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Landets restauranter har siden 18. marts vaeret tvangslukket for geester. Det har for mange restauraterer
betydet, at de har mattet omstille deres virksomhed fuldstendig for at overleve. Spergsmalet er nu, om
omstillingen har synliggjort et nyt forretningsben for restauratererne, og om de uden videre kan fortsatte, nar

forbuddene igen lgftes?

Restauranter og caféer lider voldsomt under regeringens tiltag mod spredning af coronavirus. Tomme lokaler
og laste dare har betydet et dramatisk fald i omsatning for restaurationsbranchen, og flere end 200 cafeer,
restauranter og hoteller har i perioden fra 1. april til 4. maj (kilde) mattet dreje neglen om som felge af COVID-
19.

De @&ndrede levevilkar for branchen har faet en allerede innovativ branche til at nyteenke deres produktudbud og

soge andre indtaegtsstremme end hidtil.

Mange restauranter har omstillet deres virksomhed til take-out eller "selvhenter”-lgsninger, og kunderne kan nu

sagar nyde Michelin-stjernet mad derhjemme, hvilket nok er en ny oplevelse for de fleste af os.

Med genabning af restauranterne i sigte - og sarligt usikkerheden i vilkarene for gendbning - leder mange

restauratgrer efter alternative eller yderligere indteegtsstremme til at mindske den fremtidige driftsrisiko.

For langt de fleste restauranter er take-out ikke en langtidsholdbar lesning, men alene et supplement til den
stotte, der kan opnas under hjeelpepakkerne. Spgrgsmalet er dog, om sadanne lgsninger ikke er kommet for at
blive - dvs. atrestauranter i langt hgjere grad vil tilbyde deres kunder at tage mad og drikke med hjem i stedet
for at nyde denirestaurantens lokaler. Det kan for mange restauranters vedkommende vare en mulighed for at

supplere den eksisterende forretning med et nyt "ben” og derigennem @ge indtjeningen.
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Hvis du som restaurater vil levere mad ud af huset, gor dudog klogti atundersege dine aftaler og tilladelser
farst.

Irigtig mange erhvervslejekontrakter er der indskrevet begraensninger i, hvilken virksomhed restaurateren ma
drive i lejemalet, og her kan take-out virksomhed ikke altid rummes i den beskrevne virksomhed. Nogle
lejekontrakter indeholder deciderede konceptbeskrivelser, hvor restaurantens koncept er beskrevet i detaljer.
Hvis sadanne konceptbeskrivelser er inkorporeret i lejekontrakten, kan det betyde, at restauratgren ikke uden
udlejers accept ma andre i konceptet, f.eks. ved at tilfgje et take-out element til virksomheden. Kan take-out ikke
rummes inden for deni lejekontrakten tilladte virksomhed, risikerer man derfor som lejer, at udlejer med

henvisning til lejekontrakten ger indsigelser mod, at der overhovedet leveres mad ud af huset.

Nogettilsvarende gar sig geldende for myndighedstilladelser. Restauranter, caféer mv. skal over for
Fodevarestyrelsen beskrive restaurantens aktiviteter, herunder om der saelges take-out eller ej. Hvis take-out
elementet er nyt for restauranten, skal restauranten anmelde eendringen i virksomheden til Fedevarestyrelsen.
Fedevarestyrelsen har som fglge af Covid-19 dispenseret fra anmeldelsespligten indtil videre, men gnsker en
restaurant, café m.v. at forts eette take-out virksomheden efter genabning af restauranterne, skal det registreres

hos Fedevarestyrelsen.

Patenker du som restaurater at tilfgje et take-out element til restaurantens langsigtede forretning, er det derfor
engod idé atundersgge din lejekontrakt (og andre aftaler) for eventuelle hindringer, ligesom du skal huske at

informere Fgdevarestyrelsen om aendringen i din virksomhed.

Hvis du har spergsmal, er du selvfglgelig meget velkommen til at rette henvendelse til vores specialister pa

omradet, Joachim Kundert Jensen eller Trine Hasselbach.
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