Speaker 1

Det har ar mitt foretag, Min historia En podd om att vara foretagare i Falun. | den har serien kommer vi att
traffa fem stycken olika féretagare och idag sa traffar vi Ingemar Eberstal som driver Restaurang Banken.

Speaker 2

Ingemar Eberstal. Vem &r det egentligen?

Speaker 3

Ingemar Eberstal ar en ung 66 aring som har jobbat med restaurang hela sitt liv. Driver nu Banken bar
och Brasserie sedan 35 ar.

Speaker 2

35 ar?

Speaker 3

Varit verksam i Falun sedan 1979. Hdsten nar jag flyttade hit.

Speaker 2

Ja, din dialekt sager ju nagonting annat éan dalmal.

Speaker 3

Exakt. Jag ar smalanning kombinerat med ett litet samhalle som heter Hestra. Kanske mest kand for sina
handskar. Uppvuxen i en foretagarfamilj. Pappa farfar var foretagare. Pappa tog éver med syskon som
holl pa med textil. En skjortfabrik som fyllde 100 ar foér nagot ar sedan, men ar inte igang idag langre.

Speaker 2

Men du var inte inne pa skjortor?
Speaker 3
Nej, inte jag. Men min bror tog éver den sen och salde ivag for nagra ar sedan. Sa vi jobbar med foéretag i

hela familjen, sa min bror har ett foretag. Min syster ar foretagare. Ja, det ligger lite i generna i blodet.

Speaker 2



Ja men du har fastnat for mat.

Speaker 3

Ja, jag har alltid varit intresserad av och tyckt om mat, men det var nog kanske en slump att jag blev
kock. Kanske nar jag var ung, var 12:13 ar och hade hamnat pa sjukhus. Da lag man réatt sa lange pa
sjukhus, pa den tiden jag brot benet.

Speaker 2

Vad var det som hande?

Speaker 3

Jag blev inlagd, gipsad och dar traffade jag en kock som pratade sa val om kockyrket.

Speaker 2

Ni lag pa samma sal?

Speaker 3

Vi lag pa samma sal. Han berattade hur det var sa da blev jag lite intresserad. Jag ville garna lamna
hemmet och jag visste jag att en kockutbildning lag | Halmstad, sa fick jag flytta hemifran. Jag tyckte det
ratt skont att klara mig sjalv. Sa da fick man flytta hemifran nar man var 16 ar. Ner till Halmstad.

Speaker 2

Det ar svart att tdnka sig idag att nagon 16-aring flyttar hemifran.

Speaker 3

Ja, men vi var ju sa. Det fanns ju inte s& manga restaurangutbildningar pa den tiden. Det har ar pa 70-
talet. De flesta kom ju utifran sa vi bodde ju i stan i elevhem eller man hyrde lagenhet pa stan. En hel del
kom fran Halmstad, men manga mer an 50 % kom utifran, sa det blev ju valdigt trevligt. Jag tyckte det
passade mig, det var tempo och kreativt. Man fick se nya saker som hander hela tiden och det gick bra i
skolan sa vi hade jattekul. Det var en sa fantastisk kul period, sa att jag har fortsatt kontakt med mina
gamla kompisar som gick i skolan och de har fortsatt som kockar, kbksmastare och krogare.

Speaker 2

Sa ar det fortfarande konkurrens eller har det kanske aldrig varit det?



Speaker 3

Det &r inte s& manga kvar som jobbar &n. Ar nog bara kanske jag som jobbar, de flesta har pensionerat
sig.

Speaker 2

Du var sa pass ung nar du boérjade?

Speaker 3

Var ju 16. Borjade jobba vid 18 sa man gick ju tva ar pa den tiden. Sedan har de flesta nu natt
pensionsalder, och nagon jobbar kvar lite extra. Och de som har haft eget har val salt av.

Speaker 2

Men hur kommer det sig att det blev Falun da efter Halmstad? Det gar inte expresstag fran Halmstad till
Falun?

Speaker 3

Nej da. Jag tycker om att aka skidor sé& jag jobbade en sésong uppe i Are och dér traffade jag en tjej som
var fran Falun. Nér jag var pa vag hem fran Are, s& tankte jag att ag svanger vél in i Falun. Akte férbi och
hélsade pa sa tyckte jag det var val ratt okej. Sen blev det att jag flyttade upp till den tjejen och sen blev
jag kvar.

Speaker 2

Och sa blev det?

Speaker 3

Sa blev det.
Speaker 2
Det hade kunnat bli ndgon helt annanstans da. Tank om du traffat en tjej fran Hestra, Eller hon kunde

vara fran Képenhamn.

Speaker 3



Ja, nar jag flyttade hit sa tankte jag att jag tyckte att Falun kandes inte speciellt kul. Sa jag blir nog kanske
kvar ett ar eller tva. Det var inte sa latt att komma in. Det var ratt trogt, segt. Det hander inte s& mycket.
Men ja, tiden gar och man far nya vanner.

Speaker 2

Men ar det lika trogt nu da eller kdnner du att du har Falun varmt upp?

Speaker 3

Ja det har varmt upp mycket. Men de man larde kanna forst, det var ju inte falubor, utan det var ju
inflyttade till Falun. Sa min fore detta hustru, hon jobbar pa sjukhuset och sjukhuset jobbade det manga.
Manga kom ju utifrén s& man fick ju kontakter med folk utifran. Det var de som sokte kontakt. Det var inte
kanske faluborna som sokte kontakt pa4 samma satt i borjan.

Speaker 2

De hade inte samma behov kanske?

Speaker 3

De hade ju sina vanner och sina klasskamrater. Det var de som kom utifran som sékte nya bekantskaper.
Och sen blev det ju sa att det bygger ju pa. Sen gifte man sig, skiljer sig, gifte om sig, fick barn och nar
man far barn sa far man nya kontakter med andra.

Speaker 2

Ja men du drog i gang banken i alla fall, hette det banken da?

Speaker 3

Jag flyttade hit sa borjade jag pa Grand Hotel. Det var forsta jobbet i Falun och dar var jag i fyra ar. Jag
var borta och jobbade nagon sdsong uppe i Are dar jag haft kontakten uppe. Sen efter Grand Hotel s&
startade vi upp Radhuskallaren 1984 och dar fick jag kontakt med kallarmastaren Olle Nilsson som vi fick
bra kontakt och vi jobbade ihop. Kéllaren var en klassisk finkrog pa 80 talet. Restaurangmarknaden sag
lite annorlunda ut &an vad det gor idag och vi sa vi att vi maste ha ett lite enklare stélle. Da borjade det ju
komma kvarterskrogar, enklare krogar och Radhuskallaren ansags som finkrog. Dit kunde man bara ga
nar man skulle ata fint, sa vi kande att vi behévde nagot enklare alternativ och da dok banken upp. Vi
hade varit i Paris pa en studieresa. Vi upplevde brasserierna i Paris. Jattegod mat ochenkel stamning.

Speaker 2

Alla ar valkomna liksom?



Speaker 3

Ja. Det kdndes sa hade banken lokalen som testmiljo. Det kédndes klockrent for ett brasserie. Hogt i tak.
Marmor. Enkelt. Sa det blev ratt givet konceptet och den har enkelheten. Jag tror att det har har varit ett
framgangsrecept for banken. Att man kan komma dit ensam eller man kommer dit och firar nagonting.
Eller ja, det ar 6ppet for alla och alla malgrupper fran 20 till 90. Man kan trivas dar.

Speaker 2

Restaurangbranschen ar ju omtalat tuff och ni har hangt med i 35 ar?

Speaker 3

Ja, i 35 ar har vi hangt med..

Speaker 2

Det ar ganska bra jobbat.

Speaker 3

Ja, men det har varit tufft manga ganger, det har inte varit en dans pa rosor i 35 ar. Vi har haft det
jattetufft vissa tider, det vi har haft. Vi hade 90-talskrisen Om man tycker att rantan ar hég, nu med 5 %
da vi hade 500 %, da ar det har en smekning. Sa var det ju.

Speaker 2

Vi ska sluta sjapa oss, téanker du?

Speaker 3

Ja. Pa den tiden fanns inte de stoden fran myndigheter, utan funkade det inte sa fick man ga i konkurs.
Da var det nar det var mer en allman nedgang liksom. Det var en ratt hog arbetsloshet. Alla branscher

gick daligt pa 90-talet. Det var manga ar sedan. Det var jattetufft. Sen tog det sig i slutet pa 90-talet nar
man gjorde nya reformer, skattereformer och sant dar.

Speaker 2

Blev det enklare att driva?

Speaker 3



Ja, det blev ju enklare att driva hela den dar biten. Folk fick mer och mer pengar éver nar man sankte
skatterna lite sa att det blir mer fér konsumtion ute och hela den har upplevelsen. Marknaden, att ga ut
och ata, njuta och resa vaknar till pa 90 talet pa ett helt annat satt an vad det var innan. Sag 70 80-tal da
kanske man gick ut och gick ut och dansa kanske. Man gick ju inte ute och at en vardagslunch eller tog
en kvall ute eller bara ta en 6l pa samma satt, utan det var ju mer fredag-lérdag som gallde. Nu blev ju
ocksa restaurangen 6ppen sju dagar i veckan pa ett helt annat satt pa senare ar, s marknaden har
andrats otroligt mycket och det ser man ju nu under pandemin. Vilken panik alla fick alltsa nar man inte
fick ga pa restaurang. Da forstod man kraften i det har. Far jag inte ga pa restaurang och ata? Det var ju
liksom det man bekymrade sig mest for, att man inte fick traffa vanner.

Speaker 3

Det finns ju ett behov av att det har moétet liksom att finnas pa lokal liksom. Och det ar fantastiskt att det.
Det ser man ju aven nu nar det ar kris. Men riksbankschefen klagar pa att folk fortsatter att ga pa
restaurang och spendera, sa det ar viktigt. An viktigare, den har upplevelsen att traffa méanniskor ar
jatteviktig. Man kanske inte képer sa mycket dyra grejer, men alltsa, det har att roa sig och ut och uppleva
ar en viktig del i livet, det sociala. Det sociala ar sa starkt att man far umgas. Friheten att fa géra som man
vill.

Speaker 2

Hur ka&nns det att vara en del av det dar? Alltsa en arena for det sociala livet for manga?

Speaker 3

Det kanns ju jatteviktigt. Det ar ju. Det ar jatteroligt nar jag traffar manniskor utifran. Man berattar, jag
kommer fran folk. Ja, men det var banken. Dar har man varit natet och hur man berattar att man har
traffat vanner, kanske traffat sin fru eller ja, fatt bekantskaper. Sa det ar ju en jatteviktig bit. Det ar jattekul
att hora att att man har betytt nagonting fér manga. Att det ar inte bara for mat utan det har att man har
fatt bekantskaper och haft trevligt ute sa att det ar ju det ar ju viktigt for en stad att man har 01:01 levande
socialt liv med restauranger och museer och kultur for att man ska trivas pa en stad. Det racker liksom
inte att man bara har skola och omsorg, utan det har sociala livet runt omkring ar ju fantastiskt viktigt.

Speaker 2

Sa var det kanske inte nar du flyttade hit.

Speaker 3

Nej, det var ju ratt segt. Da fanns det inte sa mycket. Det var val shoppen som géllde. Det fanns lilla gard
med. Det var ju viktigt pa den fanns men det fanns ju inte det utbudet som finns nu. Men det har ju vaxti
alla stader. Men sen har jag forandrat det har med att ga pa stan, att man éppnade upp for



uteserveringar. Det har gjort att det har skapat en sommar marknad. Alltsa pa 90 talet nar vi inte hade
uteservering, da stangde vi pa sommaren.

Speaker 2

Det var sa.

Speaker 3

Det hade man inte nu.

Speaker 2

Later helt otédnkbart nu.

Speaker 3

Och det ar ju sa viktigt att man ser det har att 6ppnar man upp for. Métas, traffas, skapade en marknad.
Och tittar man pa statistik sa ser man att de storsta forsaljnings manaderna pa restaurang ar juni, juli,
augusti och december. Det tror jag det har hanger mycket. Dels ar det semester, men sen att det ar inte
bara i Falun som det 6ppnat upp uteserveringar, det ar runt om i hela landet. Sa det har gjort att da
spenderar man sa gar man ut och umgas. Sa darfor ar det jatteviktigt att man har en 6ppet pa stan, att
det finns foér man vill umgas och sitta ut. Vi var lite continental.

Speaker 2

Ja, intressant. Men du sa visst var det 66 ar? Ja, sa i teorin skulle det kunna ga i pension, men det kanns
inte som att det ar pa gang.

Speaker 3

Nej, inte riktigt. Eller inte riktigt. Nej, men det ar klart att nagon gang kommer att. Men sa lange man
kanner sig okej, mar bra. Inte. Jag jobbar inte lika mycket som jag gjort innan, sa jag forsoker att jobba
lite mindre och jobba ner mig.

Speaker 2

Sa byter du lite roll ocksa. Ja.

Speaker 3

Jag ar inte lika mycket kdk langre utan jag tar in nya killar. Sa jag har jobbat ratt mycket praktiskt i koket
fram tills for ett ar sedan. Nu jobbar jag mindre men jag jobbar aven i koket nu pa helger ibland nar det



bestallningar och sant dar tacker upp sa att jag blivit mer administrator. Det tar mer tid de bitarna idag an
vad det gjort innan.

Speaker 2

Men tycker det ar lika skoj da.

Speaker 3

Nej det ar det. Inte lika roligt.

Speaker 2

Men nagon maste gora det.

Speaker 3

Nagon maste gora det. Men det ar ju jattekul att sta i kdket och vara kreativ. Men nu ser jag att det har
unga duktiga killar och mina aldre killar som har jobbat lange sa det blir ett bra team. De sporrar
varandra. D& kan man ge den erfarenhet jag har av att laga mat och hur man lagar séa kan jag tipsa och
ge dem idéer. Sa det kanns jatteroligt.

Speaker 2

Sa nu under den har langa 35 ar langa banken resan var. Vad ar det markligaste du varit med om? Om
det finns nagon historia. Det dar var sa konstigt. Vad var det som pagick nar det har hande?

Speaker 3

Inte som jag kan.

Speaker 2

Men du kan fundera pa det.

Speaker 3

Om det hander en massa pa restaurang hander det konstiga saker emellanat.

Speaker 2

Det ar ingen do milj6 direkt.



Speaker 3

Utan det ar ju ingen dag ar den andra lik. S& manga saker blir lite trakiga, men det ar aldrig lika. Det ar
olika mat varje dag, det ar olika gaster, det hander olika saker liksom. Det ar aldrig nagon détid. Det ar
aldrig sa att kockarna tittar pa klockan och 2 timmar kvar utan det ar. Ja, nu maste jag ga hem utan.
Dagen rullar pa sa att det blir aldrig trakigt for nagon utan det marker ar det sa att vi har kanske mindre
att gora. Vi har lite da blir jag alla. Da ar de ju som travhastar som star och stampar. Det ar for lite att
gora, De vill ju hektar tempo. Det ska ju handa saker. Man vill jobba, ligga i. Annars gar det langsamt
utan.

Speaker 2

Ar det darfér du ockséa har? Skapat fler grenar i det hela med tva rum och kék och banken butik och s&?

Speaker 3

Ja, dels for att fa de kok vi kan kunna. Vi har valdigt duktiga kockar s& man vill man goéra kanske lite
spets. Det allra basta liksom. Det finns ju manga gaster som ar valdigt intresserade av lite mer avancerad
matlagning och lite udda produkter som man vill ata. Kanske prova anklever och gaslever och tryffel och
billions musslor. Ja, lite dyrare, men den marknaden ar inte lika stor. Men det ar kul att kunna goéra den
biten och det gor ju ocksa att man haller uppe kockarnas intresse for att jobba fine dining och utveckla lite
speciellt. Sen kan vi skala ner det till Brasseriet gor det lite enklare sa att vi kan gora det i olika former,
men det gor aven. Vi maste ju hela tiden utvecklas som foéretag. Sa darfor det vi dppnat nu sist ar butiken.
Sa det sag vi under pandemin att det har med hamtmat. Vi har haft jobbat med hamtmat i restaurangen
men det har inte funkat nagot vidare. Man ska stélla sig i kderna och vanta pa att fa sin lada och det tar
for lang tid.

Speaker 3

Men under pandemin sag vi att det vaxte ju ett jatte intresse for att hamta mat och det har kommer att
fortsatta. Det har kommer inte att férsvinna och det gor jag ocksa med priset att da kan vi halla en lite
lagre prisniva pa samma mat. Men att man hamtar det behdvs inte. Ingen tallrik som ska diskas, inte lika
mycket service. Man kan halla en bra lunch till 1 till 1 hyfsat bra pris. Man hamtar det och det passar in
bra for manga aldre kanske som vill sitta hemma och ata. Man vill kanske inte sitta pa restaurang men
man vill hektar lagad mat och en del som kanner att de kanske kan jobba samtidigt pa kontoret. Och har
man en lada sa att det gor ocksa att vi kan ta hand om vi far en jamnare produktion. Vi vet att det blir det
inte. Séljer vi inte den dar ladan pa lunchen sa kan vi kyla den. Saljer vi inte den da sa kan vi frysa den.
Sa det ar ocksa ett led i det har att inte kasta nagon mat utan vi far det blir no ways.

Speaker 3

Det behover inte kosta mycket utan vi far ta hand om nastan allt.



Speaker 2

En positiv, positiv, ovantad effekt.

Speaker 3

Exakt. Annars blir det mycket mat som Vi vet ju inte om det kommer 150 st eller om det kommer 120. S&
de dar 30 portionerna kan ju betyda vinst eller forlust en lunch. Sa da gor det att det jamnar ut intékterna
och forlusterna sa att svinnet forsvinner till storsta delen.

Speaker 2

Okej men du, nu har du gatt och blivit arets foretagare. Stammer inte det?

Speaker 3

Jo, det har jag blivit.

Speaker 2

Du later chockad? Ja, jag blev.

Speaker 3

Valdigt chockad sa jag trodde aldrig utan jag blev valdigt chockad nar jag hor det. Det var ju. Det var ju
Rolf Ericson Bil som var nominerad och min granne folkpartist. Jag téankte att det har ar tuffa, jatteduktiga
foretagare sa det ar klart att man blir jattestolt. Man vinner sa det ar jattekul. Sa det &r ju ett erkdnnande
for mig och for min personal och foretaget i stort att fa det har Sa.

Speaker 2

Kan du ta till dig det Eller kdnns det som det har? Det vet jag inte.

Speaker 3

Jo, det kan jag gora. Men jag brukar saga de som fragar. Men vi jobbar ju for att vi jobbar, inte for priser
utan vi jobbar for att fa ndjda kunder och far vi pris sa ar vi jatteglada for det. Men det ar inte vart
huvudmal att jaga priser utan det viktigaste ar kunderna. Nar man gar hem pa lunchen och kanner att det
har ar néjda har vi fatt ett pris den dagen sa far vi ett sant har pris som erkannande sa ar det klart att det
betyder jattemycket. Det ar jatteroligt!

Speaker 2



Du sager att man star i startgroparna, ar sugen pa att dra igang nagot sant har. Det kanske inte maste
vara en restaurang, men kanske vill starta ett foretag Eller att man ar mitt i ett féretag och man kanner att
det kanske inte rullar pa som man hade 6nskat. Har du nagot rad till de har personerna som funderar?

Speaker 3

Det ar liksom att om man for det férsta, om man startar nagonting, att man underséker marknaden, hur
hur mycket folk ar ute en kvall, hur manga ungefar? Hur ser marknaden ut sa att man skapar sig en bild
av hur kunderna ser ut? Hur manga kan vi f& en kvall? Hur manga som &r intresserade? Ar det har den
har menyn som jag tanker mig? Passar den fér den har malgruppen eller malgruppen sa att man.
Bestammer sig for hur man vill att det ska se ut lite att man inte bara ja, vi ska laga god mat, det racker
inte. Man maste bygga upp en bild pa hur marknaden ser ut. Vilka ar vi? Vilka kommer vara mina
kunder? Vilka ska jag inrikta mig pa? Nar man har gjort det, att det finns ett behov och man kanske goér
nagon enklare undersokning. Tittar pa hur det ser ut liksom. Sen att man har en plan och sedan att man
haller i den. Att det &r sa att man dppnar nagonting sa att det ar inte sa att det funkar pa en manad eller
tva eller tre.

Speaker 3

Det kanske ta ett ar eller tva innan. Men att man har uthallighet och att framfér allt se till att man har
kapital sa att man kan genomféra den har idén. Men sen kanske maste man slipa pa de saker. Ser man
att det inte funkar, da far man liksom andra om konceptet lite. Men jag tror att det viktiga ar att man haller
fast vid sin idé menyer Oppettider sa att man inte blir som kunden inte vill hektar det stangt eller 6ppet. Att
man har en maste hektar en langsiktighet fran borjan hur man vill att det ska se ut.

Speaker 2

Vi ska knyta ihop den hér pasen alldeles strax. Ar det ndgot nu? Var det det sista du sa? Det var manga
visdomsord, men det ar nagot annat. Nagot sarskilt du skulle vilja dela med dig av som. Klokskap eller
liknande.

Speaker 3

Men en tar en en restaurang till exempel. Till exempel sa ar ju personalen ar en jatteviktig bit. Sa har vi.
Du kan ju laga hur god mat som helst och det kan ju vara hur fin restaurang som helst. Men har du inte
personal med ratt installning till service och sekunder sa ar det stendétt. Utan det ar ju
helhetsupplevelsen som du soker dar och det ar jatteviktigt att fa med personalen. Kockar. Visa att man
far ett jattebra samarbete, att man jobbar mot samma sak. Det ar det som det ar da restauranger lyckas
hektar. Har du inte helheten sa ar det svart att fa till det sa att det ar latt att man tror att man nu byter om
att mala om och goér om restaurangen sa kommer det bli s& kommer det ga jattebra. Sa enkelt ar det inte,
utan det ar ju den manskliga kontakten, servicen, att kunna ge manniskor det har lilla extra. Se kunden



som ger dem tillfredstélla de behoven som de har nar de kommer. Och det ar valdigt olika fran nagon
som ar 20, nagon som ar 70.

Speaker 3

Sa det ar ju kunna lasa kunden vad som ar jatteviktigt. Man har olika behov och det ar ju det som ar
séljarens service. Att kunna ge den har personen det han vill hektar och det ar det. Jattesvart, Det ar det
svaraste.

Speaker 2

Men det gar.

Speaker 3

Det ar klart att det gar.

Speaker 2

Du har lyckats ett tag.

Speaker 3

Ja, eller jag och min personal. Vi har lyckats med den biten sa det ar jattekul.

Speaker 2

Da sager jag Tack for att du kom hit Ingemar. Tack sa mycket for idag! Tack ska du gora!
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