30 spartips fran
grill- och restaurangagare

Manga grill- och restaurangédgare ar bekymrade 6ver vinterns utmaningar
nar det galler energikostnader, ravarupriser och kundernas minskade
kopkraft. Vi tackar alla grill- och restaurangagare som delade med sig

av sina basta spartips for att tackla energikrisen. Har ar en samman-
stédllning av svaren, lat oss lara oss av varandra!

Vem deltog i undersdokningen?

N&armare 30 grill- och restaurangégare i Finland deltog i enké&ten pa var webbplats i november
2022. Manga av dem har jobbat mer &n 10 ar inom branschen. Personerna som svarat driver allt
fran sma lunchcaféer till traditionella grillar och pizzerior samt a la carte-restauranger. Har finns
ocksa dgare till restauranger i anslutning till golfbanor, skidcentrum, hotell och motorvagar.



Hojda energikostnader - sldng ut kylskapet

Det &r uppenbarligen kreativa och losningsfokuserade entreprendrer som jobbar i grill- och
restaurangbranschen. Ju hdgre elpriserna blir desto mer pahittiga verkar féretagarna bli nar
det géller att hitta satt att minska elforbrukningen i sina utrymmen. Manga av dem som svarat
har gjort en noggrann genomgang av bade utrustning och arbetsrutiner i sin restaurang, fér
att gora verksamheten mer energieffektiv.

Har &r branschens energispartips:

1. Skaffa nya energieffektiva kylskap och frysar. Klarar du dig med farre skap?

2, Stang av all utrustning som inte anvands.

3. Tidsinstall belysning och kylutrustning.

4. Minska utbudet av drycker, sa slipper du ett kylskap.

5. Sank flakteffekten nar du inte steker.

6. Lagg pa ugnen senare, hall den inte varm i onddan.

7. Byt till energisnal utrustning och led-belysning.

8. Fundera noga i vilket skede du gor olika arbetsmoment, och om du kan anvanda samma
varme for att tillreda mer mat.

9. Sank inomhustemperaturen.

10. Konkurrensutsatt olika anskaffningar.

Rekorddyra ravaror — hoj priset

Har gar asikterna isar. En del serverar mindre portioner — andra véagrar att gora det och valjer
istdllet att hoja priset for en maltid. Manga férsoker handla smartare och minska matsvinnet
for att kompensera fér de hoga ravarukostnaderna. Resultatet visar att en tredjedel av grill-
och restaurangdagarna valjer att hoja sina priser.

33% hojer priset

19% minskar matsvinnet
19% jamfor priser noggrant
11% koper billigare ravaror
11% handlar smartare

7% ger farre alternativ pa menyn

7% serverar mindre portioner




Kunderna sinar - se till att synas

Kundtillstrémningen minskar i restaurangerna och allt fler tar med sig lunchlada till jobbet. En
riktigt jobbig situation for alla restaurangagare som 6verlevt pandemin och sett fram emot att
det ska bli livligt i restaurangen igen.

Resultatet av undersokningen visar att det finns tva vagar att ga. En del férkortar oppetall-
ningstiderna, permitterar personal och pausar alla investeringar i vantan pa battre tider.
Andra satsar pa att hitta nya kunder och bredda utbudet, sa att det finns produkter i olika
prisklasser.

37% soker nya kunder genom marknadsforing
19% breddar utbudet med billigare alternativ

19% upplever att kunderna ar mer prismedvetna,
kampar for att behalla rimliga priser

7% permitterar personal och tar mer lan
4% marker ingen skillnad i kundtillstrémning

4% satsar pa béttre kundservice

Det ar onekligen tuffa tider for grill- och restaurangagare. Det har svaret beskriver kanslan av
uppgivenhet som manga upplever just nu:

“Kaikki tulot menee juokseviin kuluihin ja koska on tiedossa

ettei tulot ainakaan kasva niin kaikki investoinnit on lykdtty
odottamaan parempia aikoja.”




Grill- och restaurangbranschens bésta spartips, varsagod!

| slutet av enkaten bad vi alla deltagare dela med sig av sitt basta spartips till andra i
branschen. Harligt att se att energikrisen inte rar pa humorn!

Energi:
11. “Hoyryt pois uunista & pddstd, harkiten eteenpdin!”

12. “Prosessien huolellinen Iépikdynti, oikea aikainen laitteiden pddlld olo.”
13. “Miettid tilan energiasySppdjd uusiksi.”
14. “Pidédmme vaan tilausravintolana nytten 111.22-31.3.23.”

15. “Syyddn pimidssa”

Ravaror:

16. “Havikin minimointi. Kalliiden tuoreiden kasvisten korvaaminen paremmin
sdilyvilld ja halvemmilla vaihtoehdoilla.”

17. “Pienet raaka-ainetoimittajat tuovat yleensd veloituksetta tuotteensa ja on hinta-laatu
suhde paikallaan.”

18. “Suosittelen ottamaan yhteyttd myds pieniin raaka-aineiden toimittajiin. Hinnat ovat hyvin
kilpailukykyiset ja voi saada halvemmallakin.”

19. “Vertaile tavarantoimittajia sama tuote sddstot useita 10 / tuote.”

20. “Yhteisty6td kaupan kanssa, salaattipoyddssd pystyn hyddyntimdadn kaupan hévikki
tuotteita.”

Koket:

21. “Energiatehokas ruokalistasuunnittelu. Hyddynneittdisiin etenkin pitkét haudutusajat
yoaikaan, jolloin sGhké on halvempaa. Hyddynnetddn uuniin IGdmmitys ja loppuldmmét
erilaisiin tydvaiheisiin.”




22. “Itse suurin hy6ty tuli meille liian suuren rasvakeittimen vaihdosta pienempddn induktio
rasvakeittimé&an.”

23. “Panosta esivalmistukseen, raaka-aineiden kdyttédn ennen pilaantunista.”

Restaurangen:

24. “Siirry pois buffetista lautastarjoiluun. Esimerkiksi ryhmiltd, kysy rohkeasti mité syéviét ja
mitd eivdt — ndin ei tule keiteltyd kananmunia roskiin heitettéGvdksi.”

25. “Laatu pitdd hyvdnd, mutta annoskokoja miettid.”

26. “Havikin torjunta — tarkka suunnittelu ja hédvikin hyédyntédminen esim. ale annoksiin
(esim. resque klubin yms. kautta)”

27. “Lounaspdytddn eiliset lounaan hévikit kauniisti tarjoiltuna.”

Andra tips:

28. “Voitto tehdd ostetaessa ei myyes”

29. “Vdltetddn hdvikkid ja uskalla supistaa toimintaa ajoissa ennen kuin tulee liian vaikeaa.”

30. “Ajattele kahdesti jos vaan ehdit.”

Spartips fran Ole’s:
satsa pa prisvarda ravaror

Nu ar det viktigare &n nagonsin att kontrollera
forhallandet mellan pris och kvalitet nar du valjer
dina ravaror. Upptack Ole’s hamburgerbiffar,
kebabstockar och vegetariska Tasty-produkter —
prisvdrda och mycket populara i bade grillar och
restauranger. Hor av dig om du vill testa nagon
av vara produkter!

Be om offert



https://www.oles.fi/sv/kontakt/
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