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EN GUIDE FRA HAPPYCHEF

Den ultimative guide til reservationer &
bordstyring

Hvor mange kuverter mistede du sidste maned? Ikke no-shows — dem
husker du, bordnumre og det hele. De andre: gaesten, der ramte din
telefonsvarer klokken tre om eftermiddagen og bookede et andet sted.
Parret, der ledte efter en bookingknap kl. 23 og gav op. De fire walk-ins,
du afviste, fa minutter fgr bord seks alligevel kom til at std tomt. De tab
dukker ikke op i nogen rapport. De forsvinder bare, lydlgst.

En fuld sal er ikke held, og det er ikke charme — den er resultatet af et
system med seks bevaegelige dele, og de fleste restauranter kgrer pa to.
Denne guide bygger de fire andre: hvordan reservationer kommer ind,
mens du sover, hvordan du forsvarer dem mod no-shows uden at
skreemme gaester vaek, hvordan en tom stol fylder sig selv fra en
venteliste, og hvilke tal der allerede i dag viser dig naeste maneds
belaegning. Hvert kapitel slutter med én ting, du kan ggre i aften, efter
service. Den fgrste tager ti minutter og koster ingenting.

Thibault Van de Sompele Stifter af HappyChef
bygget med og for restauratgrer
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KORT FORTALT

Den Kkorte version

Tag imod bookinger online 24/7 mere end 60 % af reservationerne sker,
nar din telefon er ubemandet, mest mellem kl. 20 og 23.

No-shows er et friktionsproblem bekraeftelser med ét tryk og selektive
depositummer skaerer dem ned med op til 80 %.

En digital venteliste forvandler aflysninger til kuverter den nzeste gaest
kontaktes pa under et minut, automatisk.

Fordel spidsbelastningen med forskudte tider (15-minutters intervaller),
sa kgkkenet anretter i stedet for at slukke brande.

Gennemga tre tal hver uge belsegning pr. service, no-show-rate og
omsaetning pr. tilgeengelig seedetime.
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FUNDAMENTET

Byg et bookingfundament, der arbejcer, mens
du sover

—— NO@GLEINDSIGT

Et moderne reservationsfundament betyder en onlinebookingmotor, der
er aben 24/7, koblet til en levende bordplan, med realistiske tidsintervaller
og automatiske bekraeftelser. Det fanger de 60 %+ af gaesterne, der
beslutter sig efter lukketid, og fjerner dobbeltbookinger, for de opstar.

FUNDAMENTET FIG. 01

Nar bookingerne rent faktisk kommer ind

20:00 peak

60°/O+ de fleste af aftenens covers lander mellem kl. 20.00 og 23.00 — fange dem, mens du sover

G3 sidste uges reservationsliste igennem og markér, hvordan hver booking kom ind. Hvis
de fleste kom pr. telefon, betaler du en medarbejder for at veere bookingmotor i praecis de
timer, du har brug for vedkommende pa gulvet — og du er lukket for nye forretninger, fra
det gjeblik du laser dgren. Flertallet af geester beslutter, hvor de skal spise, efter din service
slutter: i sofaen, kl. 22.30, med et glas vin og to abne faner.
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De tre indstillinger, der afgor alt

For du optimerer noget som helst andet, sa fa disse pa plads i det reservationssystem, du
veelger:

- Tidsintervaller: tilbyd ankomster hvert 15. minut, ikke pa hele klokkeslaet. Tolv borde, der
ankommer praecis kl. 19, er et baghold mod dit kgkken; de samme tolv fordelt mellem
18.45 0g 19.45 er en service.

- En levende bordplan: kapaciteten skal komme fra din faktiske bordplan — hvilke borde
der kan kombineres, hvilke der rummer to behageligt og fire darligt — sd systemet aldrig
seelger en plads, du ikke har.

- Buffere og bordtider: et bord med smagsmenu skal bruge 2,5-3 timer; a la carte 1,75-2.
Indstil det pr. bordstgrrelse, ikke som ét globalt tal.

Veelg din seating-model bevidst

TRE SEATING-MODELLER SAMMENLIGNET

Sadan fungerer den Bedst til
Frit flow Gaester booker nar som Bistro, a la carte, hgj Uforudsigelig
helst, bordene skifter andel walk-ins kpokkenbelastning i
naturligt spidsbelastningen
Faste To eller tre runder pr. Smagsmenuer, sma Fgles stift, hvis det
seatings aften (f.eks.18.30/ kokkener kommunikeres darligt
21.00)
Hybrid Forskudte tider med De fleste fine dining- Kraever et system, der kan
loft pr. interval saler begraense kuverter pr. 15 min.

Fine dining lander som regel pa hybridmodellen: det frie valgs elegance for gaesten,
seatingens forudsigelighed for brigaden.

@ GOR DETTE | AFTEN

Find sidste Igrdags ankomstliste frem. Tael, hvor mange selskaber der ankom

inden for de samme 15 minutter. Hvis svaret er flere, end dit kpkken kan sende
forretter ud til, s aendr dit tidsinterval inden weekenden.



https://happychef.cloud/da/blog/reservationer/online-reservationssystem-fordele-ulemper.html
https://happychef.cloud/da/bordplan.html
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KOKKENCHEFENS HEMMELIGHED

Hvorfor topkokkener aldrig viser kl. 20.00 forst

Bookingwidgets, der viser 17.45 eller 21.15 som synlig standard, fylder
skuldertiderne, der ellers ville std tomme, mens 19.30-20.30 fylder sig selv. Gaesten
veelger stadig frit — du har blot eendret, hvad de ser fgrst. Restauranter, der
omarrangerer visningen af deres tider, melder om jeevnere kgkkenkurver inden
for to uger, uden rabatter og uden protester.

GA | DYBDEN

Et online reservationssystem er i dag uundveerligt for ethvert moderne restaurant.

Det stremliner din drift, forbedrer gaesteoplevelsen og hjeelper dig med at gge
omsaetningen. Men hvordan fungerer et sadant system praecist, og hvad er fordele og
ulemper? | denne grundige guide forklarer vi alt, hvad du behgver at vide for at traeffe det
rigtige valg til din restaurant.

Tiden med det handskrevne reservationsbog er forbi. Stadig flere geester forventer at
kunne reservere online, nar som helst pa dagen. Et godt reservationssystem er derfor ikke
laeengere en luksus, men en grundleeggende forudsaetning for at forblive
konkurrencedygtig pa nutidens marked.

Hvad er et online reservationssystem?

Et online reservationssystem til restauration er et digitalt vaerktej, der giver gaester
mulighed for at booke et bord 24/7 via din hjemmeside, sociale medier eller Google. Men
det gor langt mere end blot at modtage bookinger. Det er en komplet lgsning, der
understptter og optimerer forskellige aspekter af din restaurantdrift:

- Administrerer automatisk din tilgaengelige kapacitet ud fra dit bordplan

- Sender bekraeftelser og pamindelser via e-mail, SMS eller WhatsApp

- Registrerer geestedata og praeferencer i gaesteprofiler

- Optimerer din bordopstilling for maksimal belaegning

- Giver indsigt via analyser og rapporter

- Integrerer med andre systemer (POS, hjemmeside, Google)

- Understgtter flere lokationer fra ét dashboard

Et moderne reservationssystem fungerer reelt som en digital veert, der aldrig sover. Det
besvarer spgrgsmal om tilgeengelighed, modtager bookinger og sikrer, at hver geest
modtager de rette oplysninger — uden at du eller dit personale behgver at bruge tid pa det.

Hvordan fungerer et online reservationssystem?

Reservationsprocessen set fra gaestens perspektiv er enkel og intuitiv:

1. Valg: Gaesten veelger dato, tidspunkt og antal personer via en brugervenlig graenseflade


https://happychef.cloud/da/blog/gaesteoplevelse/forbedr-gaesteoplevelsen.html
https://happychef.cloud/da/gaesteprofiler.html
https://happychef.cloud/da/blog/digitalisering-data/restaurant-analyse.html
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2. Tilgeengelighed: Systemet viser ledige tider ud fra dit bordplan og opsatte regler

3. Oplysninger: Gaesten udfylder kontaktoplysninger (navn, e-mail, telefon) og eventuelle
seerlige gnsker

4. Bekraeftelse: En automatisk bekraeftelses-e-mail sendes straks med alle detaljer

5. Pamindelse: 24-48 timer for bespget modtager gaesten en reminder med mulighed for
at bekraefte eller aflyse

Bag kulisserne sker der langt mere, end gaesten ser:
- Systemet tildeler automatisk det optimale bord ud fra gruppestgrrelse og
tilgeengelighed
- Gaestedata gemmes til fremtidige besgg og personlig service
- Reservationen vises straks i dit dashboard og eventuelt i dit POS-system
- Ved aflysning kontaktes ventelisten automatisk
- Allergier og kostgnsker kommunikeres automatisk til kpkkenet

- Systemet tager hgjde for buffere mellem reservationer til renggring og klarggring

Integration med din eksisterende arbejdsgang

Et godt reservationssystem passer somlgst ind i din eksisterende arbejdsform. Det kan
kobles til din hjemmeside, din Google Virksomhedsprofil og dine sociale mediekanaler.
Dermed kan gaester reservere via den kanal, de foretraekker, mens alle bookinger samles ét
centralt sted.

De vigtigste fordele

1. Drastisk faerre udeblivelser

Takket vaere automatiske pdmindelser via e-mail eller WhatsApp reducerer du
udeblivelser med 30-50 %. Det er det mest direkte afkast af et reservationssystem og er
ofte nok i sig selv til at tjene investeringen hjem.

Forestil dig: et gennemsnitligt restaurant har en udeblivelsesprocent pa 10-15 %. Ved et
restaurant med 50 kuverter pr. aften betyder det 5-8 tomme stole hver aften. Med et
gennemsnitsforbrug pa €40 pr. person gar du glip af €200-320 pr. aften, svarende til
€6.000-9.600 pr. maned i tabt omsaetning.

Yderligere muligheder for at forebygge udeblivelser:


https://happychef.cloud/da/blog/reservationer/ventelister-restaurant.html
https://happychef.cloud/da/blog/digitalisering-data/design-af-restaurant-hjemmeside.html
https://happychef.cloud/da/whatsapp-bekraeftelser.html
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OFTE STILLEDE SP@RGSMAL

Hvad er de vigtigste fordele ved et online reservationssystem til et restaurant?

24/7 tilgeengelighed for gaester, automatiske bekraeftelser og pamindelser (feerre
udeblivelser), central oversigt over alle reservationer og gaesteprofiler for bedre service.

Hvad koster et online reservationssystem til et restaurant?

Fra gratis basismuligheder til €30—-€80 pr. maned for professionelle systemer. Nogle
systemer opkraaver pr. reservation (€1-€3 i kommmission). Et system, der genererer 10 ekstra
kuverter omm maneden, tjener sig selv hjem.

Skal jeg skifte fra telefonreservationer til et online system?

Du behgver ikke veelge: kombiner begge dele. Online reservation fungerer 24/7 uden at du
behgver at veere tilgeengelig. Telefonen forbliver veerdifuld for st@grre grupper og szerlige
pnsker.
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FORSVAR

Gor no-shows til undtagelsen, ikke en
driftsomkostning

—— NO@GLEINDSIGT

No-shows falder dramatisk, nar du fjerner friktion og tilfgjer blid
forpligtelse: en automatisk pamindelse 24 timer for med bekraeft eller
aflys med ét tryk, depositum kun for store selskaber og spidsdatoer, og en
gaestehistorik, der markerer gengangere. Tilsammen skaerer disse tiltag
no-shows ned med op til 80 %.

FORSVAR FIG. 02

Hvad skeerer udeblivelser mest

Ingen pamindelse 20% udeblivelse

Pamindelse 12 % udeblivelse

Pamindelse +

0 .
bekraeftelse med ét tryk 6 % udeblivelse

Plus et lille depositum 4 % udeblivelse

—80% en pamindelse, et tryk pa bekraeftelse og en indbetaling tager udeblivelse fra 20 % ned til 4 %

En no-show pa en fine dining-restaurant er ikke en lille irritation; det er klargjort mise en
place, et blokeret bord, du har afvist andre gaester for, og 1.100-2.200 kr. i omsaetning, der
fordamper i stilhed. Brancheundersggelser saetter den gennemsnitlige no-show-rate til
mellem 5 % og 20 % af bookingerne. Med 40 kuverter pr. aften og en gennemsnitlig
kuvertpris pa 700 kr. er selv den lave ende hundredtusindvis af kroner om aret.

Instinktet er at blive vred pa geesterne. Lgsningen er at blive bedre til systemer — de fleste
no-shows er ikke ondskab, de er glemte planer plus akavet aflysning. Ingen har lyst til at
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ringe til en restaurant kl. 16 for at undskylde; med en aflys-knap med ét tryk trykker de pa
den, og du far bordet tilbage i tide til at seelge det igen.

Eskaleringsstigen

MODTRAZEK, | DEN RAKKEF@LGE DE SKAL SATTES IND

Tiltag Indsats Typisk effekt

@jeblikkelig bookingbekraeftelse Ingen — Saetter forventningen om, at bordet er

(e-mail + WhatsApp) automatisk virkeligt

Pamindelse 24 t. for med Ingen — Den storste enkeltreduktion;

bekraeft/aflys-knapper automatisk WhatsApp-beskeder nar abningsrater
over 95 %

Kortgaranti eller depositum pa Lav Store selskaber og helligdage: no-shows

risikodatoer forsvinder naesten

Markering af gengangere i Lav Gentagne no-show-gaester kan kun

gaesteprofiler booke med depositum

Hele drejebogen — inklusive de praecise formuleringer — findes i 7 dokumenterede
strategier mod no-shows, og den juridiske og psykologiske side af at opkraeve gaester er
deekket i depositum og afbestillingspolitik.

Hvor depositum horer hjemme — og hvor det skader

Et generelt depositum pa hvert bord til to kvaeler bookinger; fine dining-gaester laeser det
som mistillid. Reservér depositum til der, hvor smerten koncentrerer sig: selskaber pd seks
eller flere, aftener med kun smagsmenu, valentinsdag, nytarsaften. Dér forventer gaesterne
det — teaterbilletter fungerer pa samme made.

@ GOR DETTE | AFTEN

Skriv dit reelle antal no-shows fra de sidste 14 dage ned og gang med din
gennemsnitlige kuvertpris. Det tal er din businesscase. Hvis det overstiger

omsaetningen fra ét godt bord, sa sla 24-timers-pamindelser til i denne uge.

n


https://happychef.cloud/da/whatsapp-bekraeftelser.html
https://happychef.cloud/da/blog/reservationer/reducer-no-shows.html
https://happychef.cloud/da/blog/reservationer/reducer-no-shows.html
https://happychef.cloud/da/blog/reservationer/depositum-afbestillingspolitik.html
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KOKKENCHEFENS HEMMELIGHED
Aflys-knappen, der tjener penge

Kontraintuitivt, men konsekvent sandt: at ggre aflysning lettere gger
omszetningen. En gaest, der aflyser Kl. 14, giver dig seks timer til at saelge bordet
igen — en no-show giver dig ingenting. Restauranterne med faerrest tomme
borde saetter en stor, skyldfri aflys-knap i hver pamindelse og lader sa ventelisten
klare gensalget automatisk.

GA | DYBDEN

Udeblivelser er en af de storste frustrationer for restauratorer.

| gennemsnit mgder 15-20 % af de reserverede gaester ikke op uden at afmelde. Det koster
restaurationsbranchen arligt millioner af kroner i tabt omsaetning og spildte ressourcer. |
denne omfattende guide opdager du effektive strategier til at tackle dette problem og
beskytte din omsaetning.

Den gode nyhed er, at udeblivelser ikke er uundgdelige. Med den rette tilgang kan andelen
reduceres drastisk — nogle gange med 50 % eller mere. Ngglen ligger i en kombination af
teknologi, kommunikation og smarte processer.

Hvad Kkoster en udeblivelse praecist?

De reelle omkostninger ved en udeblivelse raekker langt ud over blot den tabte
omsaetning. For at forsta alvoren er det npdvendigt at gennemga alle aspekter:

Direkte omkostninger

- Tabt omsaetning: Et bord til 4 personer en Igrdag aften genererer hurtigt over 200 € i
omsaetning inkl. drikkevarer og dessert

- Madspild: Ingredienser, du specifikt har kgbt, tilberedt eller reserveret til det forventede
antal gaester

- Personaleomkostninger: Lgn til medarbejdere, du havde planlagt ind til disse gaester —
kokke, tjenere, opvask

- Energi og forsyninger: Gas, el og andre omkostninger til at sta klar

Indirekte omkostninger

- Afviste reservationer: Potentielle geester, du matte skuffe, fordi du var "fuldt booket" —
mens bordet i sidste ende stod tomt

- Omdommeskade: Et tomt restaurant ser mindre indbydende ud for forbipasserende og
kan deempe stemningen

- Moral: Frustration hos dit team, der havde forberedt sig pa en travl aften

- Planleegning: Forstyrret mise-en-place og vagtplanleegning

12
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- Alternativomkostninger: Den tid og energi, du bruger pa at fglge op pa udeblivelser,
kunne veere brugt bedre

Leegger du det hele sammen, kan en enkelt udeblivelse koste dig 300-500 € i reelle
omkostninger. Lad os ggre det konkret med et regneksempel:

Eksempel: Et restaurant med 50 kuverter og en gennemsnitlig udeblivelsesprocent pa 15
%. En gennemsnitlig lgrdag aften svarer det til 7-8 tomme stole. Med et
gennemsnitsforbrug pa 50 € per person er det 350-400 € i tabt omsaetning per aften,
svarende til 1.400-1.600 € per weekend og 6.000-7.000 € om maneden alene i weekenden.

Brug data og analyser til at beregne din praecise udeblivelsesprocent og dens indvirkning
pa din omsaetning. Det er kun ved at male, at du kan forbedre.

Hvorfor moder geester ikke op?
For effektivt at hdndtere udeblivelser skal du fgrst forsta, hvorfor de sker. ,&rsagerne er
mangfoldige og kraever hver sin tilgang:
- Glemsomhed: Den hyppigste arsag — gaesterne har simpelthen glemt det, iseer ved
reservationer langt frem i tid
- Dobbeltreservationer: Gaester booker hos flere restauranter og beslutter sig senere,
uden at afmelde de gvrige
- /Endrede planer: Noget kommer i vejen (sygdom, arbejde, familieforhold), men
afmelding fgles akavet eller bliver udskudt
- For nem reservation: Online-booking uden konsekvenser ggr udeblivelser nemmere —
der er ingen personlig interaktion
- Ingen personlig tilknytning: Over for ukendte restauranter fgles forpligtelsen svagere
end over for ens yndlingssted
- Uklare afbestillingsregler: Gaesterne ved ikke, hvordan eller hvornar de kan afmelde, sa
de ggr det bare ikke
- Vejr og omstaendigheder: Darligt vejr, trafikproblemer eller spontane alternativer kan
fore til last-minute-udeblivelser

Nar du forstar arsagerne, kan du seette malrettede tiltag i gang. Glemsomhed Igses med
pamindelser, dobbeltreservationer med depositum, og manglende personlig kontakt med
bedre kommunikation.

13
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OFTE STILLEDE SP@RGSMAL

Hvad er en realistisk udeblivelsesprocent for et restaurant?

| gennemsnit udebliver 5-15 % af reservationerne. Med malrettede tiltag (pamindelser,
depositum) kan du reducere det til 2-5 %. Hvert procentpoint faerre udger direkte
omsaetningsgevinst.

Hvordan virker en automatisk pamindelse bedst til at reducere udeblivelser?

Send en fgrste pamindelse 48 timer fgr reservationen og en anden 2-4 timer pa selve
dagen. WhatsApp-pamindelser har en dbningsrate pa 90 %+. Tilfgj et afbestillingslink, sa
gaesterne nemt kan afmelde.

Hvordan bruger jeg en venteliste til at kompensere for tab ved udeblivelser?

En aktiv venteliste fylder hurtigt ledige borde op. Automatiske WhatsApp-notifikationer,
nar et bord friggres, er mest effektive. Seet en svartidsfrist (f.eks. 30 minutter), sa du hurtigt
kan ga videre til den naeste.

14
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REDNING

Gor hver atlysning til en andens heldige aften

—— NQ@GLEINDSIGT

En digital venteliste sender automatisk besked til den naeste matchende
gaest, i samme gjeblik et bord bliver ledigt, og redder de fleste samme-
dags-aflysninger pa fa minutter. Uden den ender en aflysning kl. 17.30
som regel som et tomt bord; med den bliver den til en henrykt gaest, der
kom ind mod alle odds.

REDNING FIG. 03

En venteliste gor aflysninger til omslag

Uden venteliste omkring 4 borde tabt

veasgionenaise S omkring 3 kom sg

6900 at fylde et par aflyste borde hver uge giver op til omkring €45.000 om aret

Kapitel to gjorde det let at aflyse — hvilket betyder, at du far flere aflysninger, tidligere.
Godt. Byg nu maskinen, der fanger dem. Matematikken er enkel: en fuldt booket fredag
med 10 % samme-dags-aflysninger mister fire bordes omsaetning. Red tre af dem, og du
har tilfgjet cirka 6.500 kr. om ugen til fine dining-priser — 340.000 kr. om aret, fra borde du
allerede har solgt én gang.

Hvorfor ventelister fra telefontiden fejler

En papirliste betyder, at nogen skal opdage aflysningen, finde listen, ringe gaester op én for
én, ramme telefonsvareren to gange og give op ved gaest nummer tre. Bordet forbliver
tomt, ikke fordi efterspgrgslen forsvandt, men fordi redningsprocessen koster mere, end dit
team kan undvaere midt i en service. En digital venteliste vender det om: aflysningen
udlgser selv en besked til alle matchende selskaber — rigtig gruppestgrrelse, rigtigt

15
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tidsvindue — og den fgrste, der bekraefter, far bordet. Uden et minuts personaletid. (Det er
praecis det, HappyChefs ventelistemodul automatiserer.)

Gor ventelisten til en begeersforsteerker

For eftertragtede saler er ventelisten ogsa markedsfgring. "Fuldt booket — skriv dig pa
ventelisten" forvandler knaphed til et indfanget lead i stedet for et tabt: gaesten, der skriver
sig pa aftenens liste, er verdens letteste person at konvertere til torsdag. Tre regler:

- Tilbyd altid ventelisten i skuffelsens gjeblik, direkte i bookingwidgetten.

- Sperg om gruppestgrrelse og fleksibilitet ("kun i aften" vs. "enhver dag i denne uge").

- Nar en tid dbner sig, sa giv et kort svarvindue (10-15 minutter), og ga derefter videre til
den naeste gaest.

Kombinér det med klog styring af spidsbelastningen, sa reddede borde lander der, hvor
kokkenet kan absorbere dem.

@ GOR DETTE | AFTEN

Teel sidste maneds aflysninger inden for 24 timer fgr service. Gang med din

gennemsnitlige kuvertpris og med 0,7 — det er den arlige omsaetning, en

venteliste sandsynligvis ville redde. Tag det tal med til naeste teammgde.

GA | DYBDEN

En fuldt booket restaurant er fantastisk - men det er ogsa en mistet mulighed, hvis du
ikke har en venteliste.

Aflysninger og udeblivelser er uundgaelige i restaurationsbranchen - men med et smart
ventelistesystem indhenter du den tabte omsaetning og sikrer, at intet bord star
ungdvendigt tomt. | denne omfattende guide laerer du alt om, hvordan du effektivt bruger
ventelister til at maksimere din belaegning.

Konceptet er enkelt men kraftfuldt: i stedet for at sende gaester veek, nar du er fuldt booket,
tiloyder du dem muligheden for at kommme pa en venteliste. Sa snart der er plads,
kontaktes de automatisk. Resultatet? Mere tilfredse gaester og mindre tabt omsaetning.

Hvad er en venteliste?

En venteliste er en digital liste over gaester, der gnsker at reservere, nar din restaurant er
fuldt booket. Sa snart der er en aflysning eller en udeblivelse, kontaktes ventende geester
automatisk eller manuelt for at fylde den ledige plads.

| modsaetning til en traditionel reservationsbog med Igse sedler eller et noteblok ved
telefonen fungerer en moderne digital venteliste i realtid og er i hgj grad automatiseret. Det
betyder, at du inden for fa minutter efter en aflysning kan have en erstatningsgeest — uden
at du eller dit personale behgver at gribe aktivt ind.
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Systemet holder styr pd, hvem der er p3 listen, hvornar de tilmeldte sig, hvilken tidsslot de
er interesserede i, og hvor fleksible de er. Nar en plads bliver ledig, kontaktes de rette
gaester automatisk i den rette raekkefglge.

Hvorfor er ventelister uundvaerlige?

1. Maksimér din beleegnhing og omsaetning

Hvert ledigt bord er tabt omsaetning — omsaetning du kunne have tjent, hvis du havde haft
en venteliste. Med en venteliste fyldes disse huller, og dit omsaetningspotentiale bevares.

Lad os ggre det konkret med et regneksempel: hvis du i gennemsnit har 3 aflysninger om
ugen, og hvert bord genererer €150 i omsaetning, taler vi om €23.000 om aret i potentielt
genopretnelig omsaetning. Og det er kun aflysninger — medregn udeblivelserne, og belgbet
kan veere endnu hgjere.

For en travl restaurant med en belaegningsgrad over 90 % kan et effektivt ventelistesystem
ggre forskellen mellem en profitabel maned og rede tal. Kombinér det med strategier til at
oge din bordomsaetning for maksimal kapacitetsudnyttelse.

2. Forbedre gaesteoplevelsen

Gaester der far at vide, at restauranten er fuldt booket, men alligevel kan kommme pa
venteliste, foler sig hgrt. De far en chance for at spise hos dig i stedet for skuffet at ga til en
konkurrent. Det bidrager til god kundeservice og styrker din gaesteoplevelse.

Derudover skaber du et positivt fgrstehandsindtryk. Gaesten taenker: "Denne restaurant er
populaer, men de taenker pa mig ved at seette mig pa ventelisten." Det er en langt bedre
oplevelse end blot et "Beklager, vi er fuldt booket."

OFTE STILLEDE SP@RGSMAL

Hvordan opretter jeg en effektiv venteliste i min restaurant?

Brug dit reservationssystem til at fgre en digital venteliste. Indhent ved tilmelding: navn,
antal personer, telefonnummer og fleksibilitet. Automatiske WhatsApp-notifikationer ved
ledige borde gger chancen for hurtig udfyldning.

Er en venteliste eller overbookning bedst til at handtere udeblivelser?

En venteliste er mere sikker end overbookning: du placerer kun gaester, nar der virkelig er
plads. Overbookning er mere risikabelt, men kan vaere effektivt med gode data. Kombiner
begge for optimal sikring.

Kan jeg bruge min venteliste som et markedsfgringsredskab?

Ja. En lang venteliste signalerer popularitet, som du kan kommmunikere via sociale medier
("fuldt booket til og med dato X"). Det skaber en fglelse af eksklusivitet og urgency, sa
gaesterne reserverer tidligere.
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TEMPO

Fordel presset, sa kokkenet anretter i stedet for
at panikke

—— NO@GLEINDSIGT

At styre spidsbelastningen betyder loft over ankomster pr. 15-minutters
interval, store borde placeret uden for myldretiden og bordtider designet
pr. bordstgrrelse. Malet er en flad kekkenkurve: lige mange forretter ud Kl.
19.15 som kl. 20.30, sa kvaliteten aldrig dykker, nar salen er fuld.

TEMPO FIG. 04

Tempo ankomster, sa kokkenet forbliver roligt

lag hver 15 min

12_16 heetteankomster ved 12-16 daeksler pr. 15-minutters slot for at holde pletteringen stabil

De fleste kpkkener knaskker ikke pa grund af, hvor mange kuverter de laver; de knaekker pa
grund af, hvornar de kuverter ankommer. Tres kuverter fordelt over tre timer er en rolig,
rentabel aften. De samme tres i to klumper er rab, omlavninger og desserter pa husets
regning. Forskellen afggres dage tidligere, i dit bookinggitter.

Den flade Kurves metode

- Szet loft over kuverter pr. interval. Kend dit kekkens reelle kapacitet (de fleste fine

dining-kgkkener: 12-16 forretter pr. 15 minutter), og lad systemet afvise den syttende.
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- Spred de store borde. Et stort bord pr. 30-minutters vindue; et selskab pa otte, der
bestiller samtidig, rammer passen som tre borde pa én gang. Gruppereservationer
fortjener deres egne regler.

- Beskyt anden seating. Hvis bordet kl. 18.30 skal veere ude kl. 21, skal bekraeftelsen sige
det — varmt — ved bookingen, ikke ved dgren.

At pge bordomsaetningen handler ikke om at jage gaester ud; det er det stille handvaerk
med menuer, der kgrer rent, regninger, der kommer, nar der bedes om dem, og bordtider,
der matcher virkeligheden. Femten minutter sparet pr. bordskifte pa tyve borde er fem
ekstra kuverter pr. aften uden en eneste ny stol.

19.02-testen

Stil dig ved passen kl. 19.02 Igrdag aften. Hvis printeren skriger, og kokken er rolig, virker dit
tempo. Hvis printeren er stille, og kokken skriger, er det dit bookinggitter — ikke din
brigade — der er problemet. Detaljerede taktikker findes i styring af spidsbelastning.

@ GOR DETTE | AFTEN

Print morgendagens reservationer sorteret efter ankomsttid. Markér hvert 15-

minutters vindue med flere kuverter, end dit kgkken kan sende ud. Hver
markering er en fremtidig undskyldning — flyt, hvad du kan, og saet loft over
resten.

KOKKENCHEFENS HEMMELIGHED
Hvorfor de bedste restaurantchefer bevidst overbooker ét bord

Flyselskaber overbooker, fordi de kender deres no-show-statistik; en handfuld
restauranter ger stille og roligt det samme. Hvis din fredags-no-show-rate har
ligget stabilt pad 8 % i et ar, er det statistisk sikrere, end det fgles, at holde ét
strategisk bord kl. 19.30 ud over den nominelle kapacitet — og den sjeeldne aften,
hvor alle dukker op, koster et glas champagne i baren for 20 minutters ventetid
mindre end et tomt bord hver anden uge. Gor det kun med et ars data og en
genergs plan B.

GA | DYBDEN

Gruppereservationer og private arrangementer er for mange restauranter en vigtig
indtaegtskilde, der ofte undervurderes.

Et firmamiddag for 30 personer, en fgdselsdagsfest i det private lokale, en
netvaerksreception efter arbejde: denne type arrangementer giver ikke kun direkte
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omsaetning, men ogsa nye gaester, der vender tilbage til ordinaere besgg. | denne udfgrlige
artikel lzerer du, hvordan du ger eventstyring til en succesfuld og rentabel del af din
restaurantvirksomhed.

Hvorfor satse pa arrangementer?

Arrangementer giver din restaurant unikke fordele, som ordinaere reservationer ikke giver.
Det er et strategisk valg, der stabiliserer din omsaetning og skaber nye muligheder:

- Garanteret omsaetning: Gruppebookinger betyder sikkerhed, isser med et depositum.
Du ved uger i forvejen, at et bestemt belgb kommer ind.

- Hgjere gennemsnitlig bon: Arrangementer har ofte et hgjere budget per person. Ved et
firmaarrangement eller en fest er man villig til at bruge mere end ved en almindelig
middag.

- Roligere planlaegning: Du ved praecis, hvor mange gaester der kommer, og hvad de
spiser. Det ggr indkgb, forberedelse og vagtplanlaegning langt mere effektivt.

- Mund-til-mund-reklame: Et vellykket arrangement fgrer til anbefalinger. Alle
tilstedevaerende er potentielle nye gaester.

- Relationsskabelse: Virksomheder bliver ofte tilbagevendende kunder. En vellykket
julefrokost i ar betyder ofte en booking naesste ar.

- Fyld i rolige perioder: Arrangementer kan planlaegges pa normalt rolige dage eller
tidspunkter.

Statistikker viser, at restauranter der aktivt investerer i eventmarkedsfering kan generere op
til 25 % mere omsaetning end restauranter, der udelukkende fokuserer pa walk-ins og
ordinzere reservationer.

Typer af arrangementer til restauranter

For at strukturere dit eventtilbud er det nyttigt at kende de forskellige kategorier og udvikle
et passende tilbud til hver kategori.

Erhvervsarrangementer
Erhvervskunder er ofte de mest veerdifulde eventgaester: de har budget, booker
regelmaessigt og seetter pris pa professionalisme. De vigtigste erhvervsarrangementer er:

- Firmadinere: Teamarrangementer, jul- og nytarsfester, fejringsfester efter store projekter

- Netveaerksreceptioner: Uformelle mgder med snacks og drikkevarer, ofte for 20-50
personer

- Moder med frokost: Arbejdsmgde kombineret med maltid, populaert hos lokale
virksomheder

- Produktlanceringer: Eksklusiv praesentation af nye produkter i unikt omgivelser

- Kundearrangementer: Modtagelse af kunder eller partnere i stil, ofte med eksklusivt
menukort

- Ansaettelsesrunder: Assessment-frokoster eller introduktionsdinere for nye
medarbejdere
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Private arrangementer og private dining

Private events varierer meget i omfang og budget, men har til faelles, at de er
folelsesmaessigt ladede. Arrangeren gnsker, at alt er perfekt. Leaes ogsa, hvordan du
professionelt tilrettelaegger et private dining-koncept som en premium-service:

- Fedselsdage: Fra intime dinere til store fester, med szerlige gnsker om kage og
dekoration

- Bryllupsreceptioner: Receptioner, dinere eller hele fejringer — et voksende marked for
restauranter

- Jubilaeer: Bryllupsjubilaser, virksomhedsjubilaeer, ofte for seldre gaester med specifikke
pnsker

- Konfirmationer og dabsfester: Familiemgder pa tveers af generationer
- Afskedsdinere: Pensionering, flytning, nyt job — ofte fglelsesmaessige begivenheder

- Mindefester: En delikat kategori, der kraever takt og diskretion

OFTE STILLEDE SP@RGSMAL

Hvordan modtager jeg gruppereservationer effektivt uden ekstra administration?

Brug et online anmodningsformular specifikt til grupper med alle ngdvendige oplysninger:
dato, tidspunkt, antal personer, menupraeferencer, budget. Kombiner det med en
tilbudsskabelon, du hurtigt kan tilpasse.

Hvordan beskytter jeg mig som restaurant mod afbestilling af en stor gruppe?

Kreev altid et depositum (20-30 % af den ansldede totalregning). Fastsaet klare
afbestillingsvilkar med frister: 100 % retur ved afbestilling >30 dage, 50 % ved 15-30 dage, O
% ved <15 dage.

Hvordan markedsfgrer jeg aktivt min restaurant til erhvervsarrangementer?

Opret en separat events-side pa din hjemmeside, kontakt lokale virksomheder og HR-
chefer direkte via LinkedIn og registrer dig pa eventplatforme.
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EFTERSP@®RGSEL

Fyld de stille timer uden at give rabat pa dit
brand

—— NO@GLEINDSIGT

Stille services fyldes gennem struktur, ikke rabatter: private dining- og
chef's table-produkter, gruppe- og eventformater, abningstider tilpasset
den reelle efterspgrgsel og ventelisteefterspgrgsel omdirigeret fra fulde
aftener til tomme. Prisintegriteten forbliver intakt; salen tjener om
tirsdagen, hvad den fortjener om lgrdagen.

EFTERSP®RGSEL FIG. 05

Fyld stille naetter uden rabat

rabat 1x veerdien
arrangementer

3)( begivenheder og private middage tjener omkring 3x mere end at rabat pa veerelset

Lgrdagen Igser sig selv. Arets overskud afgeres tirsdag og onsdag — services, hvor de faste
omkostninger kgrer for fuld pris, og salen kgrer pa halv. Fine dining-faelden er at svare med
rabatter, som fylder pladser én gang og stille og roligt lzerer dit marked, at din tirsdag er
mindre veerd. Struktur slar rabat hver gang.

Fire strukturelle fyld

- Private dining som produkt. Et chef's table, en vinsalon, en kekkendisk med seks
pladser: private dining saelger eksklusivitet, der foretraekker stille aftener, til en merpris i
stedet for en rabat.

- Events med fast format. Vinbondemiddage, menuer om én ravare, geestekokkeaftener.
Eventbookinger er forudbetalte, planlagte og designet uden no-shows.
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- Abningstider, der folger data. Hvis mandagsfrokosten taber penge hver eneste uge, sa
luk den og tilfgj timerne der, hvor efterspgrgslen faktisk bor. Faerre, fyldte services slar
flere, tommere.

- Omdirigér overskudseftersporgsel. Hver "fuldt booket" Igrdag producerer skuffede
gaester; dit bookingflow skal tilbyde dem torsdag i afvisningens gjeblik. Det er gratis
efterspgrgselsoverforsel.

Markedsfering kan derefter forstaerke, hvad strukturen skabte — det maskineri (Google-
profil, e-mail, WhatsApp-kampagner) har sin egen guide: den ultimative guide til
restaurantmarkedsfgring.

@ GOR DETTE | AFTEN

Abn naeste maneds kalender og find den stilleste tilbagevendende service.

Skitsér ét struktureret produkt til den — en fireretters kokkemenu ved disken,
seks pladser, én seating. Pris den over din gennemsnitlige kuvertpris, ikke
under.

GA | DYBDEN

Restaurantmarkedet polariserer sig. Pa den ene side: koncepter med hgj volumen og lav
margin, der konkurrerer pa pris og bekvemmelighed. Pa den anden side: premium-
oplevelser, som gaester er villige til at betale markant mere for. Midterlaget — den
gennemsnitlige gastronomiske restaurant uden noget saerligt koncept — er under stgrst
pres.

Private dining er en af de mest effektive mader at positionere din restaurant i premium-
segmentet pa. Det handler ikke om at tilfgje et rum med et gardin — det handler om at
skabe sin helt egen kategori: eksklusiv, mindevaerdig og umulig at szette en pris pa alene.

Denne artikel giver dig det komplette rammeveaerk: fra ROI-beregningen til indretningen,
fra erhvervsmarkedet til chef's table. Inklusiv de danske saerregler for 2026.

Hvad er private dining, og hvorfor nu?

Private dining er en privat gruppes eksklusive brug af et lokale eller et bord — med
skraeddersyet service, menu og oplevelse. Det kan spaende fra et separat lokale til 12
personer til et chef's table for 4 gaester teet pa kokkenet.

Hvorfor er det det rette tidspunkt? Tre tendenser konvergerer:

- Oplevelsesgkonomi: Gaester bruger mere pa unikke minder end pa materielle goder. Et
chef's table til fedselsdagen er mere veerd end en gave.

- Corporate-revival: Efter &r med videokonferencer investerer virksomheder igen i ansigt-
til-ansigt-relationer. Firmamiddage er tilbage — men nu forventer de mere end en
almindelig sal.
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- Sociale medier som drivkraft: En eksklusiv private dining-oplevelse bliver delt. Hvert
Instagram-opslag fra dit chef's table er gratis markedsfgring for din restaurant.

Omsaetning per kuvert per aften — 3 scenarier

Alm. sal
490 kr./pers.

Private dining
825 kr./pers.

Chef's table
1.500 kr./pers.

Chef's table genererer 3x mere omsaetning per kuvert end den regulaere sal

ROlI'en ved private dining

ROI-beregningen for private dining er fundamentalt anderledes end for regulaer
belaegning. Grundreglen: minimumsbelgbet for et private dining-lokale svarer til, hvad det
pageaeldende lokale genererer ved normal drift.

Eksempel: Du har et lokale til 20 personer. En hverdag aften ville det lokale i din normale
drift generere 20 x 490 kr. = 9.800 kr. i omsaetning. Det er dit minimumespris for private
dining. Du opkraever 11.000-15.000 kr. for aftenen inklusiv skraeddersyet menu.
Dzekningsbidraget er markant hgjere, fordi du har faerre bordskifter, lavere variable
personaleomkostninger og kan tilbyde en skraeddersyet menu til premiumpris.

Chef's table: Dette er den mest lukrative variant. 4-6 gaester ved et bord taet pa eller i
kokkenet med direkte interaktion med kgkkenchefen.

- Pris: 1.100-1.850 kr./person (ekskl. vin)

- Vinmenu: 560-750 kr. ekstra

- For 6 gaester: 6.700-15.600 kr. i samlet omsaetning fra 6 kuverter

- De samme pladser i den regulzere sal: 6 x 490 kr. = 2.940 kr.

- Chef's table-ROI: 2,3 til 5,4x den normale belaegning
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OFTE STILLEDE SP@RGSMAL

Hvordan opretter jeg et private dining-tilbud i min restaurant?

Identificer et egnet lokale, fastsaet en minimumomsaetning (f.eks. 3.750 kr. for lokalet),
udarbejd specifikke menupakker og promovér det via din hjemmeside, sociale medier og
erhvervsnetveerk. Private dining giver hgjere daekningsbidrag end regulaer service.

Hvordan prissaetter jeg private dining korrekt?

Fastszet et minimumsbelgb, der daekker dine udgifter plus en fortjenstmargen.
Kommunikér abent: gaester til private dining har et hgjere budget og seetter pris pa klare,
alt-inklusive-tilbud.

Hvilken kontrakt eller aftale udarbejder jeg til private dining?

Fastsaet som minimum: dato, tidspunkt, antal gaester, valgt menu, samlet pris eller
minimumomsaetning, depositum og afbestillingsbetingelser. Send dette skriftligt pr. e-mail
som bekraeftelse.
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MALING

Laes dine bookingtal, som en restaurantchef
loeser salen

—— NOGLEINDSIGT

Tre tal fortzeller hele reservationshistorien: belasegning pr. service (solgte
pladser mod tilgaengelige), no-show- og sen-aflysningsrate samt
omsaetning pr. tilgaengelig seedetime (RevPASH). Gennemgaet ugentligt
viser de praecis, hvor systemet laekker — fgr laekagen bliver en vane.

MALING FIG. 06

Tre tal, der fortaeller hele historien

No-show rate under 3%
siddetime 5

3 belaegning, udeblivelsesprocent og indtjening pr. siddetime - fglg disse tre hver uge

Du leeser allerede salen instinktivt: bordet, der bliver haengende, parret, der vil vaere i fred.
Dine reservationsdata fortjener samme instinkt, treenet ugentligt. Ikke et dashboard med
fyrre widgets — tre tal pd én side, hver mandag morgen, femten minutter.

MANDAG MORGEN-SCOREKORTET FOR RESERVATIONER
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Nggletal Sadan beregnes det Sundt signal Hvis det skrider
Belaegning pr. Kuverter =+ 85 %+ weekend, Kapitel 5: strukturér de stille
service tilgaengelige pladser, 60 %+ hverdage services
pr. service
No-show + sen (No-shows + Under 3% Kapitel 2: stram
aflysning aflysninger <4 t.) + pamindelserne, udvid
bookinger depositum
RevPASH Omsaetning + (pladser Stigende maned Kapitel 4-5: tempo og
x dbne timer) for maned efterspgrgselsstyring

ReVvPASH er det aerligste af de tre, fordi det straffer bade tomme pladser og langsomme
bordskifter. To restauranter med identisk omsaetning kan skjule modsatte problemer: den
ene er fuld men langsom, den anden hurtig men halvtom. RevPASH afslgrer, hvilken du er.

Luk Kredslobet

Hvert tal sender dig tilbage ind i systemet: belaegningsproblemer er
eftersporgselsproblemer (kapitel 5), no-show-problemer er friktionsproblemer (kapitel 2),
RevPASH-problemer er tempoproblemer (kapitel 4). Det er det, der ggr dette til et system
og ikke en liste med tips — hvert symptom har en gjer. Det finansielle lag nedenunder —
marginer, likviditet, nulpunkt — er sin egen disciplin: den ultimative guide til
restaurantgkonomi.

@ GOR DETTE | AFTEN

Beregn sidste uges RevPASH én gang i handen: samlet mad- og

drikkevareomsaetning divideret med (pladser x abningstimer). Skriv det pa
kokkenets whiteboard. Naeste mandag skriver du det nye tal nedenunder. Den
trendlinje, du lige startede, er vanen.

GA | DYBDEN

Belaegningsgraden er den KPI, naesten enhver restauratgr holder gje med. Og alligevel
er den en af de mest misvisende nggletal i restaurationsbranchen. En fuld sal garanterer
ikke en god omsaetning — og en halvtom sal kan overraskende nok vaere meget rentabel.
Den KPI, der afslgrer denne forskel, hedder RevPASH: Revenue Per Available Seat Hour.

RevPASH blev populaeriseret i 1990'erne af restaurationsforskeren Sheryl Kimes fra Cornell
University, delvis inspireret af RevPAR-konceptet fra hotelbranchen. | dag er det for mange
ledende restaurantgrupper verden over blevet den centrale styringsmaling. | denne artikel
leerer du grundlaget, formlen og opdager fem konkrete handtag til at gge din RevPASH —
med szerligt fokus pa den danske gastronomiske kontekst.
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Belaegningsgraden er den KPI, naesten enhver restauratgr fglger. Men vidste du, at en fuld
sal ikke er nogen garanti for en god omsaetning? Mgd RevPASH: Revenue Per Available
Seat Hour. Det maler, hvor mange kroner hvert seede i din restaurant i gennemsnit
indbringer pr. time, du har abent. Formlen er enkel: del din samlede omsaetning med
antallet af seeder ganget med de timer, din restaurant er dben. En fuld sal med gaester, der
sidder lzenge og forbruger lidt, kan overraskende nok indbringe mindre end en halvfyldt sal
med hurtig rotation. Du @ger din RevPASH via intelligent bordtildeling, detaljerede
dagdelsanalyser og aktiv menu-engineering for hgjere forbrug. Vil du forbedre din
RevPASH og ggre din restaurant mere rentabel? Opdag, hvordan HappyChef Analytics
hjeelper dig med at maksimere hvert saede.

Hvad er RevPASH?

RevPASH star for Revenue Per Available Seat Hour, frit oversat: omsaetning pr. tilgeengelig
seedetime. Det er en malestok, der angiver, hvor mange kroner hvert saede i din restaurant i
gennemsnit indbringer pr. time, du har dbent.

Grundformlen er enkel:
Der findes ogsa en alternativ beregning, der er intuitivt forstaelig:

Denne anden formel ggr det straks klart, hvilke to Igftestaenger RevPASH bestemmes af:
hvor mange saeder der er optaget og hvad gaesterne i gennemsnit bruger. Du kan gge din
RevPASH ved at gge belaegningsgraden, gge det gennemsnitlige forbrug eller — det mest
virkningsfulde scenarie — forbedre begge dele pa én gang.

Et konkret regneksempel
Antag: din restaurant har 40 saeder. En fredag aften er du aben fra 18:00 til 23:00 — det er 5
timer. Den samlede omsaetning den aften er 18.000 kr.

RevPASH =18.000 kr. + (40 x 5) =18.000 kr. + 200 = 90 kr. pr. seedetime

Med den alternative formel: antag at du i gennemsnit har 28 af 40 saeder besat
(belaegningsgrad 70 %), og det gennemsnitlige forbrug pr. gaest er 450 kr.

RevPASH = 0,70 x 450 kr. = 315 kr.?

Vent — det passer ikke med den fgrste beregning. Hvorfor? Fordi den alternative formel
korrigerer for opholdstiden. Hvis gaesterne i gennemsnit bliver i 2,5 timer, skal du beregne
forbruget pr. time: 450 kr. + 2,5 timer =180 kr. pr. seedetime. Derefter: RevPASH = 0,70 x 180
kr. =126 kr.. Teettere pa virkeligheden, men stadig lidt anderledes, fordi beleegningsgraden
svinger i Ipbet af aftenen.

Dette viser straks et kernepunkt: opholdstiden pr. bord er en kritisk variabel, som
belzegningsgraden alene aldrig fanger.
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OFTE STILLEDE SP@RGSMAL

Hvad er RevPASH, og hvordan beregner jeg det for min restaurant?

RevPASH star for Revenue Per Available Seat Hour. Beregn det ved at dividere din
omszetning i en periode med antallet af tilgeengelige saedetimer (antal saeder
abningstimer). Derved maler du, hvor effektivt du udnytter din kapacitet.

Hvordan gger jeg RevPASH pa min restaurant?

Ved at gge det gennemsnitlige forbrug via upselling, optimere bordets rotationshastighed
eller aktivere rolige tidslommmer via malrettede kampagner.

Hvilke andre KPl'er er afggrende ved siden af RevPASH for en restauratgr?

Ravareprocent, personaleomkostningsprocent, gennemsnitligt forbrug pr. kuvert,
belzegningsgrad og udeblivelsesprocent giver tilsammen et komplet billede af din
restaurants finansielle sundhed.
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E-BOG

Hvor systematiserede er dine
reservationer?

|:| Gaester kan booke online 24/7, pa enhver enhed

|:| Tiderne er forskudte (15 min.) med kuvertloft pr. interval

Hver booking far en automatisk bekraeftelse

En pdmindelse med bekreaeft/aflys med ét tryk sendes 24 t. for

Depositum eller kortgaranti beskytter grupper og spidsdatoer

0 0o

En digital venteliste genudfylder aflysninger automatisk
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KLAR TIL AT STARTE

Klar til at stoppe med at kore pa
held?

HappyChef automatiserer alt i denne guide — booking 24/7,
WhatsApp-pamindelser, depositum, ventelister og de ugentlige tal
— s3 systemet arbejder, mens du laver mad.

Book en demo

Gratis, 30 minutter, helt uforpligtende

?Iappyaaef


https://happychef.fillout.com/t/6NnR2Jc6kgus
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