Hva kan framtiden

bringe for Spiseriet

pd Dvre Verket?




INNHOLD

1. Presentasjion AV PlAN T 3
2. MONAOT ettt e e e e e e e e e e e sttt e e e e e eeeeeeesesesnnann 5
K T (o USSR 5
4, HVQO €5 SPISEIET 2.ttt et 5
S, GIUNNTANKEN ..ttt ettt e e e e e e e e e e e s s abbbeeaeeees 5
6. Slik GIKK et 2009 ....eiieeieiiiiee ettt et e e e a e e e enaees 6
7. Slik gikk det 20T0..cciiiiiiiiieee et e e e e 6
8. Slik vil det komme il & & 20T T ..o, 7
9. Hva er Arsaken til at det GiKK SIK 2....oviieeiieeeeeeceeeeceeeeeeeeeeee e 7
10. FOrVENTNING 201 2.ttt e e e e e e e e e e e e e s aananes 8
11. Forventet drahjelp giennom utbygging......ueeeeeeeeeeeeeeeeeeecccciieeeeeeee e 8
12. Drahjelp som kan skape mer turistrafikK.........oeeeeeeeieeeeeccccceeeeeee 10
13. Konkurrenter .... eller samarbeidspartnere.......cooceeeeeeeeeeeeeeeeeiiiiiiiiiiiiinienn, 11
14. Hvem kan tenkes & bruke Spiseriet og tlhva 2......ccvvevieeiiiiiiieeee, 12
15. Andre serveringssteder som arbeider med liknende konsept.................. 14
16. Strategialternativer for Spiseriet......coooiie e, 18
17. Profilmuligheter og markedsf@rng.......cccccceeviiiiiiieeeeeeee e 21
18. ProAUKIUTVIKIING . ..eviiiiiiiieeeeeeee et e e e e e e e 21
1. RINGVITKNINGE .. ittt e et e e e e e e e e e e e e e e e annnnans 21
20. Hva skal til for & n& ca. 2.5 MillIONEr2........ccuvevveieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaa 21
2T HVO NAIZ ettt ettt et ettt aeereenaea 22
22, OPPSUMMETING . uuetiieieieieeeeeeeeeeeeecctrerrreeeeeaeaeeeeeeeeseeasssssssrareeaaaaaaeeeseasannnes 23
23, ANDETAING .o i e a e 23
24. Er utbygging av Spiseriet konkurransevridende 2..............ccccocvvvvveeennn. 25
Vedlegg
Profimuligheter og markedsf@ring.......ccccouvviiiieeiiieeie e, 33
Produktutvikling som virkemiddel..........ccooooooiiiieeeee e 36
Driftsbudsjettmal — bransjetQll. ..., 38
Sparreskiema NOME KOMMUNE.......uuuiiiiiiiieeeeeeeeee et e e e ee e e e e e e e e e eeeanens 39
SPBIMESKIEMA DEANTTEN ... ... 40
Plantegning av planlagt utbyggiNg.......cccceee e,

November 2011 |
Alf Kramer '
Reidar Jensen P "
Hallvard Christenson
! .'.1'_"I ol _|I ."'I



1. HVEM ER PLAN 1?

Plan1 er en gruppe bedrifts- og organisasjonsrddgivere som har spesialisert seg p&
framgangsrédgivning.

Individuelt eller sammensatt i grupper gir vi rdd som ferer tilframgang for bedrifter og
organisasjoner. Hovedvirksomheten er rettet mot sm& og mellomstore virksomheter

i omrédene rundt Telemark, Buskerud og Vestfold, men vi er bdde nasjonale og
internasjonale i vare kontaktnett og i var tenking.

Akkumulert kunnskap og erfaring & trekke pé.

Plan 1 bestdr av medlemmer med flere former for bakgrunn. Utdannelse er fra
universitet og hayskoler med pdafyll. Teorien er blandet med solid livserfaring og allsidig
praktisk erfaring fra ulike bransjer og fagomréder Vi har praktisk erfaring fra bedrifter i
medgang, motgang og omistilling. Vi er erfarne nok til & erkjenne at hjulet er oppfunnet,
og at sannsynligheten derfor er svoert stor for at minst en av oss har mgtt en lignende
problemstilling eller mulighetsutfordring som din tidligere. Det betyr at vi kan overfare
erfaringer som gir resultater og framgang. Slik at hjulet ruller b&de fortere og i riktig retning.
Vi har ogsé& veert med pd & finne opp nye former for hjul og vet hva som skall til for & f&
demigang.

| dette oppdraget har vi voert 3 Plan 1 rddgivere:

Alf Kramer

Erfaring:

Gradene fram til leder i Reklamebyrd

Leder for Norsk Bransjeorganisasjon.

Leder for interesseorganisasjon

Leder internasjonal bransjeorganisasjon.

Egen raddgivningsvirksomhet.

Allsidig undervisnings og foredrags virksomhet.
Allsidig forfatterskap.

Utvikling og synliggjering av bedrifter og organisasjoner relatert til mat og drikke.
R&dgivningsvirksomhet:

Strategiutvikling.

Styrearbeide

Markedsplanlegging.

Gjennomfaring av markedsfgrings tiltak.
Pressarbeide.

Foredragsvirksomhet.

Reidar Jensen

Erfaring:

Etter avlagt fagbrev i mekaniske fag jobbet jeg som arbeidsleder ved Hydros verksteder i
Porsgrunn. Kombinert med dette underviste jeg ved Bedriftsskolen.

Etter noen &r med ansvar for produksjon av Hvitevarer ved Standard Telefon og
Kabelfabrikk overtok jeg stillingen som fabrikksjef.

Senere har jeg ledet avdelinger for mekaniske fag og industrirgriegging.
R&dgivererfaring:

Som r&dgiver har jeg jobbet i Statens Teknologiske Institutt. Senere i Telemark
Bedriftsr&ddgiving og som selvstendig nceringsdrivende. Jeg har videre jobbet med FRAM
som er et program for sm& og mellomstore bedrifter eiet av Innovasjon Norge.

Som RAdgiver har jeg hatt oppdrag av forskjellig art: Rekruttering, kvalitetssikring,
oppbygg av HMS system, gkonomisk analyse, generell utvikling av bedrifters organisasjon
og ledelse.

Jeg har ogsé hatt mange styreverv, bdde som styreleder og medlem og har ogsé

arbeidet med rekruttering av styremedlemmer %
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Hallvard Christenson

Erfaring:

Bedriftsledelse/bedriftsutvikling

Prosjektleder FRAM ledelse - og bedriftsutviklingsprogram
Styrearbeid

Salg og forhandlinger

Rekruttering

Etablert egne bedrifter

Pedagog

Foreleser ved Hayskolen i Telemark i Strategi, Markedsanalyse, Markedsfering/PU, HMS
Sensor ved Bl i Eksportmarkedsfering
R&dgivervirksomhet:
Strategiprosesser/bedriftsutvikling
Innovasjon/omistilling/utviklingsprosesser
Lederutvikling/utvikle bedriftskultur
Rekruttering

Prosjektledelse

Styrearbeid

Eksport

Markedsfgringsledelse, salg og forhandlinger
Kigp og salg av bedrifter
Diskusjon/samtalepartner



Hva kan framtiden bringe for Spiseriet pa @vre Verket?

2. MANDAT

[ utgangspunktet skal denne rapporten gi svar pa om det er liv lag for Spiseriet ogsa i framtiden. Det
kommer an pad gynene som ser. Men som kjent; Alt henger sammen med alt, og denne rapporten vil
derfor se pa framtidig drift i et stgrre perspektiv. Rapporten vil ogsa belyse hva som skal til for a lykkes
med Spiseriet om man gnsker a ga videre. Slik at man stdr pa tryggere grunn nar vedtak skal fattes.

Rapporten MA leses i sammenheng med de gvrige forslagene til tiltak for omradet.

3. KILDER

Dette notatet er basert pa planer og utredninger tilsendt fra Nome kommune, intervju med
ngkkelpersoner i omradet, intervjuer og skriftlig undersgkelse med mulige brukergrupper,
mederfaringer fra serveringssteder i helt eller delvis tilsvarende situasjoner, med bransje - og
erfarings tall.

[ tillegg foreligger regnskap fra 2009, 2010 og et regnskapsoverslag for 2011 samt inngaende intervju
med driver for 2011 og opplysninger innhentet om 2009 og 2010.

Rapporter fra kommunen og tidligere ars regnskap samt forelgpig regnskaps overslag for 2011 anses
som kjente og angis kun i ngkkeltall. Spgrreskjema, intervjuguider, intervju og bransjengkkeltall ligger
som vedlegg.

4. HVA ER SPISERIET?

12009 ble Spiseri & Galleri etablert. Selve Spiseriet bestar av en trivelig, men ikke vinterisolert
bygning pa ca 100 kvadratmeter. Spiseriet framstar som en tidsriktig del av @vre Verket og kan ta imot
35 gjester. Kjgkkenutrustningen og kapasiteten setter begrensninger for hvor mange gjester man kan
betjene som gruppe eller i kg. Spiseriet ligger ca 200 meter fra Norsjg brygge , men framstar som noe
kamuflert og anonymt. Selve gallerivirksomheten er lite aktiv.

5. GRUNNTANKEN

Grunntanken med Spiseriet har veert at turister og andre interesserte som besgker Handverksstuene
og Ulefossomraddet ogsa skulle tilbys et sted a sette seg ned for a spise, drikke og hygge seg. Spiseriet
skal derved vere en viktig del av det samlede tilbudet som skal gjgre @vre Verket og Ulefoss attraktivt
pa sommerstid.

Pa samme tid skulle Spiseriet representere et tilbud til lokalbefolkningen. Spiseriet har famlet noe
med 3 finne sin form bade med hensyn til profil, mattilbud og dpningstider bade pa aret og dggnet.



Pkonomitall 2009 /2010 / 2011 (tallene i hele 1000). For 2011 pr aug.

2009 2010 2011
Salgsinntekter -486 -924 -406
Tilskudd 0 -22 0
Sum driftsinntekter -486 - 946 -406
Sum varekostnader 124 296 172
DB1 -362 - 647 -234
Sum personalkostnader 391 591 210
DB 2 29 -58 - 24
Kostnader Lokaler 28 71 2
Rep og vedlikehold 0 27 0
Regnskap 14 89 22
Sum andre kostnader 98 329 38
Driftsresultat 127 271 15
Underskudd (ordinzert resultat) 127 271 15
Eierlgnn/eierinnsats 67
Underskudd 82

6. SLIK GIKK DET 1 2009

12009 ble Spiseriet sammen med all annen aktivitet i @vre Verket organisert som et BA. Spiseriet
apnet 4. Juli og holdt dpent til 20. august i hele uka. Fra 20.august hver helg dvs fredag, lgrdag, sendag
fra 12.00-22.00. Desember dpent. Ellers stengt.

Omsetningen var 486.000. dette endte i et tap pa 127.000. Alti alt er vel det forventet i en
apningssesong og med begrensede dapningstider.

7. SLIK GIKK DET 1 2010

12010 var Spiseriet fortsatt organisert som et BA. Spiseriet holdt dpent fra 20. juni - 20. august og hele
desember, i tillegg holdt de dpent lgrdager og sgndager "resten” av dret.

Resultatet i 2010 ble betydelig verre. Omsetningen var pa 946.000 og tapet endte pa 270.000.

[ utgangspunktet skulle man tro at underskuddet skulle gad ned med gkt omsetning, men
lgnnskostnadene gkte fra 391.000 til 591000, energi kostnadene fra 27.000 til 71.000. Driftsmateriell
ble mer enn doblet fra 30.0000 til 70.0000 og vedlikehold gkte med 30.000. Regnskapskostnadene
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gkte ogsa fra 15.000 til 90.000. Dette gir et bilde av hvordan underskuddet framkom, men ikke noen
forklaring. Det har ikke vaert mulig a fa fram svar pa hvorfor dette har skjedd. Det kan veere flere
forklaringer:

At lgnnskostnadene steg reflekterer lengre sesong og gkt omsetning.
At det 3 fgre regnskapet belgper seg til 10% av omsetningen er ikke vanlig.

Kostnadene kan vaere noe sammenblandet med resten av driften pa @vre Verket. Siden dette var et
BA er det tilneermet umulig a vite hva som er kostnader direkte henfgrbare til Spiseriet og hva som
gjelder omradet generelt. Da ma man ga spesifikt inn i timelister og underbilag. En sammenblanding
virker sannsynlig.

Det virker ikke som om Spiseriet er drevet effektivt, kontrollert og profesjonelt i denne perioden.

8. SLIK VIL DET KOMME TIL A GA 12011
12011 er BA modellen forlatt, og man har forenklet driften, fatt ny driver og kuttet ned pa
apningstidene.

Uten 4 gd i detalj vil Spiserieti 2011 nd omsetning pa ca kr. 450.000. Driftsresultatet pr 31. aug var

et underskudd pa ca. 80.000. Sluttresultatet avhenger av driften pa hgsten. Omsetning for hgsten er
budsijettert til 50.000 og vil kunne gi bidrag til de faste kostnader pa ca 15.000. Sannsynligvis blir
resultatet et underskudd i samme omradet som antydet eller noe mindre siden marginene er bedre og
noen kostnader er lavere, avhengig av hvordan man regner.

Det er vel ogsa et faktum at det ikke er beregnet husleie i noen av drene. Hvor mye den settes til er
jo opp til eierne. Ved en utbygging ma dette vurderes av flere grunner. Det er vel ikke en kommunal
oppgave a drive et subsidiert spisested. Da md andre spisesteder behandles pa samme mate.

Bygninger og inventar eies av kommunen. Det betinger vedlikehold og fornyelse som bgr dekkes via
husleie.

9. HVA ER ARSAKENE TIL AT DET GIKK SLIK
OG HVILKE ERFARINGER SITTER MAN IGJEN MED?

Dette er beskrevet i den vedlagte rapporten fra drets driver og fra samtaler med brukere. Ut fra denne
kan det tyde pa at:

*Spiseriet nok er ukjent for de fleste tilreisende. Stedet blir ofte oppdaget ved en tilfeldighet. De som
finner stedet handler bra og trives.

*Spiseriet er tungdrevet og mangelfullt utstyrt for a ta i mot stgrre grupper eller vedvarende trafikk.
*Manglende gulvisolasjon setter begrensninger for vinterbesgk.
*Forespgrsler fra grupper er dels tatt i mot dels avvist pa grunn av manglende kapasitet.

*En del bedrifter har med positivt resultat benyttet Spiseriet. Det samme har kommunen. Tiltross for
et begrenset antall sitte plasser.

*Lokalbefolkning er nok ikke Spiseriets flittigste gjester, men det har vert arrangert bade bryllup og

andre markeringer.
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*Apningstider pa degnet og i lgpet av aret har veert for lite forutsigbare til & etablere en stgrre fast
kundekrets.

*Det later ikke til at driften de 2 fgrste drene har veert malrettet og effektiv. Resultatet av driften ma
ikke vaere et kommunalt ansvar. Det 3 legge driften til rette kan veere et kommunalt ansvar i denne
gitte situasjonen. Driverne burde ta det gkonomiske ansvar helt eller delvis og etter gitte rammer.

10. FORVENTNING | 2012

Basert pa 2011 erfaringer vil det med samme driftsmodell og med enkle midler kunne ga bedre i 2012,
men det er fremdeles et stykke fram til reel Ignnsomhet. Underskuddet bgr nok kunne halveres via
gket markedsfgring og de drahjelp tiltakene som er planlagt.

Det bgr eventuelt planlegges a betale leie av ustyr, inventar og husleiekosti 2012. Nome Kommune
kan bade som eier og driver bestemme husleien selv. Dette er ikke noen ideell modell pa sikt. Man
har for savidt sitt pa det juridisk tgrre, men det er sveert uheldig i forhold til de andre driverne i
kommunen.

Hva som skjer etter 2012 avhenger av hvilken drahjelp som kommer utenfra for a gke turisttrafikken,
om nar og hvordan det skal bygges ut og sist, men ikke minst hvor mye og hvor klokt det skal satses.
Alt henger sammen med alt. Hva man kan forvente i 2013 er imidlertid ikke bare avhengig av den
turisttrafikken man klarer og generere. En utbygging kan kun forsvares med en gkt satsing pa andre
markeder, som bedriftsmarkedet, lokal markedet og catering markedet.

11. FORVENTET DRAHJELP GJENNOM UTBYGGING

Slik det er nd er det neppe trafikk grunnlag eller kapasitet nok til & gd med overskudd, men
trafikkgrunnlaget avhenger igjen av flere faktorer.

*Egen utbygging

| fglge vedlagte tegninger planlegges det nybygg som bade vil gke kjgkken kapasitet og plasskapasitet
til & betjene opp til 80 personer inne. I tillegg kommer uteservering. Dette dpner for hel eller delvis
heldrsdrift og at man vil kunne betjene grupper i form av bade turister, feiringer og kurs.

Basert pa dette vil det kunne komme egen drahjelp i form av markedstilpassede aktiviteter og
menytilbud.

Ut fra tegningen er det prosjektert en bakerovn som vi ta store deler av lokalet. Det finnes kanskje
gode grunner til det, men sett fra et bedriftsgkonomisk stasted, vil alternative utnyttelser av plassen
nok gi bedre uttelling.

Kommersiell bakerivirksomhet i liten skala er utryddingstruet i Norge. Selv hjemmebaking er pa
retur. Det finnes flere grunner til det. Baking i liten skala er et tidkrevende og fysisk anstrengende fag.
Samtidig gjgr konkurransen fra de store industrielle bakeriene marginene sma. Smaskalamarkedet er
ogsa overtatt mer eller mindre helt av Bakeoffprodukter som finnes for eksempel pa Meny.

Det finnes unntak i form av Godt brgd og Apent Bakeri som baker og selger ferske spesialiteter til
doble priser sentralt i Oslo og Bergen. I tillegg kommer Morten Schadenkas bakeri pa Lom. Felles for

disse er at de har alt fra 6 til 15 ansatte som gar pa skift og det er et hardt arbeide.

Nd kan en bakerovn av edel argang tjene som kulturelt alibi og veere dekorativ selv om den er

plasskrevende , men nytteverdien ut over dette bgr nok vurderes.
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Det vurderes igangsetting av integreringstiltak for innvandrere Nome med praksis pa Spiseriet.
Matlaging som integreringstiltak er en god ide. Den kan ga begge veier. Innvandrernes matvaner er i
prinsippet det siste de endrer pa. Det skjer ogsa med Nordmenn som flytter ut. Vi har derimot noe a
leere av innvandrerne. Lokalt i Vestfold, i Skien, i Sauherad og mange andre steder har innvandrer ved
anledninger overtatt kjgkkenet og servert sine spesialiteter.

Sett fra et profil og bedriftsgkonomisk stasted ville det uten tvil veere bedre med en bar kombinert
med kaffebar. Det er fa produkter som kaffe som framstilles for 1 krone i ravarekost for sa a bli solgt
for 25 til 35 kroner. Eller selge gl til liters innkjgpspris for 20 kroner pr liter for sa a bli solgt for 120 kr
med avgifter. Alternativ utnyttelse av plassen bgr nok diskuteres.

Skal man ta i mot kurs eller ha underholdning vil det nok ogsa kreve litt sceneplass.

[ en framtidig modell bgr eierskap og drift skilles. Det vil veere kommunens oppgave a sgrge for at
spiseriet kan bli attraktivt for en dyktig driver. Sa vil de veere driverens oppgave a forme driften slik at
det framkommer et overskudd som bade betaler leie og lgnn. Forholdene ma da veere sa attraktive og
ha sa fa bindinger og innblandinger at man kan tiltrekke seg en dyktig driver som motiveres dels av
muligheten til & forme driften selv, men fgrst og fremst muligheten til d gjgre dette til et godt levebrgd,
med tilhgrende gkonomisk ansvar pa godt og vondt. Og da helst godt.

Baksteovnen.

Na er det med en god gammeldags bakerovn en god ide, men det er ikke alltid en god ide er det
samme som en gkonomisk god ide. Nar ovnen er i bruk er den en attraksjon i seg selv, selv om den
er plass - og tidkrevende. En skikkelig baker aktivitet ville uten tvil veere et tilskudd til virksomheten
pa @vre Verket for eksempel ved ha ovn og utsalg pa et egnet sted som en turist attraksjon. Men
dette er sa resurskrevende at Ignnsomt vil det aldri bli, selv om man selger over 200 til 300 brgd pr
dag. Hiemmemarkedet er nok for lite, og dette vil nok kreve salgsinnsats og oppfalging ogsa utenfor
kommunen. En framtidig driver vil neppe ta det ansvaret.

*Drahjelp fra andre utbygginger, som tilbud for overnatting

Kommer man opp pa det kjgkken og plassnivdet som er skissert vil det fort melde seg et krav eller
behov for overnattingsplass i forbindelse med kurs og feiringer. Alt henger sammen med alt, og ideelt
sett burde planlegging og gjennomfgring kombineres ved at Spiseriet tok serveringsdelen og andre
selve overnattingen.

Det er ogsa et kjent fenomen at et tettsteds samlede tilbud kan bidra positivt til den individuelle
omsetningen. Konkurranse og mangfold er ogsa med pa a skape et miljg som fremmer lysten til a
oppsgke omradet.

Blir Ulefoss omradet et attraktivt stoppested er det ikke bare kanalen som kan frakte turister.
Bobilmarkedet er i vekst ogsa blant Nordmenn. Kommer de fra andre land er de ofte selvforsynte med
mat og drikke.

*Annen drahjelp, som:

Drahjelp fra lokalmarked og demografi

Med en befolkning pa ca 2700 i neermarked skal det etter all sannsynlighet veere et behov for et
spisested som tar en forbi pizza, burger og lignende. Demografien slik den er na, er kanskje kilde til
bekymring. Den drar i retning av gkende alder og det er vel ikke noen farbar vei i lengden.

Na er et spisested med karakter ogsa en viktig del av lokalsamfunnets utvikling. Et slikt sted vil kunne
skape, identitet, og tilhgrlighet og vil nok etter hvert bli en dyd av ngdvendighet for spesielt ung bolyst.
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Et hvert tettsted far styrket selvfglelse ved a ha et spise- og mgtested man bade kan benytte pa sin
mate og veere stolte av. Diskusjonen bgr da heller dreies i retning av hvem som gir drahjelp til hvem i
en forventet befolkningsutvikling.

Drahjelp fra flytting av kanaltrafikken
Dersom av og pastiging til kanaltrafikken flyttes slik at den kommer sveert neert Spiseriet vil
besgksgrunnlaget i turistsesongen gkes vesentlig.

Drahjelp fra idrett og arrangement
Idrett trekker til seg mennesker bade som utgvere og tilskuere. Spiseriet vil tjene pa samarbeide bade
med ideutvikling, som mgteplass og til dels som arena.

Bedriftenes utvikling.

Siden bedrifter i utgangspunktet burde vaere Spiseriets beste og mest betalingsvennlig kundegruppe
burde det veere betryggende a vite at bedriftene i omradet bade i antall og omsetning later til &
vaerestabile og heller ga i retning av vekst enn stagnasjon.

Drahjelp i form av omdgmme, kunnskap og kjennskap lokalt

[ prinsippet vil det vaere det samlede resultatet av hva man presterer og ikke minst hvordan

man markedsfgrer det. Viktigere drahjep enn dette finnes ikke. Og i Spiseriets tilfelle er nok
markedsfgringsdelen nesten forsgmt. "Varepraten” eller ogsa omdgmmet har vel heller ikke bidratt
positivt.

Denne drahjelpen er helt vesentlig for a lykkes og krever ogsa bade klgkt, innsats og innvesteringer.
Heldigvis mest av det fgrste.

12. DRAHJELP SOM KAN SKAPE MER TURISTTRAFIKK

*@vre Verkets Kunst og Handverkstun. [ prinsippet er dette hovedattraksjonen, uten at det skapes liv
her faller mye av grunnlaget for Spiseriets turistmarked bort. Bedriftene er nok i stor grad gjensidig
avhengige av hverandre og den dynamikken de skaper. Hvordan og nar dette senteret som sadant
utvikler seg er av avgjgrende betydning for turistomsetningen pa Spiseriet. Slik det nd er oppleves
senteret noe passivt og det lever ikke opp til navnet. Noe 3 leere av Baerums Verk ? Vi viser ogsa til
Mulighetsanalysen til @vre Verket.

*Bryggeparken er med pa a skape et felles miljg som gjgr Ulefossomradet mer attraktivt. Det er uten
tvil plass til begge, men det er ogsd noe om d samarbeide og a finne hver sin plass i serveringstilbudet,
kanskje med felles organisering. Det er tross alt bare en kort gdavstand mellom stedene.

*Drgmmenmila prosjektets realisering er pa samme mate noe som kan yte drahjelp til Spiseriet, og ikke
minst omvendt. Spiseriet er planlagt som start og stoppested for Drgmmemila.

*Andre offentlige, halvoffentlige tiltak som markeder, festivaler, markeringer og lignende gir
automatisk drahjelp. Rapporten fra arets drift om Kanaldpningen vitner om dette. Aktivitet skaper mer
aktivitet.

*Neering i gjeering prosjektet kan ogsa gi drahjelp under forutsetning av gkt kapasitet og
oppfinnsomhet.

*Det er vekst i det a sykle generelt, men a sykle langs kanalen er lite kjent. Kanskje en studietur til
Bordeaux kunne gi inspirasjon. Der er dette kombinert med mat og vin blitt en hel industri.

*Sommerstid er det mange spisesteder i omrddet, men idefattigdom og manglende organisasjonsevne
hindrer kulinariske framskritt. Det er lite som skal til for a etablere en sykkel/lokalmat tur, og
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slike tiltak vil gi hardt tiltrengt presse for alle parter. Det krever samarbeide spisestedene og
lokalmatleverandgrene i mellom.

Spiseriets egen drahjelp

En del av omsetningen kommer av seg selv og Spiseriets blotte nzaerver. Men det er neppe nok til &
skape positive resultater. De resultater blir avhengige av driverens evne til a skape meromsetning
gjennom utviklingen av egne tilbud bade i aktiviteter og i menyer.

All drahjelp hjelper

Alle disse tiltakene ma sees pa som et hele idet de i varierende grad er gjensidig avhengige av
hverandre. Eksemplene er mange. @vre Verkets Kunst og Handverkstun er avhengig av et spisested for
at besgkende skal trives og derved handle og bli.

Drgmmemila fordrer at man kan sitte ned, samle grupper og spise og fortelle.

Skal man tiltrekke seg kursgjester ma man nok ogsa kunne tilby overnatting. Det samme med f.eks
stgrre markeringer.

13. KONKURRENTER.....ELLER SAMARBEIDSPARTNERE

Vertshuset

Vertshuset i Ulefoss er konkurrent i lokalmarkedet, i cateringmarkedet, i noen grad i bedriftsmarkedet
og minimalt i turistmarkedet. Vertshuset er kjent for enkel og grei servering. Vertshuset betegner seg
selv som Restaurant med kinamat som grunnkomponent. De betegner seg selv som i nedre prisklasse.
De far drahjep fra beliggenheten i forhold til Idrettshall og samfunnshus, og det faktum at det i
realiteten ikke er andre spisesteder deler av dret. Ikke desto mindre; De har ogsa gjester fra Bg.

Senterkafeteriaen
[ realiteten en konkurrent som samlingssted pa dagtid. Noen synest det er for langt d ga til Spiseriet.
Neppe noen stor konkurrent.

Vrangfoss
Sommer dpent med god nok mat. En konkurrent og samarbeidspartner sommerstid.

Spisested(er) pa bryggene
Narmeste brygge med ambisjoner er bare 200 meter borte. Bathavnen noe lenger. Der er det enkel
servering pa Gjestebrygga og ved arrangement. Stgrre planer for framtiden. - ref Ulefoss bryggepark.

Brogaarden Ulefoss
Ligger ca 500 meter fra Spiseriet og henvender seg til det samme sommerpublikummet. Har er godt
rykte og idyllisk beliggenhet. Slusekora vil veere en konkurrent og samarbeidspartner.

Lille Ulefoss Gjestegdrd

Lille Ulefoss Gjestegard tilbgd i sin tid fremragende mat og overnatting. Ryktet er godt og bedriftene
sier. "Det var tider det” og uttrykker savn. Skulle stedet starte aktivt opp igjen vil de veere en
konkurrent spesielt pa bedriftsmarkedet.

Ulefoss Hovedgaard - cafe
| fglge brosjyren er det en cafe i forbindelse med hovedhuset. Enkel og selvbetjent.

Kiwi/Meny
Bedrifter bruker Meny som catering leverandgr.



Arnes Kafeteria
Arnes Kafeteria er kjent for enkel men god tradisjonell mat. Flere bedrifter benytter seg av Arnes til
catering selv om de ligger 10 km fra Ulefoss.

Lunde Slusekro

Lunde Slusekro er en hgyverdig konkurrent for lokalbefolkningen i Lunde, sommerturister og om et
meget lojalt bedriftsmarked. Spiseriet skal nok heve seg adskillige hakk bade i profil og meny fgr de
tar turen til Ulefoss.

Det finnes mange spisesteder i Bg og i Skien
Slik det er akkurat i gyeblikket drar bedriftene nok ut av kommunen om de skal arrangere kurs
representere eller feire. Da drar de helst til Bg eller Skien eller enna lenger.

14. HVEM KAN TENKES A BRUKE SPISERIET TIL HVA?
Kommunens innbyggere som enkelt individer
[ rapporten fra drets driver sies det at den lokale befolkningen nok ikke var Spiseriets beste gjester.

Den manglende lokale oppslutningen kan sikkert ha flere forklaringer, men noen kan handle om at
Spiseriet i ar har hatt sin sesong og sine dpningstider nar folk flest fra Ulefoss enten er pa ferie eller pa
arbeide. Dette underbygges ved at helgesalget har veert tilfredsstillende.

En uhgytidelig liten rundspgrring i et ikke representativt utvalg i Ulefoss sentrum kunne ogsa tyde
pa at mange dels ikke viste om Spiseriet og de som viste litt hadde vage forestillinger om hva tilbudet
egentlig besto i.

Galleridelen var ukjent.

Kommunens innbyggere som grupper

Fra den samme rapporten leser vi ogsa at det har veert et lite salg til grupper som skal feire eller
markere. Samtidig er grupper avvist pa grunn av dels manglende kjgkken kapasitet, dels mangel pa
sitteplasser. Siden Ulefoss har et begrenset tilbud beregnet pa slike anledninger ma det vaere liten tvil
om at dette representerer et marked som kan utvikles i takt med gkende kapasitet.

Nabokommunenes innbyggere

Ulefossomradet kan og bgr ogsa bytte karakter fra stoppested til reisemal. Alle tiltak som iversettes
har jo det som malsetning. All erfaring tilsier at naboene vil veere de fgrste til & benytte tilbudene
dersom de blir kjent, og dersom de oppfattes som gode nok.

Hvor gode avhenger av hvilken linje Spiseriet velger a legge seg pa i profil og i menyvalg. Dersom
Spiseriet vager, har ferdigheter og kunskaper nok til 4 velge en offensiv linje er det mange eksempler
pa at kunder er villige pa a oppsgke et serveringssted.

Bedrifter i omrddet

Det ble gjennomfgrt en telefon undersgkelse blant noen utvalgte bedrifter i kommunen basert pa
vedlagt spgrreskjema. Her er hovedresultatene:

Fra Lunde er det for langt a reise og lokalpatriotismen er stor.

[ Ulefoss omradet er det generelt god kunnskap, men holdningene varierer.

Det lille som var negativt gikk pa slgsing med kommunale midler. Deretter pa at det nok var litt trangt
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og til dels kaldt pa vinterstid.
Maten var god nok, men ikke spesiell.

De fleste bedriftene var generelt positive til videreutvikling av Spiseriet og de ville gjerne benytte
stedet til representasjon, personalsamlinger og mgter forutsatt at stedet og maten virkelig var
representativ.

Na er det mange eksempler pa at bedrifter er villige til & reise bare tilbudet er godt nok og
spisestedets egenart og stil vitner om originalitet og kvalitet. Lykkes man med dette og er offensiv nok
er muligheten for a lykkes store Midt Telemark regionen og lenger ifra.

Kommunen selv

Det ble foretatt en spgrreskjema sjekk blant kommunens etater (vedlagt). Ikke overraskende gav de
uttrykk for manglende budsjetter til slike formal. Ikke desto mindre gav de uttrykk for at de gjerne
brukte Spiseriet til private formal, ogsa som arbeidsrelaterte grupper.

Turisme

Det d betjene turister er selve grunntanken i Spiseriets eksistens. Uten turister, intet Spiseri. Na er det
ikke sa enkelt. Dels er Spiseriet en integrert del av hele bade @vre Verket og de kommende tiltak man
ser for seg. Til tross for nedgangstider i Europa forventer man at turisme vil veere stabil. Nedgangen
treffer andre grupper enn de som normalt drar til Norge. Norsk turisme forventes stabil eller gkende.
Omradets turisme bgr kunne gkes ytterligere. N kommer turister i mange utgaver og til ulike tider.
Slik det na er kan 3 maneds sommerturisme neppe danne grunnlag for en sunn bedriftsgkonomisk
drift. Det betyr at man enten ma stimulere til tiltak som utvider sesongen og kanskje ogsa favner hele
eller deler av vinteren. Det er fullt mulig.

Turisten kan imidlertid deles i 2 hovedgrupper.
De som kommer individuelt.
De som kommer med buss.

Den siste gruppen vil ikke veere spesielt gkonomisk attraktive for Spiseriet. Busselskapene forhandler
prisene ned til selvkost ut fra argumentet om at det bringer turister inn til omradet som sadant og
derved legger igjen meromsetning. Det kan sikkert stemme, men hvem skal baere kostnaden.

Spiseriet md gke bemanningen og si nei til andre gjester i den korte perioden buss selskapet er der,
derved blir dette et regnestykke som ikke gar opp. En rekke spisesteder sier derfor opp kontraktene
med selskapene med mindre attraksjonene og spisestedet har felles eiere og gkonomi. Men, man
gnsker dem gjerne velkomne som individuelle gjester. Det bgr nok Spiseriet ogsa gjgre, med mindre
de kan forhandle fram sveert gode kontrakter med buss selskapene. Blant turistene er det ogsa mange
barnefamilier, saerlig blant de norske. Det trengs et tilbud til barnefamilier, ogsa pa mat.

Noe av det beste Spiseriet kan bidra med for @vre Verket er & utforme tilbygget slik at det integreres i
uteserveringen via minst en stor dpen flate med glass skyvedgrer.

Kunstinteresserte
Den grunnleggende tanken innholdt bade Spiseri og Galleri. All erfaring tilsier at bade turister og

fastboende vil komme pa kunstutstillinger pa @vre Verket om det er kvalitet pa utstillingen.

Stedet heter jo @vre Verket Kunst- og Hindverkstun og gnsker a framsta som dette. Siden det er det
man presenterer seg som bgr man jo leve opp til det ogsa pa Spiseriet. Det lar seg gjgre. Mange klarer

der, som for eksempel Nutheim Gjestgiveri og en del kaffebarer.
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@nsker framtidig driver isteden historiske bilder fra stedet kombinert med gammelt verktgy sa er
det dekor ikke galleri kunst. Driver ma bestemme hva som skaper mest drahjelp til Spiseriet ift
malgruppe.

15. ANDRE SERVERINGSSTEDER SOM ARBEIDER MED LIGNENDE KONSEPT
Dyrsku’n

Dyrsku'n har med solid statlig og fylkesstgtte etablert et en virksomhet for a hjelpe og stgtte utviklere
av lokalmat bade som ravarer og som ferdige produkter. I dette ligger et moderne storkjgkken,
viltmottak og laboratorie tilbud, og ikke minst etablert samarbeid med tilsvarende institusjoner ved
universitetet i As. Mattilsynet holder til i samme hus og samarbeider.

Det har veert en noe trang fgdsel. Men man begynner na a finne sin form ogsa gjennom egen egen
virksomhet i form av catering og ikke minst restaurantvirksomhet basert pa store og sma anledninger.

Det er kunnskap, ideer, leverandorer og ferdigheter d hente her.

Tavernaen Trondheim

Tavernaen har et historisk felleskap med @vre Verket og Spiseriet. Dette er en 1700 talls bygning som
opprinnelig 1a ved Nidelven i Trondheim. Som navnet tilsier var dette opprinnelig et spise- og til dels
overnattingssted for de som arbeidet med frakt pa elven. Bygget er i 2 etasjer og bestar av en blanding
av store og sma rom.

For ca 30 ar siden ble Tavernaen tatt ned, gjenreist pa Sverresborg museum og gjort om til
serveringssted. Tavernaen fungerer na som kafe for museets gjester pa dagtid, men mest av alt som
stilfullt serveringssted for grupper fra bedrifter, lag og institusjoner pa kveldstid.

Bygningen framstar som pa 1700 tallet og er smakfullt og tradisjonelt innredet. Tavernaens historie
trykket bak pa menyen og Tavernaen vinner nye og faste gjesterpa sin autentiske identitet og intimitet.

Museet eier bygningen og leier den ut til et driverektepar.
Spiseriet kan lere av stedets autentiske identitet og det a bruke historzen.

Lille Herbern kro. Bygdgy

Lille Herbern Kro ligger pa gya med samme navn ut mot Oslofjorden ved Bygdgy. Kroen er kun
apen pd sommerstid og har plass til 30 gjester inne i det som kanskje kan benevnes som en gammel
skipperstue. I en meget idyllisk have er det plass til ca 70 gjester. Egentlig er det tilnaermet umulig
a komme dit. Ingen parkering i neerheten, vanskelig a legge til med bat, ikke landfast, men en ferge
frakter gjesten ca 20 meter med uregelmessige avganger. Ikke desto mindre er Lille Herbern Kro et
et kultsted pa grunnen av sin flotte beliggenhet, sine sjarmerende omgivelser og sin ukompliserte
sjgmatmeny med tilsvarenende kvalitet pa gl og vin.

Eies av Oslo Seilforening og leies ut til sommerdrivere, som ogsa bor pa stedet om sommeren. Betjenes
i all hovedsak av studenter.

Vinner pa sitt gode rykte og pa uteidyll, men er sveert veeravhengig.
Spiseriet kan lere av mat og drikke prinsipper og det a skape sommer 1dyll ute.
Gamle Horten Gjestegdrd

For 2 ar siden ble lokaler frigjort fra Forsvarsbygg. Dette var noe avsides liggende lokaler og ildskjeler
gjorde hovedbygningen om til musikksenter for kursvirksomhet og konserter. Basert pa stor
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egeninnsats er dette vellykket. Dette gir inntekter via konsertbilletter, kurs, og enkel servering.

Spiseriet kan lzere av a se pa artistutvalget og hvordan dette utnyttes til & skaffe meromsetning og ikke
minst positiv presse.

En tilstgtende bygning pa stgrrelse og med omgivelser som Spiseriet ble gjort om til kafe, men har hatt
problemer med a lykkes. Mat og drikke tilbudet ble for darlig, avstanden til sentrum sa lang at kafeen
egentlig bare var et turmal om sommeren. De er i tenkeboksen.

Spiseriet kan lere av hvordan man tkke bor gjore det.

Sjomilitaere Samfunn. Horten

Da marinen i sin tid forlot Horten ble den staselige befalsmessen staende igjen, med moderne kjgkken,
spisesal til opptil 150, bibilotek, bar, stuer, mgterom og 10 rom for overnatting. Bygningen ligger like
utenfor Horten sentrum og eieren Forsvarsbygg leier den ut til drivere, som ogsa bor i samme bygning.

Ulike modeller for drift er utprgvd men, man har landet pa at Sjgmilliteere Samfunn na kun selges til
folgende grupper og formal:

*Private grupper i forbindelse med alt fra barneselskap til begravelser.
*Private grupper som vinklubber og andre interessefellesskap.
*Private grupper som gnsker a lage f.eks Whisky festival.

*Foreninger som trenger mgteplass med eller uten bespisning.

*Kulturbegivenheter som foredrag og konserter.
*Kommunale presentasjoner og representasjoner.
*Egne selvproduserte arrangement med alt fra Sabeltannkvelder til Pensjonistkvelder.

Stedet har alle rettigheter og hgye kjgkkenkvaliteter.

Spiseriet kan lere av menyen og kjokken standarden, av hvordan skape grupper og hvordan tiltrekke seg
grupper.

Vaertsthuset Lille Baerums verk

Nd er de 2 "Verkene” pa Ulefoss og i Beerum ikke grunnleggende sammenlignbare, men grunnfilosofien
er den samme. Baerumsdelen skiller seg ut ved at den er tilnaermet heldrsdpen og at det er aktiviteter
der hele uken. Tanken har kanskje veert a lage en miniutgave av av dette.

Pai Vertshuset er det derimot direkte inspirasjon og hente 1 stil, profil og menyvalg.

Roed gdrd Jelaya. Moss

Rged Gard er pd mange mater sammenlignbar med @vre Verket. Det er galleri, det er sma
handverksbedrifter og det er 2 spisesteder med hver sin profil. Stedet ligger avsides til, men er godt
besgk fordi det skjer noe, fordi det er barneaktiviteter og fordi de har gode spisesteder. En brann for
ikke sa lenge siden satte Rged gdrd noe tilbake, men garden er sa avgjort en attraksjon.

Spiseriet kan lere av serveringsalternativene pd dag og kveld, og tkke minst hvordan man tar imot
barnefamilier.

Madame Tvetens Gjestegdrd Sylling
Gardsbruket har forpaktet bort all jord og bygningen drives som Gjestegard kun beregnet pa grupper.
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Eierne er ogsa drivere og leier garden ut til driverselskapet. Driften har vist solid gkning med
tilfredstillende resultat selv pa et noe avsides liggende sted. Det vurderes na a bygge laven om for a gi
overnattingsmuligheter.

Spiseriet kan lere av det d ha grupper som hovedmdalgruppe, av menytilbudet, og av markedsforingen.

Nutheim Gjestgiveri
Nutheim Gjestgiveri er har en 100 ar gammel historie som strekker seg fra skyss stasjon til kunstskole
og hotell. Det er sarlig pa 3 omrader @vre verket kan ta leerdom.

De har en gallerivirksomhet som er aktivt drevet i samarbeide med den lokale kunstforeningen.

De har etablert et eget mikrobryggeri som de med stor gkonomisk suksess selger hjemmeprodusert gl
fra.

De er godt i gang med & gjgre Nutheim om fra et stoppested pa veien til et mgtested for fastboende av
ulike aldre og med ulike interesser. Det er ikke mange fastboende i omradet.

Nutheim er i prinsippet sommerapent, men apner for egne arrangement, grupper og andre felles
begivenheter ellers i dret.

Spiseriet kan laere av kombinasjonen mellom sommerdrift og delvis vinter dpent, og ikke minst
om gallerivirksomhet og markedsfgring. Bdde ved hjelp av belysning, skilting og bruk av sosiale
medier.

Norsk Folkemuseem Bygdgy

Museomradet har flere serveringssteder i ulike kategorier. En enkel kafeteria som begrenser seg til
kaffe, mineralvann og vaffel /rundstykke. Serveringsstedet har ingen personlighet, er kun beregnet pa
a veere effektivt i museets apningstid.

Det er ogsa et serverings sted i et gammelt vertshus. Tilbudet er ikke ulikt det fgrste, men serverer
ogsa enkel varm mat som grgt og saft i stil med omgivelsene. En menytilpassing fanger ogsa opp barn.

Siste tilvekst er Bygdgystuene som holder til i en av musets eldre og godt bevarte bygninger fra 1800
-tallet. Sikter kun mot bedrifter og stgrre selskaper og har lagt seg pa et hgy niva i stil og servering.
Kan ta opp til 100 personer.

Spiseriet kan lere av autentisk stil og meny.

Stiftelsen Prestegdrden. Vile i Vestfold

Prestegarden fra 1600 til 1900 er godt bevart og gjort om til stiftelse. Garden har et restaurert bakeri,
et kjgkken som er godt nok og er utstyrt til 4 ta i mot ca 70 gjester. Garden er noe vanskelig tilgjengelig
og har valgt en annen strategisk retning enn de fleste.

tiftelsen bruker den noe selv, men leier den i all hovedsak ut som den er til lukkede selskaper hvor
brukerne selv ma sta for mattilberedning og servering.

Restaureringen av den vedfyrte bakerovnen med fundamentert skifergulv kostet ca 300.000 og
brukes av bygdekvinnelaget pa frivillig basis. Det ble finansiert via donasjoner. Brgd bakes og selges
i forbindelse med begivenheter. Bygdekvinnelaget far de beskjedne inntektene. Siden det tar et dggn
a fyre opp ovnen og a sette deig er den stort sett ikke i bruk. Men nar det skjer er det en trivelig
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begivenhet.

Spiseriet kan lere av drift pa mikrobudsjett, men med mye energi og fellesskap. Og tkke minst hvordan en
vedfyrt bakerovn kan bdde restaureres, std stille og brukes.

Lom Bakeriet

Etter tips fra stjernekokk kollegaer Kristoffer Hovland og Arne Brimi, og etter a ha gatt i leere pa
Apent Bakeri i Oslo tok Morten Schadenka med seg familien og dro til Lom. Der &pnet han Bakeri og
serveringssted. Ovnen har en stekeflate pa ca 6 kvadratmeter, er vedfyrt og veier 40 tonn. Bakeriet har
na 6 ansatte og har kunder langt pa utsiden av Loms grenser. Det er ogsd ngdvendig for lokalmarkedet
er for lite. I likhet med Apent Bakeri og Godt Brgd kombineres dette med hgykvalitets cafedrift, for
eksempel ved at kaffen sendes nybrent fra et lite spesilalbrenneri i Oslo. Pa samme mate benyttes
lokale kvalitets ravarer og produkter.

Morten er en hard arbeidende kreativ ildsjel. En slik skulle gjerne Spiseriet ogsa ha. Bakeriet er na et
reisemal i seg selv.

Spiseriet kan lere entusiasme, kreatrvitet, kremmeratferd, kvalitetstenking og hva som trenges av ildsjelens
energ.

Gdrden Brukaas. Bg i Telemark

Garden Brukaas ligger et stykke utenfor Bg og kan etter omfattende restaurering ta imot opp til 40
gjester. Mattilberedning baserer seg pa et vanlig bolig kjgkken. Etter en innkjgringsperiode har de

landet pa at Brukaas tar kun i mot grupper til mgter, kurs, med underholdning og enkel servering.

Varm mat kjgpes fra andre,men:

De har lykkes ved a utvikle et fantasifullt menytilbud som er like enkelt som smakfullt basert pa
kaldmat som f.eks en egen lokal vri av Tapas, Teletapas. Dette har veert sa vellykket at Brukaas nd har
en hyggelig catering virksomhet basert pa bestilling med minst et dggns leveringstid.

Spiseriet kan lere av boblende entusiasme, paigangsmot og menyoppfinnsomhet.

Gallerier pd svaert mange av landets kaffe barer

Sveert mange av landets kaffebarer har ogsa en form for gallerivirksomhet. De som lykkes
harutstillingen i samarbeide med lokal kunst - eller fotoforening, og skifter minst hver tredje maned.
Samarbeidet tjener flere hensikter.

*Kaffebaren far kvalitetsdekor pa veggene

*Det kommer medlemmer av foreningen for a se pa resultatet.
*Baren far noe inntekter av kunstsalget.

*En hver ny utstilling betyr en helside i lokalavisen.
*Apningen av utstillingen gir en hyggelig meromsetning.

Galleridrift er ikke noe for amatorer, men med allianser kan det utvikles.
Hgnse-Louisas hus Sagene/Bjolsen Akerselva
Huset drives meget aktivt av ildsjeler basert pa industrien slik den framstod pa 1800 og er beskrevet

Oskar Braatens bgker. Ikke ulikt Spiseriet, men med feerre sitteplasser.

Hva kan Spiseriet lzere av Hgnse Louisas hus som institusjon og spisested: ALT bortsett fra menyen.
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16. STRATEGIALTERNATIVER FOR SPISERIET

I prinsippet har man nd folgende veier d ga:
1. Legge ned driften

Dette innebzerer at man sparer ca 100 .000 pr ar fram til nybygget er i drift. Hvor mye er avhengig av
hvordan man som eier regner og bokfgrer. Slik det nd er tar man ikke husleie, om noen andre er villige
til 4 betale husleie slik det er na er tvilsomt. Det man mister er at det samlede tilbudet pa Ulefoss
attraksjoner blir mindre verd for turister. Uten et spisested vil @vre Verket kunne oppleves som et
idyllisk , men stille og halvdgdt senter. Spiseriet vil ogsd miste kontinuitet fram mot en eventuell

utbygging.
2. Fortsette akkurat som na

Dette innebzerer at man ikke gjgr noen forandringer med apningstider og tilbud. Det er da
overveiende sannsynlig at resultatet i 2012 ikke blir ulikt deti 2011. En omsetning pa ca kr 500.000
og et driftsunderskudd pa opp i omradet rundt 100 .000 husleie, leie av inventar/utstyr og el er ikke
innregnet. Det blir da et spgrsmal om hvordan og i hvilken sammenheng man velger a se pa husleien.

Underskuddet blir da den prisen man ma betale for a ha Spiseriet i drift for 4 kunne presentere et
helhetlig og kontinuerlig tilbud.

3. Fortsette som nd, men med noen forbedringer

Dette vil innebzere at man gjgr noen innvesteringer i kjgkkenutstyr og i enkel markedsfgring. Det vil
uten tvil gke omsetninsmulighetene. I tillegg til dette far man i sommersesongen drahjelp fra de tiltak
omgivelsene na setter i gang.

Det vil nok kunne redusere underskuddet noe, men regner man inn en reel husleie og el utgifter er det
nok et stykke fram til nullpunktet. Men man har tilbudet, kan "trd vannet” og hape pa en bedre framtid
med gkende trafikk. Ingen langsiktig god lgsning.

4. Bygge ut og kun ha sommerdpent

Dette ville innebzere at man fortsetter med kun sommerapent og satser pa at ca 3 maneder
turisttrafikk skal trekke stgrste delen av lasset fram mot et overskudd.

Dette vil igjen bli et spgrsmal om hvordan man ser pa husleien og gvrig investering, men det skal ikke
store regne ferdigheter til for a forsta et dette ikke er bedriftsgkonomisk forsvarlig. I denne modellen
blir det gkte leiekostnader i form inventar og utstyr. I tillegg bgr det beregnes husleie for ikke a drive

med konkurransevriding. Kontinuitet er nok ogsa en av forutsetningen for a lykkes i neermarkedet.

5. Bygge ut og legge om til full helarsdrift

Dette vil innebaere at man drar pa seg betydelige gkte driftskostnader. Den stgrste gkning av
kostnader vil her vere lgnn. Det blir vanskelig a nytte arbeidskraften pa en effektiv mate i stille
perioder. Ulgnnsomme perioder blir vanskelige a hente inn igjen. I tillegg er sannsynligheten stor for
at varekost blir stgrre pga svinn med sd varierende besgk. I tillegg vil de faste kostnadene gke i form
av leiekostnader for inventar/utstyr og husleie. Markedet er neppe stort nok til veere dpent hele aret,
farste omgang.
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6. Bygge ut med dpent sommer og etter behov

Dette vil innebaere markedstilpassede dpningstider i turistsesong pa ca 3 maneder og desember.
Resten av aret baseres pa to markeder:

Grupper (private og offentlige) og bedrifter.
Catering.

En slik Igsning vil redusere driftkostnaden betydelig i fglge alt 5 pa lgnn og noe pa varekost, samtidig
som man satser tyngre pa de delene av markedet som har best betalingsevne og vilje.

Konsekvensene av alternativene 5 og 6 kan man se ved a regne seg bakover fra bransjetall. N3 er
bransjetall bare retningsgivende. [ dette som i all annen forretningsvirksomhet er sluttresultatet ikke
bare avhenging av strukturelle faktorer som vi i dette tilfelle har kalt "drahjelp” men ogsa av drivernes
faglige dyktighet bade pa kjgkkenet og i det a drive fram nye muligheter.

Vi har utarbeidet en driftsbudsjettmal sammen med bransjefolk for en middelsstor kafebedrift pa
heldrsbasis med rasjonell og god drift. Denne ligger vedlagt og sier at en middels stor kafebedrift vil
trenge en omsetning pa 3 millioner for a kunne fa et driftsresultat 1 pa 540.000 og et driftsresultat 2
ca 90.000. Se side 38

Vi har tilpasset bransjetallene til Spiseriet og utarbeidet et eget budsjett, se 21. Dette budsjettet
baseres pa Utbygget Spiseri med sommerapent og dpent etter behov. Denne modellen tilsier en
omsetning pd 2,5 mill. I denne modellen dekkes leie av utstyr/inventar, det betales markedshusleie og
det er beregnet lgnn til driverne/ansatte basert pa bransjetall.. Se budsjett med forklaringer pa side
21.



Qvre Verket Spiseri
Sommerdpent og dpent etter behov

Omsetning 100 % 2500 000
Vareforbruk 32 % 800 000
Dekningsbidrag 1 68 % 1700000
Lonn/personal 46 % 1174000
Dekningsbidrag 2 21 % 526 000
Energi 3,6 % 90 000
Driftsmateriell 2,4 % 60 000
Vedlikehold
Administrasjon 2,4 % 60 000
Markedsfering 2,2 % 55 000
Avgifter, lisenser etc 1,2% 30 000
Tap kunder

11,8 % 295 000
Driftsresultat 1 9,2 % 231 000
Husleie 4,8 % 120 000
Avskrivning inventar/leie inventar 4 % 100 000
Finanskostnader -

8,8 % 220 000
Driftsresultat 2 (for skatt) 0,5% 11 000

Lonn redusert drift er basert pa to sesonger med : Juni - aug med 2 faglerte og 2 ufaglaerte . Sept - mai
lfagleert og 1 ufagleert og 0,5 ufagleert pa tilkalling.
Husleie er beregnet etter ca kr 600 pr kvm.

Avskrivning av inventar/utstyr(leie) 10 % av kr 1 000 000.

Denne regnemodellen gir et bilde av en standard drift og den sier ikke noe om forholdet mellom eier og
driver. Men det gir et bilde av hva som skal til for at en driver realistisk sett skal kunne fa spiseriet til & gd med
et sd stort overskudd at det kan bli attraktivt etter at leie er betalt. Overskuddets storrelse avhenger av faglig
dyktighet, energi, oppfinnsomhet og samarbeidsmodell med eierne.



17. PROFILMULIGHETER OG MARKEDSFGRING

Selv om det vil vaere driverens ansvar a velge endelig strategi og profil gir plasseringen pa @vre verket
noen fgringer i seg selv. Mulighetene kan strekke seg fra Gatekjgkken til restaurant.

Som eiere ma Nome Kommune derfor ta del i den diskusjonen slik at man er helt sikre pa at satsingen
passer sammen med @vre Verket som samlet konsept.
Alternative strategier er drgftet i vedlegg side 33 "Profilmuligheter og markedsfgring”.

18. PRODUKTUTVIKLING

Produktutvikling blir i det vesentlig den framtidige drivers ansvar bade pa kort og lang sikt. En positiv
utvikling pa Spiseriet vil ha innvirkning ogsa pa @vre Verket som helhet.

Se mange gode innspill pa Produktutvikling som virkemiddel i vedlegg side 36.

19. RINGVIRKNINGER

Dersom Spiseriet kommer i full drift vil det gi et sett med ringvirkninger i kommunen.

Et profilert spisested vil fgrst og fremst gjgre kommunen mer helhetlig og attraktivt som bade turist-,
reise- og bomal.

Handelslekkasje i form av bedrifter som na reiser ut av kommunen for representasjon, mgter og kurs
vil kunne begrenses. Man kan heller hdpe pa at bedrifter fra andre steder reiser til kommunen.

Spiseriet vil i seg selv generere flere arbeidsplasser bade pa hel og deltid. Er man som anbefalt dyktige
til & benytte lokale leverandgrer, og til 8 mobilisere entusiasme hos disse vil det kunne bety en gkt
omsetning bade direkte, men ogsa indirekte idet produktene blir bedre kjent. [ beste fall kan det
stimulere til at noen tar skrittet fra rdvareleverandgr til retning av hel eller halvfabrikata.

Et oppegdende miljg som beskrevet vil nok ogsad medfgre at Nome blir "mere med” som tettsted og
attraksjon.

20. HVA SKALTIL FOR A NA CA 2,5 MILLIONER?

Det er som kjent vanskelig a sp3, spesielt om framtiden. Usikkerhetsfaktorene er mange, spesielt blant
de strukturelle delene man bare har delvis innflytelse over selv, men som et tankeeksperiment og
hoderegnestykke kan man jo benytte kvalifisert forsiktig gjetting basert pa egne og andres erfaringer.

Dersom turisttrafikk og lokale besgkende naermest alene gav en omsetning
pa 0.6 million burde det fgrste hele aret med utbygget kapasitet, med
markedsfgring og med almen drahjep kunne innebzre en gkning til; 1 million

P4 samme mate vil en gkt satsing inn mot bedriftsmarket
gi en betydelig tillegges omsetning. 50 bedriftsbesgk hvor de i gjennomsnitt
legger igjen 10.000 i form av mgter og representasjon og kurs; 0,5 million

@ket kapasitet betyr ogsd at man kan ta i mot grupper
som skal feire markere eller jubilere. 50 grupper a 10.000; 0,5 million

Egne "aftener” , quizkvelder, underholdning og lignende 30 kvelder a 10.000; 0,3 million

Catering. 40 bestillinger a 5000; 0,2 million

[ alt, billedlig talt og med alle forbehold er det dette som skal til : 2,5 million
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21. HVA NA ??

Mer enn noe annet sted henger "alt sammen med alt”.
[ dette tilfelle er det 3 likeverdige faktorer som ma trekke i samme retning.

- Det ma politisk prioritering til for G giennomfore bdade praktisk og pkonomisk.

Spiseriet er bare en liten del av et stort hele som innebaerer prioriteringer basert pa andre kommunale
oppgaver og tro pa fremtiden. I dette ligger det ogsa at man ma veere forberedt og villig til 4 ta
ytterligere tap fram til Spiseriet er i full drift og at andre tiltak som gir drahjelp blir iverksatt. Det

bgr vaere en kommunal oppgave a fgre Spiseriet fram mot det som kan bli en overskuddsbedrift,

og a sannsynliggjgre dette ovenfor en framtidig driver. Dette vil innebaere oppfgring av nybygg og
oppjustering av kjgkken, utstyr og kapasitet. Samtidig som omradet ryddes og forskjgnnes. Det vil
samtidig veere en oppgave a rekruttere en driver og a finne fram til en motiverende samarbeidsform
med denne. Driveren skal ha frihet til 4 utvikle sitt eget konsept og a veere sin egen gkonomiske lykkes
smed.

- Drahjelpen og ikke minst samordningen av drahjelpen fra gvrige tiltak.
Uten at andre tiltak iverksettes kommer trafikk grunnlaget neppe av seg selv.

« Den kommende drivers egenskaper som ildsjel med brede kunnskaper og ferdigheter

Det a drive et sted som Spiseriet krever ikke bare kokkekunnskaper, det krever fantasi, malrettet
oppfinnsomhet, teft og ikke minst mye energi. Det er dette som karakteriserer en sakalt "ildsjel”. Men
ildsjeler oppstar og drives bare delvis av egne selvstarter egenskaper. Ildsjeler trenger motivasjon,
oppmuntring og ikke minst fellesskap. Da kan man lgfte i flokk mot felles mal.

I tillegg til dette bor de folgene punktene vaere gjennomtenkte og pda plass:

Behov

Det er 2 hovedsett behov som materialiserer seg for a drive Spiseriet videre.

* Det er et behov i lokalmarkedet og turistmarkedet for et spisested som kan heve @vre Verkets profil
generelt.

* @vre Verket har i seg selv et behov for vitalisering og Spiseriet er nok den som star naermest til for a
fa dette materialisert.

Verdi
Pa samme mate et det flere sett med verdier Spiseriet skal forholde seg til.

*Det er fgrst og fremst den gkonomiske virkeligheten. Spiseriet bgr kunne bli en bidragsyter fram for
en belastning.

*@vre Verket er i seg selv tuftet pa historiske verdier. Spiseriet selvfglgelig selv veere en del av disse
verdiene. Like viktig er det at spiseriet gjennom sine tilbud ytterligere bidrar til & gke forstaelsen for
de verdier @vre Verket presenterer f.eks gjennom en kvalitetsprofil som bade selger og som eierne kan
identifisere seg med.

Ildsjel(er)

En slik ildsjel er beskrevet i avsnittet ovenfor. Utfordringen ligger i a finne fram til og rekruttere en slik

ildsjel. Men de finnes.
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Spiseriet bgr vaere mer enn et spisested, det skal ogsa vaere en kulturbaerer og et mgtested for
skapende kraft og gode ideer. Det krever oppfinnsomhet. Det a lete seg fram til rette person er et fgrste
og avgjgrende steg pa veien.

Team

Ildsjel(er) star i flertall. Og slutt resultatet er avhengig av at flere ildsjeler arbeider sammen allerede
fra starten av. Alt skal igjen henge sammen med alt, ogsa samarbeidet med andre gjennom andre
tenkte aktiviteter, men ikke minst om det a gi Spiseriet sin egen sjel giennom samarbeide med arkitekt,
landskapsarkitekt og dekoratgr.

Forankring

Skal man lykkes ma det lgftes i flokk mot felles mal. Det betyr at alle impliserte parter har samme syn
og felles forstaelse for bade mal og hva skal til for 8 nd malene. Det som er spesielt for Spiseriet er at
det neppe ville ha blitt noe spisested der i overskuelig framtid dersom det ikke var en integrert del

av en stgrre plan. Spiseriet kan neppe klare seg alene. Som en del av en helhetlig satsing er utsiktene
gode forutsatt lokal felles forankring.

22. OPPSUMMERING
Vi har her presentert Spiseriets tidligere resultater med mulige arsakssammenhenger pa godt og
vondt.

Vi har sett pa hvordan andre i helt eller delvis lignende situasjoner har lykkes eller mislykkes.
Vi har sett pa Spiseriet i en stgrre sammenheng.

Vi har sett pa alternative profiler, mest basert pa brukerundersgkelser og valgt det som syntes a vere
den mest farbare veien.

Vi har pa samme mate uttrykt hva den veien innebzerer bade i form av tiltak og i form av gkonomiske
resultat.

Dette er oppsummert i en formel for suksess:
Behov. Verdi. Ildsjel(er). Team. Forankring.

Om dette er tilstede, og det later det til & veere, anbefaler vi fglgende.

23. ANBEFALING

*Fra et bedriftsgkonomisk stdsted bar man ikke fortsette som nd.

*Fra et "Ulefoss helhetlig” stdsted bar man fortsette i pdvente av utbygging. Denne perioden bgr i sd fall
gjores sd kort som mulig og Spiseriet bgr drives etter samme prinsipper som i inneveerende dr. Dette
fordrer at det gjores enkle forbedringer i markedsfaring og utstyr. Dette er forbedringer som md komme
uansett som en fglge av utbygging.

* Fra et "Nome kommune helhetlig” stdsted bgr Spiseriet som en integrert del av et samarbeide gi
samfunnsgkonomiske fordeler.

*Det anbefales at utbygging iverksettes etter sunne profil- og bedriftsgkonomiske prinsipper.

- Krav til profesjonell drift er en klar forutsetning for a lykkes.
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- Krav til profesjonelt eierskap av bygning dvs Nome Kommune inngdr husleie avtale basert pd
markedspriser.

*Det anbefales at utbygging iverksettes, forst og fremst etter sunne profil- og bedriftspkonomiske
prinsipper.

*Det er ikke en kommunal oppgave d drive et spisested, ei heller G garantere for framtidige gkonomiske
resultat.

* Dersom en ny driver ser mulighetene i a drive betalt integreringsarbeide via mat og drikke er det et
valg vedkommende md gis. A drive integrering via matlaging kan vare en kommunal virksomhet. A
drive Spiseriet anbefaler vi bgr veere en privat virksomhet med et eget ansvar d skape lgsnnsomhet, s
stor lgnnsomhet at driver kan leve av det og kommunen som eier bdde kan fd sin husleie og fa tilfart nye
arbeidsplasser. Det to virksomhetene bgr ikke blandes siden de har ulike mdl.

*Det er i dette tilfellet en kommunal oppgave G fore Spiseriet fram mot et stadium som gjgr det attraktivt
for en driver bdde pkonomisk og praktisk.

*Det vil bli en kommunal oppgave d rekruttere en framtidig driver. En slik driver md presenteres

en helhetlig” pakke” en framtidig driver med familie har tro pd. Det involverer ikke bare en”
mulighetspakke” for Spiseriet som beskrevet her, men ogsd en "mulighetspakke” Ulefoss som sddant med
hva en flytting hit kan innebzere.

*En driver eller driverfamilie rekrutteres normalt i hotell/restaurant miljg. Det er ikke uvanlig at de som
arbeider her bryter opp og gnsker personlige utfordringer i et annet miljg.

*Det er ikke noe i veien for at en driver kan drifte flere steder i sommer sesongen. Det er heller G anbefale
slik at resurser kan utnyttes bedre, profiler samordnes og bemanning optimaliseres. Skal det bli lonnsom

drift er det nok det en driver klarer G skape utenom sesongen som skaper overskudd.

*En driver som gjgres gkonomisk ansvarlig for bdde sin egen og andres lgnn vil gnske d finne fram til den
profil og driftsform etter deres mening som gir de beste resultatene.

*Det farste hele dret vil ventelig bli et innkjaringsdr. Nyetableringer tar tid. Dette bgr tas inn i
driftsavtalen.

*At Spiseriet relanseres i forbindelse med utbyggingen bgr vurderes etter Innovasjon Norge sin formel for
suksess:

Willing. Sterk felles vilje og forankring.
Able. Alle kunnskaper og ferdigheter som skal til er definerte og pd plass.

Ready. Alt er pd plass og klart ndr relansering finner sted.

Alle anbefalinger basert pa felles forstaelse av at:

"Alt henger sammen med alt”,

spesielt for Spiseriet i denne situasjonen.



24 ER UTBYGGING AV SPISERIET KONKURRANSEVRIDENDE ?
Info skille mellom stgtte og investering med mulighet for avkastning ?

Har Nome Kommune lov a bygge ut / investere ?

Har Nome Kommune lov til & leie ut ?

Dersom utleie til hvilke betingelser ?

Kan Nome Kommune gi underskuddsgaranti ?

Kan Nome Kommune lane ut penger til driver ?

Skille mellom om hva som er juridisk lov og hva de bgr ift andre aktgrer.
Disse spgrsmalene er vurdert av jurist og svarene finnes pa de neste sidene.

FREM

November 2011
Alf Kramer
Reidar Jensen P “
Hallvard Christenson
ANGSRADGIVERNE



ADVOKATENE
NILS JUEL OG SVEINUNG SAUARE
MTELEM AR AV DER NOGRSKE A CRATIORE NG
RN TOIRFEILSESS AN

Plan 1
Hallvard Christensan 14.10.11
g Rendar Jensen

VURDERING AV OFFENTLIG STETTE TIL SPISERIET

Prchblemstilingen er presisert slik:

Pa hvither male og | hvitken grad kan Nome kommure yle slafle U en pmeal akier
som drver nanngsvirksombe! pd e Verket (Spiserel)?

1. Innledning
Innledningsvie nevnes al del gar ef klan skille mellom statte og investering med
ruhgtel for avikastning. | det ligger at kemmunen sksampebas wil kunne kjgpe aksger
| et aksjeselskap og pd den maten bidra. Aksjeselskapet er ungerlagl alminneliy
lovgivong o Kammonen vil kunne motla ulbyite gsy, BEo sk invastenng, hvis den
gi@ies pa alminnelg mate, vl ikke regnes som slatle.

P3a samme mate vil alle avtaler osv pi markedsmessige beatingslser kxe vaere 4 anse
s0m slatle.

Mar det ellers gjelder offentlig stette gjelder de samme regler | Morge som i ELL
Morge har inkorporert de samme reglene pa bakgrunn av EQS-avtalen. Det er unntak
far landbruk.

Geanerelt gelder felgende, nedfell | EGS-avialen artikkel 51 nr. 1:

“‘Med de unntak sor er faslsall | denne aviele, skal sietie gt av EFs modiamssiater
effer EFTA-slatena elfer sfafhe gt av statsnaier f anitvar o, Som var elifer truer
red & v konkuransen ved 4 begunslige enkelte forslak eller produksion av enkells
wanar, vaEre uioremtig med dennc aviales funksion | den uisirekning steften pavirkar
sarmhandeler meliom avtalepadene "

Tolkningen ay denne baslemmelsen er meget snever den forstand at det skal svaart
lite til For at noe ikke anses & vaare ulovlig cfentlig sipitte, En eller annen form for
cwerfening fra kommynen til en privat driver vil klan vere omfattet av forbudet.

Bestemmelsen visar imidiartid til visse "unnlak” og det er disse som er interessanle i
derne sammenteng.

Pagtodreyae: Tole Enme Al Vg cak THI - past! Adr g innlzee
M"asiTeakis L, SRS Lilclong Tate fal: J5 ek Bl R0 Hiemmozlda:  www usno

Besabaod renne: MeoBhdl Josl: oD AT GOrg.nr: LJuelp 97 1 WL 0L H WA
Manpeseesin 27, Darloss HMohil Boumr: " 29 0 Qg mei [ ] 998 P55 e,
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2
2. Bagatelimessig stete-innledning
Det viktigste unntaket kmytler seg bl sdkalt "bagatellmessig sielle”. Delte regelverket
inngharer al del offgnliige kan tildele stalte il et foretak pa opp bl 200 000 eure 1en
periode pa tre regnskapsar, vien & nolifisere statten bl EFTAS overvakningsorgan
{E5A). Bapalellmessig stelte ma vaere ransparenl. Bagalelmessig statie kan heller
ikke gis | tllagg bl annen statte for de samme swatleberattigeda kostinadans.

Steltegiver ma verken nolilisere elfer sendsa forenklel melding om bagatelimessig
stelte ul ESA. Regelvaerket redfelier derimol andre prosedyrekray | forbindelse
med tikdeling av bagatellmessig siafla, deriblanl krav om stetteqwers kantroll med
tildelt bagatelimessig statte. Cersom en bednfl mottar bagatelimeassig stelte over
terskelverdien. eller myndighetens ikke opplyler prosedyrekravena, risikerer en
at ESA palegger norske myadigheter a ¥reve hele statten hibaksebeialt.

Regelverket om bagatellmessg stette er nedielt | Forskoft om unntak fra
nolifikasjonsplikt for offentiig statte § 2 133 som henviser bl Kommisjonsforarnd ning
{EF} nr. 1998/2008 av 15 desarnber 20086

Jeg vil nedentor uldype hvordan reglene om bagatellmessig stette er 4 forsta

2.1 Belapsgrense

Diet kan gis stotte pa inntil 200 000 eure over en Weirsperiode il et foretak.
Stoltebelapel pa 200 000 eura er angilt | direkte tilskiedd. Dersom stette gis | annen
form enn direkle tilgkuedd, skal stehen omregnres hl brutto biskuddsekvivalenl

{dvz. stattens pkonomiske naverdi far beskatning), og ma allsd vaere innanfor
belepsgrensen. Omragningskursen for evrs skal felge kursen pa tldelingsdagen.

2.2 Transparent statte

Bangatelimessig stete ma vare fransparent. Med transparent statte menes
stetteformer hvor det er mulig a beregne nayaklig stelteelement pa forhand, dvs. fer
tildeling av stelte, og uten at det er nadvendig & gjere en risikovurdanng. Dersom
en kommune for eksempe| snsker 4 9i bagatelimessig stette lil et besteml foretak

i form ay salg av wmt Bl under markedspris, ma staltebelapet kunne beregnes pa
forhand, Slatebelapet | an slik sammenheng vil vaere differansen mallom salgspns
og en pa forhand fastsatt markedspris.

Dersom kommunen sefter opp el bygn pa spiseriet, og kernmanen eier oygget, wl en
markedsleig ikke bli regnet som offentlig stette. Blr kzien satl bl under markedstes.
vil differensen tefle i farhold til belepsgrensan.

Deat nevnes at regelverket angir konkrale vilkar for nar [@n, garantier, kapilalhlfersel
o risikokapital kan anses som transparent siatte:

- Ved lgn mad brutto steteshyivalent veere beregnet pd bakgrunn av
markedsrenten pa lidspounktet for hldeling ay statwe, Markederenten | denne
sammenheng tilsvarer referanseranien som ESA dilig publiserer pa sine
ljemmesider.

- Ved kapitatiifersier og ved tilforsel av rstkokailal, kan det ikke gis belop som
overskrider 200 000 euro.

Ved garantier kan det underliggende lanet ikke overstige 1.5 millioner euro.
Dt kar ikke gis garantier fer mer enn 80 % av lanet.
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2.3 Tredraperioden
Det kan som nevnt gis bagatel messig stetle pa 200 000 ewro | [2pet av &n
trearspenode. Trearspenoden [gper over tré regrskapsarn, Darsoem en stalteqver
tildeler stette 1. nowember 2011 ma slettegiver sjakke am mattaker har mottatt
bagatelimessiy stalte for drere 2011, 2010 og 2008 Tre ars periodan ar niterende
Stoltz som tildzles 1 2010 setler darmed begrensninger ga hva ded samme foretaket
kan motla av bagatellmeassig siette i 2011 09 2012

Kapitalifarsal gilt pd markedsmassige belingelser er kke 3 anses som ¢sloftes

Trearspenioden begynner a lope fra det hdspunkt hvor stetlemotlaker oppnar reft Ll &
motta statte, dvs. kke Ira faklisk utbelaling,

2.4 Kantrall og prosedyrekrav

| forbindelze med tildeling av bagatellmessig statte. ma staltegiver sknfthy nformere
statternctaker om at det er bagalellmessiy statte som ytes, og hver stort belepet er
{uttrykt 1 bruttalilskuddsekvivalent). Denne sknfllige informasjonen skal ogsé
innahn!de konkrete referanser il regelensel om bagatellmessig slatle.

Steltegiver ma ogsa sikre seq skefthy bekreftelse fra stettemotiaker am everilual|
annen bagatelimessig slotle faretakel har mollall | Je W forulgaende regnskapsar,
saml innevaerende budsjettar,

Ozt finnes ikke 2t nasjonalt ragisler over Lildelt bagatellmessy stefte | Morge, men
stettegiver skal appbevare opplysninger aver tildelt bagatelimessig statte i 10 &r
Sletiegiver ska’ kunne gi ESA opplysninger om lildalt bagalelmess:q slatte | lapal
av 20 arbeidsdager. dersom ESA ber o slik infarmasgjon.

2.5 Kumulasjon og tilpasningsforbud

Kumulering av bagatellmessig stette og annen offentlig stafte som skal dek<e da
satmme stalteberethigede kosinadana, er Lillatt opp §f den heyeste maksimale
sietieimensicten (sfateisket) som er angitt | det a'mirnekge gruppeunntaket aller |
£t konkret vedtak fra EGA.

| tilleqq kan en viksormhet, 50m har mottatt statte til al prosjekt (stalteheretliqede
kostnader), fa statte til andre formalprosfaktsr | famm av bagalelimessig statte.
Stetle til et Fol)-prosjekt kan denmed for ekzempel kumuleres med bagslelimessig
stetle til deltakelse pa semirar ller ignende.

Dersom stettegiver tildeler bagatelimessig stete som overstiger 200 000 eurg vil
hele statlebelapet i uigangspunkiet anges for uloviig statte Det er altsa ikke mulig
A anfare at kun det beldpel som overstiger 200 000 &r alovily statte.

| praks's kan et loretak molta hagatelmessig stotte fra ulike stattegivere. | et
tenkt tilfelle mottar en bedrifl | 2006 stette pa 150 000 euro fra Innovrason
Morge, og | Wlegg tildeles bednften 7% 000 eurd fra lokale myndigheter

| 2008, Begge belopene er under tersketverdien pd 200 000 eure, men
samlel har foretakel mottail 225 000 euro o denmed 25 000 eurg for mye i
bagatelimessig stetie 1 en Iredrsparnoda.

Cersom stahben fra Innovasjon Norge er gitt | henhold N prosedyrekravens
i regelverket, utgjer den rettmessig bagatelmessig statte Statta fra de
lokale myndigheter ma denmotl anses for otovlig statte. fordi denna statten
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inrebarer al bedriften tildeles offentlige midler ulover belapsgrensen pé
200 000 aura. Dat er altsa den tildelingen som medfgrer at belapsgrensen
ovarshiges som blic ulovhig [tildelingen sist i d). Foretaket risikerer at ESA vil
kreve hele dette slettebelapet pa 75 000 auro tilbakeketall.

Dersom det oppdages al del er gjort en slik fzil kan stetiegiver mulkgens
reparere stuasjenen ved a kreve hefe stettebelnpet ibake for 34 a tidele
opp hl 50 000 ewro Nl selskapel pa mytl.

Detle viser at det kan 3 slore konsekvensar dersam
- Stettegiver ikke opplyller sine forpliktelser med hensyn til & Kontrollere om
stpiterncitaker har fatl tidligere stette (bade bagatelimessig stette og eventusl
annen slatte bl de samme statteberetigede kostnadens)
- Steternotlaker gir ufullstendig mformasion orm tedligese Lldell statte

3. Hpiseriet - bagatelimossig stotte

Det ar altsd shk a1 200,000 Euro er taket for lovkg offentlig stette | en rullerends
Irears-periode. Al overfering skal regres som siatte. Del innbefaiter eksempelvig
ogsa lannskompensasion fra MAY hvor NAY yter 50% av lennen. Tildeling av stoite
md oppfylle de prosedyrer som gjennomgatt cvenfor. Det er swvaart wiklig.

Jeg farstar det slik at det er planlagt & eppiere et byga. Dersom eierskapet 1l byngel
pwerfpres lif den privale driveren, vil hele byogets veidi vaere offentlig stelte, mens
ved lee &r del som nevnt differensen mellam aktusll 212 o markedsles som ulg)ar
den cifenliige statten.

Begrensningen i den offentlge statten knyttes il et Foretak. Hyis lidligere driver
lortsetter med samme foretak, ma kommunen sjiekke tre siste regnskapsar som vist
ovenfor. Dersom ded | forbindelze med nybyggel og ny satsing oppretles et nytt
aksesalskap, med bodlmere driver som e e detle or delnisjon et annet foretak.
Her kan det imidtertid kgge fallgrover knyltet til sdkakt giennomskjaaring Hyis tidligere
driver rent faklisk fortsettar pd samme mate som far, bare under &t nytl foretak, wil
man nok matle forela &n beregning av de siste tre &r. Dersom det nye foretaket
eksempelvis har flere etare ogleller det oppstar en helt ny driflasiluasion med nys
avlaler osv, vil man nok kunne starte (ra det innevaerende dret Kommunen md i el
shikt tilfalle foreta en konkret faktisk og rettslig vurdering der hovedpoenget er 4
vurdere om det egentliq gjelder stette til samme foretak.

4. Andre stetteformer

D=t finnes ogsa andre stetteformer som er loviige. Delie gielder defmede amrader og
det gielder invastenngsslatle. Driftsslale, som er mesl akiuel 1 detle tillzllet, wi
nesten bare kunne gis etler reglene om agaelimassx siatle.

Cret som kan vare akivelt | denne situasjon e stette under del sakalte
gruppeunntaket. En vurderinga av shk stotte ar el mear omfatlende arbeid og il
larelapig ikke vurderes. Geparalt kan ses at del sjebden er muligimed mer enn 20-
40% slette W et tillak, resten ma loretaket dekke sely, 1 denne sammenheartg er del
grunn til & papeke at nnavasjon Norge har god oversikk over disse reglene, og de
har lzgat flare slatteprograrmmer som faller inn under reglene for greppeunniakel.
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Det kan tenkes &t man kan klare 8 komme inn under el defired unntak | Irdd med
gruppeunntakel hvis man klarer A definere prosjektet mer ul fra kultur enn nzering,
men dette gar [eg forelppig ikke namers inn pa.

Med vennlig hiksen
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SPEARSMAL KNYTTET TIL OFFENTLIG STOTTE - @VRE VERKET

Jeg har blitt forelagt noen konkrete spersmal som jeg i det falgende vil besvars
fortlepende.

Innledningzvis nevnes af jeq ikke garinn pa de forvalimngsiuridiske sidens. Med det
mener jeg grensedragningen mellom bva som e afanlliy myndighetsutevelse og hva
som ar privatretislige besluttinger. Br det offantlig myndighetzutaveise, og dermed et
enkelivaedtak, kommer forvaktningsioven og de forvaltningsratlslige prinsipper mn,
hernder klagerett il de med rettslig klzgeinteresse.

Som nevnt i min vurdering av 14.10.11 (herefer kall vurderingen) er det E€Z-avialen
som Wekker grensene for hva sam ar lovlig offentiig stette til private vicksomheter.
Som der forkiart er del mest narliggende 2 bruke reglene for sakalt ‘bagatelimessig
stotie”. Oet er mulig a gi yiterligere stafte, men da er reglene mer komplisene og
stetten ma i de fleste tilfeller ratifiseres av ESA pa forhand,

| vurderinger ar reglene for bagatelimessig stette gjennomgakt. | pkt 2.1 bl pkt 2.5 er
det gjennocmgatt de regler man mé forholde seg til ved tildeling av offentlig stotte. Jedg
wil i svarzne nedenfor henvize 1l disse avsnitl.

MNar jeg bruker "effenty statte” 1 det felgende vil det vaare stefte som kommer tnn
urder sdkall "bagateimessige statte”.

1. Er uvibyggrng av Spzeriet kankur@nsevidende 7

Yurderingen av lavlig offentlig slette knytter seg ikke til 2n vurdering av om hva som
er kankurranseyridende. | sledet er reqlene faget slik al del som er Lllalt, generell
ikke er 4 anse som konkumansevridende. Dat forutsetter at stetten gis | rad med de
regler [eg bar glennomgatt | avsmtt 2.1 W 2.5 vurderingen.

Wen hyis det er snakk om et enkelivedtak, ma kemmunien pa alminnelig male
giennomiare en forvaliningsrettsig vurderingfsaksbehandling. Eksempelyis en
wurdering av om et enkeltvedtak am stodte vil vaere vsakliq forskiglisbehandling, Som
newnt innledningsyis gar jeg ikke naarmere inn pa den alminnelige
forvallmingsiundiske siden, men jeg nevier at det kan tenkes at slatte er loulig i
forhald 1il reglene om affentliq stelte, men at vediakei likevel kan vare
forvaliningsrettslio vgyldig hvis del axsempelvis foreligger usaklig
forskje'lsbenandling {eller inhalilitet osv.}.

Bosladrease: T Telefon: | 56 O 02 R F-pant: Advpiek, enline na
IRTESATFT R B | N R RS S Hommanlde:  wwaidjal it
Hesrhuadre sae: Mobll Jwel: LITAA0T7 Oreg.nrz Lh_e| TGN DSE AA

Tolpsevpa 33, Lt MobD Seenrs UIH £ AOG g oz (Swuar] W91 309 55 ALVA



2
2. Info skille mellom statle og investering med mulighet for avkasining?

Jeg forstar del slik al spersmalet knybler seg til pkt 2.4 i vurderingen.

Derscm kommunen foretar en formetningsmessig investering som ikke innebrer
overfaring av offentlige midler bl en privat vicksomhbet, er det ikke ofentlig stette. Da
kormer heller ikke reglens om offently slatle tl anverde(se

4. Har Nome Kommuone loy 8 bygge ut { imveslere?

Generelt har kommunan seldlgalig lov Nl 3 bygge ut og inveslers pa vanlig mate. |
forhold fil reglens gm offentlig slatie er poenget al kommunen ma holde seg nnenfor
regelverket som er redegjort for 1 pkl2 1 i1 2.5, Regelverkst Kammer Ul anvende|se
yed enhver overfanng ay offenthge midler (| enhver form) G en privat vircksaomnet.

4. Har Noma Kammune v il & leie wi? Dersom utleie til hwvilke betingslzer?

Generelt har kommunen selvelgelig lov tl a leie ut. | farbold 4l reglens om offentlig
steite ma det ogsa her loretas en vurdering ay hva som er markedsleie Dersom
leien er lavere enn markedsleta, er det offentlig stere som ma falge reqlene, jr pki
2111 2.5 i vurderingen.

5. Kan Nume Kommune gi underskuddsgarani?

Jeq forstar sparsmalet slik at det kan vagre tale om underskuddsgaranti 1l en prival
virkzomhet, | forhald il offentlig stete, blir det samme tankegang som redegjart for i
svarene ovenfor. Konkrel ma man her ta heyde for 2l en slik underskuddsgarant
{aklisk kan komme til anvendelse, dvs al man ma ha rom innenfor tillat statebeiap b
a kunne ulbetale garanlen dersam dan slar inn,

Limiddelbart ser jeq en defl problemstillinger med &n slik underskueddsgaranti, saerlig i
forbiold til kondroll med uigifier, sterrelzse pa underskuddet osy. Ulen 4 ga neermere
i | delts vil jeg pa generelt grunnlag frarade en Kemmune a stille
uhderskuddegaranh Ll en lapende prival wirksomhbet. Uten an belapsgrense vil det
sannsynligyis pgsd bli betraktet som ulovlig statte.

5. Kan Nome Kormnmune lane ut penger bl drives?

Komrmuynen kan yte En til en diver, Er det il markedgvilkdr, kommer ikke reglzne om
cffentlig stette lil anvendelze. Er det ikke til markedsvilkar, vil differensen ulgjare
cffentliq stette, og reglene i pkt 2.1 6l 2.5 i varderingen ma falges lor differensean.

7. Skille mellorm om hva som er juridisk lov og hiva de ber it andee aktgrer?

Som nevnt lidligere ma man bdde forholde seg til reglens om offenthy slatle og tit de
generelle forvaltnngsrettzlige regler. Er man innenfor regelverket. wil det | tillegg ofte
vazre rom for en skpennsmessig vorderng (innenfor de lovverkets rammeare). Det er
hifelle | dette skignnsmeassige romme! at "ber-vurdennger vil vaere akieelle,

Med venplig hilzen

—Sveinng Saay
Advohal !



PROFILMULIGHETER OG MARKEDSFQARING

Uansett strategivalg ma man velge profil som serveringssted. Det kan spenne fra et rent gatekjgkken
format til avansert restaurant.

Innen dette igjen er mulighetene mange. Man kan holde seg til det enkle og trygge, til det man tror
markedet vil ha, til det som krever sma ferdigheter og derved ogsa liten risiko til det som krever mer
avanserte kunnskaper og ferdigheter.

Det finnes ingen standard svar pa hva som er "best”, men det krever uten tvil bade gkonomisk innsikt
og god teft for a finne fram til den rette kombinasjonen. Valget man tilslutt gjgr vil veere opp til
driveren og dennes styre.

Et profilvalg har flere konsekvenser.

Det rent pkonomiske

Dette er det vanligste og kjennetegnes ved det vi kan kalle Veikrostil. Det baserer seg pa halvfabrikata
og frossen mat. Kjennetegnes ved rundstykker, vafler, biffsnadder, snitsler og frityrmat som pommes
frittes. Det er i de flestes gyne anonymt og kjedlig, men man far det over alt og grunnen til det er at det
er godt nok for mange.

Det man kan, eller nesten kan

[ denne kategorien faller de fleste etniske spisestedene i Norge. Tilbudet er enkelt rimelig og like til.
Tung overvekt pa det Italienske med Pizza, pasta og lignende, og med "cross over” til burgere, kebab
og lignende. Hurtig, greit og akseptert.

Det som far stedet til a bli husket som et godt spisested
Altsa legger man mer vekt pa kvalitet.

Det som er med pa a gi bdade stedet og omradet et godt omdgmme
Da er man inne pa et omrade i vekst. Her tar man utgangspunkt i det omradet stedet ligger og det
dette omradet har a by pa av lokale ravarer, ferdigprodukter og til dels tradisjoner.

Dette kan normalt gi stedet en personlighet som gjgr at man kan ta ut en hgyere pris. Velger man
denne veien har det bade konsekvenser for menyvalg, navnet pa rettene og ikke minst hvordan stedet
er utformet, dekorert og selve navnet pa stedet.

Om man gnsker a mobilisere lokal patriotisme og lokale ringvirkinger kan dette vaere veien a ga
dersom driveren er enig og har ferdighetene.

Valget avhenger igjen av hvilke markedet man sikter mest mot og ikke minst evnen til a variere
tilbudene markedene i mellom, med stil.

Det meste skulle ligge til rette for en slik hovedprofil basert pa ravarer fra Nome kommune som hjort,
vilt, lam og frukt og baer. Kommunen kan neppe bidra med alt, men med mye. Sa kan man jo strekke
seg litt ut a lane flere produkt ideer, som f.eks pa fisk fra resten av Telemark.

Et slikt profilvalg vil styrke mulighetene hos bedrifter, noen grupper, noen feiringer og markeringer og
hos noen turister, men ikke hos alle. Balansen mellom det raske og enkle og det som er profilskapende
er kunsten.

Langs denne ruten dpner det ogsa for ulike former for catering virksomhet. Bade langs det kjente og

tilvandte, men ogsa inn i det nye som Teletapas.
%9



MARKEDSFQRING

Uansett driver, driftsform, eller om det er pa kort eller lang sikt: Skal man lykkes med Spiseriet er

det liten tvil om at en serie markedsfgringstiltak ma ligge i bunnen. Det har veert gjort noen spede
tradisjonelle forsgk, men mest av alt har man hdpet pa at man blir oppdaget. Dette er neppe en farbar
vei verken na eller senere.

Det kan hgres bade kostbart og avskrekkende ut, men slik er det ikke. Man kan i dette tilfelle komme
sveert langt med noe sa enkelt som skilting og belysning.

Profilvalg
[ og med at man velger en bestemt profil har man allerede valgt det viktigste markedsfgringstiltaket.

Deretter er det noe om a tenke enhetlig idet det har konsekvenser for stilart i interigr, eksterigr
og dekor. Driveren eller driverne og deres bakgrunn, deres utadventhet og deres personlighet og
kommunikasjons evne blir viktig om man velger en hgyverdig matprofil.

Langs denne aksen blir det viktig a velge ut en monumental ting som stedet kan identifiseres med og
bli husket som. Et sted som ble husket var stedet hvor et elghode hver time kom ut av veggen og sa
KoKo. Klarer man noe slikt blir man bade attraktiv og man blir husket.

Velger man et enklere tilbud basert pa hurtig og enkel mat er det mange mater a formidle det pa som
ved spisestedets navn ala Spiseriet. Sikter man hgyere trenges det nok et mer beskrivende navn.

Navn og under tittel
Spisestedets navn skal veere beskrivende for den profilen man velger. Det ma gjerne ha sjarm, og veere
lett & huske.

Siden Spiseriet er valgt signaliserer det en enkel veikro/gatekjgkken/kantine stil. Selv om det er noen
hundre Spiserier i Norge er det ikke noe galt i navnet, bortsett fra at det nok ikke harmonerer med

@vre Verket forgvrig og det inntrykk man totalt gnsker & etterlate seg. Velger man & sikte noe hgyere
ville det nok vere en ide a bytte navn til noe mer beskrivende, samt 3 fgye til en undertittel slik at alle
klart forstar hva man kan forvente.

Uten at det er noe endelig forslag, men snarere et eksempel pa en retning.
Handverkerstuene......om man gnsker a knytte det til stedet og tradisjonen
Jegerstuene....om man skal beskrive tilbudet av mat

JEGERSTUENE
Bistro. Selskaper. Catering

Det sier seg da selv at dette, eller et annet navn blir retningsgivende for bade dekor, meny og navnene
pa rettene.

Grafisk utforming
Uansett hvilket navn man velger ma dette gis en utforming som harmonerer med navnevalget. En

utforming som har stil og sjarm, og som er lett 8 huske og er noe man lokalt kan identifisere seg med.

Menyvalg og Menyutforming
[ prinsippet bgr man ha tre menyer for 3 ulike formal, selv om de kan ha deler felles
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En meny er beregnet pa turister og daglig drift.
En meny er beregnet pa selskaper.
En meny er beregnet pa catering
[ tillegg bgr det utvikles begivenhetsorienterte menyer som f.eks for 17.mai, for "kvelder”, for dpninger.

Menyenes utforming ma da veere i takt med gnsket profil og hver rett navnesettes med sjarm og/eller
gjerne opprinnelses sted. Eksempler:

Lam som har beitet pa de saftige engene her i Nome. Velg mellom:
Lammekoteletter med jordeple

Verkseierens engelskinspirerte lammeskank
Handverkernes lammegryte

Lammeburger

Hjortecarpatcio

Norsjg fiskekaker slik ....skipperen vil ha dem.
Stgperisjefens selvskutte elg....

Ikke helt tilslgrte bondepiker fra Gvarv...
Eplekaker med .epler fra gard i Nome
Nometapas

Cateringvirksomheten
Cateringvirksomhet i omradet har til nd basert seg pa tradisjonelle "Snitter” og kjgp av varm mat fra
Vertshuset og Meny.

Til lunch og mgter er hovedgrunnen til at "snitter” lever videre er at de har ’grodd fast” hos de som
driver catering. Sett med bruker gyne er det det man ofte velger siden man ikke har andre valg.
Muligheten er sa utrolig mange flere. Der kan man leere for eksempel av teletaps fra Brukaas gard.
Mulighetene er egentlig svaert mange, og opp til driveren.

Deretter er det stort spennvidde i muligheter. Fra a levere smaretter til d levere hele flere retters
middager inkludert bestikk, glass og tallerkener.

Skilting

Det aller, aller enkleste og rimeligste tiltaket og vel ogsa det enkleste er a skilte. Skilte pa sd mange
steder man kan. Det betyr ikke at man bare setter opp navnet rundt om kring, det bgr gis en
innbydende utforming og beskrive hva man kan forvente.

Belysning og rydding

I dag ser man ikke @vre Verket fra Riksveien om sommeren. Her er det mulig med enkel rydding &
skape innsyn fra veien. Ved a belyse bygninger og med beplantning vil dette kunne bli et landemerke.
(Oppgave for en landskapsarkitekt)

Personlig salg
Det er ikke flere bedrifter og organisasjoner i omrdadet enn at man fgr sesongstart rekker over dem ved

personlig frammgte med kaffeinvitasjon og menyer for selskaper og catering i hdnden.

Utsendelser til grupper
[ forbindelse med det personlige salget registreres bedriftene ogsa ved personnavn slik at de kan
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folges opp med enkle paminnelser om de gnsker det.
Venneside pa Facebook

Vennene rekrutteres pa stedet

PRODUKTUTVIKLING SOM VIRKEMIDDEL

Mat og drikke

Ut fra det bedriftene svarte i undersgkelsen var det "kortreist mat” altsa mat fra distriktet noe man
gnsket seg pa menyen. Dette gir 2 valgmuligheter.

Ravarer fra distrikter eller spesialiteter fra distriktet. Na er det for sa vidt mye god mat i Telemark,
men det er langt mellom de kulinariske hgydepunktene. Man har stort sett ngyd seg med a vaere
leverandgr av gode ravarer . Distriktet har heller ikke "eierskap” for spesielle retter slik Valdres na
"eier rakfisken”, Voss eier "korv og smalahovud”, mens Gudbrandsdalen na prgver a ta eierskapet pa
spesielt godt lam. P4 samme mate er Frognerseteren i Oslo spesielt kjent for sin eplekake, selv om den
ikke er spesiell og selv om det er langt til neermeste epletre. Noe har kommet av seg selv opp i gjennom
arene noe er kommet til i senere tid. [ Telemark har man for sa vidt ngy seg med a veere
ravareleverandgrer. Matsentret pa Dyrsku'n burde egentlig ha tatt oppgaven med a utvikle tihgrighet.

For spiseriet innebaerer dette 2 utviklingsakser. Den fgrste gar langs det a finne fram til produsenter
av ravarer som dels har gode ravarer, dels kan veere med pa a gi ravare et kulinarisk 1gft.

[ den andre aksen ville det nok veere av betydning bade for omdgmme og besgk at man finner fram
til noe via de samme ravarene og er bedre pa eller mer fantasifulle med enn alle andre. Noe man ta
"eierskap” i og a bli kjente som spesialister pa. Muligheten er mange:

Som noe sa enkelt som a lage sin egen "avec” basert pa solbzer.

Spesialisere seg pa vilt.

Inn under markedsfgring hgrer "produktutvikling’”. Det innebzerer i dette tilfelle a ta initiativ og
etablere "interessefellesskapsgrupper” som kan mgtes pa stedet med ujevne mellomrom. Neermest
ligger a etablere en vinsmakerklubb, et historielag, en fortellerklubb for barn og svaert mye mer. Dette
er i all hovedsak funnet opp, det krever lokaltilpassing

[ samme gate er d lage "aftener” eller begivenheter tilknyttet sesong. Noen finnes allerede, som
Farikdlens dag, lutefiskens dag, Aftnene kan vare nasjons tilknyttet. Italiensk, Spansk eller
produkttilknyttet vilt, torsk, lam. Og man kan lage sine egne dager Norsjgfiskens dag.

Siste utgave av Aftenpostens nye magasin “mat fra Norge” kunne like gjerne hete "mat fra Nome’.

@nsker man a na lenger ned er tilbudet mote og personavhengig. Akkurat na er det Quiz som trekker
gode hus med servering av pizza og gl.

Det er ogsa en solid tradisjon for glbrygging i distriktet. Og bade kunnskaper og ferdigheter er holdt
i hevd gjennom hjemmebryggere i Nome som ogsa har vunnet i Norgesmesterskap. I likhet med det
som skjer pa Nutheim er et mikrobryggeri bade noe som er visuelt i drift og som gir solide inntekter
dersom man holder seg til salg kun av egenprodusert fatgl. @lbrygging er ogsa en "kunst”.

Produktutvikling Galleriet

Som en del av et hele er det gode muligheter 8 kommersialisere galleridelen. Nutheim gjgr det og
sveert mange kaffebarer gjgr det. Det krever et allianse fellesskap med kunst eller fotoforening og

gjennom disse individuelle kunstnere.
%



Det krever at tilbygg planlegges ogsa for det formalet. Kommersialiseringen gar via det at

utstillinger skal skape mer trafikk og ogsa noe salg. Utstillingsdpninger genererer bade presse og
besgkende og markedsfgres via de samme kanaler som beskrevet ovenfor. Dette krever mer energi og
samarbeidsevne enn investering, og vil alltid vaere lgnnsomt.

Og @vre Verket kunst- og handverksenter lever opp til navnet sitt.
og det sendes ut meldinger til alle venner hver gang det skjer noe spesielt, noe nytt, eller noe gledelig.

Koster ikke noe og er en effektiv mate a na unge brukere pa.

Web sider
Spiseriet trenger den aller enkleste form for webside.

Forside med bilder.

Underside med dpningstider, tilbud med menyer og bestillingsmuligheter.

Til nytte for alle som skal planlegge turer, enten i egen regi eller som selskap.

Linkes til gvrige sider med samme formal.

Presse

Om man klarer a etablere noe som er spesielt er det noe om a ha lgpende kontakt med bade distrikts
og lokal presse. Far man til en del av det skisserte har man mye & fortelle.

Brosjyre/folder

Selv om den tradisjonelle brosjyrens liv til nd gar mot slutten vil det veere lurt a lage en enkel folder
som kan plasseres der hvor folk ferdes. Spesielt turister.



Att: Reidar Jensen, Plan 1 - Bedre Bedrifter AS

Beregning ngkkeltall - kafebedrift Ulefoss

Jeg har tatt utgangspunkt i en middels stor kafebedrift og det som kan forventes

av ngkkeltall ved en rasjonell og god drift:

Arstalli %

Varesalg 3.000.000 100%
Vareforbruk 960.000 32%
Personalkostnader 1.140.000 38%
Energikostnader 90.000 3%
Driftsmateriell 60.000 2%
Vedlikehold 60.000 2%
Adm. kostnader 60.000 2%
Markedsfgring 30.000 1%
Avgifter/lisenser/gebyr 30.000 1%
Tap pa fordringer 30.000 1%
Sum andre driftskostnader 360.000 12%
Driftsresultat 1 540.000 18%
Husleie 360.000 12%
Avskrivninger 60.000 2%
Finanskostnader 30.000 1%
Driftsresultat 2 90.000 3%



Spiseriet ved @vre Verket

Framtidig bruk fra avd /institusjoner tilknyttet kommunen

Det vurderes na alternative driftsformer for Spiseriet. Det kan innebaere alt fra nedleggelse til utvidet virksomhet
gjennom tilbygg og helarsdrift.

Hvilken form som velges avhenger av behovene, ikke bare hos forbrukerne og bedriftene, men ogsa fra kommunens
egne brukere.

Her er noe vi gjerne vil ha svar pa.

Institusjonens navn: Antall ansatte:

Deres behov i aret ved:

Kurs, Antall ... Antall deltagere ..........
Mgoter, - e
Tilstelninger av forskjellige slag. .. s
Hva gjor dere na ved sammenkomster, jubileer o.l. ?

Om det holdes pa BHuset . Hvor? ...........cccueue.e. Hvor mange personer max ? ..........

Dersom dere ma ut av B huset? Hva gj@rdere da 2.......cccoccveeeiiiiiiee e e

Dersom dere har behov for mat/servering. Hvordan Igses dette Na?.......ccccceevveevreecneennen.

Er det NOEN UIEMPET 2 ..ottt et e e e et st stestesaeee et ess s aensennean

HVA Kan gJ@res DEAIE? ...ttt e e e ettt ste e ss e s s aesen e nnenan



Telefon undersgkelse i Bedriftsmarkedet.

Spiseriet. @vre verket

Spersmal guide. Telefon.

God dag. Jeg er og representerer Plan 1. Pa vegne av Nome kommune gjgr vi na en telefonundersgkelse blant
bedrifter i omradet omkring Spiseriet pd @vre Verket.

Undersgkelsen tar ca 5 minutter og skal gi svar pa om bedriftene kunne tenke seg a bruke Spiseriet i framtiden.

Vi gir oppdragsgiver bare svar i sum og oppgir ingen navn.

Bedrift

Telefon

Respondent

Kjenner dere Spiseriet pa @vre Verket?

Nei Hgrt om

Hvis Ja

Har du besgkt stedet som: Privatperson,

Nar pa aret?

Nar pa dggnet?

| hvilken anledning?

Hva var erfaringen?

Ja

Bedrift Begge deler

Arrangerer bedriften i dag stgrre mgter, kurs, feiringer eller tar i mot kunder

Kurs pr ar Antall deltagere
Arbeidsmgter pa ar Antall deltagere
Bespk fra kunder pr ar Antall deltagere
Feiringer (forklar) prar Antall deltagere Hva slags

Hvordan gjor de det na?



Er pa eget kontor/ mgterom / showrom
Hvor far dere da maten fra?

Drar ut til

£

Dersom Spiseriet na utvider sesong, apningstider, kapasitet og tilbud

Kunne dere da tenke der a benytte spiseriet?

Nei Hvorfor

Ja. Til hva..Spontant............ce..ue.

Her er noen mulgheter:

Mgtelokaler.

Lunch

Middager.

Kursvirksomhet

Representasjon.

Catering.

Hva bgr kapasiteten vaere. Malt i sitteplasser



Hva slags servering.

Enkel bespisning.

Finere bespisning.

Veikromat. Kafeteriamat. Restaurant mat. Internasjonal meny.

Hva betyr alkoholrettigheter?

Noen gode rad til eventuelle framtidige drivere+

Norske spesialiteter.



