ReSvinn

Guide for restauranger att
anvanda overskottsmat

En guide som hjalper restauranger och storkdok att borja anvanda

overskottsmat.




Lathund

Arbetet i byggstenen “Restaurangers omstallning” syftade till
kompetensoverforing och spridning av lardomar fran projektet
ReSvinn for att inspirera och underlatta for fler restauranger och
skolkok att pabdrja en resa med att anvanda éverskottsmat.

En viktig del i arbetet bestod i att ta fram Kkonkreta
rekommendationer och riktlinjer for att korta startstrackan och
battre forsta och férmedla vad som ar sarskilt viktigt att som kok
tanka pa vid hanteringen och anvandandet av éverskottsmat.

En lathund med sex steg togs fram for att hjalpa restauranger och
storkok att borja anvanda overskottsmat. De sex stegen forklaras i
den har guiden.
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UPPBYGGNAD
AV MENY

FLEXIBILITET

* Som kéksmistare: Viga inspirera och skapa utrymme fér att testa

ar menyn. Skapar flexibilitet att
Mer leverantérs

andras beroende pi tillging) svinn
in fasta ratter. kan raddas
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INKOP

ERFARENHET

! Till alla typer av ravaror. Det skapar kreativitet.

Mer réddad
mat
p& menyn

er vi kompletters med for att det skall bli en bra rate?
TIONER MED LEVERANTORER! D 1 rdtt typ av rdvaror.

era garna leverantdre

« Tank pa férhillandet mellan . pilaggning och inkdpspris.
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FORPREPP
& PREPP

+ Dela upp révarerna i delar och besluta vilken del som skall tillagas hur.
+ Far man hem en stor Batch. Planera vid stor leverans av leverantdrsvinn
+ Frys infkoka ihop/torka/fermentera.
* Som féretag fir man en bra bild av va
+ Fraga dig: Ar det ngn kunskap jag sakn

slings ocl ur mi om s
or al a hand om det s N
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« Vid méjlighet, rakna ut hur mkt allt som slangs ar vart.
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NOGGRANNHET

Storre intakter
genom mer mat
att silja
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TILLAGNING

+ Vaga ifragasatt teknik och servering. Kan det géras p3 anmat satt?

KUNSKAP

Skapar
kreativitet i kdket
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SERVERING

* Vid buffé: Lit 5 sten betala p3 vikt. Det skapar medvetenhet hos gasten
m3tningar av tallrikssvinn
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Steg 1: Uppbyggnad av meny

FLEXIBILITET

* Som kéksmdstare; Vaga inspirera och skapa utrymme fér att testa.

+ Jobba digitalt eller pa tavla md3r man fromtar menyn. Skapar flexibilitet att
kunna andra menyn under dagen.

Mer leverantors

« Skriv ex. rotfrukt pa menyn istillet for morot. .
(kommunicera att alla rawvaror kan komma att dndras bercende pa tillgang) svinn

kan raddas

-

UPPBYGGNAD _ et i mer
AU MENY + Hall koll och férsdék halla nere antal allergener. e —

+ Grinsaker férst, sist kétt (vid bufféservering)

S5kapa flexibilitet i menyn. Skapa en struktur i menyn snarare am fasta ritter__l
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» Invemtera (light) hela tiden. L3t persocnalen wvara med,




Steg 1: Uppbyggnad av meny

Om malet ar att anvanda sig av sa mycket 6verskottsmat som
mojligt bor menyn vara maximalt flexibel. En fordel ar att inte ha
en fast meny for att lattare kunna ta emot och anvanda det som
en leverantor eller butik har att erbjuda just den dagen. Istallet kan
man utga fran ett ramverk till meny som gasten ska bli erbjuden.
Ett lampligt upplagg kan var en bufféstruktur som tillats férandras
under dagen beroende pa vilka ravaror som finns att tillga. Detta
Okar mgjligheten att anvanda oOverskottmat oavsett vilken mangd
som finns av en viss ravara samtidigt som gasten inte har nagra
forvantningar pa att en specifik ravara alltid ska kunna serveras.

Ett exempel pa en bufféstruktur kan vara (men antalet ratter far
saklart variera beroende pa vilken typ och hur stor restaurangen
ar):

e 2-4 st Potatis/quinoal/liknande
e ©6-12 st Farska gronsaksratter
e 3-6 st Saser/roror
e 1-2 st Grona blad

e 3-6 st Varma/semivarma ratter — Veganska, vegetariska, fisk,
fagel, kott

Upplagget av buffén kan med fordel vara som ett "U". Formen pa
buffén gor att man som gast har uppsikt dver hela buffen och kan
da lattare planera och ta lagom med mat langs vagen.



Steg 2: Inkop

INKOP ‘

ERFARENHET

Vaga saga JA! Till alla typer av ravaror. Det skapar kreativitet.
Var &r ravaran i mognadsprocessen?

Vad kravs for handpal3aggning?

Finns det plats 1 férvaring?

Vad behowver wi komplettera med fér att det skall bli en bra ratt?

BYGGE RELATIONER MED LEVERAMTORER! D3 &kar chansen till rdtt typ av ravaror.

Inspirera garna leverantdrer att arbeta med ravaruswvinn.

Tank pa férhallandet mellan rawvaras skick, handpaldggning och inkdpspris.

Mer raddad
mat
pa menyn



Steg 2: Inkop

Att vaga saga ja till dverskottsmat ar ofta Steg 1 fér den ovane
inkdparen. Att testa nya ravaror, hantera stdérre mangder av en
ravara och bli tvingad till att planera for vad som ska tillagas direkt
och vad som t.ex. ska fermenteras (for att forlanga ravarans
livslangd) ar alla bra satt for att bli mer kreativ i kdket. Bygg och
varda relationerna med leverantorerna och producenter for att 6ka
forstaelse for varandras verksamheter och sprida kunskap om
overskottsmat. Det leder ofta till att hela arbetet blir roligare nar
det finns personer och féretag som drar at liknande hall. Ofta blir
man férvanad over ravarornas hoga kvalité vid ankomst. Trots
exempelvis nagra bruna gronsaker pa toppen ar de flesta
ravarorna av yttersta kvalitet under de fula.

Nar man talar om kott som Overskottsmat haller den ofta en
kvalitet som annars ar svar att fa tag pa i Sverige. Har behover
det samtidigt poangteras att livsmedelssakerheten ar viktig och
kunskap om hur ravaror ska behandlas for att fortsatt vara sakra
ar valdigt viktigt. Det finns flera saker som férsvarar inkdp av
overskottsmat. Den absolut storsta ar ovilliga leverantorer som
hellre slanger dverskottet an gor sig besvaret att salja den. Oftast
beror detta pa att det ar billigare att slanga an att utféra den
handpalaggning som behdvs for att utféra forsaljning och
leverans.



Steg 3: Forprepp & Prepp

FORPREPP
& PREPP

NOGGRANNHET

Dela upp ravarcorna i delar och besluta vilken del sem skall tillagas hur.

Storre intakter
genom mer mat
att sélja

Far man hem en stor Batch. Plamera wid stor leverans av leverantérsvinn.

Frys infkoka ihop/torka/fermentera.
Som féretag far man en bra bild av vad som sldmgs och hur mkt om svimnet va3gs.

Friaga dig: Ar det ngn kunskap jag saknar fér att ta hand om det som slangs? {éfi:‘ -
L0

=
Vid méjlighet., rakna ut hur mkt allt som slangs ar vart.
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Steg 3: Forprepp & Prepp

Vid leverans av 6verskottsmat fran grossist eller primarproducent
kontrolleras om ravarorna motsvarar leverantérens beskrivning.
Som en del av forpreppen bor leveransen rensas innan den gar till
forvaring. Det ar viktigt att tdnka pa vilka verktyg man anvander
och hur hanteringen gar till. Onddig pafrestning pa ravaran gor att
den blir samre och inte kan anvandas alls eller lika lange.
Pafrestningar kan vara sldéa knivar, att ravaran tappas eller daliga
forvaringslador etc. Det ar viktigt att ha kunskap om hur ravaran
reagerar pa olika tekniker. En utmaning med att hantera
Overskottsmat ar att det i perioder behdvs stor kylférvaring,
exempelvis nar det ar skordesasong i Sverige eller nar det erbjuds
att kopa en storre mangd av en eller flera ravaror samtidigt.

De flesta ravaror behdver nagon typ av kyla om de inte ska
anvandas direkt efter leverans. Vilken temperatur som ar optimal
skiljer sig fran ravara till ravara men foOrruttnelsefasen startar
snhabbare i rumstemperatur. Det ar darfor av vikt att ta hand om
ravaran sa snart som maijligt nar den kommer till restaurangen.
Det finns ravaror som klarar rumstemperatur battre an andra,
exempelvis rotfrukter och citrus. De klarar att ligga ute nagra
dagar och om de planeras att tillagas nasta dag gar det utmarkt
att forvara dessa utan kyla.

For att motverka att ravarusvinn uppstar i preppstadiet kravs det
att ravaran behandlas varsamt och med nogrannhet. Tank att alla
ravaror ar dyrbara och forsok fa ut sa mycket mat som mgjligt.
Experimentera med olika tekniker och var inte radd for att testa.
Anvand olika smaker for att balansera upp och forsok att anvanda
och servera alla ravarans delar pa buffén. Som ett exempel,
blomkalsblad ar valdigt beska och har slangts i alla ar. Genom att
experimentera med olika tekniker upptacktes det att bladen
fungerar bra som “crunch” till salta, sura eller sota saker.



Steg 4: Tillagning

TILLAGNING

KUNSKAP

Vaga ifragasatt teknik och serwvering. Kan det gfras pa annat satt?

Anvdnd allt!! Viga experimentera

Ratt utrustning!!

Bygg garna upp en receptbank baserat pa ravara.

Tank tillagning av ravarcr i flera steg

Tank utan fér boxen! Vagal!!!l!

Skapar
kreativitet i koket




Steg 4: Tillagning

Nar ravarorna kommer in i koket ar det viktigt for personalen att
snabbt ta beslut om vad som ska goéras med de olika ravarorna. |
detta sammanhang ar det aven till stor hjalp om det finns tillgang
till sadan maskinell utrustning som testats i projektet vilket
minskar behovet av manuellt arbete och snabbar pa
genomforandet av prepp- och beredningsaktiviteter.

Att ha vissa rutiner i forvaringsutrymmet forebygger matsvinn.
Genom att markera varor med datum kan man enkelt se vad som
bor anvandas forst. Ett tips till ar att ha det datumsorterat i
forvaringen; nyinkommen ravara placeras langst bak i forvaring.
Ytterligare en viktig aspekt ar att fa in en rutin om att var sak har
sin plats. Detta forebygger att verktyg laggs pa fel plats och tar
skada vilket skulle kunna leda till att ravaran behandlas oaktsamt
pa grund av verktygets skick.




Steg 5: Servering

MEDVETENHET

* Vid buffé: Lat gdsten betala pa vikt. Det skapar medvetenhet hos gdsten
och underlattar for matningar av tallrikssvinn. Beteendeforandring

* Sarvera mindre portioner (gisten kan alltid fa mer)

+ "Idag har wi rattat X antal kg kr matsvinm™

SERVERINE = Kommunicera vardet i pemgar och miljovinst!

* Hjdlp gasten, kommunicera och férklara!

O




Steg 5: Servering

Manga restauranger oOverdimensionerar portionerna vilket kan
leda till att tallrikssvinnet Okar da gasterna inte orkar ata upp.
Genom att ha ett koncept dar kunden tar sjalv fran en buffe och
betalar pa vikt kan restaurangen minska matsvinn som annars latt
orsakas av:

« att gasten inte gillar en viss ingrediens och pillar bort denna

» gastens benagenhet att ta for mycket mat

Alla gaster har olika smak. Genom att ha buffe later man gasten
ta aktiva val 6ver vad de vill ha pa sin tallrik som de tror att de
tycker om. Genom en dirketkontakt med personalen som ror sig
som runt buffén, ar det latt for gaster att stalla fragor om
exempelvis innehall. Detta gor det lattare for gasten att valja "ratt”
redan fran bérjan. Genom att gasten betalar per vikt gor det att
hen Overvager mer noggrant vad de plockar till sig och hur
mycket. | kassan far gasten direkt presenterat for sig vad deras
mat vager. Bade i form av faktiska vikten samt priset pa lunchen,
detta presenteras aven pa kvittot. Detta gor att gasten reflekterar
over hur mycket mat som behdvs for att hen ska bli matt.

De ganger dar sittande gaster serveras, vid exempelvis event, ar
rekommendationen att portionerna ar ca 500 gram/tallrik.



Steg 6: Kommunikation

KOMMUNIKATION

ENGAGEMANG

Mat och wisa! VWar transparenta i er kommumnikation mot kund och perscmal Gaster

Hur mkt av warde har vi raddat/slangt? slﬁnger mindre
Ofta ar pengar en stor kdlla till motivation.

Skapar motivation

hos personal
Basera gidrna era beslut pd Social, ekonomisk,., och ekologisk hallbarhet.

Kommunicera utifran dessa rubriker.

Satt mal, f&lj wpp., mdt! Det du mater kan du Férbattral $

Bndra hur wi pratar om swvinn. Uppgradera ist fér nedgradera. premium! Stolthet!!

Dela dina mal tillsammans med gister och medarbestare!




Steg 6: Kommunikation

Att pa nagot satt mata och visa resultat motiverar bade gast och
medarbetare att arbeta for minskat svinn. Det visar vilka
framgangar restaurangen gor i omstallningen samtidigt som det
motiverar att forbattra. Personal kanner en stolthet i nar de ser att
deras jobb faktiskt gor skillnad och det finns ett tydligt syfte och
mal att kdmpa foér att na. Det fostrar personalen att tanka sjalva
hur man kan minska svinnet ytterligare.

Under december 2019 vagde Restaurnaglabbet svinnet fran
gasternas tallrikar varje dag. Det raknades fram ett snitt varje dag
och som kommunicerades till gasten via sociala medier samt
fysiskt i restaurangen. Totalt slangde de sittande gasterna mat for
i medel 311 kr per dag (baserat pa 150 gaster).

Genom att presentera denna typ av data visuellt i restaurangen
blev kunden uppmarksammad om att det sker ett arbete for att
minska matsvinn. Samtidigt kunde de ocksa reflektera dver vad
de “bidrog” med.

Kommunikation sker ocksa genom maten. Serverar restaurangen
god och vacker mat ar gasten mer benagen att stotta
restaurangens olika mal. Det rekommenderas att aktivt
kommunicera med gasten och motivera personal att arbeta mot
gemensamt mal.



ReSvinn

Mindre svinn.
Mera mat.

Vill du veta mer om Resvinn, besok:
WWW.resvinn.se



http://www.resvinn.se/

