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n bransch som
ar mer an sina
egna resultat.

Sverige har en stark, levande krogkultur

och att motas runt en maltid &r en viktig

del av manniskors vardag — men forutsatt-
ningarna fér restaurangbranschen féréndras
snabbt. Under de senaste aren har branschen
praglats av en kombination av 6kade
kostnader, férandrade konsumtionsmdnster
och strukturella skiften i hur maénniskor
arbetar, lever och ater. Samtidigt har
foérvantningarna pé hallbarhet, service

och kvalitet aldrig varit hogre.

Pa Martin & Servera-gruppen moter vi
dessa foérandringar varje dag i vara kunders
verksamheter. Vi ser bdde utmaningarna
och maéjligheterna. Vi ser en bransch som
kédmpar - men ocksa en bransch med fram-
tidstro som fortsatter att anpassa sig,
utvecklas och investera i framtiden.

Med den hér rapporten vill vi bidra med
en nuladgesbild. Var ambition &r att visa
vad svenska folket tycker om restaurang-
branschen och hur den hanger ihop med
stérre samhallsfragor: svensk livsmedels-
produktion, integration, jobb fér unga,
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hallbar utveckling och levande stadsmiljoer.
Och att samverkan mellan naringsliv, politik
och branschaktérer ar avgérande fér att
restauranger och caféer skall kunna fortsatta
vara en viktig del i vara stadsmiljoer

| rapporten lyfter vi fram réster och erfaren-
heter fran nagra av vara kunder. De beskriver
den vilja, kreativitet och framtidstro som
driver branschen framat. Det hjélper oss att
utvecklas och att forsta vad som verkligen
spelar roll. Var férhoppning ar att rapporten
ska vara ett stdd. Inte bara genom att
beskriva nuldget, utan ocksa genom att 6ppna
upp fér samtal, reflektion och kloka beslut
framé&t. Ju mer vi lar av varandra, desto mer
kan vi astadkomma tillsammans.

Avslutningsvis vill vi rikta ett stort M—
till alla som har medverkat med sina
perspektiv. Tillsammans fortsatter vi

att bygga en stark och héallbar framtid

for hela branschen.

Liv Forhaug
vd och koncernchef
Martin & Servera-gruppen

Viser en bransch som

kampar — men ocksa en bransch som
fortsatter att anpassa sig, utvecklas
och investera i framtiden.

Martin & Servera-gruppen




Restaurangerna - en viktig
del av svenskarnas vardag

Martin & Servera-gruppens undersékning visar att restauranger
har ett starkt symboliskt och socialt varde fér svenskarna.

Sex av tio svenskar anser att restauranger
och caféer ar avgérande for att skapa liv och
rérelse i stadskarnor och lokalsamhallen.
Det understryker restaurangernas roll

som social infrastruktur — inte enbart som
kommersiella verksamheter.

Samtidigt uppger sex av tio att de har

blivit mer prismedvetna vid restaurangbesdk
det senaste aret. Ekonomin styr beteendet
tidigare och fyra av tio svarar att de

garna skulle dta ute oftare om den egna
ekonomin tillat det, vilket pekar pa en
underliggande efterfrdgan som bromsas

av hushéllens kopkraft.

Restaurangbarometern 2026 Kélla: Martin & Servera-gruppens undersokning av svenskarnas syn pa restauranger och caféer eller liknande

Nar svenskar val véljer att g ut racker

det inte att maten &r bra. Nastan sju av tio
uppger att upplevelsen, bemdtandet och
atmosféren ar lika viktiga som det som ligger
pa tallriken. Samtidigt séger fyra av tio att de
prioriterar hogre kvalitet pad maten nar de
ater ute.

Synen péa héllbarhet &r hos gésterna

delad. Drygt halften av svenskarna uppger
att héllbarhetsarbete hos restauranger

ar viktigt. For branschen innebar det att
héllbarhetsarbetet behdver prioriteras men
behéver kombineras med god mat, prisvarde
och drift for att vara langsiktigt héallbart.
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Det har en otroligt stor betydelse for platsen vilka restauranger som
finns dar och jag tror att betydelsen av restauranger kommer att bli
annu mer pataglig i framtiden. Numera har nastan varenda stadsdel
har en bra kvarterskrog, sa var det inte for tio ar sedan.

Peter Stenmark, Kdksbaren, Umea

Martin & Servera-gruppen



hjartatilokalsamhallet

Restauranger har blivit mer &n platser dar mat serveras.

De ar sociala moétesplatser, starka arbetsgivare och driver lokal
utveckling. Branschen sysselsatter méanga unga manniskor och
fungerar ofta som férsta steget in pa arbetsmarknaden.

Den bidrar till integration och regional attraktionskraft.

Pa en marknad som pa ménga hall i landet
praglas av utmanande foérutsattningar dar
restaurangerna far det allt tuffare att bedriva
sin verksamhet paverkas mer &n den

egna verksamheten.

Viktiga arbetstillfallen fér unga férsvinner,
liksom orters beséksnaring, konkurrenskraft
och métesplatser. | ett land med stor andel
ensamhushall visar vara siffror att av
svenskarna besoker restauranger och caféer
regelbundet, ofta for att umgas. Detta skapar
starka band till en séarskild krog eller ett café
och har kdnt av saknaden nér ett
favoritstélle har stangt.

Vardagen som restaurangagare och
smaforetagare idag ar tuff. Politiker och
fastighetsagare behdéver géra vad de kan

for att underlatta att dessa verksamheter
blomstrar och lever i lokalsamhallet. Om vi
vill ha en levande stad behdver vi gemensamt
verka for att restauranger och caféer far
basta mojliga forutsattningar att driva och
utveckla sin verksamhet.

Effekterna av att restauranger tvingas
stanga syns i stadskarnor som tappar puls.
Var rapport visar att av svenskarna
anser att omradet blir trékigt, och nastan

en tredjedel upplever bade tomhet och att
trivseln minskar. Restaurangernas existens ar
avgorande for att halla lokalsamhéllen av alla
storlekar levande och dynamiska.

Krogens rolli ett levande omrade ar central!
Manga drommer om att ha en favoritkrog
i sin absoluta narhet.

Klas Lindberg, Portal, Stockholm

Restaurangbarometern 2026

60*

har kdnt av saknaden nar ett
favoritstille har sténgt.

Martin & Servera-gruppen



Livesmedelsstrategin 2025 -
nar politiska mal moter
branschens verklighet

Nar Regeringen presenterade den uppdaterade livsmedelsstrategin
varen 2025 var budskapet tydligt: Sverige ska stérka sin sjalvférsérjnings-
grad, 6ka konkurrenskraften i livsmedelskedjan och bygga ett mer robust

och hallbart system fran jord till bord.

Restaurang- och maltidssektorn spelar en
central roll i denna ambition. Det &r har stora
volymer ravaror omséatts, konsumenternas
beteenden formas och hallbara val kon-
kretiseras i praktiken. Samtidigt &r det ocksa
har manga av utmaningarna blir tydliga.

Méanga restauranger vill arbeta mer

med svenska ravaror och stélla om sina
menyer. Men pressade marginaler och oséker
efterfragan, samtidigt som kostnaderna
Okat, begransar investeringsutrymmet.

Det skapar ett glapp mellan politisk malbild
och foéretagens faktiska handlingsutrymme.

For att livsmedelsstrategin ska bli mer

an en ambition kravs darfor fungerande
affarsmodeller, stabil logistik och partnerskap
som gor hallbar omstéallning majlig dven i en
ekonomiskt pressad vardag. Har far grossist-
ledet och aktérer som Martin & Servera-
gruppen en allt viktigare roll i en kedja

mellan producent, restaurang och gast.

Véra férslag:

o Erkédnna restaurangerna som en viktig
del av hela livsmedelsstrategin. Fér att
livemedelsstrategin ska fungera battre,
behdver det finnas riktade insatser
for restaurangbranschen.

Forstark kopplingen mellan restaurang-
branschen, hallbar omstalining och
bestksnéringen. Sverige ar bland de
basta landerna i varlden pa gastronomi
och det finns stora méjligheter att ta
tillvara pa kopplingen mellan gastronomi
och héllbar omstallning.

Koppla ihop livsmedelsstrategins
ambitioner med faktiska stdéd for restau-
rangledet. Vill staten att fler restauranger
ska anvanda svenska ravaror behdver det
finnas ekonomiskt utrymme att géra det.

Sankt moms aven foér restaurangerna:
utred en enhetlig momssats fér mat
oavsett var den ats. Den nuvarande
skillnaden mellan restaurang och mat-
butik/takeaway snedvrider konkurrensen
och tillsammans med kraftigt 6kade
kostnader drabbar det restaurangernas
redan laga marginaler hart.

Véarna restaurangbranschen som inte-
grationsvag och behall séankt arbetsgivar-
avgift for unga upp till 26 ar. Branschen &r
en nyckel till etablering pa arbetsmarknaden
och det bor det synas i hur man utformar
arbetsmarknadsprogram.

Martin & Servera-gruppen



Nulaget {Or sveriges

restauranger - pressade marginaler

och skiftet 1 hur vi ater

Den svenska restaurangmarknaden befinner sig i ett anstrangt lage.
Forséljningsvolymerna har minskat samtidigt som kostnader for
ravaror, energi, hyror, rantor och personal 6kat kraftigt. Fér manga
verksamheter har fokus flyttats fran expansion till att sékra den

dagliga driften.

Men utvecklingen drivs inte enbart av
konjunktur. Flera férandringar pekar pa

mer langsiktiga skiften i branschens férut-
sattningar. Hybridarbete har férandrat
lunchmarknaden néar allt fler lunchgaster
uteblir fran restaurangerna. Digitala bestall-
plattformar har paverkat bade konkurrensbild
och kostnadsstruktur. Gédsterna bokar bord
med kortare framfoérhallning, stannar kortare
tid pa restaurangen och &ndrar sitt beteende,
vilket ger ett skifte i forutsattningarnai att
driva verksamheten.

De 6kade antalet konkurser ar ett

uttryck for att restaurangerna har det
tufft. Bakom varje nedlagd verksamhet finns
inte bara ekonomiska férluster, utan ocksa
forlorade arbetstillfallen, minskat utbud och

Restaurangbarometern 2026

svagare lokala stadskarnor. Samtidigt

visar restaurangbranschen pa framtidstro.
Det 6ppnas manga nya restauranger. och
den entreprendriella andan och det driv som
finns bland krégare runt om i landet ar
otroligt stark.

| Martin & Servera-gruppens stora arliga
restaurangstudie bland sina kunder
svarar 70 % av restaurangerna att 6kade
priser pa ravaror ar den enskilt stérsta
utmaningen framat, samtidigt som snitt-
notan pressas ner. Det gor det svart for
restauranger att bygga upp en langsiktigt
hallbar och I6nsam verksamhet som kan
utvecklas och véxa dver tid.

Under 2025 tvingades

961

restaurangféretag i Sverige i konkurs,
en niva som ar anmérkningsvért hog
for branschen.

Bara under mars 2025 gick 122 restauranger
i konkurs under en enda manad - det hégsta
antalet f6r en enskild marsmanaden hittills.

Statistik fran olika ar visar att konkurser inom hotell- och restaurangnéringen har legat
pa hdgre nivaer jamfért med tidigare ar - exempelvis rapporterades att 943 gick i konkurs

2024, 761 restauranger gick i konkurs 2023 jamfoért med 630 ar 2022, och att trenden
fortsatt uppat dven efter pandemin.

Martin & Servera-gruppen
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Manga planerar sina

ankomster och avgangar
fran Umea centralstation
for att kunna ata hos oss.

Utifran dina egna
erfarenheter fran Kéksbaren - hur skulle
du beskriva den roll som restauranger
spelar i ett levande omrade?

— Det har en otroligt stor betydelse for
platsen vilka restauranger som finns dar
och jag tror att betydelsen av restauranger
kommer att bli &nnu mer pataglig i framtiden.
Numera har nédstan varenda stadsdel har en
bra kvarterskrog, sa var det inte for tio ar
sedan. Idag driver vi Kéksbaren, en nordisk
gastrobar, med centralt lage i innerstaden.
Det &r en restaurang som har stor betydelse
som samlingsplats bade fér Umeaborna och
resenarer, da vi ligger nara tagstationen.
Manga planerar sina ankomster och avgangar
fran Umea Centralstation for att kunna ata
lunch eller middag hos oss.

Vad ér den stoérsta utmaningen fér att
driva restaurang just nu — och vad ger
dig fortfarande energi och hopp?

- Att f4a tillbaka den marginal vi hade.
Har tror jag att jag talar for hela branschen.
Vi har inte lyckats tédppa igen halen fér
inflationen pa ravaru- och l6nesidan.
Dessutom paverkas vi mycket av moms-
sankning, nar momsen halverades i matbutiker
och péa takeaway. F6r oss betyder det att vi
kommer behéva anvanda olika momssatser.
Jag tror inte politikerna férstar vad det héar
kan innebédra. Om du &ter kéttbullar hos mig
sa kostar de sex procent an om du képer
med dem hem och &ter. Samtidigt ger ju alla
utmaningar energi, det géller att visa att vi
bemastrar det har.

- Men det som verkligen ger energi
och framtidstro det ar den fantastiska
forandringen som sker bland medarbetarna
i branschen. Det finns en helt annan
professionalism idag. Det ger hopp om att
det kommer att bli battre, och med 6kad
I6nsamhet skapar vi fler arbetstillfallen.

Vilka hallbarhetsfragor arbetar ni mest
med i vardagen, och hur upplever du att
gasterna varderar det?

- Vi jobbar med sé lokala ravaror som vi kan,
vi investerar i det omrade dar vi befinner oss.
Och s arbetar vi med att minska matsvinnet.
Det ar vad vi lagger mest tid och pengar
pa under 2026. Jag tror att gésterna ser
det som en sjalvklarhet att vi arbetar med
hallbarhet och att vi gér det bra. Och for
medarbetarna ar det viktigt, till exempel nar
vi rekryterar nya medarbetare. De vill jobba
pa en schysst arbetsplats.

Vad skulle du vilja att fler férstod om
vad som krévs fér att halla en restaurang
oppen och levande?

— Varna om de lokala restaurangerna som
finns nara dig! Om man vill att de ska finnas
kvar méste man ocksé bestka dem och
uppskatta dem. Det handlar ju egentligen
om att stddja allt som finns i det egna
naromradet, bade lokala matbutiker och
restauranger. Det vill jag verkligen att fler
forstar. Tank som du tédnkte under pandemin
sd att de sma verksamheterna klarar att
finnas kvar!

Stenmark

Restaurangbarometern 2026 Martin & Servera-gruppen
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Vi har inte lyckats tippa
igen halen for inflationen
pa ravaru- och lonesidan.
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Hej Martin Hultenheim! Utifrén dina egna
erfarenheter fran restaurang Massimo
och restaurang Keun Joo - hur skulle

du beskriva den roll som restauranger
spelar i ett levande omrade?

— Restauranger fyller ett mycket viktigt
syfte, sarskilt ur ett socialt perspektiv.
Det &r dar man umgas och traffas, en
motesplats fér méanniskor, inte bara ett stélle
som fyller hungriga magar. | en stérre stad
som till exempel Stockholm bor folk pd mindre
yta, vilket goér att man gér pa restaurang
oftare. | en mindre stad, som till exempel
V&xjo, gar man inte ut p& krogen med samma
frekvens som i en storstad. Har firar man
gérna de stora tillfallena pa restaurang,
som student och fédelsedagar. En av vara
absolut basta veckor pa aret &r nar eleverna
pa hdgskolan tar examen. Massimo ligger mitt
i centrala V&xj6 pa en riktigt restaurangtat
gata och fungerar som en avslappnad
kvarterskrog fér de som bor i stan.

Har du mérkt nagon féréndring i
gésternas beteenden det senaste aret?
Vad tycker gasterna verkar betyda
mest idag?

— Vi har tappat den lilla extraférsaljningen,
till exempel drinken fére maten, kaffet och
desserten efter huvudratten. Gasterna
fokuserar pa varmratt och kanske en dryck.
Omvérlden och konjunkturen spelar stor roll
idag. Gasternas miljomedvetenhet har ocksa
minskat — nu &r det ndstan ingen som fragar
om kottet ar lokalproducerat eller svenskt.
Idag tittar gasterna mer pa priset och hur
mycket de far for sina pengar. Samtidigt
marker vi att vardskap och service har blivit
allt viktigare for gasterna. Idag handlar om
att skapa upplevelse, inte bara en leverans
pa tallriken. Detta &r ndgot som vi jobbar med
och utvecklar hela tiden. Ju mer vi lar kdnna
vara gaster, desto battre kan vi uppfylla
deras behov.

Vad ar den stérsta utmaningen for att
driva restaurang just nu — och vad ger
dig fortfarande energi och hopp?

— Min personliga utmaning, som jag jobbar
med hela tiden, ar att motivera och engagera
arbetslaget. Det ar viktigt att tillféra positiv
energi och vara en forebild, speciellt i tuffa

Restaurangbarometern 2026

tider. Jag upplever att kompetenssituationen
hé&r ar svarare an i de stdrre staderna.

Det &r svart att hitta och behalla kompetent
personal. Vi har tva restaurangskolor hér,

sé& darifran rekryterar vi manga duktiga och
engagerade. Det positiva ar att jag fort-
satter att utvecklas i mitt yrke som kock och
foretagare. Jag och min kompanjon Magnus
Fredriksson pushar varandra framéat hela
tiden. Mitt under pandemin 6ppnade vi Keun
Joo, en asiatisk restaurang. Lite galet d3,
men superroligt nu. Det ger ockséa energi att
jobba fér att métet med gésten ska bli s
bra som det kan bli. Jag ser positivt pd 2026
och hoppas pé en battre vardagsekonomi
for gemene man, som gor att man oftare kan
prioritera en middag pa restaurang, garna
med en férdrink och en dessert.

Vilka hallbarhetsaspekter arbetar ni
mest med i vardagen, och hur upplever
du att gédsterna varderar det?

— Vi upplever att gésternas intresse for
ravarornas ursprung och hur de ar odlade
har minskat. Men vi jobbar 4&ndé pa med
det, svenska ravaror i sésong. Vi letar alltid
efter bra, lokalproducerade ravaror. Vi gor
studiebesok hos lokala uppfddare, odlare och
bonder for att hitta hallbara, narproducerade
ravaror. Och vi jobbar aldrig med rédlistad
fisk och skaldjur. Att minska svinnet &r ocksa
ett standigt pagaende hallbarhetsarbete.

Vi producerar 90 procent av maten sjélva,
det vill sdga vi kdper inga halvfabrikat.

Pa sa satt kan vi aktivt se till att anvanda
hela ravaran. Det &r en hantverks- och
stolthetsgrej for mig som kock. Vara géaster
vet och vardeséatter att vi tillagar maten fran
grunden och att vi producerar all pasta
sjalva varje dag.

Hultenheim

Martin & Servera-gruppen
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Utifran dina egna
erfarenheter fran Portal Restaurant
& Portal Bar - hur skulle du beskriva den
roll som restauranger spelari ett
levande omrade?

- Krogens roll i ett levande omréde ar
centrall Mdnga dréommer om att ha en
favoritkrog i sin absoluta narhet. En plats
dar man kan fé vara stammis, vara igenkand
och bli vdl omhandertagen. Att vara stammis
pa en krog &r nog lika viktigt for gasten i
fradga som det &r for krogen att géasten ar
stammis. Portal ligger pa ett horn vid ett
litet torg i centrala Stockholm med enormt
manga férbipasserande. Och vi har sd manga
stammisar att jag blir alldeles rérd och varm
i hjartat nar jag tanker pa det. Att kunna
fylla den rollen och samtidigt dra nytta
av stammisarnas kunskaper &r ovéarderligt.
Jag pratar ofta med vara superstammisar
for att fa feedback och fila pa hur vi kan
driva krogen framat. Vi brukar ocksé skicka
frageformulér till stammisarna for att fa
raka svar. Jatteharligt och vardefullt!

Har du mérkt nagon férandring i
gésternas beteenden det senaste aret?
Vad tycker gasterna verkar betyda
mest idag?

— Jag upplever att det ar valdigt mycket
mer snabba puckar nu. Gasterna bokar
mycket senare. Tendensen ar ocksé att
samma séllskap bokar bord p& kanske tre
restauranger samma kvall fér att avboka
tvé av dem i sista minuten, vilket staller till
det for oss. Jag gillar sjélv att kunna slinka
in pa en krog och veta att jag har mitt bord.
Bokningen bygger pa ett fortroende.

Det har i och for sig blivit battre sedan vi
infort kreditkort som garanti fér bokning

pa helgerna, for att kunna sakerstélla
leveransen. Vi méste dven tanka ett varva
kring no show-avgift och i s& fall pa hur stor
del av en snittnota? Har &r vi i branschen
lite defensiva kan jag tycka.

Vad ar den stérsta utmaningen for att
driva restaurang just nu — och vad ger
dig fortfarande energi och hopp?

- Vi firar 10-arsjubileum snart, och att
skapa ratt forutsattningar for var fortsatta
resa framat ar det jag lagger mest tid pa
just nu. Vi bjuder in géaster till vart studiokdk,

moter inspirerande externa gastforeldsare
fran andra restauranger, héller utbildningar
och skapar inspiration kring matgladje.

Det ar saker som jag tycker &r valdigt viktigt.
Om jobbet blir slentrian och trista rutiner
riskerar vi att tappa magin. Teamet méaste
kdnna sig inspirerade att varje gang ge

vara géster en harlig upplevelse med extra
mervarden. Det géller att slipa, fila och

olja verksamheten.

Vilka hallbarhetsaspekter arbetar ni
mest med i vardagen, och hur upplever
du att gasterna varderar det?

— Just nu ska vi se dver ravarorna i vara
storséljare och se hur vi kan tweaka dem sé
att vi verkligen tar vart ansvar. Det ska s&
klart finnas marginaler, men storséljarna ska
ockséd gbra det basta fér bade mage, hjarta,
sinne och miljon. Kan vi minska lite fetti
nan av ratterna, kan vi byta ut nan del mot
baljvaxter, kan vi sékra sdsens konsistens
med andra réavaror och har vi ratt ursprung
pa ravarorna?

— Vi méarker att vara gaster varderar vart
arbete med hallbarhet, och det &r ndgot vi
kommer bli battre pa att kommunicera med
var nystartade marknadsavdelning. Med tanke
pa véarldslaget maste alla dra sitt stra till
stacken for att forbattra och ta sitt ansvar.

Vad skulle du vilja att fler férstod om
vad som krévs fér att hélla en restaurang
oppen och levande?

— Jag skulle 6nska att fler férstod hur
komplext det &r att driva krog. Det &r sé
manga steg. Vi képer in révaror, vi producerar
dem och levererar i matsal. Det ar tidspress
och sena kvallar. Vi bedoms direkt av vara
géster pa plats, &r det gott eller inte gott?
En del av upplevelsen beror ocksa pa gastens
egen situation, ar han eller hon nyféralskad
eller har personen just fatt sparken? Men allt
detta gor ju ockséa att det &r en fantastisk
bransch att jobba i. Vi &r dar det hander, tank
s& manga viktiga beslut som tagits vid ett
restaurangbord. Tolka mig ratt: Det &r inte
synd om oss som driver restaurang, vi ar
center stage. Vi har mojligheter att paverka,
influera och inspirera. Det &r fantastiskt.

Vi har varldens basta géaster som vill vara
med och som ar intresserade.

Martin & Servera-gruppen
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Det ar inte synd om oss som driver
restaurang — vi ar center stage. Vi har
mojligheter att paverka, influera

och inspirera.
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Utifran dina
egna erfarenheter fran restaurang
Umarell - hur skulle du beskriva den roll
som restauranger spelari ett levande
omrade?

— Umarell &r en central métesplats mitt
i Goteborg och vi vill vara en plats dar alla
kanner sig vdlkomna. Restauranger ar otroligt
viktiga for ett levande omrade. Hit kan
gasterna komma fér att ha en mysig date,
en féretagsmiddag i vart chambre separée
eller for att fira ndgot viktigt. Du kanske
promenerar férbi och blir sugen pa nagot
gott, da ar det bara att glida in och ta nat
enklare i baren

— Det ar fantastiskt roligt att vi redan
fatt stamgéaster efter att bara ha varit 6ppna
i ndgra manader. Aterkommande géster ar ett
harligt betyg. Umarell 4r pé en resa som just
borjat och som vi gor tillsammans med
vara gaster.

Har du mérkt nagon féréndring i
gésternas beteenden det senaste aret?
Vad tycker gédsterna verkar betyda
mest idag?

— Gasterna har héga férvantningar,
inte bara pa restaurangen och var mat utan
aven pa platsen. Nar man géar ut och ater idag
vill man ha det mysigt, det ska kdnnas lite
som att komma hem till nAgon - bade
middagen och miljén ska ha en personlig
touch. Nar folk valjer att ata ute vill man att
det ska vara jattegott, man vill &ta ndt som
man inte brukar eller kan laga hemma och man
forvantar sig en hég servicegrad. Upplevelsen
ska inte bara leverera det lilla extra, utan
det ska vara extra allt.

Vilka hallbarhetsaspekter arbetar ni
mest med i vardagen, och hur upplever
du att gédsterna vdrderar det?

- Vart arbete med hallbarhet &r stort och
brett - vi vill ha en héllbar verksamhet p4 alla
satt. Vi granskar vara ratter kontinuerligt
och ser dver vara storséljare. Hur kan de bli
mer hallbara, delvis genom val av rdvaror men
ocksa ur ett ekonomiskt perspektiv? Vi jobbar
aktivt for att minska svinnet, allt vi kdper hem
ska ga at. Att jobba ratt med manniskorna
i teamet &r ockséa ett hallbarhetsarbete, vi
vill skapa en trivsam arbetsplats dar folk vill
jobba ldnge. Man ska veta att det vi har pa
menyn — och vart arbetssatt — ar hallbart.

Vad skulle du vilja att fler férstod om
vad som krévs fér att halla en restaurang
oppen och levande?

— Pé restaurangen sker ett stort arbete
och bakom varje liten detalj pa en tallrik
finns manga tankar. Det &r en lang kedja
fréan produktion och inkdp av ravaror till
leverans i matsal, mycket forberedelser och
manga personer som ar involverade. Vara
leverantdrer férser oss med produkter fran
fiskare, odlare och bénder — som lagt stor
mdda péa att producera ravaran. Det &r ett
hantverk fran produktionen av ravaran, till
leverantdrens granskningar och kontroller,
till var tillagning av matratten och slutligen
leveransen till gédsten. Nar man valjer att
ga ut och &ta pa ett stélle dar man gjort
genomténkta val av bra ravaror ar det viktigt
att forsta varfor det kostar. Det &r ett
komplext arbete bakom varje rétt och det
kravs att manga &r involverade for att fa ut
maten pa tallriken.

Det ar fantastiskt roligt att vi redan
fatt stamgaster efter att bara ha varit
Oppnaindgra manader.

Restaurangbarometern 2026

Johansson
Louise

Goteborg

(«))
-
@
£
=
(@))
| e
@
—
=
@
)
»n
()
(2 <
()
el
@
(@)
@
L
o
o
>
(&)
(@)
2

Martin & Servera-gruppen




Avslutning -
vagen vidare

Den bild som framtrader i rapporten ar tydlig.
Restaurangbranschen ar en viktig sektor. Just nu befinner den sig

i en pressad situation, samtidigt som dess samhalisroll aldrig varit
mer betydelsefull. En majoritet av svenskarna ser restauranger som
viktiga foér levande stadskarnor, samtidigt som sex av tio har blivit
mer prismedvetna och hushallens ekonomi allt tydligare styr hur

ofta manniskor kan ata ute.

De héga konkurstalen inom restaurang-
sektorn visar hur ekonomiskt press snabbt
omsaétts i verkliga konsekvenser — i form av
forlorade arbetstillfallen, minskad service
och svagare lokala stadskarnor.

Detta gor restaurangbranschens utveckling
till en samhallsfraga. Hur val Sverige

lyckas med livsmedelsstrategins ambitioner
om hallbarhet, svensk livsmedelsproduktion
och konkurrenskraft beror i hog grad pa

om restaurangledet ges forutsattningar
att investera, stélla om véaxa och utvecklas.
Svensk gastronomi ar en viktig motor, en
viktig del i samhallet.

Samverkan ar avgorande. For att skapa ett
robust och langsiktigt hallbart maltids-
system krévs ett gemensamt ansvar mellan
naringsliv, politik och branschens aktérer —
dar alla drar &t samma hall.

Restaurangbarometern 2026

Martin & Servera-gruppen ser sin roll som
en aktiv méjliggdrare i denna omstallning.
Vi vill och kan géra skillnad. Vi vet att

héllbarhet och I6nsamhet gar hand i hand
och att vara satsningar pa att stotta vara

kunder ger effekt. Vi vill bidra till att starka

restaurangernas konkurrenskraft genom
battre forutsattningar - digitala verktyg,
utbildningar etc och driva gemensamma

forum for att vaxa och utvecklas tillsammans

med vara kunder. Var ambition &r att vara

en partner som hjélper branschen att méta

dagens utmaningar — och samtidigt lagga
grunden fér en framtid dér restauranger

fortsatt kan vara en motor fér jobb, méten,

gastronomisk utveckling och levande
samhallen.
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