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EN GUIDE FRAN HAPPYCHEF

Den kompletta guiden till
restaurangmarknadsforing

I kvall, tio minuter fran ditt kok, sitter nagon och bestammer var hen ska
ata. Aptiten finns, budgeten finns, planerna saknas. Hen skriver tre ord i
mobilen, scrollar i mindre an en minut och bokar ett bord. Fragan som
avgor din vecka: far hen ndgonsin syn pa ditt namn?

Den har guiden vilar pa en obekvam sanning: det basta koket vinner
sallan — det gor den restaurang som ar lattast att hitta, mest lockande
och enklast att boka. Sex kapitel foljer hela vagen fran sokruta till
stamgast. Pa vagen ser du varfor din Google-profil far atta ganger fler
besdkare an din webbplats, varfor snygga inlagg samlar likes men inga
bokningar, och varfor en extra halv stjarna ar vard runt 9 % i omsattning.

Vi borjar dar varje gast bérjar: med en s6kning.

Thibault Van de Sompele Grundare av HappyChef
byggt med och for krégare
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KORT SAGT

Kortversionen

Din Google Business-profil ar ditt mest besdkta skyltfonster de flesta
lokala gaster bestammer sig dar, innan din webbplats ens hunnit ladda.

Sociala medier sdljer kanslan av att vara dar tre sekunder arligt
hantverk slar trettio sekunder polering.

Ag din publik e-post ger ~38 kr tillbaka per satsad krona, och WhatsApp
nar 95%+ dppningsgrad som ingen algoritm kan strypa.

Recensioner ar marknadsféring du inte skriver sjalv svara pa varenda
en inom 48 timmar; framtida gaster laser svaret, inte recensionen.

Retention slar nykundsjakt en aterkommande gast kostar ungefar fem
ganger mindre an en ny. Flytta en marknadsféringstimme i veckan till
befintliga gaster.
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SYNLIGHET

Vinn ogonblicket de soker: din Google-profil ar
den nya entrén

—— VIKTIG INSIKT

De flesta gaster valjer restaurang pa Google Maps och i sdkresultaten, inte
pa din webbplats. En optimerad Google Business-profil — nya foton varje
vecka, kompletta attribut, snabba recensionssvar, korrekta oppettider —
avgor om den som soker 17:40 bokar ditt bord eller grannens.

SYNLIGHET FIG. 01

Dar gasterna upptacker dig

Din webbplats 1x (baslinje)

88% av matgaster valjer en restaurang fran Google Maps & Search - sikta pa topp 3

Skriv "restaurang nara mig" dar din restaurang ligger. Det som syns i kartpaketet — de tre
oversta traffarna — fangar den 6vervaldigande majoriteten av trycken, och en stor andel av
de personerna sitter vid ett bord inom 24 timmar. Det har ar publiken med hogst avsikt du
nagonsin nar, och att na dem kostar ingenting utom disciplin.

De femton veckominuterna som slar annonsbudgetar
Googles lokala rankning belonar aktivitet och fullstandighet, och dina gaster beldnar
livstecken. Rutinen, varje vecka:
- Ett nytt foto — en ratt fran veckans meny, tagen i dagsljus. Profiler med regelbundna
fotouppdateringar far dramatiskt fler vagbeskrivningar och klick an vilande.

- Varje recension besvarad inom 48 timmar (kapitel 4 visar hur).
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- Oppettider verifierade — inklusive helgdagar. Ett felaktigt "déppet" en stdngd mandag
ger den argaste enstjarniga recension som finns.

- Attribut kompletta: prisklass, kok, uteservering, vegetariska alternativ, bokningslank.

Varje tomt falt ar ett filter du faller pa.

Hela uppsattningen — kategorier, tjanster, inlagg, fragor & svar — finns i optimera din
Google Business-profil.

Gor profilen bokningsbar

En profil som slutar i ett telefonnummer lacker gaster klockan 22:00 — lanka din
onlinebokning direkt sa att den som sodker konverterar inom samma minut. Ju kortare vag
fran sug till bekraftelse, desto oftare vinner du den.

@ GOR DET HAR | KVALL

SOk pa din egen restaurang i ett inkognitofénster. Kolla tre saker: ser fotona ut
som din nuvarande meny, stammer kvallens 6ppettider och kan en framling

boka med tva tryck? Fixa det som faller innan du éppnar i morgon.

KOCKENS HEMLIGHET

Fotovinkeln som vinner kartpaketet

Google roterar dina profilfoton, men omslagsbilden far flest forsta intryck — och
interiorer slar exteriorer for fine dining. Den vinnande bilden, anvand av matsalar
som dominerar sitt kartpaket: tagen i en gasts 6gonhojd sittande, i gyllene
timmen, med tanda ljus och tva synligt upptagna bord. Den besvarar den enda
fraga sokaren egentligen staller: hur kommer det att kdnnas att sitta dar?

PA DJUPET

Nar potentiella gaster soker efter "restaurang i narheten" eller "boka online [din stad]"
vill du hamna hégst upp.

Google Féretagsprofil ar nyckeln till lokal synlighet for din restaurang. Men det racker inte
att bara skapa en profil — du maste aktivt optimera den for att verkligen synas och
omvandla potentiella gaster till bokningar.

| den har omfattande guiden lar du dig steg for steg hur du optimerar din Google
Foretagsprofil for maximal synlighet. Fran grunderna till avancerade strategier — allt du
behover for att hittas av hungriga gaster i din region.


https://happychef.cloud/sv/blog/marknadsforing/google-foretagsprofil.html
https://happychef.cloud/sv/blog/marknadsforing/google-foretagsprofil.html
https://happychef.cloud/sv/blog/reservationer/komplett-guide.html
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Vad ar Google Foretagsprofil?
Google Foretagsprofil (officiellt numera kallat "Google Business Profile", men ofta
fortfarande forkortat GMB) ar ett gratis verktyg som |ater dig bestdmma hur ditt foretag
visas i Google S6k och Google Maps. For restauranger ar det har helt avgérande eftersom:
- 46 % av alla Google-sokningar ar lokala till sin natur
- 78 % av lokala mobilsokningar leder till ett offline-kdp inom 24 timmar
- Gaster direkt kan se dina dppettider, foton, meny och recensioner

- Du kan lagga till en direktlank for bokning — perfekt i kombination med
onlinebestallning

- Det ar helt gratis — inget annonsbudget behdvs

"Local Pack" — de tre féretag som visas prominenta hogst upp i sbkresultaten med en karta
—far mer an 40 % av alla klick vid lokala s6kningar. Det har ar ett primart utrymme pa
Google. Om du inte finns med dar forlorar du dagligen potentiella gaster till konkurrenter
som ar battre optimerade.

Tank efter: nar sokte du senast sjalv efter "restaurang i narheten"? Precis de sdkresultaten
avgor var folk till slut valjer att ata. Och med en optimerad profil kan du paverka det valet.

Hur Google avgor lokal ranking

Innan du borjar optimera ar det viktigt att forsta hur Google bestammer vilka restauranger
som hamnar hégst upp. Det finns tre huvudfaktorer:

1. Relevans

Hur val matchar din profil sokfradgan? Om nagon soker efter "italiensk restaurang med
uteservering" maste din profil innehalla den informationen. Det ar darfor det ar sa viktigt
att fylla i profilen fullstandigt.

2. Avstand

Hur langt ar din restaurang fran den sbkande personen eller den angivna platsen? Har har
du liten paverkan, forutom att se till att din adress ar korrekt.

3. Kihnnedom

Hur kand eller popular ar din restaurang? Google tittar pa:

- Antal och kvalitet pa recensioner

- Aktivitet pa din profil (inlagg, uppdateringar)
- Omnamnanden pa andra webbplatser

- Din webbplats SEO

Steg 1: GOor ansprak pa och verifiera din profil

Ga till google.com/business och gér ansprak pa din restaurang. Om din restaurang redan
finns pa Google Maps (ofta tillagd av kunder) kan du géra ansprak pa den. Om den inte
finns annu skapar du en ny profil.


https://happychef.cloud/sv/blog/digitalt-och-data/online-bestallning-restaurang.html
https://happychef.cloud/sv/blog/digitalt-och-data/designa-restaurangwebbplats.html
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VANLIGA FRAGOR

Hur optimerar jag min Google Foretagsprofil som restaurang?

Fyll'i alla falt fullstandigt: namn, adress, dppettider, telefonnummer, webbplats och
kategori. Lagg till minst 10 aktuella foton, aktivera meddelandefunktionen och svara pa
varje recension.

Hur samlar jag in fler Google-recensioner fér min restaurang?

Be gaster aktivt vid betalning via en QR-kod pa kvittot eller ett kort vid bordet. Skicka en
automatisk recensionspaminnelse via WhatsApp eller e-post efter varje besok.

Paverkar min Google Foéretagsprofil min position i sokresultaten?

Ja, starkt. En komplett profil med manga aktuella recensioner, regelbundna uppdateringar
och korrekt information férbattrar din position i Googles lokala sdkresultat. Det har ar den
mest effektfulla gratis SEO-atgarden for en restaurang.
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LANGTAN

Vack langtan pa sociala medier: salj kvallen,
inte ratten

—— VIKTIG INSIKT

Sociala medier fungerar for restauranger nar de saljer kanslan av att vara
dar — hantverk, eld, ansikten — under de tre forsta sekunderna. En
plattform skott konsekvent slar fyra skotta sporadiskt: valj dar dina gaster
scrollar, posta tre arliga 6gonblick i veckan och led varje profil till din
bokningslank.

LANGTAN FIG. 02

De forsta 3 sekunderna av en rullning

forsta 3 sek

3 S@C Jdu harcirka tre sekunder pa dig att stoppa rullningen innan intresset férsvinner

Ingen bokar bord for att de sett en broschyr. De bokar for att ett femton sekunder langt
klipp — handskkladda hander som penslar en sds, anga som stiger vid passet, en
hovmastare som skrattar — fick en vanlig tisdag att kannas otillracklig. Den kanslan gar att
tillverka, och ravaran ligger och skrapar i ditt kok varenda service.

3-sekundersregeln och arlighetens fordel

Flodena ger dig ungefar tre sekunder innan tummen ror sig. Polering stoppar inte
tummen; spanning gor det — en kniv mitt i snittet, eld som flammar, en sas pa vag att
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skara sig. Fine dining-kdk har en orattvis fordel har: ert vardagsarbete ser ut som bio for
utomstaende. Strategin, plattform for plattform, finns i sociala medier for restauranger;
hantverket att fa tallrikar att se ut som de smakar finns i matfotografering; och plattformen
som shabbast gér okdnda matsalar till destinationsbokningar tacks i TikTok for
restauranger.

Ett posteringssystem som overlever en hektisk vecka

Tillfalle Format Exempel Tidskostnad

Mandag Processklipp (15-30 s) Piggvaren styckas for veckans meny 10 min

Torsdag En ratt, en historia "Sista sparrisveckan — sd har tar vi farval" 10 min

Lérdag Matsalen i gyllene Tanda ljus, forsta gasterna pa plats, en rad 5min
timmen féorvantan

Filma allt med en mobil under vanlig prepp — batcha tre klipp i ett svep. Konsekvens pa
den har blygsamma nivan ger ranta pa ranta; sporadisk brilliance gor det inte.

@ GOR DET HAR | KVALL

Filma under morgondagens prepp ett 20-sekundersklipp av det mest

hypnotiska ditt kdok gor dagligen. Ingen bildtextstrategi, ingen
hashtaggresearch — posta det med en arlig mening. Du bygger vanan, inte

masterverket.

PA DJUPET

Sociala medier har blivit oumbadrliga for restauranger i dagens digitala era.

Det ar dar potentiella gaster upptacker dig, beundrar dina ratter, laser recensioner och
slutligen bestammer sig for att boka ett bord. Enligt ny forskning soker mer an 70 % av
millennials och Gen Z efter restauranger pa sociala medier innan de fattar ett beslut. Men
med sa manga plattformar och maojligheter uppstar fragan: vilket plattform valjer du och
vad postar du egentligen? | den har omfattande guiden tar vi dig steg for steg genom
varlden av marknadsféring i sociala medier for restauranger.

Vilket plattform passar din restaurang?

Inte alla sociala medieplattformar passar alla restauranger. Ditt val beror pa din malgrupp,
ditt koncept och den tid du har tillganglig. Lat oss titta narmre pa de viktigaste
plattformarna.
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https://happychef.cloud/sv/blog/marknadsforing/sociala-medier-restaurang.html
https://happychef.cloud/sv/blog/marknadsforing/matfotografi-restaurang.html
https://happychef.cloud/sv/blog/marknadsforing/tiktok-restaurang-marknadsforing.html
https://happychef.cloud/sv/blog/marknadsforing/tiktok-restaurang-marknadsforing.html
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Instagram - restaurangens visuella skyltfénster

Instagram ar det viktigaste plattformet for de flesta restauranger, och det ar inte utan
anledning. Mat ar i grunden visuell, och Instagram kretsar helt kring bilder. Plattformet
erbjuder olika mdjligheter att presentera din restaurang:

- Feed-inldagg: Foton pa ratter, stamningsbilder fran din inredning och teamfoton for ett
professionellt intryck

- Stories: Perfekt for bakom-kulisserna-innehall, dagliga uppdateringar och interaktiva
omrostningar eller fragor

- Reels: Korta, engagerande videor som algoritmen belénar med 6kad rackvidd. Visa
tillagningsprocesser, upplaggning av ratter eller roliga 6gonblick

- User-generated content: Repostafoto fran gaster med tillstand for att bygga socialt
bevis

- Instagram Shopping: Perfekt om du séljer presentkort eller produkter

Instagram fungerar bast for restauranger med ett visuellt tilltalande koncept, fotogena
ratter och en malgrupp mellan 20 och 45 ar. Investera i bra fotografi och en konsekvent
visuell stil for att sticka ut.

Facebook - community-byggaren fér lokal narvaro

Facebook underskattas ofta, men forblir ett kraftfullt plattform, framfor allt for lokal
rackvidd och att bygga en community. Plattformet ar sarskilt effektivt for:

- Marknadsféra evenemang: Facebook Events ar perfekt for specialkvallar,
provsmakningar eller livemusik

- Aldre malgrupper: Gaster dver 40 ar fortfarande aktiva pa Facebook

- Lokala communities: Facebook-grupper i din region kan vara vardefulla for mun-till-
mun-reklam

- Samla in recensioner: Facebook-recensioner syns i sdkresultaten och bygger fortroende

- Betald annonsering: Annonsalternativen ar omfattande och du kan annonsera mycket
riktat lokalt

Glém inte att fylla i din Facebook-sida fullstandigt med dppettider, plats, meny och en lank
till ditt bokningssystem. Det forbattrar aven din synlighet i Google.

TikTok — upptacksmotorn med viralt potential
TikTok vaxer explosionsartat och erbjuder enastdende mojligheter for organisk rackvidd. En
enda video kan fa miljontals visningar, aven utan foljare. Plattformet fungerar utmarkt for:

- Unga malgrupper: Framfor allt gaster mellan 18 och 35 ar ar aktiva pa TikTok

- Kreativt, autentiskt innehall: Perfektion ar inte ndédvandigt, akthet daremot.
Smartphonvideor fungerar utmarkt

- Trender och utmaningar: Haka pa populéara trender for extra rackvidd

- Visa personlighet: L4t manniskorna bakom restaurangen synas - fran kocken till
diskaren

- Tillagningsprocesser: ASMR-liknande videor av matratter som tillreds presterar bra

n
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TikTok kraver ett annat forhallningssatt an Instagram: mindre polerat, mer spontant och
regelbunden publicering. Algoritmen belénar konsistens och engagemang.

VANLIGA FRAGOR

Pa vilket socialt medieplattform bér min restaurang vara aktiv?

Fokusera pa Instagram och Facebook som grund. Valj maximalt tva plattformar och gor
dem bra, istallet for att finnas pa allt men posta for lite.

Hur skapar jag innehall for sociala medier som restaurangagare utan mycket tid?

Batcha: avsatt 1-2 timmar varje vecka for att ta foton och filma, och schemalagg dem for
hela veckan. Anvand ditt kok, ditt team och dina ratter som sjalvklar kalla till innehall.
Akthet vinner éver perfektion.

Behoéver min restaurang betala for annonsering i sociala medier?

En liten budget (5-10 €/dag) riktad mot ett specifikt geografiskt omrade kring din
restaurang kan vara mycket effektiv, sarskilt for evenemang eller kampanjer.

12
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AGANDE

Ag din publik: e-post och WhatsApp slar varje
algoritm

—— VIKTIG INSIKT

Foljare hyr du; listor ager du. E-postmarknadsforing ger runt 38 kr tillbaka
per satsad krona, och WhatsApp-meddelanden nar éppningsgrader 6ver
95% — men bara nar de anvands for service och nyheter med verkligt
varde. Samla kontakter vid bokningen, skicka manadsvis med substans,
spamma aldrig.

AGANDE FIG. 03

Kanaler du ager slar hyrda rackvidd

SMS 90% 6ppnade
E-post - 25% 6ppnade
Push-meddelanden 8% oppnade

638 e-post ger cirka 38 € for varje spenderad € 1— den basta avkastningen inom marknadsféring

Varje plattform i kapitel 2 sitter mellan dig och dina gaster och tar ut hyra i rackvidd.
Motgiftet &r marknadsforingens aldsta tillgdng: en lista du ager. Nar algoritmen andras —
och den andras alltid — ar din e-postlista och dina WhatsApp-kontakter exakt lika mycket
varda som dagen innan.

13
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Insamlingen sker vid bokningen, inte vid dorren

Ditt bokningsflode fangar redan namn, e-post och telefon med samtycke — det ar den
tysta superkraften i att driva ett eget bokningssystem. En mattlig fine dining-matsal med
150 kuvert i veckan samlar 4 000+ kontaktbara gaster om aret utan ett enda
anteckningsblock. Segmentera efter vad deras bokningar redan berattar: stamgaster,
hogtidsgaster, vinpaketspubliken, de som tappats bort.

Vad du ska skicka (och vad du aldrig ska skicka)

- Manadsbrev med substans: den nya menyn och historien bakom, ett event med
begransade platser, en backstagenotis fran kocken. Skrivet som ett brev, inte som en
reklamlapp. Hela rytmen finns i e-postmarknadsféring for restauranger.

- WhatsApp for service och sallsynt guld: bekraftelser, paminnelser, "ett bord blev just
ledigt nu pa 16rdag" till vantelistan. Oppningsgrader éver 95% finns just for att kanalen
inte missbrukas — vakta det. Spelboken finns i WhatsApp-marknadsfoéring.

- Aldrig: veckokampanjer, generiska helghalsningar, nagot du inte skulle skicka till en van
som rakar alska din restaurang.

Ett valskrivet oktobermejl som presenterar tryffelmenyn for 4 000 agda kontakter saljer
regelbundet mer an en manads sociala inlagg — och kostar en kvall av skrivande.

@ GOR DET HAR | KVALL

Rakna gastkontakterna som ligger i ditt bokningssystem just nu. Om du aldrig

mejlat dem, skriv tre meningar om vad som andras pa nasta manads meny och

varfor. Det utkastet ar vart mer an dina nasta tio inlagg.

KOCKENS HEMLIGHET

Tvaradersmeddelandet pa WhatsApp som fyller en tisdag

Restauranger med en varm vantelista skickar ett meddelande under tysta veckor:
"Ett bord for tva blev ledigt nu pa torsdag 19:30 — forst att svara far det."
Knappheten ar akta (det ar verkligen ett bord), kanalen ar intim, och
svarsfrekvensen ar extraordinar. Anvant mer an en eller tva ganger i manaden dor
det; anvant sparsamt ar det den hogst konverterande meningen i hela den har
guiden.

PA DJUPET

E-postmarknadsforing ar ett av de mest underskattade men kraftfullaste
marknadsféringskanalerna for restauranger.

14
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Medan manga restaurangagare fokuserar all sin uppmarksamhet pa sociala medier,
glommer de att e-post ar en direktlinje till gasternas inkorg — utan algoritmer som avgor
vem som ser ditt meddelande. Med ratt strategi bygger du en lojal gemenskap som
aterkommer regelbundet och rekommenderar din restaurang till vanner och familj. | den
har artikeln lar du dig hur du anvander e-postmarknadsforing effektivt for din restaurang.

Statistiken ljuger inte: e-postmarknadsféring har i genomsnitt en ROl pa 3 600 %, det vill
saga 36 euro for varje investerad euro. For restauranger ar detta tal ofta annu hogre,
eftersom ett enda mejl kan leda till en bokning med flera gaster. Dessutom ar din e-
postlista en tillgang du ager, till skillnad fran foljare pa sociala medier som ar beroende av
plattformarnas nycker.

Varfor e-postmarknadsforing fungerar for restauranger

E-post erbjuder unika fordelar som passar restaurangbranschen perfekt:

- Direktkontakt: Du nar gasterna direkt i deras inkorg, utan algoritmer som mellanhand

- Personalisering: Med gastprofiler kan du anpassa meddelanden efter individuella
preferenser och matvanor

- Timing: Skicka meddelanden precis nar gasterna ar mest mottagliga
- Matbarhet: Varje klick och konvertering ar sparbar, sa du vet vad som fungerar
- Kostnadseffektivitet: Jamfort med annonsering ar kostnaden per nddd person minimal

- Agarskap: Din e-postlista ar din, oberoende av externa plattformar

Till skillnad fran ett Instagram-inlagg som forsvinner ur flodet efter 24 timmar stannar ett e-
postmeddelande i inkorgen tills mottagaren vidtar atgard. Det ger ditt budskap langre
livslangd och stdrre chans till konvertering.

Bygg din e-postlista

En framgangsrik e-poststrategi bérjar med en kvalitativ lista av engagerade mottagare.
Fokusera pa kvalitet framfor kvantitet — 500 engagerade prenumeranter ar mer varda an 5
000 personer som aldrig 6ppnar dina mejl.

Insamlingsmetoder som fungerar
Det finns flera satt att samla in e-postadresser, vart och ett med sina for- och nackdelar:
- Bokningssystem: Den mest vardefulla kallan. Gaster som bokar har redan visat intresse.
Se till att ditt bokningssystem innehaller ett opt-in for nyhetsbrev.

- WiFi-registrering: Erbjud gratis WiFi i utbyte mot en e-postadress. Gaster som
accepterar detta ar ofta dterkommande besodkare.

- Webbplatspopup: En diskret popup pa din webbplats med ett attraktivt incitament, till
exempel 10 % rabatt pa nasta bokning.

- Kvitto: Fraga vid betalning om gésterna vill prenumerera pd uppdateringar om
specialmenyer och evenemang.

- Sociala medier: Marknadsfor ditt nyhetsbrev pa dina sociala kanaler med en tydlig
uppmaning till handling.
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- Evenemang: Vid gruppbokningar och event samlar du ofta in kontaktuppgifter fran
flera gaster pa en gang.

Incitament for att stimulera prenumerationer

Manniskor delar inte sin e-postadress utan vidare. Erbjud nagot vardefullt i utbyte:

- Valkomstrabatt pa den forsta bokningen via nyhetsbrevet

- Exklusiv tidig tillgang till nya menyer innan de blir offentliga

- Gratis aperitif vid nasta besok

- Chansen att delta i utlottningar av middagar eller matlagningstillfallen

- En gratis e-bok med chefens recept

VANLIGA FRAGOR

Hur bygger jag en e-postlista som restaurangagare?

Via ditt bokningssystem: be om marknadsféringstillstand vid varje bokning. Lagg till en
anmalningswidget pa din webbplats. Erbjud ett litet mervarde, till exempel nyheter om
specialmenyer eller exklusiva evenemang.

Vilket e-postmeddelande ger bast resultat for en restaurang?

Fodelsedagsmailet med en personlig inbjudan och ett litet incitament. Det har en
Oppningsfrekvens pa 50-70 % och en mycket hoég konvertering till bokningar. Automatisera
detta via ditt bokningssystem.

Hur ofta ska jag skicka e-post till mina restauranggaster?

Maximalt tva ganger per manad for vanliga nyhetsbrev. Skickar du for ofta stiger
avregistreringsprocenten snabbt.
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BEVIS

Gor recensionerna till din basta saljare

—— VIKTIG INSIKT

Recensioner lases av hundratals framtida gaster, och dina svar lases lika
noga. Svara pa varje recension inom 48 timmar — generost vid berém,
sakligt och samlat vid kritik — och be om recensioner i toppdgonblicket:
vid bordet som just sagt att kvallen var underbar.

BEVIS FIG. 04

En halv stjarna ar vard riktiga intakter

3,5 stjarnor baslinje

4,0 stjarnor fler omslag

+9% varje extra halvstjarna dkar intakterna med ungefar 9 %

En enstjarnig recension kdnns som en forolampning mot ditt hantverk. Vand pa det:
recensionen ar inte skriven for dig, och ditt svar ar inte skrivet for dess forfattare. Bdda ar
teater infor de hundra framlingar som laser utbytet ndsta manad medan de bestdmmer var
de ska fira sin bréllopsdag. Fattning konverterar.

Svarssystemet

RECENSIONSSVAR SOM VINNER DEN TYSTA PUBLIKEN
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Recension

5 stjarnor, 48 h Tacka specifikt ("piggvaren du namner .."), bjud in igen med

detaljerad sasongens namn: "viltmenyn landar i oktober."

3 stjarnor, 24 h Tacka for de rimliga poangerna, atgarda det som gar, namnge

blandad atgarden. Framtida lasare ser ett kok som lyssnar.

1stjarna, hard 24 h, Bekrafta, redogor lugnt for fakta en gang, ta det vidare privat.
aldrig Ingen forsvarsstallning — publiken betygsatter tonen, inte
direkt argumentet.

Falsk eller — Anmal den, svara neutralt en gang for protokollet, ga vidare.

krankande

Mallar for varje scenario finns i recensioner och ryktesvard.

Volym ar en strategi, inte en slump

Betyg stabiliseras med volym — 4,7 med 600 recensioner saljer battre an 4,9 med 40,
eftersom det ar trovardigt. Bygg in frdgan i servicen: nar ett bord stralar i slutet av kvallen
konverterar hovmastarens "det betyder mycket — om ni vill dela det pa Google hjalper det
verkligen ett litet hus som vart" forvanansvart ofta. Forskning kopplar konsekvent
betygsforbattringar till intakter: redan en halv stjarna flyttar bokningarna under rusningstid
matbart.

@ GOR DET HAR | KVALL

Oppna dina tre senaste obesvarade recensioner. Svara pa alla tre enligt tabellen

ovan — specifikt, samlat, med framtida lasare forst. Lagg sedan in ett
aterkommande 15-minutersblock "recensioner" i din mandagskalender.

PA DJUPET

Online-recensioner kan avgora om din restaurang lyckas eller misslyckas.

Forskning visar att 93 % av konsumenterna laser recensioner innan de valjer restaurang,
och 84 % litar pa online-recensioner lika mycket som personliga rekommendationer fran
vanner och familj. | den har kompletta guiden lar du dig hur du aktivt hanterar recensioner,
svarar professionellt pd bade positiv och negativ feedback, och bygger ett starkt rykte
online som lockar fler gaster till din restaurang.
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Varfor recensioner ar avgorande for din restaurang

Recensioner paverkar din restaurang pa flera nivaer, fran direkta bokningar till langsiktig
varumarkesuppfattning.

Den direkta effekten pa gaster och bokningar

- 93 % av konsumenterna laser recensioner innan de valjer restaurang. Utan bra
recensioner missar du helt enkelt en stor del av potentiella gaster.

- Restauranger med hogre betyg valjs 3 ganger oftare an jamforbara restauranger med
lagre betyg.

- En stjarnas skillnad kan innebéara 5-9 % omsattningsskillnad pa arsbasis. Det ar
betydande for ditt resultat.

- Gaster ar beredda att betala 31 % mer pa restauranger med utmarkta recensioner.
Kvalitetsuppfattningen rattfardigar hogre priser.

- Negativa recensioner har starkare genomslag an positiva: i genomsnitt behdver du 12
positiva recensioner for att kompensera en negativ i potentiella gasters égon.

Effekten pa synlighet online

- Google anvander recensioner som en viktig rankingfaktor for lokala sdkresultat. Fler och
battre recensioner innebar hogre positioner.

- Fler recensioner leder till 6kad synlighet i Google Maps och lokala sokresultat.

- Nyare recensioner vager tyngre an gamla. Ett konstant flode av nya recensioner ar
viktigare an en engangstoppning.

- Restauranger som aktivt svarar pa recensioner rankas hogre av Google an restauranger
som inte gor det.

Var kommer recensioner ifran? De viktigaste plattformarna

De viktigaste plattformarna for restaurangrecensioner, rangordnade efter paverkan och
relevans:

1. Google Reviews: den viktigaste plattformen

Google Reviews ar overlagset den viktigaste plattformen for restaurangrecensioner:

- Visas direkt i sdkresultat och Google Maps, dar de flesta soker efter restauranger.

- Paverkar din lokala ranking avsevart. Restauranger med fler och battre recensioner syns
hoégre upp.

- Storst rackvidd av alla plattformar. Nastan alla anvander Google.
- Prioritet: Fokusera minst 60 % av dina recensions-insatser pa Google.

Gor ansprak pa och optimera din Google Mitt Foretag-profil fullt ut. Lagg till foton, svara pa
recensioner och hall din information aktuell.

2. TripAdvisor: viktigt i turisttata omraden
- Sarskilt relevant for restauranger i turistomraden eller stadscentrum.

- Internationella resenarer forlitar sig starkt pa TripAdvisor nar de valjer restaurang.
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- Ranking inom din stad eller region avgér din synlighet for turister.

- Certificate of Excellence kan anvandas som ett marknadsféringsverktyg.

3. Facebook: rekommendationer inom natverk
- Rekommendationer fran vanner har sarskilt stor inverkan pa restaurangval.
- Integreras somloést med din strategi for sociala medier.
- Recensioner delas enkelt inom personliga natverk.

- Sarskilt viktigt for lokal kundkrets som foljer dig via sociala medier.

VANLIGA FRAGOR

Hur svarar jag professionellt pa en dalig Google-recension?

Tacka gasten for feedbacken, bekrafta specifikt problemet, be uppriktigt om ursakt och
bjud in dem att ta kontakt for en l6sning. Svara aldrig defensivt, inte ens om klagomalet
verkar obefogat.

Hur samlar jag systematiskt in fler positiva recensioner?

Gor det till en fast rutin att be om en recension vid avskedsmomentet. Anvand en QR-kod
pa kvittot eller ett visitkort vid utgangen. Skicka en vanlig paminnelse via e-post eller
WhatsApp dagen efter besdket.

Pa vilka recensionsplattformar bér min restaurang finnas?

Google Mitt Féretag ar den viktigaste plattformen for synlighet. TripAdvisor ar relevant for
turister. Facebook-recensioner paverkar ocksa din sociala trovardighet.
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RYTM

Marknacdstor med sasongerna: kampanjer som
planerar sig sjalva

—— VIKTIG INSIKT

En sasongskalender for marknadsféringen tar bort veckopaniken "vad ska
Vi posta?": fyra menybyteskampanjer, presentégonblicken (december, alla
hjartans dag, mors dag) och tva egenuppfunna traditioner, var och en
planerad sex veckor i forvag over profil, sociala medier, e-post och
WhatsApp.

RYTM FIG. 05

En anledning att skriva in varje sasong

planera aret en gang: varje manad far en kampanj kopplad till sin sdsong

Restaurangerna som verkar finnas overallt utan anstrangning improviserar inte; de kor forra
arets kalender med nytt foto. Sdsongerna ar krogarens medfédda marknadsforingsfordel —
din produkt férandras pa riktigt fyra ganger om aret, vilket ar fyra arliga skal att héras som
detaljhandelsvarumarken skulle déda for.

Aret i 6verblick

ETT FINE DINING-MARKNADSFORINGSAR (PLANERA VARIJE DEL 6 VECKOR | FORVAQG)
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Tillfalle Kampanj Kanaler
Varje menybyte "Den nya menyn" — en ravaras historia, E-post + sociala medier +
(x4) kockens rader, bokningspush profilinlagg
December Presentkort + julmenyer — manaden E-post + WhatsApp till

med hogst marginal stamgasterna forst
Alla hjartans dag / Forbetalda set-menyer (noll no-shows Profil + e-post + betald boost
mors dag per design) vid behov
Tva uppfunna Sparrispremiar, viltmiddag, ostronvecka Vantelista + e-post — lat
traditioner knappheten gbra jobbet

Mekaniken i att rida varje sasong — timing, prissattning, forberedelselistan — finns i
sasongsmarknadsforing, och 10 marknadsféringstips som fungerar nu tacker det tidldsa
lagret under.

Darfor sex veckor i forvag

Sex veckor ger fotograferingen tid att ske i dagsljus, e-posten tid att landa tva ganger och
kdket tid att kalkylera menyn ordentligt. Kampanjer som planeras samma vecka de
lanseras lanar alltid bradska fran kvaliteten. En regel haller kalendern arlig: varje kampanj
slutar i ett bokningsbart 6gonblick — ett datum, en meny, en knapp. Uppmarksamhet
utan bokningsvag ar applader utan intakt; presentkort (se presentkort) ar
decemberundantaget som bekraftar regeln, och omvandlar valvilja till kassaflode i januari.

@ GOR DET HAR I KVALL

Oppnha en tom sida och skrivde kommande 12 manaderna som tolv rader.

Markera dina fyra menybyten, december, de tva presenthégtiderna — och
uppfinn sedan en tradition som bara tillhér ditt hus. Du har just skrivit nasta ars
marknadsplan.

PA DJUPET

Varje restaurang har sina hektiska och sina lugna perioder.

December ar fullspackad med géaster, medan januari kdnns tom. Sommarmanaderna
lockar turister, men i augusti forsvinner stammisarna till semesterdestinationer. Med smart
sasongsmarknadsfoéring kan du vanda de lugna perioderna till méjligheter och utnyttja de
hektiska perioderna maximalt. | den har utforliga artikeln hittar du din kompletta guide till
effektiv marknadsféring hela aret om.
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Varfor sasongsmarknadsforing fungerar
Manniskor sdker efter sdsongsbaserade upplevelser. En solig uteservering pa sommaren, en

mysig vinterkvall med gryta vid levande ljus, farsk sparris pa varen. Genom att anpassa din
marknadsforing och meny efter detta moter du gasterna precis nar de ar mottagliga.

Sasongsmarknadsféring fungerar av flera skal. Forst och framst skapar det en kansla av
bradska: sdsongsratter finns bara ett tag, vilket motiverar gasterna att komma nu. For det
andra stammer det éverens med naturliga matmonster - folk vill ha |atta sallader pa
sommaren och mustiga grytor pa vintern. For det tredje ger det dig innehall att
kommunicera: varje sasong bjuder pa nagot nytt att beratta om.

Restauranger som aktivt arbetar med sasongsmarknadsforing ser i genomsnitt 15-25 %
mindre omsattningssvangningar under aret. Topparna utnyttjas battre och dalarna fylls
med riktade kampanjer.

Var: nytt borjan
Efter de morka vintermanaderna ar folk redo for fornyelse, latthet och de forsta solstralarna.
Varen ar hoppets och den nya energins sasong:

- Lansera en sasongsmeny: Sparris, rabarber, salladslok, ung spenat — satt farska ravaror i
stralkastarljuset. Gor en handelse av lanseringen med en provkvall for stammisar.

- Uteserveringens 6ppning: Gor det till ett evenemang med speciella varcocktails, kanske
en DJ eller livemusik. Annonsera det i sociala medier flera veckor i forvag.

- Pask: Paskbrunch ar enormt populart bland familjer. Erbjud en speciell paskmeny med
aktiviteter for barn. Tank pa aggjakten i din tradgard eller pa uteserveringen.

- Mors dag: Det ar en av arets mest besokta dagar. Starta din marknadsféring minst sex
veckor i forvag. Erbjud speciella menyer och tank pa en liten present till médrarna.

- Nationaldagen: Festliga tilltugg och drycker, kanske en speciell nationaldagsbrunch
eller BBQ. Sarskilt relevant om du befinner dig i ett omrade med mycket festligheter.

Marknadsfoéringstips for varen: fokusera pa fornyelse och fraschhet. Anvand ljusa, glada
bilder i sociala medier. Fotografera dina nya ratter i naturligt dagsljus. Kormmunicera
ursprunget for dina farska sasongsravaror.

Sommar: uteservering och turism
Sommaren for med sig unika mojligheter och utmaningar. Din uteservering blir din
viktigaste tillgang, men dina stammisar reser ivag pa semester:
- Na turisterna: Se till att du syns optimalt pa Google, TripAdvisor och andra plattformar.
Uppdatera bilderna med sommriga uteserveringsbilder. Svara aktivt pa recensioner.

- Lattare ratter: Sallader, grillad fisk, ceviche, kalla soppor och uppfriskande desserter.
Ingen vill ata tungt nar det ar varmt.

- Sommarevents: BBQ-kvallar, vinprovningar utomhus, cocktailworkshops,
sommartemakvaller (medelhavs-, asiatisk- eller skaldjurstema).

- Augustidvalan: Manga stammisar ar pa semester. Fokusera pa turister med flersprakiga
menyer och lokalinvanare som stannar hemma med speciella staycation-erbjudanden.
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- Forlang uteserveringssasongen: Investera i filtar, varmare och stamningsbelysning for
att forlanga uteserveringen langt in i september.

- Fars dag: Ofta underskattat men en fin madjlighet for en séndagsbrunch eller BBQ-tema.

Marknadsforingstips for sornmaren: det visuella ar nyckeln. Investera i bra matfotografering
av dina sommarratter. Dela uteserveringens stamning pa Instagram. Samarbeta med
influencers som kan formedla din sommarkansla.

VANLIGA FRAGOR

Hur planerar jag min marknadsféringskalender som restaurangagare foér hela aret?

Identifiera dina hektiska och lugna perioder baserat pa foregaende ar. Planera
marknadsforingsinsatser 4—6 veckor fore hogtrafiktider (Alla hjartans dag, Mors dag, jul) och
aktiveringsatgarder under lugna perioder (januari, mitten av augusti).

Vilka sdsongskampanjer ger mest avkastning for en restaurang?

Alla hjartans dag, Mors dag, jul och nyar, samt lokala festivaler och marknader. Fokusera pa
de 3-4 tillfallen som genererar mest omsattning.

Hur langt i forvag boér jag bérja marknadsfora ett sisongsevenemang?

Minst 4—6 veckor fore populara datum som Alla hjartans dag eller Mors dag, 8-10 veckor
fore jul och nyar. Oppna bokningarna tidigt — gaster som aktivt séker planerar langt i forvag.
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RETENTION

GOr nya gaster till stamgaster

—— VIKTIG INSIKT

Att vinna en ny gast kostar ungefar fem ganger mer an att ateraktivera en
befintlig. Marknadsféringens ranta-pa-ranta-drag ar retention: kann igen
aterkommande gaster, kom ihag deras preferenser, vack de borttappade
med ett personligt meddelande och mat andelen aterbesok varje manad.

RETENTION FIG. 06

Att behalla en gast kontra att vinna en ny

Hall en vanlig - 1x kostnaden

Vinn en ny gast ca 5x kostnaden

5)( Att vinna en ny gast kostar ungefar fem ganger mer an att behalla en

Gor tankeexperimentet: om din marknadsféringsbudget kunde kdpa antingen 100
forstagangsgaster eller 60 andra besok fran manniskor som redan alskade kvallen — vilket
bygger restaurangen? Forstagangare ar dyra skeptiker; atervandare anlander redan
dvertygade, bestaller vinpaketet och tar med vanner. Anda jagar nastan all
restaurangmarknadsféring de dyra skeptikerna.

Retentionmaskinen

- lgenkanning: gastprofiler férvandlar "bord 6" till "herr Bergstréom, fonsterplats, allergisk
mot skaldjur, bréllopsdag i maj." Igenkanning ar den billigaste lyx du kan servera.

. Ateraktivering: en manadslista dver gaster som inte synts pa 90+ dagar, dar var och en
far en personlig rad — ny meny, deras favorit ar tillbaka. Ateraktiveringsmejl slar
regelmassigt varje nykundskampanj en restaurang kor.
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- Ritualer: forhandsvisningar av nya menyer for stamgaster, ett glas pa huset vid femte
besoket. Lojalitet inom fine dining byggs pa kanslan av att hora till familjen, inte pa
stampelkort — hela arkitekturen finns i bygga gastlojalitet.

Mat den enda marknadsforingssiffran som ger ranta pa ranta

Andelen aterbesdk — hur stor del av kvallens kuvert som atit har forut — ar halsotalet for
hela ditt marknadsféringssystem. Under 30% fyller du pa en lackande hink; 6ver 50%
marknadsfor din matsal sig sjalv. Din analytics kan rakna ut den automatiskt, och verktyg
som Al-stédd marknadsforing kan skriva utkasten till dteraktiveringsraderna — men
varmen maste vara din. Hur upplevelsen i sig skapar lusten att dtervanda ar amnet for den
ultimata guiden till gastupplevelse.

@ GOR DET HAR | KVALL

Ta fram tio gaster du inte sett pa tre manader. Skicka var och en en personlig
mening — "den nya vintermenyn har just landat och hjorten fick mig att tanka

pa ert bord." Rakna bokningarna den har enda mejlomngangen ger.

KOCKENS HEMLIGHET

De 5% som avgor din restaurangs framtid

Klassisk service-profit-forskning fann att en forbattring av kundretentionen med 5
procentenheter lyfter den langsiktiga vinsten med 25-95% — sa valdsam ar ranta-
pa-ranta-effekten. For en restaurang betyder en 6kning av aterbesdksandelen fran
35% till 40% ungefar tva extra aterkommande bord per kvall. Tva bord, varje kvall,
som redan litar pd koket, spenderar mer och tar med vanner. Ingen
nykundskampanj i varlden konkurrerar med den aritmetiken.

PA DJUPET

Att varva en ny gast kostar 5 till 7 gdnger mer an att behalla en befintlig.

Anda fokuserar manga restauranger framfor allt pa nya kunder, medan det verkliga vardet
finns i aterkommmande besok. Att bygga gastlojalitet ar inte svart, men kraver ett
konsekvent och genomtankt tillvdgagangssatt. | den har omfattande guiden lar du dig hur
du férvandlar engangsbesokare till trogna stamgaster som haller din verksamhet igang
och fungerar som ambassadorer.

Varldens mest framngangsrika restauranger har en sak gemensamt: en karna av lojala
gaster som aterkommer gang pa gang. Dessa gaster utgér inte bara en stabil inkomstkalla,
utan ar ocksa ditt basta marknadsforingskanalen. De berattar for vanner och familj om din
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restaurang, lamnar positiva recensioner och forlater ett litet misstag. Kort sagt: att investera
i lojalitet ar den smartaste investering du kan gdra som restaurangagare.

Det ekonomiska vardet av lojala gaster
Aterkommande gaster ar grunden for en sund restaurangverksamhet. Har ar siffrorna som
stoder detta:

- Hogre spenderande: Lojala gaster spenderar i genomsnitt 67 % mer per besdk

- Inga anskaffningskostnader: De aterkommer utan dyr marknadsféring

- Mun-till-mun-reklam: De tar i genomsnitt med sig 2-3 nya gaster per ar

- Férlatande: Ett litet misstag? Stamgaster ger dig en andra chans

- Vardefull feedback: De berattar arligt vad som kan bli battre

- Férutsagbarhet: Du vet vad du kan forvanta dig i fraga om belaggning

En restaurang med 40 % aterkommande gaster presterar avsevart battre an en med 20 %.
Att investera i lojalitet ar att investera i stabilitet.

Vad skapar lojalitet hos gaster?
Lojalitet uppstar inte av en enda fantastisk upplevelse, utan av konsekventa positiva
upplevelser. Forskning pekar pa foljande faktorer:

- Kvalitet: Maten maste vara bra, varje gang

- Service: Gaster vill kdnna sig sedda och uppskattade

- lgenkanning: Att bli ihagkommen ar en kraftfull lojalitetsfaktor

- Enkelhet: Bokning och betalning ska vara smidigt

- Varde: Inte nodvandigtvis billigt, men valuta for pengarna

- Emotionell koppling: En relation till teamet eller stamningen

8 strategier for gastlojalitet

1. Lar kdnna dina gaster personligt
Ingenting ar mer kraftfullt an att bli igenkand. Med ett bra gastprofilssystem kan du
personalisera varje besok:

- Preferenser: Favoritbord, dryck, ratter

- Allergier och kostbehov: Proaktiv kommmunikation till kbket

- Speciella tillfallen: Fodelsedagar, jubileer, viktiga datum

- Besodkshistorik: Nar var de senast? Vad bestallde de?

"Valkommen tillbaka, fru Jansson, ditt favoritbord vid fonstret ar redo. Sauvignon Blanc
igen?" — det skapar en relation som inget marknadsforingsbudget kan kdpa.

2. Leverera konsekvent kvalitet

Lojalitet borjar med palitlighet. Gaster aterkommer for att de vet vad de kan férvanta sig.
Det innebar:

- Standardiserade recept: Varje ratt smakar likadant varje gang
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- Utbildad personal: Konsekvent service fran alla — se vara tips for personalutbildning
- Atmosfar: Ljus, musik, temperatur — detaljerna stammer alltid

- Timing: Vantetider ar forutsagbara och acceptabla

En utmarkt kundservice ar grunden som allt vilar pa.

VANLIGA FRAGOR

Hur bygger jag ett lojalitetsprogram for min restaurang?

Borja enkelt: ett digitalt poangsystem via ditt bokningssystem. Belona inte bara besdk utan
aven onlinerecensioner och rekommendationer. Se till att beloningen kanns verkligt
vardefull och inte alltfor svar att uppna.

Hur far jag tillbaka férsvunna stamgaster till min restaurang?

Identifiera gaster som inte besokt dig pa mer an 3 manader via ditt bokningssystem. Skicka
ett personligt meddelande — inte ett massutskick — med en varm inbjudan och eventuellt
ett litet incitament.

Hur mater jag gastlojalitet i min restaurang?

Mat andelen aterkommande gaster (sikta pa 40-60 % av dina manatliga kuvert), den
genomsnittliga besoksfrekvensen per gast och din Net Promoter Score via korta enkater
efter varje besok.
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Wappy«g\ef

E-BOK

Hur starkt ar ditt marknacdstoringssystem?

Var Google-profil far ett nytt foto och kollade dppettider varje vecka
Gaster kan boka direkt fran Google med farre an tva tryck

Vi postar tre arliga 6gonblick i veckan pa en vald plattform
Visamlar e-post + telefon med samtycke vid varje bokning

Ett manadsbrev med verklig substans gar till var lista

Varje recension far ett samlat svar inom 48 timmar

00 0ggn
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REDO ATT BORJA

Marknadstoring som rullar
medan du lagar mat?

HappyChef automatiserar maskineriet i den har guiden —
bokningar fran Google, WhatsApp-kampanjer, gastprofiler och Al-
marknadsféring — sa att signalen nar fram aven dina mest hektiska
kvallar.

Boka en demo

Gratis, 30 minuter, inga forpliktelser

Wappygmef


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