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Slutrapport, DEM-projekt

Nar et projekt med medfinansiering fra Danmarks Erhvervsfremmebestyrelses Decen-
trale Erhvervsfremmemidler (DEM) afsluttes, er det vigtigt at fa beskrevet projektets
vigtigste resultater og samlet op pa de gode — og eventuelt mindre gode — erfaringer,
der er indhgstet undervejs. Erfaringerne skal bruges til leering og input til at skabe
endnu bedre og mere effektfulde projekter i fremtiden.

Projektets resultater og erfaringer skal beskrives af tilsagnsmodtager i den sakaldte
slutrapport, der skal afleveres til Sekretariatet for Danmarks Erhvervsfremmebesty-
relse samtidig med det afsluttende regnskab for projektet.

NB: Hvis projektet slutevalueres af Sekretariatet for Danmarks Erhvervsfremmebesty-
relses evaluator, vil denne evalueringsrapport erstatte slutrapporten. Tilsagnsmodta-
ger kan i sa fald vaelge at udarbejde sin egen slutrapport, men det er ikke noget krav.

Hvis projektet derimod ikke slutevalueres af Sekretariatet for Danmarks Erhvervsfrem-
mebestyrelses evaluator, skal tilsagnsmodtager sgrge for at fa udarbejdet slutrappor-
ten.

Slutrapporten skal udfyldes i den nedenstaende skabelon for at sikre sammenlignelig-
hed pa tveers af projekter.

Slutrapporten vil blive offentliggjort pa Sekretariatet for Danmarks Erhvervsfremme-
bestyrelses hjemmeside.

Slutrapporten skal derfor skrives, sa den kan laeses og forstas af personer uden forud-
gaende kendskab til projektet. Skriv gerne i et kort, klart og aktivt sprog. Og brug gerne
underoverskrifter og punktopstillinger, som ggr teksten overskuelig og laesevenlig.

Hvis projektet er evalueret af en ekstern evaluator, som projektet selv har udvalgt, kan
resultaterne fra denne evaluering med fordel indarbejdes i slutrapporten.

Sekretariatet for Danmarks Erhvervsfremmebestyrelse, september 2021



https://erhvervsfremmebestyrelsen.dk/stoettede-projekter
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Skabelon for slutrapport (max 10 sider)

Stamdata om projektet

Ud for ”journalnummer” skrives projektets journalnummer hos Sekretariatet for Danmarks Er-
hvervsfremmebestyrelse.

De samlede projektudgifter og medfinansieringen skal matche det endelige projektregnskab. Hvis
tilsagnsmodtager er i tvivl om medfinansieringen, bedes man kontakte Sekretariatet for Danmarks
Erhvervsfremmebestyrelse. Alle belgb bedes oplyst i hele kr.

Projekttitel: Restore Restaurants — genopretning af restaurationsbranchen i Hovedstaden
Journalnummer: TUR-20-0073
Projektperiode: 15.05 2020 — 31.12 2022

Samlede projektudgifter (kr.): 5.234.366,68 kr.
Medfinansiering fra DEM-midler (kr.): 2.500.000 kr.

1. Projektets formal og vigtigste partnere \

Her beskrives kortfattet projektets formal, inkl. malgruppe. Herudover beskrives hvilke partnere
(erhvervsfremmeaktgrer, uddannelses- og videninstitutioner, virksomheder mv.), der har bidraget
til at gennemfgre projektet, og hvilke roller partnerne hver iszer har udfyldt i projektet.

Projektet Restore Restaurants skulle hjeelpe hovedstadens restauranter til hurtigt at omstille sig til
nye segmenter og &ndrede behov i forleengelse af COVID-19. Formalet var at sikre restauranternes
langsigtede overlevelse og bruge krisens begraensninger som afseet til at skabe innovation i bran-
chen. Projektet havde til formal at skabe stgrst mulig effekt for den enkelte virksomhed. Udover
direkte bidrag til gget omsaetning, havde projektet som mal indirekte at bidrage til ggede overnat-
ninger, bade nationale og internationale, ved at styrke gastronomi som oplevelsesprodukt og ker-
nefortzelling og dermed som en staerk reason-to-go.

Projektet var malrettet restauranter i den mellemliggende prisklasse i Hovedstaden som er baze-
rende for Hovedstadens brand og image, som repraesenterer de vaerdier byen star for og som kan
eller har potentiale til at leve op til de forventninger besggende har til kvalitet og service i oplevel-
sen. En stor del gastronomiske oplevelser ligger i Hovedstaden og har gennem det seneste arti vee-
ret med til at skabe et brand, som har placeret Kgbenhavn pa den internationale madscene og skabt
grundlag for mange nye restauranter og et fokus pa lokale ravarer og baredygtighed.

Projektets partnergruppe har bestaet af: FOOD Organisation of Denmark; DRC — Danmarks Restau-
ranter og Caféer; HORESTA - Hotel; Kgbenhavns Kommune og Copenhagen Business Hub (Erhvervs-
hus Hovedstaden).

* Food Organisation of Denmark, DRC og HORESTA har vaeret direkte involveret bade i udformning
af delprojekter og deltagende i styregruppe/arbejdsgrupper.

* Kgbenhavn Kommune har bidraget med gkonomi

¢ Copenhagen Business Hub (Erhvervshus Hovedstaden) har bidraget med sparring i opstartsfasen.

Derudover har:
» Restauranter i hovedstaden: Var den primaere malgruppe og har bidraget med timer, delt viden
og erfaring pa tveers af branchen.
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2. Projektets vigtigste resultater/effekter \

Her beskrives kort de vigtigste aktiviteter, som har vaeret gennemfgrt i projektet, de skabte output
samt resultater/effekter. Med hensyn til resultater/effekter beskrives bade de allerede skabte re-
sultater/effekter og de resultater/effekter, som forventes at indtraeffe, efter projektet er afsluttet.

Beskrivelsen af projektets aktiviteter, output og resultater/effekter skal tage udgangspunkt i den
endelige ansggning og det output- og effektskema, som tilsagnsmodtager afleverer til Sekretariatet
for Danmarks Erhvervsfremmebestyrelse i forbindelse med projektets afslutning. Det er ikke ngd-
vendigt at omtale alle indikatorer. Dog skal antal deltagende virksomheder/personer samt resultat-
/effektindikatorer altid omtales. Vigtige resultater, som ikke er malt med indikatorer, bgr ogsa om-
tales.

| dette afsnit fremhaeves output og resultater fra to aktivitetsspor; Radgivningsforlgb og Innovati-
onsforlgb, da de har skabt stgrst vaerdi for branchen. Netvaerksklynger bliver integreret i disse be-
skrivelser, da bade radgivnings- og innovationsforlgbene har veeret en kombination af netvaerks-
megder samt individuelle aktiviteter. 160 virksomheder skulle ansgge om deltagelse pa en radgiv-
nings— og/eller innovationsforlgb. Det realiserede tal var 106 virksomheder der ansggte. 87 virk-
somheder gennemfgrte et radgivnings- og/eller innovationsforlgb.

Uddybning af radgivningsforlgb:

Radgivningsforlgbene skulle give de deltagende virksomheder radgivning og sparring fra projek-
tets partnere (DRC, HORESTA OG Erhvervshusene) og eksterne konsulenter til at komme tilbage
pa rette kurs med udgangspunkt i virksomhedernes behov, udfordringer og muligheder. Maltallet
var 80 virksomheder, hvor 90 % af virksomhederne fik udviklet en ud-viklings- og handlingsplan.
102 virksomheder ansggte, 87 virksomheder gennemfgrte et radgivningsforlgb, hvor 100 % af
disse virksomheder lavede en individuel handlingsplan. Radgivningsforlgbene blev kgrt i stgrre
grupper, hvor deltagerne fik viden og sparring fra eksterne konsulenter, projektpartnere og bran-
chefolk og ikke mindst havde mulighed for at sparre med hinanden.

Feedback fra to deltager:

“Super at | tager initiativ til at lave noget der kan hjaelpe med udvikling, det kan veere sveert at
komme i gang med nar man kigger ned i gryderne hele tiden.”

”For mig var netveerksdelen med andre branchefolk enormt vigtigt og laererigt. PG trods af forskel-
lige problemstillinger var det virkelig rart at sparre med nogen der taler samme sprog.”

Radgivningsforlgbets emner var: takeaway, markedsfgring og kommunikation i den nye gaestevir-
kelighed med faerre turister, rekruttering og medarbejder-fastholdelse i en tid med personale-
mangel, bedre styring af bundlinjen med regnskaber, nggletal og rutiner, mersalg, employer bran-
ding, geestekommunikation, baeredygtig emballage, prisseetning og baeredygtig storytelling.

88 % af deltagerne svarede "meget tilfreds” eller "tilfreds” pa spgrgsmalet om radgivnings-forlg-
bet gav dem ny viden, inspiration eller indsigter, som de efterfglgende kan bruge i deres arbejde.
13 % var hverken eller tilfredse eller utilfredse. 100% vil gerne deltage pa tilsvarende forlgb, hvis
Restore Restaurants tilbgd dette.

De deltagende restauranter var alt fra stgrre keeder som fx Cofoco, Madklubben, mindre kaeder fx
Husted vin, til sma enheder Restaurant Lola, Gaarden & Gaden. De var alle gode ambassadgrer
for projektet og alle restauranter der deltog, er baerende for hovedstadens brand og image. Virk-
somhederne har mellem 15-2.000 ansatte.

Der var flere virksomheder der havde tilmeldt sig Restore Restaurants radgivningsforlgb i 2021
og/eller Restores Restaurants innovationsforlgb i 2022. Der blev ikke afviklet nogle forlgb i 2020.
At flere virksomheder vaelger at tilmelde sig til flere af Restore Restaurants forlgb ma anses for at

an

veere et "rigtigt godt tegn pd”, at forlgbene skaber vaerdi for deres virksomheder.
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2. Projektets vigtigste resultater/effekter \

Uddybning af innovationsforlgb:

4-5 gange Igbet af projektperioden skulle der afholdes fire maneders accelerationsforlgb. Forlg-
bet fokuserede med udgangspunkt i virksomhedernes behov pa at udvikle og innovere virksomhe-
dens forretningsmal. Malet var at skabe en baredygtig og fremtidssikret forretning, hvor udfor-
dringer i branchen og begransningerne fra Covid-19 krisen kunne bruges som afsaet til forandrin-
ger og nytaenkning. Maltallet for deltagende virksomheder var 30, hvor 80 % af de deltagende
virksomheder udviklede et nyt service koncept— ny for virksomheden eller det marked de er i.
Derudover skulle 60% af de deltagende virksomheder arbejdet sammen med en ny samarbejds-
partner. 65 virksomheder ansggte, 54 gennemfgrte Restore Restaurants innovationsforlgb.

Som beskrevet i vores afrapportering for 2. periode blev projektets innovationsforlgb udskudt til
3. projektperiode grundet lockdown og mangel pa medarbejdere — derfor ogsa ressourcer til at
indga i dette forlgb. Dog var der god tilslutning til innovationsforlgbene i 2022. Der deltog i alt 54
virksomheder fordelt pa fire innovationsforlgb med emner.

100% af de deltagende virksomheder fik udarbejdet et service koncept og 100% arbejdede sam-
men med en ny samarbejdspartner.

Alle innovationsforlgb tog udgangspunkt i udfordringer der blev defineret i faellesskab af virksom-
hederne selv og de tilknyttede konsulenter. Innovationsforlgbene gnskede at skabe en hands-on
proces, hvor hver restaurant fik mulighed for selv at arbejde med deres forskellige udfordringer,
behov og gnsker Derfor blev innovationsforlgbet gennemfgrt som workshops og individuelle mg-
der. Derudover var det et mal, at de deltagende restauranter blev introduceret til nye innovati-
onsmetoder til forretningsudvikling, som de kan bruge fremadrettet.

Feedback fra deltager pa innovationsforlgbene:

“Innovationsforlgbet har givet os veerktgjer til i hgjere grad at kunne teste og evaluere nye kon-
cepter og idéer hurtigt og effektivt. Desuden har det givet os en platform til i faelleskab at reflek-
tere over hvad vi gerne vil med vores virksomhed; hvor skal vi laegge vores energi i fremtiden, hvis
vi gerne vil sgrge for at vores tid bliver brugt pa aktiviteter som bdade er indbringende gkonomisk,
udviklingsmaessigt og rent menneskeligt.”

“Innovationsforlgbet har i den grad gjort en stor positiv forskel. For det farste har det vaeret med
til at fa skabt et netvaerk i branchen, hvor vi kan tale sammen og vende udfordringer - potentialer
og gode og ddrlige ideer :-) For det andet har vi kunne bruge hinandens projekter til at blive klo-
gere pd vores egne situationer. SG det har vaeret et forlgb der har hjulpet os alle og fdet skabt et
feellesskab som vi kan bruge fremadrettet.”

I slutrapporten fremhaves tre innovationsforlgb, da flere i branchen vil kunne anvende viden her-
fra:

e Employer branding
e Kommunikation til dine geester om andringer i din forretning

* Baeredygtig emballage

EMPLOYER BRANDING

Mange restauranter arbejder dedikeret med bzeredygtige tiltag, men det er ikke altid at denne
viden formidles videre til medarbejdere og potentielle jobansggere. Hvordan kan man styrke for-
midlingen af de baeredygtige tiltag, pa en made der gavner bade fastholdelse og rekruttering?
Grunden til at vi bade har haft employer branding som radgivningsforlgb og innovationsforlgb
skyldes, at det er emne der mest efterspurgt fra branchen. Det er et omrade, hvor eksterne part-
ner kan hjzlpe virksomhederne med at se sig selv udefra. | innovationsforlgbene tog vi handlings-
planerne fra radgivningsforlgbene og omsatte dem til nye konkrete koncepter. Dette specifikke
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2. Projektets vigtigste resultater/effekter \

innovationsforlgb havde fokus pa at hjelpe restauranter med at identificere og udvikle forskellige
Igsninger til rekruttering og fastholdelse af medarbejdere.

KOMMUNIKATION TIL DINE GASTER OM Z£NDRINGER | DIN FORRETNING

Priserne stiger pa ravarer, omstilling til en mere baeredygtig forretning koster, og samtidig kraever
flere og flere ansatte mere i Ign. For at restauranterne kan drive en rentabel forretning, er de ma-
ske ngdsaget til at saette prisen op pa menuen og /eller indfgre andre nye Igsninger en gaest skal
vaenne sig til. Men hvordan kommunikerer de det bedst til deres gaester, sa restauranten ikke bli-
ver fravalgt, men gaesterne i stedet udviser forstaelse og loyalitet og stadig spiser pa stedet?

Dette specifikke innovationsforlgb havde fokus pa at hjaelpe restauranter med at forbedre deres
gaestekommunikation og ggre den samlede kundeoplevelse endnu bedre.

| de to innovationsforlgb blev der bl.a. udviklet PodCast-serie, Brandvalue case film, nyt menu-
kort, ny hjemmeside, ny brandidentitet, personale kort/spil m.fl. Alt viden ligger tilgaengelig pa
https://www.wonderfulcopenhagen.dk/wonderful-copenhagen/partnerskaber/restore-restau-
rants

BAREDYGTIG EMBALLGE

Salget af take-away er stigende og dermed ogsa brugen af engangsemballage. Det belaster mil-
joet og kalder pa nye Igsninger. | dette forlgb blev i faellesskab testet et eller flere systemer for
mere baeredygtig take-away emballage for at finde ud af, hvad der kunne fungere i praksis.

Engangsemballage, herunder take-away emballage, udggr en stor miljpmaessig belastning i re-
stauranternes samlede CO2 regnskab. Derfor har vi i dette innovationsforlgb udforsket, hvordan
emballagen kan ggres mere baeredygtig enten gennem genbrug (at emballagen indsamles, rengg-
res og anvendes pa ny) eller gennem genanvendelse (at emballagen kan indsamles, sorteres, ned-
brydes og produceres igen pa ny). Genbrug er generelt at foretraekke fremfor genanvendelse, da
man sparrer den energi, det kraever at demontere og genfremstille produkter. De to tilgange har
hver deres udfordringer og skaber hver deres resultater, og derfor var det interessant at afprgve
begge tilgange i dette spor hvor muligt. Derfor har det veeret ambitionen at identificere mulighe-
der for alternative Igsninger for de deltagende virksomheder og afprgve disse alternativer i et
kortere pilotforlgb, for pa den made at generere noget konkret og brugbart data pa effekten ved
at konvertere til mere baredygtige emballagelgsninger.

For at sikre leering og feelles erkendelse for de deltagende restauranter valgte vi at centrere dette
spor omkring en raekke arbejdsmgder/workshops, hvor hver restaurant har skulle forberede og
dele indsigter fra deres daglige drift. Formalet har veeret i faellesskab at identificere, hvor det stgr-
ste potentiale for en baeredygtig indsats har ligget og gerne med et forskelligt fokus hos de en-
kelte restauranter, sa vi har kunnet afprgve forskellige tilgange til en mere baredygtig drift.

For at validere disse potentialer har det ogsa vaeret et mal at prgve nye, mere baredygtige lgsnin-
ger af i et kortere pilotforlgb. | den forbindelse har det veeret afggrende at kunne indsamle data
undervejs, da det har vaeret et eksplicit mal efterfglgende at kunne dokumentere hvorvidt et an-
taget potentiale kan indfries. | projektet har deltaget restauranterne Chicks by Chicks og Madklub-
ben/Frankies’ Pizza samt HORESTA og DRC (Danmarks Restauranter og Caféer) som repraesentan-
ter for branchen. Chicks by Chicks har nu implementeret genbrugsbestik i deres forretning.

Der er god fornuft i at lave baeredygtige tiltag i restaurationsbranchen, og konkrete forsgg viser,
at man kan gavne bade miljget og skonomien pa samme tid. | mange tilfeelde kan man komme
langt med sma justeringer. Samtidig er en baeredygtig profil med til at tiltraekke og fastholde med-
arbejdere og kunder, sa indirekte styrker restauranten ogsa sin forretning. Forlgbet resulterede
ogsa i en guide, som kan hjaelpe andre virksomheder med at fa overblik over, hvad der bedst kan
betale sig at ga i gang med, og hvordan de hurtigt kan teste og evaluere nye initiativer.
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2. Projektets vigtigste resultater/effekter \

Guiden er udarbejdet med fokus pa at sikre en mere baeredygtig emballage, men alle principper
geelder ogsa for andet forbrug og produktion. Guiden skal give flere restauranter mod pa at
komme i gang med flere baeredygtige tiltag. Guiden ligger tilgengelig pa https://www.wonderful-
copenhagen.dk/wonderful-copenhagen/partnerskaber/restore-restaurants

F/ELLES OUTPUT FOR RADGIVNINGS- OG INNOVATIONSFORL@B.

Feelles output for bade radgivnings- og innovationsforlgb var at 80% af de deltagende virksomhe-
der pa minimum to ud af tre parametre i forhold til en tredelt bundlinje — gkonomi, miljg og social
ansvarlighed. 2021 13 den pa 50% og 2022 45% - gennemsnit 48%. | projektet arbejder vi med
gkonomi, miljg og social ansvarlighed. Vi har dog indset, at det svaert at tydeligere, sa deltagerne
forstar at de har optimeret deres forretningsmodel pa minimum to ud af tre parametre i forhold
til en tredelt bundlinje.

VIDENSOPSAMLING

Viden fra Restore Restaurants radgivnings- og innovationsforlgb ligger tilgeengelig pa Restore Re-
staurants site: https://www.wonderfulcopenhagen.dk/wonderful-copenhagen/partnerska-
ber/restore-restaurants

3. Erfaringer og lering \

Her beskrives de vigtigste erfaringer og leering, som tilsagnsmodtager og de @vrige partnere bag
projektet har gjort sig, og som man bgr holde sig for gje, hvis man skal gennemfgre lignende pro-
jekter i fremtiden. De mindre gode erfaringer kan vaere mindst lige sa vigtige at fa beskrevet som
de gode.

Fokus skal vaere pa, om projektets effektkaede (arsags-virkningssammenhaenge) hang sammen som
ventet, dvs. fgrte de gennemfgrte aktiviteter til de forventede output og effekter? Hvis de gennem-
forte aktiviteter ikke fgrte til de forventede output og effekter, skyldtes det s3, at en eller flere af
de kritiske forudszetninger bag projektets effektkaede ikke holdt stik, eller var der tale om uforud-
sete udefrakommende faktorer (fx en gkonomisk lavkonjunktur)?

Var nogle aktiviteter seerligt succesfulde? Var der aktiviteter, som man ville udelade, tilfgje eller
gribe anderledes an, hvis man skulle gentage projektet?

Hvis projektet er evalueret, eller der er foretaget anden form for videnopsamling, kan dette med
fordel indarbejdes i slutrapporten.

Restore Restaurants har vaeret et projekt der blevet pavirket flere udfordringer i samfundet. Som
nzvnt i risikoanalysen kunne der komme flere bglger af COVID-19 og det blev en realitet hvilket
betgd to runder af total nedlukning af restaurantbranchen og turismeerhvervet, mange bgvlede og
strikse restriktioner i genabning af Danmark, stor mangel pa arbejdskraft, dertil Coronageeld og
slutligt stigende inflation har taget pusten fra flere restauratgrer.

Nar det er sagt sa ved vi at projektet Restore Restaurants har gjort en forskel for de virksomheder
der har deltaget. Det har dog kraevet talmodighed ved konstant at taenke partnere fgrst og derefter
projekt. Projektet gjorde det dog klogt i at opbygge en tillid til restaurant-branchen, foretage en
afklaringsrapport og udvikle aktiviteter pa baggrund af denne og fgrst der tilrette projektets deref-
ter.

Fem ting som Restore Restaurants har lzert os:

1. Udveelgelseskriterier:
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Det var meningen at projektet skulle nedszette et panel der skulle udarbejde kriterier for og udvael-
gelse af hvilke restauranter, som gavner Hovedstadens som destination. Dog gnskede projektets to
partnere DRC og HORESTA at projektet ikke gjorde sig til smagsdommer, da alle der gnskede at
deltage skulle have mulighed for at fa den rette radgivning og hjzelp for at komme tilbage pa rette
kurs.

2. Markedsfgring/rekruttering:

Rekrutteringen af virksomheder til deltagelse i projektet skulle forega pa fire mader: 1.gennem in-
formation og oplysning til Region Hovedstadens erhvervsfremmesystem, heriblandt Erhvervshus
Hovedstaden. 2. Kommunikation og markedsfgring til restauranter i malgruppen, gennem bran-
cheorganisationer som DRC og HORESTA samt andre kanaler ved projektets partnere. 3. Sociale
mediekampagner der skal na restauranter i malgruppen, der ikke er med i en brancheorganisation.
4. Formidling i gvrige netvaerk og via allerede deltagende virksomheder til restauranter i deres net-
veerk.

Restaurationsbranchen er en svaer malgruppe at ramme via kommunikation og markedsfgring pa
klassiske kanaler ex SoMe, LinkedIn og nyhedsbreve. Nar vi lancerede forlgb via DRC og HORESTA
fik vi meget lidt feedback/respons/ansggninger. Derfor tog projektet hurtigt en beslutning om at
2ndre strategi der viste sig at veere helt rigtig. Projektet hyrede to eksterne konsulenter med stort
kendskab/netvaerk. De to konsulenter foretog interviews med branchefolk dels for at fa indsigt i
branchens udfordringer og dels for at sprede budskabet om projektet. De interviewede restaura-
tgrer og de to konsulenter var med til at markedsfgre projektet i deres respektive netvaerk. Og
dertil bidrog projektlederen for Restore Restaurants med eget store netvaerk og lykkedes at sprede
budskabet bredt nok til at fa nok deltagende restauranter.

3. Vidensdeling/netvaerk:
Den aktivitet i projektet, der har skabt stgrst vaerdi for restaurationsbranchen, er netveerk og vi-
densdeling. Corona-nedlukning var nyt for alle, og derfor var der et ekstra stort behov for at tale
sammen pa tveers af branchen — store som sma enheder. En deltager fra projektets innovationsfor-
Igb forklarer det rigtigt godt:

“Innovationsforlgbet har i den grad gjort en stor positiv forskel. For det fgrste har det vaeret med til
at fa skabt et netveerk i branchen, hvor vi kan tale sammen og vende udfordringer - potentialer og
gode og ddrlige ideer :-) For det andet har vi kunne bruge hinandens projekter til at blive klogere pa
vores egne situationer. Sa det har veeret et forlgb der har hjulpet os alle og faet skabt et feellesskab
som vi kan bruge fremadrettet.”

4. Samarbejde pa tvaers af brancheorganisationer:
At saette to brancheorganisationer (DRC og HORESTA), der til dagligt, pa hver deres made arbejder
pa at styrke restaurationsbranchen har i den grad veere givtigt for projektet. De har skulle blive
enige om en feelles retning for branchen og har kunnet supplere hinanden sa det gav stor veerdi for
de deltagende restauranter.

5. Eksterne konsulenter:
| restaurationsbranchen er der kort vej fra ide til handling. Og ofte har restauratgrer mange kokke-
huer p3, pa én gang. At hyre konsulenter ind der har kunne se pa deres forretning ude fra og ind
har skabt stor veerdi for projektet. Og seerligt konsulenter der havde et mindre kendskab til restau-
rationsbranchen, men et stort kendskab til andre brancher. Deltagerne er blevet udfordret til at
teenke nyt og anderledes. Disse udtalelser fra to deltagere beskriver det godt:

“Innovationsforlgbet har givet os vaerktdjer til i hgjere grad at kunne teste og evaluere nye koncep-
ter og idéer hurtigt og effektivt. Desuden har det givet os en platform til i feellesskab at reflektere
over hvad vi gerne vil med vores virksomhed; hvor skal vi leegge vores energi i fremtiden, hvis vi
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gerne vil sgrge for at vores tid bliver brugt pd aktiviteter som bade er indbringende gkonomisk,
udviklingsmaessigt og rent menneskeligt.”

“Vi har faet nogle kompetente gjne til at kigge pd vores kommunikation, og om det vi taenker vi
udtrykker virkelig er det vi udtrykker. Sa har vi faet mulighed for at aendre pa restaurantens ud-
seende, hvilket var ngdvendigt men ikke noget vi selv havde mulighed for at std for.

Pad et personligt plan er jeg selv blevet klarere pd hvad min rolle indebeerer og italesaette den.”

4. Forankring/viderefgrsel efter projektperioden

Her beskrives, hvordan projektets resultater viderefgres og videreudvikles, nar tilskuddet udligber,
og hvilke konkrete tiltag der er gjort for at forankre projektets erfaringer og resultater.

Erfaring og viden fra projektet Restore Restaurant har bidraget til udviklingen af Comeback Copen-
hagen 2023, initiativ 9 — verdensklasse gastronomioplevelser. Wonderful Copenhagen driver dette
initiativ. Initiativet startede i 2022 og kgrte sidelgbende og supplerende med Restore Restaurants
og forsaetter til udgangen af 2023. Der udvikles pa to konkrete aktiviteter 2022-2023:

Stgrre omsatning fra internationale besggende til restauranterne via falles brug af geestedata
Et nyt pilotsamarbejde skal give restauranter hjaelp til databaseret indsigt i, hvem deres internati-
onale malgrupper er, hvor de kommer for, hvad de interesserer sig for og hvad de ellers typisk
oplever i lokalomradet. Samtidig udvikles i samarbejde med restauranterne et nyt samarbejdssy-
stem, som knytter restauranterne i klynge-fellesskaber og understgtter restauranterne i at sende
gaester videre til andre restauranter og dermed skabe stgrre omsaetning fra den enkelte turist.

Flere foodiegaster gennem markedsfgringsindsats med en steerk, felles fortaelling

Der udvikles en staerk, feelles fortaelling om hovedstaden som gastronomisk metropol og en gratis
vaerktgjskasse med content, budskaber, viden/data, mv., som restauranterne kan anvende i deres
egen markedsfgring. Samtidig og i sammenhang med de gvrige aktiviteter eksekveres felles mar-
kedsfgringsaktiviteter i samarbejde med restauranterne og andre aktgrer pa baggrund af den fael-
les forteelling.

Derudover afsgger Wonderful Copenhagen mulighed for fortsat finansiering fra 2024 og frem: til
forretningsudvikling af restauranter med data som midler og tiltraekning af flere foodies som mal.

Den/de tegningsberettigede for tilsagnsmodtager?:

For- og efternavn Dato og underskrift

! Hvis du har en bemyndigelse fra den tegningsberettigede til at underskrive perioderegnskaber, kan du
ogsa underskrive slutrapporten.
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