LATHUND FOR MINSKAT SVINN

Denna guide &r en del av Resvinn. Ett samarbetsprojekt dar éver 40 féretag och organisationer utvecklar
metoder for att radda dtbar mat och minska matsvinn.

UPPBYGGNAD
AV MENY

FLEXIBILITET

Som koksmastare; Vaga inspirera och skapa utrymme for att testa.

Jobba digitalt eller pa tavla nar man frontar menyn. Skapar flexibilitet att
kunna dndra menyn under dagen.

Skriv ex. rotfrukt pa menyn istdllet f6r morot.
(kommunicera att alla ravaror kan komma att dndras beroende pa tillgang)

Skapa flexibilitet i menyn. Skapa en struktur i menyn snarare an fasta rétter.gﬁl
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Hall koll och foérsok halla nere antal allergener.
Gronsaker férst, sist kott (vid bufféservering)

Inventera (light) hela tiden. Lat personalen vara med,
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ERFARENHET

Vaga saga JA! Till alla typer av ravaror. Det skapar kreativitet.

Var ar ravaran i mognadsprocessen?

Vad kravs foér handpalaggning?

Finns det plats i forvaring?

Vad behdver vi komplettera med for att det skall bli en bra ratt?

BYGG RELATIONER MED LEVERANTORER! D& okar chansen till rdtt typ av rdvaror.
Inspirera garna leverantérer att arbeta med ravarusvinn.

Tank pa forhallandet mellan ravaras skick, handpalaggning och inkdpspris.
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NOGGRANNHET

Dela upp ravarorna i delar och besluta vilken del som skall tillagas hur.

Far man hem en stor Batch. Planera vid stor leverans av leverantdrsvinn.

Frys in/koka ihop/torka/fermentera.

Som foretag far man en bra bild av vad som slangs och hur mkt om svinnet vags.

Fraga dig: Ar det ngn kunskap jag saknar for att ta hand om det som sléngs? 115=§\
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Vid méjlighet, rdakna ut hur mkt allt som sldngs ar vart.

TILLAGNING

KUNSKAP

Vaga ifragasatt teknik och servering. Kan det gdéras pa annat satt?
Anvdnd allt!! Vaga experimentera
Rdtt utrustning!!

Bygg garna upp en receptbank baserat pa ravara.
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Tank utan for boxen! Vaga!!!!

SERVERING

MEDVETENHET

Vid buffé: Lat gdsten betala pa vikt. Det skapar medvetenhet hos gasten
och underldttar fér mdtningar av tallrikssvinn.

”Idag har vi rattat X antal kg/kr matsvinn”

Servera mindre portioner (gasten kan alltid fa mer)
= Kommunicera vdrdet i pengar och miljévinst! $

Hjalp gdsten, kommunicera och férklara!

KOMMUNIKATION

ENGAGEMANG

Mat och visa! Var transparenta i er kommunikation mot kund och personal

Hur mkt av vdrde har vi rdddat/sldngt?

Ofta dr pengar en stor kdlla till motivation.

Andra hur vi pratar om svinn. Uppgradera ist foér nedgradera. premium! Stolthet!!

Basera gdrna era beslut pad Social, ekonomisk, och ekologisk hallbarhet.

Kommunicera utifran dessa rubriker.
Satt mal, folj upp, mat! Det du mater kan du forbattra! !F

Dela dina mal tillsammans med gdster och medarbetare!



