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Larandemal — Steg 3: Komma igang med ditt foretag
Vid slutet av steg 3 kommer du att kunna:

Vid slutet av detta steg kommer du att kunna:

1.Forsta skillnaden mellan att sdlja en livsmedelsprodukt och att erbjuda en livsmedelsrelaterad tjanst och valj vilken vag
som passar dig bast.

2.Planera de viktigaste operativa stegen for att driva din livsmedelsverksamhet, inklusive kdksinstallation, utrustning,
inkép och forpackning.

3.Forsta dina juridiska alternativ (enskild firma, handelsbolag eller aktiebolag) och veta hur du registrerar ditt foretag.

4.Utforska satt att salja online, inklusive att anvanda plattformar som Etsy eller Amazon, och forsta vad du behover for att
komma igang.

5.Inse vardet av att ha en egen webbplats och kann till dina alternativ for att bygga en med en liten budget.

6.Var medveten om alternativa affarsmodeller som sociala foretag och kollektiv som ar i linje med gemenskaps- och
syftesdrivna mal.
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En livsmedelsprodukt ar nagot dina kunder kan se, rora vid,
smaka pa eller ta med sig hem — som en burk hemlagad
chutney, en bricka baklava eller forpackade
kryddblandningar. Det har ar varor du tillverkar eller tillagar
och sedan saljer, ofta med forpackning, etiketter och tydliga
priser. Manga migrantkvinnor borjar har — de lagar mat
hemifran, séljer pa lokala marknader eller levererar till
butiker eller kaféer.
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En matservering, a andra sidan, ar byggd kring dina T () P
fardigheter och din gastfrihet. Det kan vara privat catering o '
for evenemang, en matvagn, popup-middagar,
matlagningskurser eller skraddarsydda maltider. Kunderna
koper din tid, talang och omsorg, inte nagot de kan rora
innan de bestammer sig. Har ar din formaga att bygga
fortroende, kommunicera val och erbjuda en fantastisk

upplevelse lika viktig som maten i sig.
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Ana Tereza Rodrigues kom fran Dublin/Irland och Goiania i
Brasilien. Hon var redo for nya majligheter. Ana tilloringade
nagra ar med att kdmpa for att lara sig spraket samtidigt som
hon arbetade pa nagra jobb. En dag, uppmuntrad av sin van

foddes idén och hon tillverkade fantastiska
tartdekorationer for alla tillfallen, t.ex. brollop, fodelsedagar
och dop.

Topparna ar mycket ovanliga och unika. Ana salde dem via sin
webbplats www.soyou.ie

Hennes berattelse publicerades i Irish Times. Las och bli
inspirerad Migrantkvinnors "beslutsamhet och envishet"
finner form i startups (irishtimes.com)



http://www.soyou.ie/
https://www.irishtimes.com/news/politics/migrant-women-s-determination-and-grit-find-form-in-start-ups-1.3715233
https://www.irishtimes.com/news/politics/migrant-women-s-determination-and-grit-find-form-in-start-ups-1.3715233
http://www.soyou.ie/

Ana Tereza har sedan dess lamnat foretaget, men hennes lardomar ar insiktsfulla for nya
entreprenoretr.

“Det var inte sarskilt 1att eftersom sprakbarriaren ar den forsta svarigheten”, sa Ms
Rodrigues. ”Vi maste soka efter allting, och vi kan inte terminologin for allting.”

Ana stotte pa hinder, till exempel nar hon ansékte om ett [an pa 10 000 euro for material.
”)ag forsokte en gang, men det blev inte godkant, och jag forsokte aldrig igen.”

Hon hoppas en dag fa egna lokaler dar hon bade kan arbeta och visa upp sina produkter.

"Jag skulle garna vilja ha en liten butik. Det skulle vara min drom."



Nar pengarna ar knappa ar det starkaste du har din stora
idé och dina fardigheter.

Manga livsmedelsbaserade serviceforetag ar idealiska att
starta med lite eller inga pengar.

De behover ofta inte en fysisk butik, dyr utrustning eller
ett stort lager. Istéllet forlitar de sig pa din erfarenhet, din
kultur och din férmaga att skapa meningsfulla kontakter
genom mat.

Aven om din drom &r att en dag silja en férpackad
produkt, kan det vara ett smart forsta steg att starta ett
serviceforetag. Det hjalper dig att bygga upp ett rykte,
testa dina idéer och tjana pengar allt eftersom du vaxer.




 Hemcatering i ditt naromrade och pa evenemang

* Matlagning eller hemleverans (t.ex. traditionella ratter)

* Matlagningskurser — personligen eller online, dar du delar med dig av din kultur och dina
recept

* Pop-up-middagar eller middagsklubbar

e Gatumatstand eller matvagnar (sdsongsbaserade eller evenemangsbaserade)

e Privata kocktjanster for sma evenemang eller familjer

* Matstyling eller fotografering om du alskar presentationer

* Matrundturer eller kulturell berattande genom matlagning

Den har typen av foretag kan ofta borja i ditt eget kok, med dina egna verktyg, och vaxa steg
for steg.



Oavsett om det galler din matlagning, gastfrihet, kunskap om traditionella recept eller hur du
for samman manniskor kring mat, har varje kvinna nagot vardefullt att erbjuda. Troligtvis har

du redan fardigheter, recept, tekniker, kunskap eller erfarenhet som andra kommer att betala
for.

Att starta ett livsmedelsforetag ar ett av de mest flexibla satten att tjana pengar om:

* Duvill bara arbeta deltid eller sasongsvis

* Du behover arbeta hemifran

* Du har precis borjat i ett nytt [and

 Du haringen tidigare affarserfarenhet eller formella kvalifikationer

Din kultur, din mat, din omsorg, det har ar inte smasaker. De ar hjartat i din verksamhet.



Fraga dig sjalv: “Vilken matrelaterad kompetens har jag som andra kanske skulle betala f6r?”

Det kan vara:

* Matlagning eller bakning for andra

e Lar dig en traditionell ratt fran din kultur

e Organisera sma evenemang eller vara vard for folk
* Laga mat at upptagna personer eller aldre

e Skapa kryddblandningar, saser eller marmelader

e Berattande och dela matarv

Skriv ner sa manga du kan. Bérja med det du kanner till och dlskar, bygg vidare pa din
marknadsundersokning, och det ar dar ditt foretag kan borja.

Ladda ner och slutfor var Kok: Sjalvbedomning for livsmedelsforetag

N
=
Microsoft Word
Document



Mira Garvin bor i Dublin, men kommer ursprungligen fran
Mauritius, och forvandlade en passion for mat i sitt
adoptivhem till ett foretag som halso- och kostcoach.

Utmaningar med valbefinnande
ledde till att Mira startade en
matblogg och utbildade sig till
naringsfysiolog. Ett exempel pa en
av hennes tjanster ar att hon
driver ett 10-veckors program som
heter Project Me for modrar meo
nyfodda barn for att hjalpa dem
att laga enkla, halsosamma
maltider.



https://everydaycookingwithmira.com/actionable-steps-healthier-habits/

DELTIDSARBETE

For manga kvinnor, sarskilt nar de borjar i ett nytt
land eller jonglerar med andra ansvarsomraden, ar
det ett smart och starkande val att starta ett
livsmedelsforetag pa deltid . Denna metod hjalper
till att:

* Minska din ekonomiska risk — ingen stor
investering behovs i forskott

* Testa dig fram — ta reda pa om egenforetagande
passar ditt liv och din personlighet

 Bygg upp sjalvfortroendet — testa din idé medan
du lar dig allt eftersom

* Tjana medan du lar dig — dven sma steg kan
generera pengar och 6ppna upp nya majligheter

Du kan alltid vaxa senare och lagga till mer tid,
tjanster eller kunder nar du ar redo.

SASONGSVERKSAMHET

Ett annat flexibelt alternativ ar att driva en
sasongsbetonad restaurangverksamhet, dar man arbetar
runt helgdagar, skolscheman eller kulturevenemang.
Dessa kan vara heltid under vissa manader eller deltid
under hela aret. Exempel inkluderar:

* Matlagning eller catering for religiosa eller kulturella
hogtider

e Salja gatumat eller snacks under sommarfestivaler
eller marknader

* Erbjuder maltidsforberedelser for helgdagar eller
menyer for speciella evenemang

* Att kdra popup-butiker eller matstand under
hogsasong (som Ramadan, jul, etc.)

Aterigen, du behover inte gora allt pd en gang. Ditt kok,
din timing, ditt satt.



Mabel Chah anlande till Irland fran Kamerun
2013. Medan hon bodde pa ett
forsorjningscenter i Sligo var hon en av
drivkrafterna bakom Sligo Global Kitchen, som
gav asylsokande mojlighet att laga sina egna
ratter i kbket pa The Model Arts Centre och bjod
in lokalbefolkningen till en maltid.

Mabel startade sitt eget deltidsforetag, Chah's
Hot Sauce, som hon kunde kombinera med sina
studier och sitt sang/latskrivande.







Detta ar den praktiska sidan av att starta ditt livsmedelsféretag dar du listar ut hur allt fungerar
i verkligheten. Det handlar om de dagliga besluten och de fysiska verktygen du behdver for att
laga, servera och salja din mat, oavsett om det ar hemifran, ett gemensamt kok eller ett
marknadsstand.

Du behover planera for:

1.
2.

3.
4,

o v

Var du lagar din mat — hemmakdk, delade utrymmen, popup-lokal

Vilken utrustning och verktyg du behoéver — krukor, férpackningar, kylning,
leveransbehallare

Var du far dina ingredienser och fornddenheter — lokalt, hallbart eller kulturellt inkdp
Hur man haller sig saker och laglig — livsmedelshygien, sparbarhet, renlighet och
efterlevnad

Hur du forpackar och forvarar din mat — for marknader, onlinebestallningar eller leverans
Sa fungerar er process — fran matlagning till forsaljning till mottagande av betalning

Att valja ratt utrymme att laga mat i ar ett av de viktigaste och mest praktiska besluten du
kommer att fatta. Detta paverkar din juridiska struktur, hygienstandarder,
utrustningsbehov och hur du skalar upp over tid. Lat oss titta pa nagra alternativ.



Tillater dina personliga levnadsforhallanden dig att producera mat fran
ett ?

| manga EU-lander kan du lagligt laga mat hemifran, men bara om ditt
kok uppfyller vissa halso- och sdakerhetsstandarder. Det ar ofta tillatet for
icke-fordarvliga livsmedel med lag risk (som till exempel sylt,
kryddblandningar eller bakverk) eller for smaskalig catering.

Saker att tanka pa:

e Har ni separat forvaring for foretagets ingredienser och utrustning?

» Halls ditt kok valdigt rent och fritt fran réran ?

* Kan ni se till att inga husdjur eller barn stor produktionen?

* Behover du registrera ditt hemmakok hos lokala
livsmedelsmyndigheter?

. Kontrollera med din lokala kommun eller
livsmedelssakerhetsmyndigheten (de har ofta riktlinjer pa flera sprak).




Far man producera mat hemifran lagligt?

Varje EU-land, och ofta varje stad, har olika regler. Du behdver:

e Registrera ditt livsmedelsforetag hos kommunen

 Genomfor en livsmedelssakerhetskurs eller ett hygiencertifikat

* Var 6ppen for halsokontroller hemma

* Tydligt separerade personliga och arbetsrelaterade matlagningsutrymmen

Om du ar osaker, borja med att kontakta:

e Ditt kommunkontor

* Den lokala livsmedelssakerhetsmyndigheten eller folkhdlsomyndigheten

* Ett lokalt kvinnoforetag eller en stodgrupp for migranter — de har ofta information pa ditt
sprak



Om ditt hem inte ar lampligt eller tillatet kan du hyra tid i ett registrerat kok som ar utformat for
smaforetag. Dessa ar bra alternativ eftersom de redan uppfyller livsmedelssdkerhetsstandarder och
har den professionella utrustning du behover.

Kommersiella kok dar flera sma livsmedelsforetag hyr ut per timme/dag. Anvands
ofta av cateringfirmor, bagare eller popup-kockar.
Dessa kok, som vanligtvis drivs av ideella organisationer eller
lokala rad, stodjer mikroféretag med lokaler, utbildning och mentorskap.
* De inkluderar ofta forvaring, kylrum, leveransomraden och ibland forpackningsstod.

Fordelar:

* Inget behov av att investera i dyr utrustning i forskott

* Tillgang till rena, lagliga och professionella lokaler

 Mojligheter att knyta kontakter med andra sma livsmedelsproducenter

” n

. “matinkubator”, "coworkingkok”



Att starta ett livsmedelsforetag betyder inte att du behover ett
professionellt kok fran dag ett. Manga kvinnor borjar med det de
redan har och investerar gradvis allt eftersom deras verksamhet
expanderar. Det har avsnittet hjalper dig att tanka igenom de
verktyg, den utrustning och de fornédenheter du behover for att
sakert och effektivt producera, forpacka och salja din mat utan att
spendera for mycket.

Borja med det du redan adger. Innan du kbper nagot nytt, gor en

inventering:

* Vilka grytor, stekpannor, bakplatar eller knivar anvander du
redan?

* Har du en mixer, spis eller ugn som fungerar bra?

* Kan du anvanda ditt matbord for forberedelser eller packning?

* Ardina verktyg i gott skick och latta att rengdra?

Tips: Hall affarsmassigt bruk separat nar det ar mojligt — avsatt vissa
redskap eller behallare enbart for din livsmedelsverksamhet. Voluntee



Olika typer av mat kraver olika verktyg. Har ar vanliga kategorier:

e Stora grytor for kokning eller * Bakformar, platar, spritspasar, spatlar
konservering * Elektrisk handmixer eller koksmaskin

e Vag for portionering Matkoppar, digital vag

* Mixer eller kvarn (for kryddor, pasta  Ugnstermometer
etc.) e Kylstall

* Tratt, slevar, blandningsskalar e Lufttata behallare eller lador for transport

e Glasburkar, flaskor eller
aterforslutningsbara livsmedelssakra
pasar

e Etiketter (handskrivna eller
utskrivbara)



Olika typer av mat kraver olika verktyg. Har ar vanliga kategorier:

« Stora kokkirl, tandoorisar, riskokare, * Etikettskrivare eller blackstraleskrivare
langkokare e Vakuumforslutare (for farskhet)

* Virmebestindiga behallare for * Leveransvagar (for att berdkna porto)
leverans e Forvaringshyllor eller stall

e Termometrar (for att sakerstilla att * Laminator

maten haller sig varm/kall)

e Ateranvindbar eller komposterbar
forpackning

e Stora forberedelsebrador,
serveringsredskap

* Isolerade matpasar (for leverans eller
marknader)



Forpackning

Forpackningar ar en avgérande del av din livsmedelsverksamhet
for att skydda din produkt, bygga fortroende, uttrycka din
kulturella identitet och sticka ut pa marknaden.

* Livsmedelssdakerhet : Haller din produkt farsk, ren och
okontaminerad

* Juridisk efterlevnad : Bidrar till att uppfylla
livsmedelssakerhetslagar (t.ex. markning, forsegling)

* Varumadrkesbyggande : Det berattar din historia innan nagon
ens smakar pa din mat

* Transportklar : Tillrackligt stark for att klara leverans eller en
marknadsdag

* Kundupplevelse : Ser professionell ut och bygger fortroende

Volunteer



Typer av forpackningar baserade pa produkt

e Miljovanliga avhamtningsbehallare (kartong, Aterforslutningsbara kraftpapperspasar med
komposterbar plast) fonster

 Termopasar eller foliefoder for varmehallning Zip-lock foliepasar

e Sakerhetsforseglade klistermarken for kundens Sma glas- eller PET-burkar med skruvlock
fértroende e Etikettomradet ska vara plant och synligt

» Separata fack for saser, brod, ris etc.

» Kartonger med insatser (for bakverk/kakor) Glasburkar med lufttata lock

 Komposterbara pasar eller genomskinliga Varmeforseglade lock for sakerhet pa hyllan
biologiskt nedbrytbara omslag » Sakerhetsetiketter/manipulationssakra

* Bakplatspapper inuti for att forhindra oljeflackar forseglingar

e Stark bas for stapling eller uppvisning



Lokala, hallbara eller kulturella inkop

Vad du lagar mat formas av vad du har tillgang till och hur du
valjer att hamta det. Oavsett om du lagar mat fran ditt
hemland eller skapar en blandning av lokala och traditionella
ingredienser, ar hur och var du handlar en del av ditt féretags
historia.

» Palitlig kvalitet - Farsk, saker och konsekvent

e Rattvis prissattning — Prisvard nu och skalbar i takt med att
du vaxer

« Akthet och palitliga leverantdrer — Trogna dina kulturella
rotter eller valda kok

e Hallbarhet — Om mdjligt, minska avfall och stodja lokala
ekosystem




Typer av leverantorer du kan overvaga

* Perfekt for farska ravaror, orter, agg och till och
med honung eller spannmal

* Ofta mer flexibel for sma bestéallningar .

* Bygger kontakter i ditt naromrade

* Fraga om bulkrabatter eller "ofullkomliga" varore
till ett lagre pris

* Viktigt for kulturella ingredienser (t.ex. .
injeramjol, tamarindpasta, kokbananer)
* Hijalp till att halla dina recept autentiska

 Manga levererar aven forpackningar eller
kryddor i bulk

Storre kvantiteter till [agre priser (som Metro,
Makro, Suma, etc.)

Behover en foretagsregistrering for att fa
tillgang till vissa

Bra for torrvaror, oljor, bakingredienser,
forpackningar

Anvandbart om lokal tillgang ar begransad (sarskilt
for sallsynta ingredienser)

Hall koll pa fraktkostnaderna — stora mangder kan
spara pengar

Kontrollera alltid EU-godkanda
livsmedelssakerhetspraxis



Fragor att stilla ndr du viljer leverantorer

« Arden har produkten siker och tilldten att anviandas for aterférsaljning i mitt land?

 Kommer kvaliteten att vara jamn (smak, konsistens, farskhet)?

» Vilka ar minsta bestdllningsbelopp? Finns det i sma mangder, eller maste jag kdpa stora
kvantiteter?

* Kan de bestilla specifika produkter at dig pa begaran?

 Matchar den har ingrediensen den berattelse jag vill beratta med min mat?

e Kan jag lita pa den har leverantoren vad géller leverans och palitlighet?

 Ar priserna rimliga — och stabila 6ver tid?

* Erbjuder de kreditvillkor eller betalningsflexibilitet? (Kan man betala en vecka senare om det
behovs? Ar de dppna fér smaforetagsarrangemang?)

e Arde vinliga och stédjande mot sma, migrantledda féretag? Kommer de att behandla er med
respekt och vara 6ppna for att lara sig om era ingredienser?

* Kan man bygga upp en bra relation over tid?



Nar manniskor dter din mat litar de pa dig med sin halsa. Ditt jobb ar att halla maten saker, fran ditt kok till
deras hander. Du maste férbereda dig for

De flesta EU-lander kraver att du genomfor en grundlaggande kurs i livsmedelssakerhet, ofta kallad "Food Handler's
Certificate" eller "HACCP-utbildning". Dessa ar vanligtvis tillgangliga online, billiga eller gratis, och pa flera sprak. Vissa
kommuner eller migrantcenter erbjuder dem till och med gratis till smaforetagare.

Sok efter "livsmedelsscdkerhetskurs + din stad/ditt land" fér att hitta lokala alternativ

Du maste registrera ditt livsmedelsforetag hos kommunen, dven om du arbetar hemifran eller gor det deltid. Detta ar
vanligtvis gratis eller billigt men maste géras innan du borjar sdlja. Myndigheterna kan inspektera ditt kok, det ar inte
for att avsloja dig, det ar for att skydda dig och vagleda dig.

| Sverige gors detta genom Livsmedelsverket , Frankrike genom DDPP , Irland genom HSE och Nederlanderna genom
Livsmedels- och konsumentproduktsakerhetsmyndigheten (NVWA) .



Nar manniskor dter din mat litar de pa dig med sin halsa. Ditt jobb ar att halla maten saker, fran ditt kok till
deras hander. Du maste férbereda dig for

De flesta EU-lander kraver att du genomfor en grundlaggande kurs i livsmedelssakerhet, ofta kallad "Food Handler's
Certificate" eller "HACCP-utbildning". Dessa ar vanligtvis tillgangliga online, billiga eller gratis, och pa flera sprak. Vissa
kommuner eller migrantcenter erbjuder dem till och med gratis till smaforetagare.

Sok efter "livsmedelsscdkerhetskurs + din stad/ditt land" fér att hitta lokala alternativ

Du maste registrera ditt livsmedelsforetag hos kommunen, dven om du arbetar hemifran eller gor det deltid. Detta ar
vanligtvis gratis eller billigt men maste géras innan du borjar sdlja. Myndigheterna kan inspektera ditt kok, det ar inte
for att avsloja dig, det ar for att skydda dig och vagleda dig.

| Sverige gors detta genom Livsmedelsverket , Frankrike genom DDPP , Irland genom HSE och Nederlanderna genom
Livsmedels- och konsumentproduktsakerhetsmyndigheten (NVWA) .



Om du forpackar din mat (burkar, pasar, lador) maste din etikett innehalla:
* Produktnamn

* Fullstandig lista 6ver ingredienser (i mangdordning)

* Allergener tydligt markerade (t.ex. innehaller: mjélk, vete )

* Bast fore-datum eller bast fore-datum

* Nettovikt

* Ditt namn/foretagsnamn och kontaktuppgifter

* Ursprungsland (om inte lokalt)

Valfritt men anvandbart: forvaringsinstruktioner, uppvarmningstips, en liten kulturell berattelse.



Nar din mat ar fardiglagad maste den skyddas, presenteras och konserveras, oavsett om den séljs pa en
marknad, levereras till en granne eller skickas over granser. Ratt forpacknings- och forvaringsplan hjalper
din mat att forbli saker, laglig och tilltalande for kunderna.

e Skydd — Forhindrar forstoring, spill och skador

e Efterlevnad — Uppfyller EU:s lagar om livsmedelssakerhet och —
* Varumarkesbyggande — Far din produkt att se professionell och § L .
 Foérvaring — Haller din mat farsk och organiserad tills den saljs

Valj en forpackning som ar:
e Livsmedelssaker, robust nog for hantering och leverans
e Attraktiv och varumarkesanpassad
 Lamplig for typen av mat (torr, flytande, 6mtalig, etc.)
 Miljomedveten om mojligt (atervinningsbar, komposterbar)




Planera din livsmedelsforsorjningskedja och dagliga verksamhet

Nar du val vet vad du saljer och var du saljer det behdver du en tydlig plan for hur allt gar till, steg for steg. Detta ar din
leveranskedja och produktionsplan, fran att anskaffa ingredienser till tillagning, férpackning och leverans.
Det har avsnittet hjadlper dig att halla dig organiserad, spara tid och forbereda dig pa dverraskningar.

Inkluderar allt som hander fran det 6gonblick du kdper dina Hur 1ang tid tar det att producera din mat? Detta inkluderar:
ingredienser till det 6gonblick din kund far slutprodukten. Ett enkelt * Ingrediensinkop (1-2 dagar?)

exempel: * Forberedelse- och tillagningstid (2 timmar? 8 timmar?)

1. Kop ingredienser fran en leverantor * Kylning, forpackning och markning

2. Forbered maten i ditt kok * Leverans eller lagring

3. Packa och mark det sakert Du bor ocksa planera for:

4. Forvara den pa en sval och ren plats * Expressorder : Kan ni 6ka produktionen snabbt?

5. Leverera den till kunden eller dit du ska salja den * Forseningar : Vad hander om din viktigaste ingrediens ar slut
6. Fa feedback och betalning i lager?

Fraga dig sjalv: * Uppskalning : Tank om du far en stor order, kan du hantera
*Vilka steg sker varje dag/vecka? den?

*Var kan det finnas forseningar eller flaskhalsar?
*Forlitar du dig for mycket pa nagon specifik leverantor eller ett
verktyg?



Planera din livsmedelsforsorjningskedja och dagliga verksamhet

Lanka detta till din marknadsundersékning:

* Matchar produkten vad kunderna sa att de ville
ha?

e Kan du tjana tillrackligt for att mota efterfragan
utan att bli utbrand?

 Ar er prissattning realistisk med tanke pa er
produktionstid och kostnader?

Om nagot tar for lang tid eller kostar for mycket att
tillverka kanske det inte ar genomforbart, eller sa kan
du behova forenkla.

Tank i forvag pa potentiella problem:

* Leverantoren levererar inte i tid

 Ugn eller kylskap gar sonder

* Forpackningen tar slut

* En personlig nddsituation hindrar dig fran att
laga mat

Fraga dig sjalv:

e Hur skulle jag hantera risken?
(Reservleverantor? Nodbatch?)

e Skulle det stoppa mig helt eller bara sakta ner
mig?

* Hur kan jag forklara forseningar professionellt
for kunderna?

. Ha en enkel plan B redo for dina viktigaste
steg.



Lageromsattning: | vilken takt behdver du
fylla pa dina varor? Detta ar en viktig siffra
som anvands for att bedoma ditt foretags
forsaljningsstyrka.

Sarskilda lagerbehov: Har ni en plan for att
hantera lagerbehovet sasongsvis?

Detta inkluderar en plan for ledtid for
bestallningar.

Lagerkontroll: Du maste uppratta en plan
for att overvaka och kontrollera lagret.
Glom inte att lager = dina kontanter, sa var
mycket noga med att hantera detta
noggrant.

Betalningsvillkor: Var mycket tydlig
med grunden for leverantor-
koparrelationen. Vilka ar deras
betalningsvillkor? Vilka ar deras
leveransvillkor?

Reservplan:

Det ar viktigt att ha en reservplan ifall
man forlorar en leverantoren eller
leverantoren kan inte uppfylla dina
krav. Detta kan inkludera alternativa
leverantorer.



Nar kunderna kanner att de kan lita pa den

jamna kvaliteten pa dina produkter ar det mer
sannolikt att de aterkommer till dig.

Konsekvent kvalitet kraver hart arbete,
noggrannhet och system for att dvervaka och

bedoma om dina produkter uppfyller de
standarder du har satt.

valitetskontroll ar en pagaende process som
beror allt fran inkop till produktion till
distribution.



Detta ar ett mycket viktigt omrade att gora ratt fran borjan. Era affarsvillkor beskriver de viktiga
detaljer som ni delar med kunderna innan de koper for att sakerstalla 6msesidig forstaelse.

BETALNINGSVILLKOR — era beslut om nar en kund betalar — ar
det forskottsbetalning, kontant vid leverans, 15 eller 30 dagars
kredit, eventuella férseningsavgifter?

LEVERANSVILLKOR - fri leverans eller leveranskostnader?
GARANTI - pa ditt arbete ger trygghet, aven om den ar bred. Vi
erbjuder till exempel 30 dagars pengarna-tillbaka-garanti pa alla
icke-fordarvliga varor. Fordarvliga varor kan inte returneras.



LEVERANSTIDER — Ange dina forvantade leveransdatum fran
bestallningstillfallet
ATERBETALNINGS- ELLER RETURPOLICY -
E-handelswebbplatser ger vanligtvis denna policy en egen
webbsida. Om du saljer produkter online kan du aven inkludera
dessa policyer i dina villkor.
Aterforsiljare har normalt separata retur- eller
aterbetalningspolicyer.
For serviceforetag beror en returpolicy eller returpolicy pa
din tjanst
INTEGRITETSPOLICY — Om du hanterar personligt identifierbar
information behover du en integritetspolicy. Det rekommenderas
fortfarande att hanvisa till sekretess i dina villkor, men du behover
fortfarande en separat integritetspolicy. Detta avsnitt behover inte

vara langt.



Om du behover personal fran borjan, tink pa ditt
startupteam:

Vilka ar en del av ert startup-team?

Vad kommer att vara deras primara
ansvarsomrade? Beskriv vad du uppfattar som
deras roll och uppgifter och forklara hur de ar
kvalificerade eller kompetenta for dessa
uppgifter.

Vad kommer de att kosta ditt foretag och har du
rad att ta dig an dem?
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Den juridiska delen
av att starta foretag



ATT VALJA HUR DU SKA STARTA DITT

FORETAG AR ETT VIKTIGT STEG..

| det har avsnittet presenterar Affarsforetag kan struktureras pa flera satt, men
vi viktiga foretagsstrukturer och vanligtvis finns det tre juridiska former .

dina alternativ. Det ar viktigt att
du forstar lagarna pa lokal,
statlig och federal niva nar du
startar ditt nya foretag.

*  Enskild firma
© Partnerskap
«  Aktiebolag

Sedan introducerar vi dig till nagra intressanta och
framvaxande affarsstrukturer.

Volunteer * Seek Employment ® Become an Entrepreneur



De flesta kvinnor som startar ett livsmedelsforetag borjar som enskild naringsidkare — den enklaste
och mest flexibla juridiska strukturen. Du kan driva ditt foretag pa egen hand, fran ditt kok eller ett

marknadsstand, utan att behova partners eller en foretagsstruktur. REGISTRERA ..
Vad ar en enskild naringsidkare? Sverige : verksamt.se
Att vara enskild naringsidkare innebar: Nederlidnderna :

Du ager och driver verksamheten sjalv www.kvk.nl

Du behaller vinsten Irland: ROS-

Du ar personligen ansvarig for verksamheten (skulder, skatter etc.) registrering

Frankrike: Guichet des

Vad du behover gora (beroende pa ditt land) formalites des

entreprises | Service-
Public.fr

Du behover vanligtvis:

* Registrera dig som enskild naringsidkare hos din lokala naringslivsmyndighet

 Ansok om ett skattenummer eller momsregistreringsnummer (om din inkomst 6verstiger
gransen)

* Registrera ditt livsmedelsforetag hos din lokala livsmedelssakerhetsmyndighet

« Hall koll pa dina inkomster och utgifter

e Rapportera inkomster en gang om aret (enkel skattedeklaration)


https://www.verksamt.se/
http://www.kvk.nl/
https://www.ros.ie/ros-registration-web/ros-registration;jsessionid_ros-registration-web-public-frontend=3A941467AEAAC86C07398236981D8B78?execution=e1s1
https://www.ros.ie/ros-registration-web/ros-registration;jsessionid_ros-registration-web-public-frontend=3A941467AEAAC86C07398236981D8B78?execution=e1s1
https://www.service-public.fr/particuliers/vosdroits/R61572
https://www.service-public.fr/particuliers/vosdroits/R61572
https://www.service-public.fr/particuliers/vosdroits/R61572
https://www.service-public.fr/particuliers/vosdroits/R61572

ENMAN FORETAGARE

Vad galler skatter?

Som enskild naringsidkare:

* Du betalar skatt pa din vinst (inte pa din totala forsaljning)

- Du kan dra av foretagskostnader (ingredienser, forpackningar, etiketter etc.)
* Du kan behova debitera moms om du dverstiger inkomstgransen

* Du ansvarar for att forvara kvitton och register

Risker att kanna till

* Om ditt foretag har skulder eller problem ar du personligen ansvarig — det finns ingen
juridisk separation som med ett aktiebolag.

* Du bor halla foretagets pengar separerade fran dina privata pengar

+ Skaffa produktansvarsforsakring

Volunteer * Seek Employment ® Become an Entrepreneur



Ett partnerskap ar nar tva eller fler personer driver ett foretag tillsammans och delar vinsten.
Du kan Overvaga att starta ett livsmedelsforetag med en van, en slakting eller nagon som har
fardigheter som du inte har. Till exempel:

* En av er dlskar att laga mat, den andra ar bra pa att hantera pengar

* Den ena talar flytande lokalt sprak, den andra kan recepten och traditionerna

* Envill salja personligen, den andra bygger en webbutik

Nar det fungerar bra kan ett partnerskap ge stod, energi och gemensam framgang.

* Ni kan dela kosthaderna, riskerna och ansvaret

 Dusammanfor olika talanger (t.ex. marknadsforing, matlagning, design)
* Du behover inte gora allt ensam, det kan kannas tryggare och starkare

* Du kanske kan vaxa snabbare med tva personers tid och idéer



Inte alla partnerskap ar en bra idé.
Manga smaforetag misslyckas pa grund av att parterna inte kom 6verens om pengar, riktning
eller anstrangning. Fraga dig sjalv:
e Har vi samma varderingar och mal?
e Kan vi prata arligt nar det uppstar problem?
« Arvibdada redo att jobba hart och engagera oss?
 Vad hander om en person vill amna?

Innan du bdrjar, skriv ner:

* Vem gor vad

e Hur vinster (och kostnader) delas
* Vem bestammer dver prissattning, leverantorer eller stora forandringar

* Vad hander om en person vill sluta eller om verksamheten stanger?

Detta kallas ett partnerskapsavtal. Du behoéver ingen advokat, men det ar klokt att skriva ner
avtalet, aven for vanner eller familj.




Ett aktiebolag ar en typ av
foretag som ar juridiskt skilt
fran dig som person. Det
innebar att foretaget har ett
eget namn, ett eget bankkonto
och sina egna ansvarsomraden.
Om nagot gar fel, som att
foretaget ar skyldig pengar eller
blir stamt, ar det bara
foretagets tillgangar som star i
riskzonen, inte dina personliga
pengar eller tillhérigheter (sa
lange du foljde lagen och inte
stallde nagon personlig
borgen).

Dina personliga pengar, ditt hus eller dina tillhorigheter ar
skyddade

Det kan fa ditt foretag att se mer professionellt och palitligt
ut

Vissa stora kunder eller butiker kommer bara att arbeta
med foretag

Det kan vara till hjalp om du vill vaxa, anstalla personal eller
attrahera investerare.

Det ar mer arbete an att vara enskild naringsidkare; du
maste lamna in bokslut varje ar och folja fler regler.

Du maste registrera foretaget officiellt (i ditt lands
foretagsregister)

Du maste 6ppna ett foretagsbankkonto

Du kan behova hjalp av en bokforare eller revisor



Har ar nagra
intressanta
affarsstrukturer som
kan stddja din
foretagsstart pa ett
mer kreativt satt:

Socialt foretagande
Samhallsforetag
Kollektiver

Social innovation

1. Socialt foretagande

Ett foretag som saljer varor eller tjanster (som alla andra foretag) men
anvander sina vinster for att gora gott i samhallet eller for en social sak.
Exempel pa livsmedel:

* Ett cateringforetag som utbildar migrantkvinnor t.ex. marie curry - Traiteur et

Restaurant Solidaire

e Ett matstand som donerar mat till behévande familjer
e Ett foretag som stoder jordbrukskooperativ i ditt hemland

2. Samhallsforetagande

Drivs ofta av en grupp manniskor for att tillgodose behoven i deras
grannskap eller stad. Det kan handla om mat, tjanster eller lokala
evenemang, och vinsterna aterinvesteras vanligtvis i naromradet.
Exempel inom mat:

* Ett gemensamt kok for lokala kockar

e Ett matnav som kopplar samman migrantproducenter med kdpare
» Ett billigt lokalt café som drivs av volontarer


https://mariecurry.fr/
https://mariecurry.fr/

Har ar nagra
intressanta
affarsstrukturer som
kan stddja din
foretagsstart pa ett
mer kreativt satt:

Socialt foretagande
Samhallsforetag
Kollektiver

Social innovation

3. Kollektiv

En grupp manniskor som arbetar tillsammans med gemensamma

varderingar och lika inflytande , inga chefer, bara gemensamma

beslut.

| mat kan det se ut sa har:

e Ett team av kvinnor fran olika kulturer som delar ett
marknadsstand

e Ett gruppkdk med gemensamma verktyg och bokning av tider

* Ett popup-evenemang med berattande och mat skapat av manga
roster

4. Social innovation

Social innovation innebar att anvanda nya idéer for att |16sa gamla
problem, sarskilt pa kreativa eller kulturella satt.

| livsmedel kan detta vara:

 En matlada dar man kan betala vad man vill

* En receptklubb som lar ut sprak och matlagningsamtidigt



Borja via online-
marknadsplatser

eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee



Vi lever i en spannande tid for
matentreprendrer. Sattet manniskor kdper
och upptacker mat pa har utvecklats, fler
kunder letar online efter unika, hemlagade
och kulturellt rika matupplevelser.

Det betyder att du inte behover en butik
eller ett marknadsstand for att borja. Fran
ditt eget kdok kan du bdrja i liten skala och na
kunder bade lokalt och i hela EU.

Plattformar gor det maijligt for en kvinna i
Portugal att salja sin handgjorda heta sas
eller kryddblandningar till en kund i Belgien
— allt hemifran.

Se till att folja ditt lands foreskrifter for
livsmedelsséikerhet och markning .

Dessa plattformar fungerar bra for:
Konserverade livsmedelsprodukter — varor som ar hallbara, latta
att forpacka och sakra att frakta, sasom:

* Sylt och konserver, pickles och fermenterade gronsaker
e Kryddblandningar och torra kryddblandningar

e Bakmixer eller traditionella torra snacks

Online matlagningskurser eller virtuella matupplevelser.

Salj din kunskap istallet for en produkt! Dessa kan vara:

* Engangs- eller aterkommande matlagningskurser online

* Workshops inriktade pa en ratt eller festivalmat

* Virtuella kulturella matupplevelser — berattande, recept och
matlagning tillsammans

Kulturell berattande genom mat

Plattformar som Etsy och Instagram ar perfekta for:

* Dela ditt arv genom receptkort, digitala kokbocker eller
nedladdningsbara maltidsplaner

* Salja matrelaterade hantverk eller presenter (t.ex. kryddkit +
recept)



ONLINE-MARKNADSPLATSER

| det har avsnittet kommer du att:

© Lar dig vad en online-marknadsplats ar

© Utforska fordelarna med online-
marknadsplatser och hur de skiljer sig fran
oberoende e-handelssajter.

* Fokus pa de viktigaste online-
marknadsplatserna och for- och nackdelarna
med varje

* Vad du behover for att salja via en online-
marknadsplats

Volunteer * Seek Employment ® Become an Entrepreneur



En online-marknadsplats ar en webbplats dar manga olika saljare kan lista och salja sina produkter eller tjanster,
som en digital version av en marknad eller basar. Du behover inte din egen webbplats eller tekniska kunskaper. Du
skapar helt enkelt en profil, listar din produkt och plattformen kopplar dig till potentiella kopare.

Varfor anvanda en online-marknadsplats?

Fordelar:

* Lag kostnad for att komma igang — du behover inte bygga din egen webbplats
* Tillgang till fardiga malgrupper som redan surfar och handlar

* Inbyggda verktyg for frakt, betalningar och kundmeddelanden

* Dukan borja i liten skala och vaxa i din egen takt

Jamfort med oberoende e-handelssajter:

* Online-marknadsplatser ger dig synlighet direkt, medan en personlig webbplats tar tid (och pengar) att locka
besbkare

* Marknadsplatser hanterar en del av de tekniska detaljerna at dig (betalning, listningar etc.)

* Din butik ar en del av ett storre ekosystem, vilket hjalper till att bygga fortroende hos kunderna



Plattform

Etsy

Amazon Handmade/FBA

Facebook Marketplace

eBay

Lokala/nationella
webbplatser

Bra for

Handgjorda och
specialiserade
livsmedelsprodukter

Skalbara, hallbara
forpackade livsmedel

Lokala torrvaror eller
marknadsforing av
matupplevelser

Icke-fordarvliga livsmedel

Regionala
specialprodukter

Fordelar

Latt att anvanda, stark
community, bra for
historieberattande

Stor kundbas, valfri
fraktsupport

Gratis att lista, perfekt for
att testa idéer lokalt

Valkand plattform, global
rackvidd

Kan stddja lokala
mattillverkare (t.ex.
Marktplaats NL)

Nackdelar

Avgifter, begransade till
vissa livsmedelstyper

Hog konkurrens, strikta
livsmedelskrav

Begransat till din region,
sjalvhanterade
bestallningar/logistik

Mindre fokus pa
hantverksmassig mat,
képarnas fortroende kan
variera

Varierar beroende pa
land och livsmedelslagar



FORSALJNING PA MARKNADSPLATSER

Innan du listar din produkt eller tjanst, se till att du har:

En produkt som ar laglig och saker att skicka (kontrollera
lokala livsmedelslagar!)

Tydliga etiketter med ingredienser, allergener och
utgangsdatum

Bra foton som visar din produkt pa ett tilltalande satt

En kort men varm berattelse eller beskrivning — folk
alskar att veta var maten kommer ifran och vem som har
tillverkat den

Ett satt att paketera och skicka din produkt sakert och
prisvart

Volunteer * Seek Employment ® Become an Entrepreneur



Etsy ar en global online-marknadsplats som hyllar
handgjorda, smaskaliga och kreativa varor. Den ar
utformad for manniskor som vill kdpa och salja
produkter med mening , berattelser, kultur och
personlig kontakt.

For kvinnor som borjar inom matbranschen kan Etsy
bli sjalva karnan i er verksamhet. Etsy uttrycker det
bast: "Vi hjalper var community av saljare att
forvandla sina idéer till framgangsrika foretag.”

Miljontals kdpare besoker Etsy i jakt pa nagot unikt,

nagot som ar omsorgsfullt tillverkat, inte

massproducerat. De vill ha:

« Smaker med en historia

* Handmarkta burkar och kryddkit

« Vackra matpresenter som kanns personliga och
omtanksamma
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https://www.etsy.com/

Etsy

Esty-fordelar

Stoder handgjorda och kulturella produkter -

Perfekt for sylt, kryddblandningar, teer, bakverk

och torra snacks som speglar kulturella rotter.
Lag startkostnad — Listningsavgifterna ar
minimala (cirka 0,20 € per objekt).

Inget behov av att bygga en webbplats — Etsy
tillhandahaller butiksfronten.

Din berattelse spelar roll — Etsy ar byggt for
kreatorer och historieberattare, din mats
ursprung, familjerecept eller tradition blir en
del av produkten.

Nischpublilc=Som vardesatter kvalitet framfor
massproduktion. Folk handlar pa Etsy for att
hitta saker de inte kan fa tag pa i stora butiker.
Du kan salja inom hela EU, sa lange du foljer
livsmedels- och fraktreglerna.

Etsy Nackdelar

Livsmedel maste vara hallbara — Farska, frysta eller
|attfordarvliga livsmedel ar inte tillatna. Endast
torkade eller konserverade varor accepteras. Du
maste kontrollera om din produkt uppfyller kraven.
Du hanterar frakt och forpackning - Du ansvarar for
saker, attraktiv och regelmassigt kompatibel
forpackning.

Fraktkostnader kan paverka dina vinstmarginaler.
Avgifterna laggs till — Etsy tar ut listavgifter,
transaktionsavgifter och betalningsavgifter, det ar
viktigt att prissatta noggrant.

EU:s lagar om livsmedelssakerhet, hygien och
markning (ingredienser, allergener, hallbarhet etc.).
Detta kan variera nagot beroende pa ditt land.
Synlighet kan vara en utmaning till en borjan — Som
ny saljare maste du sticka ut.
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Portugisisk piri- piri -kryddblandning

Denna handgjorda kryddblandning ger de starka portugisiska
smakerna till kok dver hela Europa. Tillverkad med
traditionella ingredienser ar den perfekt for att krydda kott,
gronsaker eller for att ge saser en extra smakrik smak.
Portugisiska kryddkryddor, piri piri kycklingkryddblandning, kryddig portugisisk

blandning, portugisiska kryddor, europeiska kryddor, portugisisk diskhandduk — Etsy 3\3‘? ‘-? e

ISHTOWEL <& . °

o . o %‘f&%@
LAS : Hur man saljer kryddor pa Etsy -

Afghanska flyktingkvinnor — Etsy Uplift Makers-programmet

Aven om det inte dr mat, ar detta valdigt intressant. Etsys Uplift Makers-program har stottat afghanska
flyktingkvinnor i att lansera over 20 Etsy-butiker med hemtextilier skapade med traditionella afghanska
handarbetstekniker. Asila, tvabarnsmamma och medlem i kollektivet, uttryckte sin tacksamhet: “Jag ar sa tacksam for
den har mojligheten att sdlja mina produkter online. Allt eftersom mitt féretag vaxer hoppas jag kunna lara och
anstalla andra flyktingkvinnor for att tillverka sina egna produkter och forsorja sig sjalva.”

LAS MER Etsy vilkomnar afgshanska flyktingar till Uplift Makers-programmet



https://www.etsy.com/listing/1826673172/portuguese-spice-seasonings-piri-piri?ls=a&external=1&rec_type=ad&ref=landingpage_similar_listing_top-3&pro=1&frs=1&plkey=6cec389adbc0af391c300e28728132a3a2e096e8%3A1826673172
https://www.etsy.com/listing/1826673172/portuguese-spice-seasonings-piri-piri?ls=a&external=1&rec_type=ad&ref=landingpage_similar_listing_top-3&pro=1&frs=1&plkey=6cec389adbc0af391c300e28728132a3a2e096e8%3A1826673172
https://marketsy.io/how-to-sell-spices-on-etsy/?utm_source=chatgpt.com
https://www.etsy.com/news/etsy-welcomes-afghan-refugees-to-the-uplift-makers-program?utm_source=chatgpt.com

Kraften i e-handelsplattformen
Amazon.com ar svar att absorbera.
Miljontals tredjepartssaljare
anvander Amazon Marketplace som
en plattform for att underlatta for
vem som helst att salja direkt till
slutanvandaren eller onlinekunden.

Getting v Finance v Technology v People & v News v Startup:
Started Premises 100

Startups.
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As business energy prices soar, the cost of running a physical store is becoming a

TIPS — Amazon passar bast for dig som vill skala upp. Om du
precis har borjat, overvag att testa din produkt pa lokala
plattformar eller Etsy forst.


https://startups.co.uk/guides/how-to-start-an-amazon-marketplace-business/

AMAZON MARKNADSPLATS

Amazons fordelar

Massiv kundrackvidd — Amazon har miljontals
aktiva anvandare over hela EU. Perfekt for
hyllstabila eller skalbara livsmedelsprodukter
(t.ex. teblandningar, saser, torra snacks).
Fulfilment by Amazon (FBA) hanterar packning,
frakt och kundservice. Sparar tid och eliminerar
pressen av att ensam hantera logistiken.
Inbyggt fortroende och infrastruktur — Kunder
litar pa Amazon for snabb och palitlig service.
Plattformen tillhandahaller saljarens
dashboards, data och verktyg for att spara
forsaljning och prestanda.

Internationell rackvidd — Din livsmedelsprodukt
kan sdljas i olika EU-lander (med korrekt
markning och efterlevnad).

Amazons utmaningar

Funktionerna for gratis medlemskap ar
begransade och har hoga
listningsavgifter

Stor konkurrens. Amazon har manga
handlare som du maste konkurrera med.
Beroende pa situationen far du inte dina
pengar forran 14 till 90 dagar efter att du
har salt en vara.

Brist pa varumarkesutveckling - Enskilda
saljarnamn betonas inte vid kdp av varor
pa Amazon
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Om du ar redo att bygga din egen
markesbutik for mat online ar Shopify en
unik marknadsplats online eftersom det ar
en hemsidebyggare, men for foretag som vill
salja direkt till konsumenter.

Med Shopify kan du:
Salj direkt till dina kunder utan
konkurrerande saljare

* Designa din egen butik med mallar (ingen
kodning behdvs)

* Hantera betalningar, marknadsforing,
utcheckning och leverans pa ett stalle

e Borja fran cirka 9 €/manad

Utforska exempel pa riktiga matbutiker pa:
&> www.shopify.com/examples och klicka
pa mat och dryck

l shopify Start free trial =

Bring your ideas to life for €1/month

The future of business is yours to shape. Sign up for a free trial and enjoy your first
month for just €1.

Enter your email address Start free trial

Try Shopify free for 3 days, no credit card required. By entering your email, you
agree to receive marketing emails from Shopify.

® Live \/
Forest Knit Sweater Payment approved
2 F'E
/ L



http://www.shopify.com/examples
https://www.shopify.com/ie/free-trial?term=shopify&adid=565806880750&campaignid=15439902875&branded_enterprise=1&BOID=brand&utm_medium=cpc&utm_source=google&gad_source=1&gbraid=0AAAAAC3Mv88iadFAnWtTJ1wQ0pITo3Hbt&gclid=EAIaIQobChMI6ej-vKCkiQMVK5pQBh0itTG_EAAYASAAEgJgg_D_BwE&cmadid=516586848;cmadvertiserid=10730501;cmcampaignid=26990768;cmplacementid=324286430;cmcreativeid=163722649;cmsiteid=5500011

Fordelarna med att salja pa Shopify mot en manadsavgift ar:

Salj pa din webbplats istdllet for en marknadsplats

Med Shopify far du en webbplats byggd for e-handelsforetag. Du kan till exempel valja
mellan webbdesignmallar for e-handel, vilket gor det enklare att skapa en webbplats
och overga till att sdlja din webbplats.

Skapa en webbutik snabbt, utan utvecklingsbakgrund

Designmallarna, bade gratis och betalda, som finns tillgangliga fran Shopify gér det
majligt for vem som helst att starta en webbutik. Aven om du inte har ndgon bakgrund
inom utveckling kan du tryggt skapa och publicera en butik for ditt foretag.

Lansera Google- och Facebook-annonser inifran plattformen
Shopify har aven en inbyggd funktion for att annonsera dina produkter. Oavsett om du
vill lansera annonser pa Facebook eller Google kan du gora det inifran Shopify.



Det finns manga verktyg i
Shopify som hjalper dig att
starta ditt foretag.

l Shopify Solutions ~  Pricing

Everything you need to sell and grow your retail business

Logo maker

Create your very own logo design using
our easy logo maker tool.

Create alogo

&

Domain Name
Generator

Search and register a domain for your
business in seconds

Register adomain name

Resources v Enterprise What’s new v

Explore tools

Business name
generator

We use science to help you find the
perfect name for your perfect brand.

Find a business name -

o
~

Link in bio for
commerce

Transform your social bio into sales
opportunities with Linkpop’s
customizable link in bio tool.

Claim your free URL

Login Start free trial

Slogan maker

Discover catchy slogan ideas for your
brand.

Discover a slogan

WHOIS domain lookup

Look up registration data for any
domain name.

Search a domain name



https://www.shopify.com/tools

Har potential - men med
begransningar.

Varfor det skulle kunna fungera:

* Det ar gratis, lokalt och latt
att anvanda.

e Bra for att
marknadsféra matlagningsw
orkshops eller maltidskit
(inom lagliga granser).

* Du kan borja med bara en
telefon och ett Facebook-
konto.

f
)

£

t o___ —

Begransningar:

* Ingen inbyggd utcheckning — du maste hantera
betalningar och frakt sjalv.

* Inte utformad specifikt for mat — mer generell.

* Fortroende och synlighet ar lagre jamfort med Etsy
eller Amazon.

3 Kitchens Omdome:

En bra testplats for lokalt intresse eller for att
marknadsfora erbjudanden. Kan vara en del av en
multiplattformsstrategi, sarskilt for kvinnor som ar mer
bekvama med att anvanda Facebook.
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Starta foretag med din
egen webbplats



Allt eftersom din livsmedelsverksamhet vaxer blir det ett kraftfullt steg att ha en egen
webbplats.Till en borjan kanske du saljer pa Etsy, anvander Instagram eller levererar till din
community. Men med tiden innebar det att ha en egen webbplats:

Inga algoritmer, ingen konkurrens fran andra saljare pa samma sida.
Ditt namn, din berattelse, din mat, pa ett stalle.
Kunder kanner sig mer sakra nar de kan besoka en professionellt
utseende webbplats. Det visar att du ar serids, organiserad och latt att kontakta.

Du kan dela din kultur, recept, foton och resa, inte bara ett pris och en
produkt. Detta ar sarskilt kraftfullt nar man saljer kulturell eller arvsmat.

Du bestammer designen, prissattningen, frakten och hur kunderna
kdper. Du kan lanka din webbplats till andra plattformar, som sociala medier eller Etsy, eller
anvanda den som din huvudsakliga butik.

Att salja via din webbplats innebar inga mellanplattformsavgifter
(som Etsy- eller Amazon-avgifter). Du behaller mer av pengarna fran varje forsaljning.

Vill du lagga till en matlagningskurs online? En blogg? En
receptavdelning? Du kan utoka din webbplats i takt med att ditt foretag vaxer.



1. Anvand en hemsidebyggare (gor-det-sjalv — nyborjarvanlig)

Skapa din egen webbplats eller webbutik med dra-och-slapp-verktyg,
ingen kodning behovs. Perfekt for nybdrjare eller de med en begransad
budget.

Exempel:

e Shopify (utmarkt for att salja livsmedelsprodukter)
e Wix

* Squarespace

* WordPress.com

Det erbjuder

e Lagkostnadsstartup

e Kontrollera din design och ditt innehall
* Steg-for-steg-handledningar tillgangliga

LAS: Toppwebbplatsbyggare for nyborjare



https://www.top10bestwebsitebuilders.com/

Tips: Borja dar du kanner
dig bekvam. Du kan alltid
bygga ut den till en
komplett webbplats senare.

2. Anlita en expert

Om du har en budget kan du betala en webbdesigner for att bygga en
anpassad webbplats at dig. Det har alternativet ger en elegant och
varumarkesvanlig webbplats utan att du behover lara dig de tekniska
aspekterna. Det kan vara

* Tidsbesparande

e Skraddarsydd efter dina affarsmal

e Utmarkt for vaxande varumarken

LAS: Hur man anlitar en webbdesigner: Guiden "Allt du behdver veta"

3. Borja med en webbplats for sociala medier

Instagram- eller Facebook-sidor kan fungera som en mini-webbplats, en
plats att marknadsfora din mat, ta emot bestallningar och lanka till andra
plattformar som Etsy.

e Gratis att installera

* Utmarkt for att testa din idé

* Bygger synlighet medan du forbereder en komplett webbplats


https://wpshout.com/how-to-hire-a-web-designer/

Den har checklistan ar utformad for att du ska kunna forbereda innehall for en varm, effektiv
och kulturellt rik webbplats for livsmedelsforetag.

1. Hemsida

v’ Tydligt féretagsnamn och logotyp

v/ Ett varmt och vanligt valkomstmeddelande

v' En kort sammanfattning av vilka ni r och vad ni erbjuder
v' En eller tva vackra bilder pa mat eller produkter

2. Om mig/oss

v/ Din beréttelse — varfor du lagar mat, vad din mat betyder for dig
v Kulturell eller personlig bakgrund

v/ Vad gor ditt foretag speciellt eller annorlunda

v/ Ett vanligt foto pa dig (valfritt, men bygger fortroende)



3. Produkter eller tjanster

v Lista over vad du séljer (t.ex. kryddblandningar, sylt, te)
v’ Kort beskrivning av varje vara eller tjanst

v’ Priser och hur man bestaller

v’ Produktbilder — rent, klart och naturligt ljus

4. Kontaktinformation

v WhatsApp, e-post eller kontaktformular

v/ Lankar till sociala medier (Instagram, Facebook)

v/ Kort svarstidslofte (t.ex. "Jag svarar inom 24 timmar")

5. Referenser eller recensioner
v/ Citat fran n6jda kunder
v’ En sektion "Vad kunderna sager om oss"



6. Oka virdet

v Blogg eller receptsida som delar kulturella matberattelser

v’ Kalender for evenemang, marknader eller kurser

v’ FAQ-sektion (t.ex. "Skickar niinom EU?" "Ar er mat halal/vegansk?")



Nasta.. Steg 4
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