Vill du driva
museirestaurangen

(CHARIES EMILS

pa Ostergétlands museum?



6sterg6tlands museum sSker den entreprendr som vill driva museets
restaurang Charles Emils i Linképing. Med en gemensam vision och i tydligt
samarbete genom hyres- och samverkansavtal med Ostergétlands museum
ska restaurangen utvecklas till att bli en attraktiv, upplevelserik och profil-
stark restaurang och en populidr métesplats for besékare.

Pa Charles Emils, tidigare kallad Hagdahls kdk, ska gaster kunna ata och dricka
god lokalproducerad mat och dryck i unik och vacker miljo, omringad av konst
och historiska foremal fran Ostergdtlands museum. Oavsett om man vill av-
njuta en god middag, ta en drink med vannerna eller en fika med familjen ska
det finnas nagot for alla. Med ett av Linkdpings basta lagen

ar restaurangen den perfekta kulturella motesplatsen.

Det nyrenoverade museet och restaurangen knyts ihop fysiskt genom en
mjuk men tydlig 6vergang och bestkaren ska uppleva det unika i att befinna
sig i en museirestaurang. Samspelet mellan restaurangen och museet ar
en viktig faktor som ska gdra bada delarna till uppskattade och populara
besdksmal i Ostergdtland.

Bakgrund

Pa Ostergétlands museum i Linkdping finns nyproducerade utstallningar inom
konst och kulturhistoria, en upplevelsemiljé for barnfamiljer, en ateljé for
skapande, museibutik och ett brett utbud av programaktiviteter. Den arkitekt-
ritade funkisbyggnaden rymmer aven lanskonstkonsulent, byggnadsvardare,
arkeologer, konservatorer, arkiv och bibliotek. Efter tre ars omfattande reno-
verings- och fornyelsearbete utsags Ostergétlands museum till den nationella
utmarkelsen Arets museum 2023. Museet &r d&ven nominerat till det prestige-
fyllda europeiska museipriset EMYA 2024,

En utvecklad restaurang ar oerhért viktig for Ostergétlands museum och
skapar ett mervarde for museibesdkarna. Ostergétlands museums vision &r
att erbjuda besdkarna kunskapsupplevelser som 6verraskar, och restaurang
Charles Emils ar en naturlig plats fér och del av detta arbete. Malet ar en
matupplevelse som kompletterar och férhdjer musei-upplevelsen och fung-
erar som en attraktiv del av t.ex. ett konferens-erbjudande, liksom utgdr ett
besdksmal i sig sjalvt. Ostergdtlands museum har vunnit en upphandling med
en stor nationell aktér och kommer darmed férhoppningsvis fa 6kat antal
konferensbokningar, dar mat och dryck blir en extra viktig del

av upplevelsen.

Charles Emil Hagdahl, som restaurangen ar uppkallad efter, var en svensk
lakare och forfattare fran Linkdping, som skrev den mycket berémda och
inflytelserika kokboken Kok-konsten — som vetenskap och konst, utgiven ar
1879. Boken innehaller férutom 3000 recept dven miniessder om

mat, drycker, bordsskick, djurhallning, kostsammansattning, hantering av
tjanstefolk och mycket annat — bildande texter med inslag av bade humor
och allvar. Charles Emil Hagdahl testamenterade hela sin konstsamling till
Linképing stad och lade darmed en del av grunden till Ostergétiands muse-
um. Nar museet byggdes pa 1930-talet fick utstallningslokalen -

som numera inrymmer restaurangen — namn efter sin generdse donator

Koncept

Restaurangens interiér och kommunikation ska tydligt spegla att det ar en
restaurangupplevelse i relation till linsmuseet Ostergétlands museum. Det
astadkoms bland annat genom en intressant och unik inredning, med exem-
pelvis konst och kulturhistoriska féremal ur Ostergdtiands museums samling-
ar. Restaurangens inriktning och image far garna vara kopplad temamassigt till
museets samlingar och profil. For att motsvara museets profil och besdkarnas
férvantningar, behdver restaurangen kunna erbjuda hog kvalitet till marknads-
massigt rimliga priser. Till Charles Emils ar alla valkomna, och har finns ndgot
for alla.

Berattandet, kopplingen till lanet och historien far garna sta i fokus, aven vid
val av ravaror och meny och 6vrigt utbud. Genom att anvanda sig av berattel-
ser i restaurangkonceptet far besékarna en kunskapsupplevelse saval som en
smakupplevelse. Det skulle kunna manifesteras i events i restaurangen med
inbjudna lokala producenter, bryggerier eller grossister, att olika sasonger for
ravaror och ravarupremiarer uppmarksammas, att det anordnas historiska
matkvallar, musik- och quizkvallar eller annan typ av kulturarrangemang i
samarbete med museet. Mojligheterna ar manga att skapa en spannande och

attraktiv restaurangupplevelse for bade museibesdkare och besdkare utifran.

Ett projekt for att utveckla museets 587 kvm stora takterrass, vilken bl.a.
nas genom restaurangens évervaning, pagar. Det handlar t.ex. om bygget av
paviljonger med skarmvaggar, en cafédel och vaderskydd, som ska vara pa
plats till sommaren 2024. Terrassenprojektet ar en del av visionen om att
skapa en 6ppen och tillganglig kulturoas vid Raoul Wallenbergs plats och
mojliggdr for utdkad musei- restaurang- och affarsverksamhet.



Samverkan med 6sterg6tlands museum

Restaurangens framsta funktion ar att erbjuda fortaring och ge besdkande
gaster en avslappnad plats att sla sig ner pa oavsett val av mat, fika och
dryck. Utdver planering och administration kring restaurangens meny och
dagliga arbete, ar det av storsta vikt att det finns ett nara samarbete med
museet, med tydlig dialog och dmsesidiga villkor for att bada verksamhe-
ter ska utvecklas i takt och relation med varandra.

Ostergétlands museum erbjuder en kreativ och spannande miljé utéver
det vanliga med kulturella inslag som passar for bade stora och sma méten,
foretagsevent, mingel eller privata arrangemang. Till dessa tillfallen ska bok-
ningsgasten direkt kunna boka foértaring genom museet, i samarbete med
restaurangen. En framtagen konferens- och eventmeny ska finnas och alltid
erbjudas bokningsgasten i samband med en lokalbokning pa museet.

Ambitionen ar att vidareutveckla museets konferens-, métes- och pro-
gramverksamhet i samarbete mellan museum och restaurang genom
samverkansavtal. Malet ar att tillsammans kunna erbjuda museibesdkare,
museets konferensgaster och motesdeltagare, privata kunder och féretag
ett utbud som passar for olika arrangemang, till dmsesidig nytta.

Vi ser gérna att entreprendéren for restaurangen skapar ett eget “butiksut-
bud” med exempelvis lokala produkter som kompletterar det utbud som

finns i museibutiken, samt att entreprendren garna far skapa egna program
med musik, féredrag eller event som ligger i linje med museets verksamhet

6ppettider

Restaurangen behdver halla samma éppettider som Ostergétlands museum,
utan avvikelser. Sker andringar av museets dppettider, behdver restaurangen
andra till samma dppettider. Restaurangen kan utdver ordinarie 6ppettider,
aven behodva halla 6ppet da museet anordnar sarskilda arrangemang.
Villkoren for detta hanteras i hyres- och samverkansavtalen.

Praktisk information

| viss omfattning kan mat beredas i restaurangen som det ser ut idag, men
delar av beredningen kan behdva ske i ett externt kdk, beroende pa meny.
Det kan darfor vara av fordel att entreprendren har tillgang till ett externt
kok, eller att en diskussion kan leda fram till en utveckling av mojlighe-
terna. All hantering, tillagning och transport av mat och livsmedel ska ske
enligt Livsmedelsverkets rekommendationer, lagar, férordningar och bran-
schens egna riktlinjer.

Personalansvar

Antagen entreprendr ar ensam arbetsgivare for egen personal och ar ensam
barare av arbetsgivaransvar i forhallande till denna personal. Det avilar
entreprendren att tillse att anstalld personal har erforderlig kompetens
for arbetsuppgifterna samt kinnedom om museets sakerhetsféreskrifter i
verk- samheten och for lokalerna. Entreprendéren ska folja svensk arbets-
rattslig lagstiftning och personalen ska omfattas av kollektivavtalsliknan-
de villkor. Restaurangens personal ska ha god samarbetsférmaga och ett
positivt forhallningssatt till besdkare och museianstallda. Personalen ska
vara palitlig, lyhdrd och vanlig. Ostergétlands museum kan med jamna
mellanrum erbjuda introduktion till museets utstallningar for restaurang-
personalen.



Tilltrade

Ostergétlands museum ser gérna tilltrade snarast.

Hyra

Entreprendren betalar en grundhyra. Lokalen omfattar totalt 289 kvm med en serveringsyta
pa 194 kvm. Plats for 120 sittande gaster. Mojlig tillgang till terrass och uteservering.

Ovriga villkor regleras i avtalet, utifran de investeringar som &verenskommes.

Forsakring

| lokalavgiften ingar for entreprendren det skalskydd med bevakning som finns fér berérd
fastighet. Entreprendren ska ha erforderliga ansvarsforsakringar for verksamheten och
tillser att det finns nédvandigt forsakringsskydd och star for hela kostnaden fér denna
och eventuella sjalvrisker.

Profil och marknadsféring

Namn och grafisk profil for restaurangen ar utformad och tillhandahalls av Ostergétlands
museum. Hemsida, digitala skarmar och konton i sociala medier finns att tillga.
Marknadsféring och utveckling av varumarket sker i dialog mellan entreprendren

och Ostergétlands museum.

Bilagor

Planlosning.




