort tack till samtliga restauratörer som delade med sig av sina historier som legat till grund 

för denna uppsats. Tack till vår handledare Henrik Scander, samt till alla övriga handledare och 

medstudenter som genom opponering underlättat processens gång. Tack! 
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1. Inledning  

Ett nytt coronavirus vid namn Covid-19 har lamslagit den svenska besöksnäringen i form av en 

ny pandemi (Turismnytt, 2020). Branschtidningar vittnar om en pågående kris som sätter 

restaurangbranschen på prov (Berggren, 2020; Castilla, 2020). Myndigheter har infört 

restriktioner för att minska trängsel och sprittspridningen av viruset. (Folkhälsomyndigheten, 

2020b). Till följd av virusutbrottet och de restriktioner som tillämpats har restaurangerna drabbats 

av ett sjunkande gästantal (Castilla, 2020). Det sjunkande gästantalet i kombination med 

myndigheternas restriktioner har orsakat konsekvenser hos svenska restauratörer.  

 

För att skapa en ökad förståelse för restaurangbranschen under rådande tid kommer 

restauratörernas röst att framföras. Hur gör restaurangerna i dagsläget för att hantera sin situation, 

och vad hade kunnat göra annorlunda från myndigheternas håll, för att i framtiden vara bättre 

rustade om krisen kommer igen? För att sätta pandemins konsekvenser i perspektiv har tidigare 

forskning studerats gällande restaurangbranschens kännetecken. Uppsatsen redogör för vilket sätt 

restauranger är sårbara för plötsliga externa händelser och hur ett socialt behov präglar både 

restauratörer och gäster.  

 

Målet med uppsatsen var att låta restauratörer berätta sin egen historia utifrån ett kvalitativt 

angreppssätt. Den teoretiska bakgrunden till uppsatsen bestod främst av forskning gjord på 

kvantitativa metoder. Valet av metod grundade sig därav i en ambition om att belysa ett 

kompletterande perspektiv till dessa artiklar. 

 

 

2. Bakgrund 
I bakgrunden presenteras tidigare forskning som sätts i relation med den rådande pandemin. För 

att förstå pandemins påverkan på restaurangbranschen inleds bakgrunden med vad ett 

restaurangbesök innefattar. Därefter följer en förklaring till vad som kännetecknar 

restaurangbranschen. Vilka kännetecken bidrar till restaurangers sårbarhet och varför påverkas 

restauranger hårt under oväntade externa händelser? Forskningen som presenteras berör hur 

tidigare externa katastrofer har haft en inverkan på restaurangbranschen. Bakgrunden redogör för 

på vilket sätt samhället i stort ändrat sina konsumtionsvanor som en direkt effekt av tidigare 

krissituationer och inkluderar på vilket sätt gäster och restauratörer har agerat under liknande 

omständigheter. Till sist får läsaren en inblick i den nuvarande situationen restaurangbranschen 
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befinner sig i på grund av Covid-19 och dess framväxt.  

 

2.1 Restaurangbesökets syfte 

Att äta på restaurang är ofta en social händelse (Nasir, Jamil, & Sharif, 2017, s. 2). Ett 

restaurangbesök kan skapa en känsla av tillhörighet och därmed fylla människors sociala behov 

(Andersson & Mossberg, 2004, s. 172). Människor går oftare ut för att socialisera eller pröva nya 

restauranger snarare än att endast få i sig mat (Nasir et al., 2017, s. 2). I samma takt som 

restaurangutbudet växter har även mat blivit en allt större del i det vardagliga sociala livet. 

Tidigare var restaurangbesöket endast en plats att fira födelsedagar eller högtidliga event, snarare 

än en vardaglig företeelse (Nasir et al., 2017, s. 2).  

 

2.2 Restaurangbranschens kännetecken 

Restaurangbranschen utmärker sig gentemot andra branscher genom att den erbjuder både 

produkter och tjänster simultant (Stringam & Partlow, 2016, s. 2). Grönroos (2015, s. 54) 

förklarar begreppet tjänst utifrån ett restaurangperspektiv och menar att en tjänst skapas i 

förhållandet mellan en serviceperson och en gäst. Vidare förklarar han hur tjänster skiljer sig från 

produkter, tjänster beskrivs som en process där en konsument eller en gäst, inte kan testa tjänsten 

innan den levereras. En tjänst går heller inte att lagra, utan är ett fenomen som skapas i stunden 

den levereras till mottagaren (Grönroos, 2015, s. 55). Exempelvis kan en restaurang inte lagra 

färdiglagade måltider till ett senare tillfälle, eller spara en bordsbokning till en annan dag 

eftersom restaurangen kan vara fullbokad (Lainpelto & Lainpelto, 2012, s. 16). Restauranger är 

kopplade till en specifik geografisk plats vilket gör att tjänsten som erbjuds blir ett platsbundet 

fenomen (Lainpelto & Lainpelto, 2012, s. 17). På grund av restaurangers begränsade kapacitet 

och att gäster måste konsumera tjänsten vid den specifika geografiska platsen blir branschen högt 

beroende av efterfrågan. En avbokning av ett bord blir således en oanvänd kapacitet där tjänsten 

förblir osåld (Lainpelto & Lainpelto, 2012, s. 17). 

 

I en restaurangverksamhet går produkten inte att separera från tjänsten (Stringam & Partlow, 

2016, s. 65). En enskild produkt skapar inte en positiv restaurangupplevelse i sig, utan är 

beroende av andra faktorer i verksamheten (Stringam & Partlow, 2016, s. 65). Faktorerna kan 

vara service och atmosfär, som skapar en helhetsupplevelse i kombination med produkten 

(Stringam & Partlow, 2016, s. 65). En modell har framtagits vid namn Five Aspects Meal Model 

som påvisar vilka delar av en måltidsupplevelse som bidrar till gästens helhetsupplevelse 

(Gustafsson, Öström, Johansson, & Mossberg, 2006, s. 90). Modellen specificerar hur rummet, 
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mötet, produkten, i kombination med styrsystemet av en restaurang bidrar till en atmosfär som 

präglar restaurangupplevelsen. Att ha en förståelse för detta ramverk och för hur kombinationen 

av dessa verksamhetsdelar samspelar kan vara ett verktyg för restauratörer för att förstå 

restaurangbranschens komplexitet (Gustafsson et al., 2006, s. 90). Restaurangbranschen präglas 

av att skapa upplevelser där gästerna är högst deltagande i mottagandet av hur upplevelsen 

bedöms och tas emot (Stringam & Partlow, 2016, s. 65). I en bransch som riktar sig mot 

människor, kan upplevelser aldrig standardiseras utan måste anpassas efter varje möte och varje 

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

 

2.3 Restaurangbranschens sårbarhet 

Los Angeles Environmental Health Services redovisar i en studie att restaurangbranschen i stort 

har en lönsamhet på 3–7% (Self, Jones, & Botieff, 2015, s. 336). I en svensk rapport där 

lönsamheten mellan olika branscher jämfördes bekräftas liknande siffror; rapporten utmynnar i 

att hotell och- restaurangbranschen har en lönsamhet på cirka 3,5% vilket betraktas som lågt i 

jämförelse med andra branscher (Företagarna, 2017). Den låga lönsamheten kombineras även 

med en generellt låg ekonomisk tillväxt (Parsa, Gregory, Self, & Dutta, 2012, s. 30).  

 

Los Angeles Environmental Health Services undersökte även andelen konkurser bland 

restauranger (Self et al., 2015, s. 336). Under den sexåriga period som studien utfördes öppnades 

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 bekräftas i en studie av Parsa, Self, Njite, 

& King (2005, s. 305). Studien presenterar siffror som tyder på att 26% av verksamheterna går i 

konkurs under första året de är verksamma. Konkurserna beror ofta på interna faktorer som brist 

på arbetskraft, lågt kapital och brist på finansiell flexibilitet (Parsa et al., 2005, s. 319; Mun & 

Jang, 2018, s. 68). Interna faktorer är den vanligaste anledningen till att restauranger går i 

konkurs, däremot kan oväntade externa faktorer också vara en anledning (Parsa et al., 2005, s. 

319). Mun & Jang (2018, s. 68) poängterar att restauratörer kan bli mer företagsamma för att 

förhindra konkurser. Samtidigt finns det organisationer som argumenterar för att det inte går att 

förbereda sig för omfattande externa kriser (CATO, 2016, s. 4) Är krisen tillräckligt omfattande 

är hanteringen av dessa oftast bortom restauratörens kontroll (CATO, 2016, s. 4). 

 

2.3.1 Externa oväntade kriser och dess påverkan på restaurangbranschen 

Det finns en rad externa kriser som anses vara ett hot mot besöksnäringen och därmed 

restaurangbranschen (CATO, 2016, s. 4). Kända risker är bland annat, krig, terrorism, politiska 
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uppror, lågkonjunkturer samt epidemier. Uppsatsen kommer behandla terrordåd samt epidemier i 

första hand på grund av dess plötsliga samt omedelbara konsekvenser, istället för exempelvis 

lågkonjunktur som anses vara en förutsägbar 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 händelse som haft stor inverkan på restaurangbranschen. Restaurangerna drabbades 

genom att attacken genererade till en omedelbar ekonomisk nedgång (Green et al., 2003, s. 65). 

Turismen i landet avstannade samtidigt som stadens invånare minskade sina restaurangbesök. 

Effekterna av attacken förändrade turism- och konsumtionsbeteendet i landet vilket ledde till att 

många inom restaurangbranschen tvingades avskeda sin personal (Frumkin, 2002, s. 52). 

Forskning tyder på att även om en specifik terrorattack inte är långvarig i sig, kan det komma att 

ge långsiktiga konsekvenser på restaurangbranschen i stort (Sönmez, Apostolopoulos, & Tarlow, 

1999, s. 13).  

 

Ytterligare en kris som har drabbat restaurangbranschen hårt är ett virusutbrott vid namn Severe 

Acute Respiratory Syndrome, förkortat SARS (Folkhälsomyndigheten, 2015; Tse et al., 2006, s. 

3). Viruset som klassades som en epidemi, fick en internationell spridning och påminner om det 

coronavirus som utbreder sig i samhället idag (Folkhälsomyndigheten, 2015). Besöksnäringen 

var en av det två mest drabbade näringarna under SARS-epidemin (Johnson Tew, Tolomiczenko 

& Gellatly, 2006, s. 33). Konsekvenserna av virusutbrottet blev att människor slutade att röra sig 

ute av rädslan för att bli smittade. Följden av människors förändrade mönster var förödande för 

turism- och restaurangbranschen i det drabbade länderna (Tse et al., 2006, s. 3; Chuo, 2014, s. 

71). När restaurangbranschen drabbas av externa kriser måste de dels hantera sin verksamhet 

internt samtidigt som de måste hantera sina kunders nya behov (Green et al., 2003, s. 66). 

Miljontals människor inom restaurangbranschen förlorade även sina jobb till följd av epidemin 

(McKercher & Chon, 2004, s. 716). Virusets utbrott påvisade därför hur skör 

restaurangbranschen är under externa kriser (Tse et al., 2006, s. 4). 

 

Nämnda externa kriser påverkat hur människor rört sig i samhället och därtill sitt beteende kring 

huruvida de äter på restaurang. Det sociala behovet är en faktor som snabbt nedprioriteras vid en 

kris som en epidemi eftersom risken för att bli smittad är större (Chuo, 2014, s. 75). Ett 

restaurangbesök innefattar ofta många möten i en trängre miljö; vilket kan bidra till en risk för 

ökad smittspridning (Chuo, 2014, s. 75). Trots att utbredda katastrofer är sällsynta finns det ett 
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behov av forskning för att underlätta återhämtningsprocessen efter kommande kriser i framtiden 

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

 

2.3.2 Åtgärder under oväntade kriser 

Att använda sig av marknadsföringsstrategier har visat sig vara fördelaktigt för företag under 

tidigare krissituationer (Ang, Leong, & Kotler, 2000, s. 108). Företag kan överväga att höja 

kvalitén på sina produkter men sälja dem för samma pris; alternativt sänka priset men bibehålla 

samma kvalité. Företag kan även rikta sig mot krisresistenta marknader eller öka sin kundlojalitet 

(Ang et al., 2000, s. 109). Genom att anpassa sin marknadsföring efter sina konsumenters nya 

behov kan företag vara bättre rustade under krissituationer (Ang et al., 2000, s. 100). Åtgärder 

som restauranger kan ta till är att sänka driftkostnader i form av livsmedelskostnader, 

marknadsföringskostnader, 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 hjälpa restauratörer att kommunicera åtgärder samt fatta 

snabba beslut i nödlägen (Tse et al., 2006, s. 4). Samtidigt menar Israeli (2007, s. 821) att det är 

svårt att jämföra kriser och därför bör krishanteringen vara flexibel. Det kan vara nödvändigt att 

staten går in med hjälpmedel som exempelvis skatterabatter och sänkt hyra under krissituationer 

(Tse et al., 2006, s. 8). Ett signum för externa kriser är att verksamheter i allt större utsträckning 

ber om hjälp från regeringen samt andra myndigheter (Israeli, 2007, s. 822).  

 

2.4 Covid-19, En pågående extern kris  

Covid-19 är ett nytt coronavirus som fått en omfattande spridning i världens länder och klassas 

därför av World Health Organisation som en pandemi (Folkhälsomyndigheten, 2020a). För att 

minska smittspridningen samt smittorisken av Covid-19 har folkhälsomyndigheten implementerat 

restriktioner, vilket har bidragit till att ett stort antal restaurangverksamheter har drabbats hårt 

(Visita, 2020). Folkhälsomyndighetens (2020b) restriktioner innefattar regler som ska förhindra 

smittspridning, trängsel samt köbildning, vilket berör ett stort antal restaurangverksamheter. 

Restauranger får inte längre ha ståendes bufféer utan måste servera samtliga gäster genom att 

bära ut maten till deras bord. Gäster får endast hämta maten själva vid kassan om restaurangerna 

kan förhindra att köbildning skapas. Det även har skapats restriktioner som gör det förbjudet att 

äta eller dricka över bar (Folkhälsomyndigheten 2020b). Förutom de nya kraven vittnas det om 

en sträng attityd gentemot restauranger som inte tar sitt ansvar (Sveriges Television, 2020a). 

Inrikesministern har meddelat att livsmedelsverket kommer att genomföra fler, hårdare 

inspektioner där de undersöker ifall de nya reglerna efterföljs. De krogar som inte lyckas anpassa 
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sig inför Folkhälsomyndighetens krav kommer att få stänga ner sina verksamheter (Sveriges 

Television, 2020b).  

 

Branschtidningar vittnar om konsekvenser som restriktionerna har medfört på besöksnäringen 

(Berggren, 2020; Castilla, 2020). Stora företag ställer in sina konferenser samtidigt som de 

utländska gästerna har slutat komma. Verksamma inom branschen bekräftar att deras gäster 

antingen skjuter upp sina bokningar eller avbokar helt och hållet, vilket i sin tur bidrar till ett 

sjunkande gästantal (Castilla, 2020). Det sjunkande gästantalet i kombination med förlorade 

intäkter tvingar en del företagare att varsla personal, samtidigt som många restauranger måste 

försättas i konkurs (Arbetet, 2020; Stockholms Handelskammaren, 2020). Statistik visar på en 

omfattande ökning i hur många verksamheter som har begärt konkurs under mars månad, i 

förhållande till fjolåret (Stockholms Handelskammare, 2020). De restauranger som inte redan har 

försatt sig i konkurs, kämpar för att hålla sig flytande (Ekström, 2020; Dagens Industri, 2020; 

Peterson, 2020).  

 

Myndigheter har formulerat restriktioner riktade till allmänheten som skall få människor att 

undvika fysisk kontakt. Förbud har tillkommit gällande sammankomster som överskrider 50 

personer i en och samma lokal (Folkhälsomyndigheten, 2020b). Myndigheter har bland annat 

uppmanat gymnasieskolor och universitet till att övergå till distansundervisning (Malmlöf, 2020). 

Regeringskansliet (2020a) avråder människor från icke-nödvändiga resor till utlandet, samtidigt 

som Folkhälsomyndigheten (2020c) rekommenderar människor som betraktas som riskgrupp för 

Covid-19 att i högsta mån stanna hemma. Då nämnda restriktioner för allmänheten har påverkat 

besöksnäringen på ett negativt sätt, blir de relevanta för att förstå restauratörernas problematik. 

 

Regeringskansliet (2020b) har tagit fram krispaket för svenska företag, där åtgärder presenteras 

med avsikt att hjälpa företag som drabbats negativt av pandemins konsekvenser. En av åtgärderna 

är korttidspermitteringar, som applicerats med syfte att företag skall slippa avskeda sin personal 

för att snabbare kunna återhämta sig när företagets ekonomi stabiliserats. Permittering innebär att 

företag kan minska sin personals arbetstid under en begränsad period samtidigt som staden bidrar 

med ekonomiskt stöd. Arbetsgivaren minskar sina personalkostnader samtidigt som arbetstagaren 

får behålla en stor del av sin lön (Regeringskansliet, 2020b). Staten bidrar även med ekonomisk 

hjälp genom att betala delar av hyreskostnader samt sjuklönekostnader för företag 

(Regeringskansliet, 2020b; Regeringskansliet, 2020d). Staten har även skapat möjligheter för 

utsatta företag att skjuta upp skattebetalningar till ett senare tillfälle (Regeringskansliet, 2020c).  
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3. Syfte 
Syftet är att skapa en förståelse för restaurangbranschen genom en undersökning på hur 

restauratörer agerar samt påverkas vid en extern kris.  

 

 

4. Kunskapsbidrag 
På grund av att den rådande pandemin är unik i sitt slag, bidrar arbetet med forskning till ett ämne 

som inte tidigare har studerats i Sverige. Arbetet bidrar med värdefull dokumentation av 

restauratörernas röster vid en skör tidpunkt och kan därmed skapa en förståelse för hur 

restauratörer kan hålla sina verksamheter flytande under en svår, oväntad period. Eftersom vi är 

mitt under pandemin kan vi såhär tidigt inte redogöra för de långvariga konsekvenserna som 

viruset kan medföra varken nationellt eller globalt. Däremot kan vi undersöka hur restauratörer 

har påverkats vid tidigare krissituationer; som av omfattande virusutbrott och terrorattacker, och 

genom arbetet skapa en förståelse för en situation som i nuläget känns hopplös för många 

restauratörer.  

 

 

5. Metod och material  
I följande avsnitt presenteras den kvalitativa ansatsen i form av ostrukturerad intervju följt av en 

beskrivning av hur intervjuerna genomfördes. Analysen som gjordes utifrån ett tematiskt 

angreppssätt redovisas till följd av vilka etiska beaktanden som tagits hänsyn till under 

uppsatsens gång.  

 

5.1 Metodval 

Majoriteten av artiklarna i den teoretiska bakgrunden baserades främst på kvantitativa metoder. 

Artiklarna berörde statistik om tidigare krissituationer men hade sällan restauratörernas lösningar 

eller berättelser i fokus. Valet av att göra en kvalitativ undersökning grundar sig i att belysa ett 

kompletterande perspektiv till dessa artiklar. För att skapa en förståelse för restauratörer i en tid 

av kris, valdes en kvalitativ metod som grundar sig i en önskan om att samtala med människor på 

djupet; vilket Trost (2010, s. 32) menar är lämpligt för att skapa en förståelse för människors 
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resonemang.   

 

5.2 Ostrukturerad intervju 

Den kvalitativa metod som tillämpades var ostrukturerad intervju. Metoden ostrukturerad intervju 

ansågs lämplig för att framföra restauratörernas historier förutsättningslöst och utan 

begränsningar (Justesen, 2011, s. 47). Uppsatsens syfte präglades inte av förutbestämda 

frågeställningar, vilket krävde en flexibel metod som tillät intervjuerna formas efter hand. Valet 

av metod grundade sig i att ostrukturerade intervjuer är tillåtande till att restauratören styr 

samtalet i den riktning de själva är bekväma med (Gillham, 2008, s. 73). Eftersom 

restauratörernas vittnesmål skiljde sig från varandra, fanns det en önskan om att anpassa 

följdfrågorna efter de unika historierna, vilket Justesen (2011, s. 47) menar är klassiskt för 

metoden. 

 

Uppsatsämnet valdes att betraktas som känsligt vilket motiverades av att krisen fortfarande var 

pågående när datan samlades in. Bryman (2018, s. 188) beskriver en komplexitet gällande vilka 

ämnen som betraktas som känsliga och menar att bedömningen av detta oftast lämnas till 

forskaren i fråga. Enligt Justesen (2011, s. 47) är känsliga ämnen en ytterligare faktor som stärker 

metodvalet ostrukturerad intervju. Intervjuformen ansågs också lämplig enligt Justesen (2011, s. 

47) eftersom vi hade en mindre förkunskap gällande ämnet.  

 

5.2.1 Intervjumetod 

Samtliga intervjuer utfördes av båda uppsatsskrivarna samtidigt då Trost (2010, s. 67) menar att 

känsliga ämnen med fördel kan behandlas av två intervjuare. Vidare menar han att om 

intervjuarna är samspelta i sin intervju kan det bidra till ett mer dynamiskt samtal. Intervjuformen 

med två intervjuare kan däremot vara riskabel på det vis att respondenten kan uppfatta ett 

underläge; att vara två mot en kan skapa en maktsituation gentemot den enskilda (Trost, 2010, s. 

67). För att förhindra detta faktum tog en av oss rollen som intervjuare och den andra agerade 

observatör. Den som intervjuade tog en ledande och mer aktiv roll i intervjun medans den andra 

hade fokus på att observera, anteckna samt kontrollera intervjuguiden.  

 

Det bedömdes förmånligt att komma nära respondenterna och deras miljö för att uppnå en högre 

grad av förståelse och inblick (Ahrne & Svensson, 2015, s. 16). Eftersom möjligheten till att 

komma nära restauratörernas miljö begränsades på grund av Folkhälsomyndighetens (2020d) 

allmänna råd om att hålla avstånd samt minimera sitt resande, gjordes samtliga intervjuer via 
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Zoom, som är ett program för videosamtal. Bryman (2018, s. 582) beskriver fördelar med att inte 

vara fysiskt närvarande med sin respondent; att ställa samt besvara frågor som upplevs känsliga 

kan vara enklare när respondenten och uppsatsskrivarna inte befinner sig i samma rum. Däremot 

fanns det en önskan om att se respondenternas mimik samt rörelser, vilket är information som 

varken en skriftlig intervju eller ett telefonsamtal hade kunnat avslöja (Bell, 2016, s. 189). Hallin 

(2018, s. 64) poängterar att det kan vara lättare att förstå signaler och reaktioner som kan vara 

betydande för intervjuns utveckling genom video. 

 

Antalet intervjuer baserades utefter svaren från våra respondenter. När respondenterna började att 

ge liknande svar och ingen ny information tillkom, var det en indikation på att en mättnad hade 

uppnåtts (Bryman, 2018, s. 508).  

 

5.2.2 Intervjuguide 

Intervjuguiden bestod av tolv ämnen som ansetts relevanta för uppsatsens syfte (se Bilaga 1). 

Ämnena skapades efter materialet från den första intervjun för att resterande intervjuer skulle bli 

relevanta för syftet och gentemot varandra (Justesen, 2011, s. 37). Under processen då 

intervjuguiden togs fram var det väsentligt att kontinuerligt kontrollera att det valda ämnena 

svarade på studiens syfte och problematisering (Dalen, 2015, s. 35). Ämnena som togs fram var 

breda för att öka chansen att respondenterna tog upp något relaterat till området. Intervjuguiden 

innehöll ämnena: verksamhetsbakgrund, nulägesrapport, kortsiktiga lösningar, gäster/målgrupp, 

småföretag, varför är ni i denna situationen, bestående åtgärder, insikter och lärdomar, hur hade 

ni kunnat förbereda er, önskat scenario, känslor, rekommendation av restaurang. Intervjuguidens 

ordning baserades utefter “Områdesprincipen”, vilket innebär att ämnena i guiden var placerade 

efter den ordning ämnena lämpligast skulle behandlas under intervjuns gång (Dalen, 2015, s. 35). 

Restauratörerna uppmanades alltså att inleda intervjun med en verksamhetsberättelse, snarare än 

hur de har blivit påverkade på ett personligt plan. Eftersom den valda intervjumetoden baserades 

på att restauratörerna själva styrde intervjun användes intervjuguiden som ett underlag snarare än 

en frågemall. Restauratörerna fick tala fritt och personen som intervjuade ställde endast 

uppföljningsfrågor om restauratörerna berörde något av ämnena. Frågor ställdes även för att 

hjälpa restauratörerna vidare i sina historier. Exempelvis ställdes inga stängda frågor, utan vi bad 

snarare restauratörerna i fråga att utveckla sina resonemang, när något av ämnena berördes.  
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5.2.3 Urval 
Urvalet av respondenterna baserades på ett målstyrt snöbollsurval (Bryman, 2018, s. 496). Tre 

respondenter hänvisade oss vidare till fler respondenter som lämpade sig för syftet. Metoden 

ansågs lämplig då det ökade chansen att snabbt hitta respondenter som fyllde våra urvalskriterier, 

då undersökningen gjordes under en begränsad tidsperiod (Denscombe, 2018 s. 70). Det 

målstyrda urvalet var också kriterier-styrt; ett av kriterierna var att respondenterna skulle genom 

sociala medier visat att de har blivit påverkade av restriktionerna som coronaviruset har medfört. 

Vår inträdespunkt blev således Instagram och restauratörernas aktiviteter där. Tre restauratörer 

handplockades där de via sina verksamheters Instagramkonton visat att de hade tagit sig an någon 

av följande åtgärder: 

 

• Förändrade öppettider  

• Förändrade priser  

• Förändringar i koncept 

• Ökad aktivitet på sociala medier 

 

Förutom att de skulle ha blivit påverkade av pandemin skulle restauratörerna driva mindre 

privatägda restauranger. Samtliga restauratörer var delägare av restauranger belägna i fem olika 

städer med varierande storlek. Åtta restauratörer tillfrågades varav sju valde att ställa upp på en 

intervju. 

 

5.3 Genomförande 
I följande stycke redovisas insamlandet av den kvalitativa datan. Därefter presenteras information 

om hur den tematiska analysen utfördes.   

 

5.3.1 Datainsamling 

Intervjuerna genomfördes mellan den 14:e april och 27:e april 2020. Innan intervjuernas start 

skickades ett informations- och samtyckesformulär ut (se Bilaga 2). Formuläret skickades ut för 

att ge respondenterna information om studien, dess syfte och vad det insamlade materialet skulle 

användas till. Samtliga respondenter informerades om intervjuformen och deras möjlighet att få 

berätta sin egen historia. Det gavs även ut information om att intervjun skulle äga 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 för att ge restauratörerna en chans 
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att förbereda sig, på grund av att restauratörerna förväntades att ta en ledande roll under intervjun. 

 

Vid intervjuns start gavs återigen information om kandidatuppsatsen syfte. Vidare meddelades 

vem av oss som skulle leda intervjun samt att den andra av oss skulle agera observatör samt föra 

anteckningar. Vi försäkrade oss om att de hade läst informations och samtyckesformuläret och att 

restauratörerna var medvetna om att hela intervjun spelades in. Efter formaliteter lämnades ordet 

över till restauratörerna att presentera sig, sina verksamheter och därefter fick restauratörerna tala 

fritt om sin nuvarande situation och dess påverkan av Covid-19. Den av oss som agerade 

observatör ansvarade över intervjuguiden (se Bilaga 1). Intervjuguiden bestod av ett antal ämnen 

som under intervjuns gång checkades av om restauratören på något vis berörde ämnet. När 

flertalet av boxarna hade checkats av avrundades intervjun. Innan intervjuns slut gavs 

restauratörerna möjligheten att säga några avslutande ord. Samtliga intervjuer hade en längd på 

cirka 45 minuter. Efter att den sjätte intervjun avslutats och transkriberats upplevdes en mättnad, 

vilket visade sig i form av upprepningar samt mönster i det transkriberade materialet (Hallin, 

2018, s. 36, 91). Därefter genomfördes en sista intervju för att säkerställa att materialet var 

tillräckligt för 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 i sin fulla längd för att inte gå miste om någon relevant information samt 

för att själva lära känna materialet i sin ursprungliga form (se Etiska beaktanden). Insamlad data 

valdes att analyseras med en tematisk analys utifrån ett induktivt angreppssätt. Att arbeta 

induktivt innebär att kategorier skapas efter det insamlade materialet (Dalen, 2015 s. 54). För att 

bryta ner materialet i mindre delar användes kodning, vilket Dalen (2015, s. 54) och Aspers 

(2011, s. 166) beskriver som en metod att organisera samt tolka sitt material. Meningar som var 

bärande för materialet kondenserades och tolkades vilket i sin tur blev till koder. Därefter 

skapades kategorier utifrån de koder som hade gemensamma nämnare. Två övergripande 

kategorier delades in i ytterligare åtta subkategorier vilket i sin tur hamnade under ett 

övergripande tema som sammanfattade resultatet.  

 

5.4 Etiska beaktanden 
Vetenskapsrådet (2002) redovisar fyra huvudprinciper som ska tas i beaktning när man bedriver 

kvalitativ forskning. Informationskravet har följts genom att vi berättade om uppsatsens syfte via 
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E-post; i informations- och samtyckesformuläret samt muntligt innan intervjuns start. Formuläret 

innehåller information om studiens syfte, rättigheter gällande restauratörernas medverkan samt 

information om hur deras personuppgifter kommer att behandlas. Information om 

samtyckeskravet har förmedlats på samma vis som informationskravet där restauratörerna även 

gavs möjligheten att ställa frågor innan intervjuns början. I samtliga transkriberingar har 

restauratörernas identitet skyddats genom att anonymisera deras namn, restauranger samt 

städerna de är verksamma i. Alla ljudinspelningar raderades efter att uppsatsen var färdigställd i 

enlighet med konfidentialitetskravet.  
 
På grund av den valda urvalsmetoden var restauratörerna inte nödvändigtvis anonyma gentemot 

varandra. Eftersom restauratörerna fick föreslå ytterligare en restauratör att intervjua, fanns en 

risk att de kunde urskilja varandra i resultatet trots försök till anonymisering. Restauratörerna 

gavs sitt godkännande på att deras verkliga namn användes vid kontakt av nya restauratörer. De 

gav sitt samtycke till att medverka i intervjuerna genom en signatur eller ett muntligt 

godkännande. Restauratörerna som inte hade läst informations- och samtyckesformuläret fick det 

uppläst för sig innan intervjuns början. Nyttjandekravet togs i beaktning genom att vi endast 

använde insamlad data i syfte för uppsatsen.  

 

 

6. Resultat 
I detta avsnitt kommer restauratörernas insikter och lärdomar under Covid-19 pandemin att 

presenteras. Resultatet redovisas under kategorierna “Restauratörernas förhållningssätt till 

myndigheternas restriktioner” samt “Insikter som skapats utifrån krisens konsekvenser”. Under 

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

  

Tema: Restauratörers insikter och lärdomar under Covid-19 pandemin 
Kategorier            Restauratörernas förhållningsätt                     Insikter som skapats utifrån krisens  

    till myndigheternas restriktioner              konsekvenser                 
Subkategorier     Ökad kommunikation till gäster                       Restaurangbranschen har särskilda behov  

                                 Rädsla för försämrat varumärke                       Företagsamhet sätts i fokus 

                                 En ambivalens inför restriktionerna                 Tidigare strukturer ifrågasätts 

                                 Ovissheten skapar gemenskap                      Stamgästers betydelse 

Tabell 1. Uppställning av tema, kategorier och subkategorier.  
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6.1 Restauratörernas förhållningssätt till myndigheternas restriktioner 
Myndigheternas restriktioner påverkar restauratörernas verksamheter på olika vis. Gemensamt 

för samtliga är att antalet gästbesökare har sjunkit. För att anpassa sig till restriktionerna har olika 

åtgärder tilltagits. Kategorin beskriver hur en del restauratörer talar om att öka sin 

kommunikation till gäster, samtidigt som det finns en rädsla för att deras varumärke kan komma 

att påverkas negativt. Det finns uttryck för en ambivalens i situationen om huruvida de bryter 

myndigheternas restriktioner om de marknadsför sig själva. Vidare har restriktionernas 

tvetydighet bidragit till en större gemenskap restauratörer sinsemellan. 

 

6.1.1 Ökad kommunikation till gäster 

Restauratörerna vittnar om hur de har behövt justera sina restaurangkoncept för att anpassa dem 

till myndigheternas restriktioner. De förändrade koncepten har lett till att restauratörer känt 

behovet av att öka sin kommunikation utåt för att förmedla de ändringar de tvingats göra. 

Resultatet visar att restauratörer har blivit mer aktiva på sociala medier, samtidigt som de 

försöker göra sig hörda genom fler kanaler. Oavsett vilka kanaler som använts, ökar en del 

restauratörer sin kommunikation utåt för att locka gäster till sin restaurang som ett sätt att förhålla 

sig till det minskade antalet gäster som restriktionerna medfört.  

 

En del av restauratörerna känner av de emotionella aspekterna kopplade till det minskade antalet 

gäster. Restauratörerna uttrycker en känsla av meningslöshet när gästerna slutar att besöka deras 

restauranger, vilket leder till en önskan om ökad kommunikation från restauratörernas håll. 

Restauratören Lucas exemplifierar hur det går att bibehålla kontakten med sina gäster men 

samtidigt respektera myndigheternas restriktioner: 

 

Vi talar mycket mer med dem (gästerna). Vi har nästan en gång om dagen en livesändning som 

handlar om antingen köksmästaren eller de andra kockarna eller sommelieren som pratar 

vintips. Folk får ställa frågor och sådär. Det handlar nog egentligen inte så mycket om att nå ut 

utan det är för oss så att vi kan bearbeta och känna att vi ändå gör något. 

 

En önskan upplevs om att få ha kvar relationen med sina gäster samt en vilja om att fortfarande få 

känna sig meningsfulla gestaltas. Resultatet talar för att restauratörerna själva behöver bearbeta 

den hastiga förändringen som pandemin medfört på deras verksamheter. Slutligen beskriver 

restauratörerna svårigheter med att förstå huruvida den ökade kommunikationen ens gör någon 
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skillnad. När flera restauranger ökar sin marknadsföring upplevs det svårt att veta ifall den 

enskilda restaurangen når ut med sitt budskap eller inte. 

 

6.1.2 Rädsla för försämrat varumärke 

Krisen tvingar restauratörerna att göra snabba förändringar i sina restaurangkoncept för att hålla 

sig flytande. Flera har ställt in framtida spelningar och evenemang eftersom det upplevs fel att 

genomföra dem. Det finns däremot uttryck för en ovilja från restauratörerna att ändra sina 

koncept. En restaurangägare vid namn Knut har gjort flera avväganden kring vilka koncept som 

skulle kunna öka hans intäkter; men gör bedömningen att dem inte passar hans restaurang: 

 

Vår mat är ingen bra take away mat och det är återigen en varumärkes grej. Då kan man välja 

att laga något annat som typ isterband men det vill jag inte göra för det fungerar inte 

varumärkesmässigt.  

 

När restauratörer förändrar sina restaurangkoncept råder samtidigt en rädsla för att försämra sitt 

varumärke. Trots att det finns en medvetenhet kring andra restauratörernas lösningar, lämpar dem 

sig inte för alla. Att ändra sitt koncept för att underlätta konsekvenserna av restriktionerna kan 

leda till en kvalitetssänkning av restauratörernas verksamhet. Resultatet tyder på att det finns vilja 

om att bibehålla samma kvalité på sina produkter för att inte påverka sitt varumärke negativt 

framöver. 

 

6.1.3 En ambivalens inför restriktionerna 

Det finns en kluvenhet för hur restauratörerna ska förhålla sig till myndigheternas restriktioner 

gällande smittspridning. Det upplevs svårt att bedriva sina verksamheter när det är av vikt för 

restaurangens framtid att gäster besöker dem. Det finns en ambivalens i huruvida restauratörer 

ens får marknadsföra sig själva. Lucas sätter ord på problematiken:  

 

Det är svårt för vi är inte jättesugna på att säga att det är öppet för då för vi är i en situation där 

vi inte vill dra folk till oss heller. Någonstans blir det ju konstigt när vi har ett ansvar där vi inte 

ska bidra med smittspridning - då måste man ju ta hänsyn till det.  

 

Restaurangerna behöver gäster som betalar, samtidigt som myndigheternas uppmaningar bidrar 

till att gästerna slutar komma. Det finns svårigheter med att tolka de dubbla budskapen från 

myndigheterna. Vissa av restauratörerna upplever att de hellre hade stängt sina verksamheter, 
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eftersom myndigheternas krav upplevs svåra att förhålla sig till. Restauratörerna upplever även en 

ambivalens i att restriktionerna lämnas fritt för tolkning. Sune sätter ord på problematiken efter 

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

 

Om man har ett sällskap med en familj som kommer och äter, gäller 1.5m mellan dotter och mor, 

eller mellan gäster som inte känner varandra? Det kan dom inte svara på. 

 

Sunes fråga motiveras av en större frustration som handlar om att myndigheternas budskap 

upplevs som otydliga och tolkningsbara. Att ansvaret läggs på näringsidkarna att tolka 

restriktionerna upplevs provocerande när myndigheterna själva har svårigheter med hur de ska 

appliceras. Resultatet visar att restauratörerna uppfattar restriktionerna olika svåra att förhålla sig 

till, men att det finns en önskan om att restriktioner från myndigheter hade kunnat vara tydligare. 

 

6.1.4 Ovissheten skapar gemenskap 

Ovissheten kring hur restauratörer ska bedriva sina verksamheter i förhållande till restriktionerna 

har skapat en gemenskap krögare emellan. Krisen har medfört att restauratörer väljer att kontakta 

branschkollegor för stöd. En restauratör vid namn Bernard vittnar om detta, han uttrycker en 

glädje över hur andra restauratörer börjat besöka hans restaurang i en större utsträckning för att 

visa sitt stöd. Resultatet talar också för ett öppnare klimat, då restauratörerna har börjat dela med 

sig av sina interna handlingar till varandra. Restauratörerna ger uttryck för att de i högre grad 

delar med sig av försäljningssiffror till den som undrar, vilket verkar vara ett nytt 

förhållningssätt. En restauratör vid namn Sakarias upplever den nya trenden som positiv. Han 

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

 

Man kan ringa folk och fråga om såhär; interna affärs grejer och alla är superöppna direkt och 

berättar vilka åtgärder dem har gjort och inte gjort och varför och hur, istället för att komma på 

en idé och hålla på den. 

 

Uttalandet tyder på att verksamma i branschen har en hjälpsam inställning gentemot varandra. 

Däremot finns en antydan till att branschen tidigare präglats av konkurrens; vilket är en skild 

uppfattning restauratörerna sinsemellan. Restauratören Sune poängterar att det är en 

missuppfattning att krögare normalt sett ser varandra som konkurrenter. Enligt hans mening 

hjälper restauratörer varandra både i tid och otid, inte endast på grund av krisen. Däremot är han 
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beredd att hålla med om att kommunikationen sinsemellan har ökat under pandemins tid.  

 

6.2 Insikter som skapats utifrån krisens konsekvenser  

Följande kapitel berör vilka insikter som har uppkommit från att driva restaurangverksamhet 

under en utbredd krissituation. I resultatet presenteras restauratörernas upplevelser gällande 

restaurangbranschens särskilda behov samt på vilket sätt hjälpinsatserna från myndigheter är 

svårapplicerade. Restauratörer upplevs ha blivit mer företagsamma som en konsekvens av krisen, 

men även mer ifrågasättande kring sina tidigare arbetssätt. Slutligen har de fått en större 

förståelse för hur stamgäster kan vara en tillgång under en krissituation.   

 

6.2.1 Restaurangbranschen har särskilda behov 

Det finns uttryck för att de stödpaket och permitteringssystem som myndigheter har tagit fram 

inte är anpassade till restauranger. En av restauratörerna påvisar en tacksamhet för statens och 

myndigheternas insatser men menar att restaurangbranschen är komplex. Helena exemplifierar 

hur restauranger skiljer sig från andra branscher: 

 

Med hela permittering-systemet och det här... Att vi har ju… alltså det är ju inte ett yrke där man 

sätter nycklarna i låset och går in och bara öppnar. 

 

Det råder tvivel om hur applicerbart permitteringssystem är för restaurangbranschen; exemplet 

ovan syftar till att en restaurang kräver arbete och förberedelser både innan och efter de utsatta 

öppettiderna. Permitteringssystemet upplevs också svårt att applicera eftersom dagarna ofta 

skiljer sig åt när man arbetar i restaurangbranschen. Restauratörerna vittnar själva om hur vissa 

dagar präglas av en fullsatt restaurang, medan andra dagar kan restaurangen stå tom.  

 

Skulle personalen kunna få jobba 70% ändå för då hade vi kunnat skapa mycket mer värde, 

mycket mer värde i den här kedjan. Vi hade kunnat ta fram mycket mer idéer och nu ska vi skicka 

hem alla och försöka överleva när ingen är på jobbet. Vem har tid att kreera idéer när ingen är 

här?  

 

Resultatet visar också hur restauratörer har behövt permittera personal, trots att det inte har varit 

deras önskan. Däremot har det ansetts en nödvändighet eftersom personalen är en stor del av 

verksamheternas kostnad. Problematiken uppstår i att verksamheterna är beroende av hur många 
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anställda som arbetar den dagen; och en direkt konsekvens av permitteringen bidrar till att 

restauratörer har behövt minska sina öppettider och därmed minskat sina intäkter. Utan sin 

personal kan de i värsta fall inte hålla igång sina verksamheter.  

 

För att hjälpinsatserna ska kunna appliceras upplever restauratörerna att en ökad medvetenheten 

om hur branschen fungerar är nödvändigt. Restauratörerna antyder att stödpaketen är formade 

med tron om att restauranger har en buffert, vilket är svårt att ha på grund av att lönsamheten i 

branschen generellt är låg. På grund av den bristande förståelsen för branschen och hur den 

verkar fungerar inte stödpaketen som finns att ta del av. Analysen pekar på att restauratörerna är 

väl medvetna om på vilka sätt restaurangbranschen är dynamisk och att det krävs andra 

hjälpmedel än de som erbjudits. Resultatet talar för att restauratörerna vill öka medvetenheten 

kring hur deras verksamheter fungerar samt att de har en önskan om att bli förstådd av 

myndigheter. 

 

6.2.2 Företagsamhet sätts i fokus 

Resultatet tyder på att restauratörer har förändrat sitt tankesätt gällande hur de ska sköta sina 

verksamheter framöver. Ett större fokus på företagsamhet upplevs nödvändigt, trots att det inte är 

deras huvudsakliga ambition. Restaurangägaren Sakarias upplever att när företag har pengar som 

främsta fokus kan det påverka gästens upplevelse negativt. Däremot är han införstådd med att 

ändringar kommer att behöva göras framöver i hans egen verksamhet som både påverkar hans 

anställda, restaurangens koncept samt dess öppettider:  

 

Man måste vara lite mer restriktiv när man anställer personal; vi har ju alltid tänkt att såhär; om 

man anställer någon på en 100% tillsvidare anställning så blir den personen engagerad istället 

och ger mer av sig själv, så man har en trygghet, och det tror jag fortfarande stämmer; men det 

är också en enorm risk att sätta sig i nu när såna här typer av saker händer. 

 

Även fast Sakarias står fast vid sina värderingar, anses tidigare beslut vara riskfyllda i denna 

pressade situation. Resultatet tyder på att Sakarias börjat bli mer företagsam i sitt sätt att bedriva 

verksamhet.  

 

Det förändrade synsättet på hur verksamheterna ska bedrivas bekräftas av flera restauratörer. 

Restauratören Lucas har en uppfattning om att sin personals utvecklingsmöjligheter kommer att 

begränsas för att stabilisera företagets ekonomi. Att erbjuda sin personal möjligheter att läsa en 
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sommelierutbildning vid sidan av arbetet har tidigare varit en uppskattad gest, eftersom de 

anställda erbjuds utvecklingsmöjligheter inom företaget. Det har tidigare lockat människor med 

ett stort intresse för dryck till dem, och därav lockat kompetent personal. En rädsla gestaltas kring 

huruvida kvalitén och utvecklingen av verksamheten blir lidande om de inte aktivt investerar i 

verksamheten. Att bygga buffert har inte varit en självklarhet bland restauratörerna, utan 

investeringar menade att utveckla företagen framåt har snarare varit i fokus. Däremot är buffert 

ett fenomen som flera av restauratörerna har diskuterat i sina intervjuer. Flera har skapat sig en 

uppfattning om bufferts nödvändighet, och kommer ha det i åtanke när de arbetar framöver. 

Resultatet visar på en uppfattning om att många i branschen kommer att få ett ökat intresse för 

den ekonomiska aspekten av deras verksamheter.  

 

6.2.3 Tidigare strukturer ifrågasätts 

Att genomgå en oväntad kris med sin restaurang har fått en del av restauratörerna att ifrågasätta 

vad som tidigare har känts självklart. Krisen åsidosätter oviktiga problem samt har bidragit med 

nya perspektiv för flera av restauratörerna. Reflektioner har väckts gällande hur de tidigare 

bedrivit sina verksamheter, vilket Helena exemplifierar: 

  

Vinlistan måste vara så lång, och så intressant, men gästerna som kommer egentligen, hur 

mycket… Vem gör man olika saker för? Gör man det för sig själv och för att man ska ha lite 

status i branschen typ? Eller gör man det för gästerna? För gästerna är ju ofta nöjda i vilket 

fall… där kan man fundera ganska mycket tycker jag. 

  

Resultatet tyder på att framtiden kommer präglas av mer eftertänksamhet och ifrågasättande, när 

restauratörerna bedriver sina verksamheter.  Restauratörerna vittnar även om hur beslutsvägarna 

har förkortats sen pandemins start. Då restauranger behöver vara flexibla för att anpassa sig till 

restriktionerna finns inte längre tiden att tänka igenom alla beslut. Idéer som upplevs 

genomförbara testas direkt utan att analyseras, vilket är en förändring i deras tidigare 

förhållningssätt: 

 

Och det är väl en styrka att vi inte behöver bearbeta lika mycket utan kan köra mer pang på. 

 

Att ta snabba beslut utan att göra en större analys är en strategi som prövats under pandemin.  

Restaurangägaren Lucas är av uppfattningen att det kan finnas positiva aspekter i nya synsätt. 

Uppfattningen finns om hur krisen har åsidosatt oviktiga problem och lämnat plats för det som 
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faktiskt är relevant. Frågor gällande verksamheten som tidigare diskuterats och bearbetats av 

många beslutsfattande hamnar istället i händerna på den som är mest kompetent, vilket ansetts 

vara en positiv utveckling.  

 

6.2.4 Stamgästers betydelse 

Resultatet påvisar en situation där majoriteten av gäster inte längre besöker restaurangerna i 

samma utsträckning som förut. Restauratörerna beskriver en situation där de har gått miste om 

50–75% av den förväntade omsättningen. Däremot finns det en kundgrupp som fortsätter besöka 

restaurangerna, vilket Helena berättar om: 

 

Vi har ju stammisar som har varit här varje vecka och hämtat någonting…. alltså de första 

veckorna gick vi ut i matsalen och så kände vi alla som var i matsalen och det är ju väldigt fint. 

 

Analysen visar att stödet från stamgäster är stort. Tack vare restaurangernas lojala gäster klarar 

sig verksamheterna i en större uträckning, eftersom de står för en stor del av restaurangernas 

intäkter. Anledningen till det stora stödet tros vara att gästerna identifierar sig med 

verksamheterna och är därför måna om att de ska finnas kvar. Gästerna tar väl emot nya koncept 

och lösningar, vilket tyder på att de visar stor förståelse för restauratörernas situation. Trots 

restauratörernas tacksamhet gentemot sina lojala stamgäster; upplevs det svårt att leva på dessa 

gäster i längden.  

 

 

7. Diskussion  
I följande avsnitt diskuteras resultatet i relation till den teoretiska bakgrunden. 

Resultatdiskussionen kommer att presenteras utefter temat: Restauratörernas lärdomar och 

insikter under Covid-19 pandemin. Därefter diskuteras huruvida den valda metoden ansågs 

lämplig för att uppnå undersökningens syfte. 

 

7.1 Resultatdiskussion  

Den rådande pandemin har bidragit till konsekvenser för restauratörerna i studien, vilket sätts i 

korrelation med tidigare forskning. En central konsekvens av pandemin är att människor har 

slutat besöka restauranger i samma utsträckning som förut, vilket är förödande för en bransch 

som livnär sig på gäster. Det förändrade gästbeteendet är en följd av Folkhälsomyndighetens 
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(2020d) restriktioner. Det uppstår svårigheter när antalet gäster sjunker och mötet uteblir, vilket 

restauratörer har gett uttryck för genom sin ökade kommunikation. Den ökade kommunikationen 

har nödvändigtvis inte tillämpats för att locka gäster utan snarare på grund av en social faktor och 

en vilja om att bibehålla relationen till gäst på grund av deras uteblivna besök. Att restauratörerna 

upplevts måna om sin kommunikation tyder på att ett restaurangbesök inte bara fyller gästens 

sociala behov utan även restauratörernas. Forskning tyder på att människor delvis besöker 

restauranger på grund av sociala skäl, och vid ett virusutbrott är det ett beteende som 

nedprioriteras (Chuo, 2014, s. 75; Nasir et al., 2017, s. 2). När gästerna försvinner förlorar 

restauranger sitt huvudsakliga syfte; vilket är tjänsten som skapas i relationen mellan gäst och 

servicepersonal (Grönroos, 2015, s. 54). Restauratörerna socialas behov yttrar sig i en vilja om att 

ha god relation till sina gäster. Den goda relationen kan vara anledningen till att restauratörernas 

har ett klientel av återkommande stamgäster. Ang et al.:s (2000, s. 102) resonemang om att 

människor vanligtvis konsumerar med försiktighet under kriser, tycks inte gälla restaurangernas 

stamgäster. Det finns tendenser i vårt resultat som visar på att stödet från stamgäster är stort 

eftersom de verkar måna om att verksamheterna ska klara sig genom krisen. Analysen har visat 

att stamgäster har varit fortsatt lojala samt visat stor förståelse när restauratörerna har behövt 

ändra sina koncept. Att stamgäster väljer att besöka restaurangerna trots restriktionerna tyder på 

att restauratörerna har skapat en god relation till dessa gäster. En god relation till gäster kan alltså 

medföra fördelar när restauranger genomgår en krissituation.  

 

Restauratörernas företagsamhet har tidigare präglats av att skapa goda förutsättningar för sin 

personal samt skapa positiva gästupplevelser. Deras proaktiva strategi har under pandemin satts 

på sin spets på grund av deras avsaknad av buffert. Det finns en utbredd förståelse kring att en 

buffert hade varit nödvändig under den rådande pandemin för att minska risken för konkurs. 

Resultatet påvisar ett dilemma som uppstår, huruvida en buffert kan komma att drabba kvaliteten 

på produkten och tjänsten negativt. Pandemins konsekvenser har bidragit till ett intäktsbortfall på 

en bransch som redan präglas av låg lönsamhet (Self et al., 2015, s. 336). Forskning från tidigare 

kriser har visat hur ökad företagsamhet betraktas som ett sätt att förhindra företag från att gå i 

konkurs (Mun & Jang, 2015, s. 68). Det finns däremot rapporter som visar att externa kriser är 

bortom den enskilde restauratörens kontroll, vilket försvårar försök till förberedelser (CATO, 

2015, s. 4). Trots att restauratörerna kan komma att involvera sig mer i företagets ekonomiska 

delar, kan det vara svårt att rädda konsekvenserna av en extern kris. Restauratörerna har valt att 

bedriva restaurang trots deras medvetenhet kring branschens låga lönsamhet. Det tyder på att 

deras mål har varit kopplade till andra faktorer.  Vad blir konsekvenserna av restauratörernas 
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förändrade inställning till företagsamhet i det långa loppet? Om företagsamhet sätts i fokus; 

kommer restauratörer att bedriva restauranger i samma utsträckning som förut? Restauratörer 

visar på en stor vilja att hålla en god kvalité på sina produkter samt sin service. Att förändra sitt 

nuvarande fokus kommer att sätta restauratörerna på prov, trots deras insikt om att en 

kvalitetssänkning är nödvändig för att stabilisera företagets ekonomi. I den teoretiska bakgrunden 

beskrivs däremot vikten av att bibehålla eller öka kvaliteten under krissituationer (Ang et al., 

2000, s. 109). Hade restauratörerna hittat åtgärder som inte hade inneburit en kvalitetssänkning, 

skulle det varit en metod att föredra. Däremot förblir det okänt huruvida restauratörernas gäster 

kommer att vara fortsatt lojala om restaurangernas helhetsupplevelse försämras av åtgärderna. 

 

Genom att studera föregående krissituationer kan vi skapa en förståelse för situationen som 

restauratörer befinner sig i idag. Resultatet visar hur uppsatsens restauratörer har applicerat 

åtgärder som går att jämföra med tidigare forskning. Restauratörer har under tidigare 

krissituationer använt sig av marknadsföringsstrategier, krishanteringsplaner samt 

kostnadsbesparingar, för att rädda sina verksamheter (Tse et al., 2006, s. 4; Ang et al., 2000, s. 

108). Eftersom krisen är högst pågående samt kommer medföra långvariga konsekvenser på både 

samhället och restaurangbranschen, kan vi inte avgöra huruvida liknande åtgärder är helt och 

hållet applicerbara för den nuvarande pandemin. Tidigare forskning bör vara applicerbar i viss 

mån, att använda sig av en krishanteringsplan som utgår från att hålla företagets kostnader nere 

har varit fungerande vid tidigare kriser. Däremot belyser Israeli (2007, s. 821) problematiken i att 

varje kris har sina egna förutsättningar, vilket gör att planen behöver vara flexibel. Vid tidigare 

externa kriser har hjälpinsatser från staten och myndigheter blivit nödvändiga som komplement 

till restaurangernas egna åtgärder (Tse et al., 2006, s. 8). Resultatet visar på hur 

restaurangbranschen är komplex och bör behandlas därefter. Myndigheternas stödpaket har visat 

sig problematiska när restauratörer har försökt använda sig av dem. Att restauranger kräver 

förberedelser, planering samt är personaldrivna gör att korttidspermitteringar inte är lika 

applicerbara på restauranger i stort. Att restauranger är oförmögna att lagra tjänster på grund av 

att korrelationen sker i samband med gästbesökare, poängteras av (Lainpelto, Lainpelto, 2012, s. 

16). Det är ytterligare en faktor som försvårar korttidspermitteringar i restaurangbranschen. 

Restauratörerna problematiserar svårigheterna med att bedriva sina verksamheter med 

restriktionerna i beaktande. Det upplevs att Folkhälsomyndighetens (2020a) restriktioner kan 

misstolkas, vilket har skapat en rädsla för att göra fel. Därav upplevs en avsaknad av förståelse 

från myndigheter på den stora påverkan som restriktionerna har på restaurangers förväntade 

omsättning. Restaurangers kännetecken upplevs inte ha tagits i beaktning när restriktionerna 
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skapades. Insikten på bristen av förståelse har skapat en vilja om att öka en medvetenhet om 

branschens komplexitet. Restauratörer upplever att myndigheternas förståelse för branschen 

ifråga är bristfällig, men är samtidigt tacksamma för den hjälp dem mottagit. Det finns en tro om 

att en ökad dialog restauratörer och myndigheter emellan kan generera till en förståelse för hur 

deras bransch fungerar. En ökad insikt skulle kunna bidra till effektivare stödinsatser i framtiden, 

vilket hade kunnat minska fallet för nämnda restauratörer. 

 

7.2 Metod- och materialdiskussion 
Under följande avsnitt redogörs huruvida den valda metoden lämpat sig för undersökningen syfte. 

Intervjuguidens funktioner redovisas i följd av undersökningens generaliserbarhet samt 

reliabilitet. En presentation gällande snöbollsurvalets upplevda effekter följs av en diskussion 

huruvida genomförandet hade kunnat göras annorlunda.  

 

7.2.1 Ostrukturerad intervju och intervjuguide  

Valet av ostrukturerad intervju upplevdes positivt för att få fram restauratörernas röst samt deras 

berättelser under den rådande pandemin. De tidigare intervjuerna präglades av frågor och svar där 

intervjuguiden snarare användes som ett facit än en mall. Det skulle kunna gå att argumentera för 

att de första intervjuerna som genomfördes var åt det semistrukturerade hållet på grund av den 

fasta intervjuguiden och på grund av sättet vi använde den. Däremot mynnade de senare 

intervjuerna ut i diskussioner och samtal där intervjuguiden fungerade som ett stöd, vilket är ett 

tecken på en fungerande ostrukturerad intervju (Gillham, s. 2008, s. 73) Resultatet av de senare 

intervjuerna visade på ett djupare samtal samt ett material som var tydligare förankrat med syftet 

än de tidigare intervjuerna. Det medförde att vissa av respondenterna blev mer representerade i 

resultatet än andra. Skillnaden tyder på att vi blev mer bekväma med hur intervjuerna skulle 

genomföras med tiden. Att våra senare intervjuer präglades av en lägre grad av strukturering, 

pekar på att det med fördel hade kunnat göras en eller flera pilotintervjuer. Det hade gett oss 

möjlighet att öva på hur en ostrukturerad intervju genomförs på ett sätt som leder samtalen framåt 

utan styra samtalen (Gillham, 2008, s. 47). Uppfattningen efter genomförandet av intervjuerna är 

att både semistrukturerade intervjuer samt ostrukturerade intervjuer är gynnsamma metoder för 

att få fram ett resultat som går att förankra med syftet; däremot är den ostrukturerade intervjun att 

föredra.  
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Att undersökningen baserades på hur restauratörerna påverkades av den rådande pandemin gjorde 

att uppsatsen till en början valdes att betraktas som känsligt. Upplevelsen var att samtliga 

respondenter talade om känsliga ämnen naturligt under intervjuernas gång. Det kan bero på att 

det skapades en fördelaktig dynamik genom att det var två som genomförde intervjuerna, som 

Trost (2010, s. 67) argumenterar för. Att känsliga ämnen berördes naturligt kan också vara på 

grund av att respondenterna fick styra samtalet, vilket den ostrukturerade intervjuformen tillåter 

(Gillham, 2008, s. 73; Justesen, 2011, s. 46). Att intervjuguiden var formad efter att behandla 

känsliga ämnen sist, som Dalen (2015, s. 35) förespråkar, kan också vara en anledning till att de 

känsliga ämnena behandlades med enkelhet. Däremot var det vår personliga bedömning att 

betrakta ämnet som känslig, vilket är en åsikt som nödvändigtvis inte delas av respondenterna.  

 

7.2.2 Generaliserbarhet och pålitlighet 

Inom kvalitativ forskning påverkas uppsatsens pålitlighet av att uppsatsskrivarna tolkar det 

insamlade materialet (Denscombe, 2018, s. 421). Det gör uppsatsen svår att replikera eftersom 

tolkningen är högst individuell. Pålitligheten står i korrelation med huruvida uppsatsens hade fått 

samma resultat med en annan forskare (Denscombe, 2018, s. 421). Uppsatsskrivarna har kodat 

allt material var för sig och sedan jämfört det sinsemellan. Koderna har kollats igenom flera 

gånger samt kodats om flera gånger för att säkerställa korrekta tolkningar, vilket vi anser är något 

som stärker uppsatsens pålitlighet. För att öka uppsatsens pålitlighet hade respondenterna kunnat 

få ta del av det tolkade materialet för att säkerställa huruvida det upplevts korrekt. Uppsatsen 

hade kunnat berikas med en tydlig tabell som exemplifierar hur kodningen gått till. Det hade 

kunnat bidra till att läsaren på ett enkelt sätt skulle kunna bedöma huruvida de upplever vår 

tolkning som trovärdig. 

  

Eftersom syftet till studien var att förmedla restauratörernas röster och historier speglar det endast 

den sociala verkligheten hos de intervjuade restauratörerna. Det innebär att resultatet av studien 

inte är statistiskt mätbart. Svaren från restauratörerna kan inte generaliseras till en hel population 

eftersom urvalet inte var slumpmässigt på grund av vår egen involvering i valet av restauratörer 

(Bryman, 2018, s. 496; Denscombe, 2018 s. 58). Däremot finns det en form av analytisk 

generaliserbarhet utifrån restauratörernas historier i relation till den särskilda ramen som 

undersökts (Denscombe, 2018 s. 94). 

 

7.2.3 Snöbollsurvalets effekter  
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Att sju av åtta tillfrågade respondenter ställde upp på intervjuer visade på ett högt intresse att tala 

om den pågående krisen. Denscombe (2018, s. 70) beskrev snöbollsurval som en metod som 

förenklar arbetet med att hitta respondenter, vilket visade sig stämma. Snöbollsurvalet kan ha 

varit gynnsamt på grund av restauratörernas starka gemenskap gentemot varandra. Eftersom det 

tilläts att använda samtliga restauratörernas riktiga namn vid kontakt av nya restauratörer, kan det 

ha skapat en ökad vilja för dem att delta i studien.  

 

7.2.4 Genomförandet av intervjuer 

Det fanns till en början en önskan om att genomföra samtliga intervjuer genom ett fysiskt möte, 

på grund av den ökade förståelsen som kan uppkomma genom att vara fysiskt närvarande med sin 

respondent (Ahrne & Svensson, 2015, s. 16). Med respekt för Folkhälsomyndighetens (2020d) 

restriktioner valdes intervjuerna att utföras via Zoom varav en intervju genomfördes per telefon. 

Intervjun som genomfördes per telefon hade bristande dynamik. Det upplevdes svårare för 

respondenten att genomföra en ostrukturerad intervju när mimik och gester från vår sida uteblev. 

Det visar på Bells (2016, s. 189) resonemang gällande vikten av att se varandra när intervjuer 

genomförs. Skulle undersökningen upprepas är ett videosamtal eller ett fysiskt möte att föredra. 

 

 

8. Slutsatser 
Utifrån restauratörernas berättelser är det märkbart att deras verksamheter har blivit påverkade av 

krisen som virusutbrottet Covid-19 har bidragit till. Genom dialog med svenska restauratörer har 

en förståelse skapats för deras verksamheters situation. Analysen pekar på att en ökad 

medvetenhet om restaurangbranschen är nödvändig oavsett huruvida kommande tider präglas av 

kris eller inte. Att restauratörer skapat relationer med gäster, har bidragit till en upplevd lojalitet 

och därmed stamgäster som fortsatt besöka restaurangerna under den rådande pandemin. 

Restauratörerna har tvingats skifta fokus genom att bli mer företagsamma, vilket har medfört 

interna konsekvenser på deras verksamheter. Ingen slutsats kan dras kring huruvida restauratörer 

åtgärder blir lyckosamma eftersom pandemin fortfarande är pågående.  

 

8.1 Praktisk användning och vidare forskning 

Uppsatsen kan användas för att öka förståelsen för restaurangbranschen och dess komplexa natur. 

Den kan användas med syftet att minska klyftorna mellan myndigheter och restauranger genom 

att uppmuntra till en dialog mellan dem. Om förståelsen för branschen ökar kan konsekvenserna 
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av framtida kriser hanteras på ett sätt som är gynnsamt för båda parterna. Frågan har väckts 

huruvida det fortfarande kommer vara attraktivt att bedriva restaurang om restauratörerna inte får 

göra det på sina villkor. Om restaurangbranschens attraktionskraft försvinner finns det risk att 

restauratörer med lång erfarenhet och kompetens kan komma att lämna restaurangbranschen. 

Branschorganisationer kan använda uppsatsen som ett underlag för att skapa rätt förutsättningar 

för att öka restaurangbranschen attraktionskraft.  
 

Vidare forskning skulle kunna beröra huruvida krisen har förändrat restauratörernas fortsatta vilja 

att fortsätta att vara verksamma inom restaurangbranschen. Uppsatsen bidrar med kunskap 

gällande hur restauratörer reflekterar under en utbredd krissituation. I skrivandet av den teoretiska 

bakgrunden upplevdes det bristfälligt med svensk forskning om oväntade externa kriser i Sverige 

och dess påverkan på restaurangbranschen. Vidare forskning skulle kunna rikta in sig på Covid- 

19 pandemins utfall eftersom den förväntas att ha långvariga konsekvenser på 

restaurangbranschen i stort. Viktiga perspektiv kan tillkomma ifall ytterligare forskning sker när 

krissituationen befinner sig i ett senare stadie.  
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