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Valj partners
som vill vara

med pa din resa.

Valj produkter och ingredienser i ditt kok
som férpackas i Gtervunnen plast. Som till
exempel vara nya buljonghinkar fran Knorr
Professional. Hall utkik efter méarkningen
“Atervunnen plast” p& sjdlva forpackningen!

Kop lokalt och
sasongsbetonat.
Erbjud ratter efter
ditt klientel

med ingredienser som é&r i séisong, sé att

du sakrar upp en frasch och spdnnande
meny samtidigt som du forbattrar ekonomin
och stottar lokalsamhadllet. Att kopa lokalt
minskar transportkostnader och reducerar
koldioxidavtrycket fran ravarutransporter.

Framja biologisk
mangfald och

skorda frukterna.

12 grédor och 5 djurarter utgor 75 % av
manniskans totala kaloriintag. Vi Gter for
mycket av samma saker och det gér naturen
sarbar for torka och klimatférandringar.
Prioritera alternativa ingredienser i dina
ratter. Future 50 Foods dr en riktigt bra
utgdngspunkt for vilka ingredienser du kan
anvdnda ndr du skapar ditt ndsta recept
eller om du bara dr ute efter spédnnande

och intressanta smaker och texturer.

Framtidssakra ditt
kok med atervinning
i atanke.

Hall koll pa vad du kan atervinna och vart
det ska ldmnas. Pa sa vis kan du sdkerstalla
en mer effektiv dtervinning och gér ditt kék

edelser for morgondagens
tips som gor ditt kok mer hallbar
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Spara energi,
spara tid,
spara pengar.

Sma saker kan géra stor skillnad. Spara
energi och tid i koket genom att anvdnda
lock pé kastruller, tillaga stérre méangder
ravaror pd en gang, lata frysta ravaror
tina naturligt, stdnga av ugnen ndr den
inte anvdnds och anvdnda rétt storlek
pa dina kdksredskap. Det har visat sig
att det dr klart mer energieffektivt att
koka vatten i vattenkokare i stallet for
pa spisen. Allt gér skillnad i slutéindan!

Effektiva bestallningar
och lagersystem minskar
ocksa driftskostnader.

Hall igen nar du lagger din order och valj
palitliga leverantdrer for att sdkerstdlla att
ditt ordersystem sparar tid och lagerutrymme,
for att pa sa sdtt minska matsvinn och saledes
driftskostnader.

Vaxtbaserade
ratter ar ett
framgdngsrecept.

Genom att dra ner pa kdtthalten i dina
ratter, reducerar du drastiskt méngden
CO2 som kravs for att laga ratten utan
att du behover kompromissa med smak.

Kommunicera dina
hallbarhetsinsatser
till dina gaster.

Gdster blir hela tiden mer och mer med-
vetna om hur viktigt det &r med hallbarhet.
Ber&tta om dina anstréngningar pé menyer
och bordspratare samt i kassor, pd hemsidor
och i sociala medier.
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