Mere vardi -
mindre spild:
FRUGT OG GRONT

Et heefte til handling i det
professionelle kgkken
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Vi udnytter hele ravaren — til gavn for bade smag og klima

| vores kgkken arbejder vi hver dag for at mindske madspild — ikke kun i det
store billede, men i de sma, daglige valg, vi treeffer, nar ravarerne bliver
handteret. Vi ser ikke toppe, ender og stokke som affald, men som
muligheder med potentiale for smag og kreativitet.

Malet er klart: Vi vil bruge sa meget som muligt af det, vi bringer ind i
kokkenet — og g@re det med omtanke. Derfor har vi gentaenkt vores
arbejdsgange og fundet nye veje til at bruge hele ravaren — fra rod til top,
fra skreel til stilk.

Blgde tomater bliver til smagfuld tomatsuppe. Citrusender koges ind til
hjemmelavet citrusmarmelade, der bruges i bade fromager og kager. Hele
blomkalen — ogsa blade og stok — bliver brugt i vores blomkalsdeller.
Franskbrgdsrester raspes og bliver til hjemmelavet rasp, mens andet brgd
legges i blpd og genanvendes i ny brgddej. Gulergdder bruges med skrael i
gulerodssuppe, og broccolistokke snittes i strimler og far plads i salater.

Vi bruger ogsa hele krydderurten — inklusive stilken —i fx pestoer og
mayonnaiser. Peberfrugtender snittes og bruges som farverigt fyld i vores
flutes.

Vi planlaegger menuen ud fra seesonens danske og gkologiske ravarer, og
har opbygget systematik og rutiner, sa rester og overskud naturligt indgar i
kokkenets daglige produktion. Det er en indsats, der bade giver mening for
klimaet, gkonomien og den gode smag.

Dette haefte er en del af vores arbejde med at inspirere og vejlede til en
mere baeredygtig praksis i det professionelle kgkken — med respekt for
ravaren og de ressourcer, der ligger bag.
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Szeson for blomkal
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O O O

Anvendelse:
Blomkal anvendes til supper, rakost,
varme retter, tilbehgr, farsretter og TO GO

Renggring/klarggring:
Deles i 4 kvarte. Skeer stokken af, sa alle
blade falder af. Skylles grundigt.

Udskaering:
Snittes, rives, skiver

Flow:

Veer OBS pa om hele blomkalen, skal
bruges i retten.

Stok og blade handteres som madspild.

L]
B rocco I I Saeson for broccoli
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.

O OO0 O O O




Saeson for glaskal
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O O

Anvendelse:
Anvendes til TO GO

Renggring/klarggring:
Ender skaeres fra. Deles i 4 kvarte, skraelles
skaeres af og glaskalen skylles.

Udskzering:
Skiver

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Skrael handteres som madspild.

G r¢ n ké I Seeson for grankal

Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
o O O O O




Seeson for hvidkal
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O O o O O O O

Anvendelse:
Anvendes til rakost, varme retter, TO GO,
tilbehgr, pynt og syltning.

Renggring/klarggring:
Deles i 4 kvarte, stokken skaeres fra. Slatne
blade og skidt fiernes. Skylles grundigt.

Udskaering:
Snittes

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Slatne blade handteres som affald, og stok
handteres som madspild.

R d k 5 I Saeson for rgdkal
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.

o O O O O O O




Saeson for spidskal
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O O O O

Anvendelse:
Anvendes til rakost, varme retter, TO GO

Renggring/klarggring:
Deles i 4 kvarte, stokken skaeres fra. Slatne
blade og skidt fjernes. Skylles grundigt.

Udskaering:
Snittes

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Slatne blade handteres som affald, og stok
handteres som madspild.

Saeson for savoykal
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
o O O O O O

Anvendelse:
Anvendes til rakost, varme retter, TO GO

Renggring/klarggring:
Deles i 4 kvarte, stokken skaeres fra. Slatne
blade og skidt fiernes. Skylles grundigt.

Udskaering:
Snittes

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Slatne blade handteres som affald, og stok
handteres som madspild.




o]
Rosenkal e e
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.

o O O O O




Krydderurter




oo
Ba SI I I ku m Saeson for basilikum
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.

o O O O

C i t ro n g r & S Saeson for citrongraes, ikke dansk saeson vare, tilgaengelig hele dret.

Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O o 0O OO0 O O 0o o o o




Saeson for dild
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O o0 O O

Saeson for karse
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O 0o O OO0 OO0 O O o o




Saeson for koriander
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O O

Anvendelse:
Anvendes i TO GO, rakost, varme retter og ’
tilbehgr. i

Renggring/klarggring:
Hele koriander bliver brugt.
Skylles og rystes grundigt.

Udskeering:
Hele, hakkes

Flow:

Eventuelle rester kan bruges kommende
dage, eller fryses.

Rad handteres som affald.

Saeson for persille
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O OO0 O OO0 O O

Anvendelse:
Persille anvendes i TO GO, rakost, varme
retter og tilbehgr.

Renggring/klarggring:
Hele persille bruges. Skylles og rystes
grundigt. Brug slyngen.

Udskaering:
Hele, hakkes

Flow:

Hele persillen bruges, inklusiv stilken til
pesto. Eventuelle rester kan bruges
kommende dage.

Rad handteres som affald.
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Rodfrugter




Saeson for gulerod
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O o0 O O O o O O O O

Anvendelse:
Anvendes til rakost, suppe, TO GO, pynt, varme retter,
farsretter og syltning.

Renggring/klarggring:

OBS. Ra forskellige handteringer af gulerod. Fglg
opskriftens metodik.

Ved suppe fijernes roden og skylles grundigt. >
Til rdkost og produktlon skreelles pa maskmen ica.30 "’

samt sorte pletter og rad f]ernes
Gulergdder til snack og bgrne afd. Finskraelles i
handen.

Udskeering:
Tern, rives, skiver

Flow:
Overskydende gulergdder bruges en anden dag.
Skreel er madspild og rod handteres som affald.

Saeson for jordskok
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
OO0 O 0O O Oo o o o o o

Anvendelse:
Jordskok bruges til TO GO, kolde og varme retter.

Renggring/klarggring:
Renses i vandbad, og skrubbes med handkraft.
Er de meget jordfyldte, kan en bgrste benyttes.

Udskzering:

Hele og mindre stykker.

Flow:
Overskydende jordskokker bruges en anden dag.
Frasorteret rad handteres som affald.
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Saeson for kartofler
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
0o 0O 0o O 0o o o o o

Anvendelse:
Anvendes til TO GO

Renggring/klarggring:
Skylles grundigt i et kar med vand. Brug en
bgrste til at fierne jord med.

Udskaering:
Skiver, tern, hele

Flow:
Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Rad handteres som affald.
Saeson for kinaradise
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
o O O O O
Anvendelse:

Kinaradise anvendes i rakost, TO GO

Renggring/klarggring:
Enderne skaeres fra. Kinaradise skrzelles i
handen. Skylles.

Udskaering:
Rives, tern, skiver

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Ender og skreel handteres som affald.
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Knoldselleri er en allergene

Saeson for knoldselleri
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
o O O O O O O

Anvendelse:
Anvendes til rakost, varme retter, farsretter

Renggring/klarggring:

Knoldselleri skreelles i rasperen i ca. 3-5 min.
Alt efter saeson og kvalitet. Deles i 4 kvarte.
Brug kaldeleren. Pletter fiernes og
knoldsellerien skylles.

Udskaering:
Rives, ternes

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Skreel handteres som affald.

Saeson for radise
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O o O OO0 O O

Anvendelse:
Radiser anvendes til rakost, TO GO, syltning
0g som pynt.

Renggring/klarggring:
Toppen fjernes med en lille urtekniv og
radiserne skylles grundigt i vandbad.

Udskaering:
Rives, skiver.

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Top handteres som affald.
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R d be d e Saeson for rgdbede
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.

o o0 O O O O O O O

Saeson for sgd kartoffel, ikke dansk saeson vare, tilgaengelig hele dret.
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O OO0 O O OO O O o o o

Anvendelse:
Anvendes til TO GO

Renggring/klarggring:
Ender, samt mgrke pletter fiernes. Skylles
grundigt.

Udskaering:
Tern, skiver.

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Enden er affald og skreel handteres som
madspild.
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Saeson for pastinak
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O O O O O O O

Anvendelse:
Anvendes i varme retter, TO GO, rakost

Renggring/klarggring:

Skraelles pa maskinen i 20-30 sek. Alt efter
saeson og kvalitet. Kvalitetsvurder.

Sorte pletter og rod fjernes.

Udskaering:
Skiver, tern

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Enden, samt skrael handteres som affald.

Saeson for persillerod
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
o O O O O O

Anvendelse:
Persillerod anvendes til varme retter

Renggring/klarggring:

Kgres pa skraellemaskinen i 20-30 sek. Alt
efter saeson og kvalitet. Kvalitetsvurder.
Sorte pletter og rod skaeres fra. Skylles.

Udskaering:
Skiver, tern

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Roden, samt skrael handteres som affald.

17



Grove grgntsager




Saeson for aubergine
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O

Anvendelse:
Anvendes i gryderetter, varme retter,
farsretter og TO GO.

Renggring/klarggring:
Top og bund skeeres fra, skylles.

Udskeering:
Skiver, tern, rives

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Ender handteres som affald.

Bladselleri er en allergene

Saeson for bladselleri
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O OO O O O

Anvendelse:
Anvendes i rakost, TO GO og varme retter

Renggring/klarggring:
Bladene og roden skeaeres fra. Skylles
grundigt

Udskaering:
Skiver, tern

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Ender handteres som affald og blade
handteres som madspild.

19



Saeson for fennikel
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O O O

Anvendelse:
Anvendes til rakost, TO GO og pynt.

Renggring/klarggring:

Ender skaeres fra, bladene nippes af og
fennikel deles i 4 kvarte. Stokken skaeres fra i
skrat snit. Skylles grundigt.

Udskaering:
Snittes i skiver

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Ende er affald og blade handteres som
madsild.

Saeson for forarslgg
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O

Anvendelse:
Forarslgg anvendes til TO GO, rakost, pynt,
farsretter og varme retter.

Renggring/klarggring:
Roden skeaeres af, grimme blade fjernes.
Skylles grundigt.

Udskaering:
Skiver, hele

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Enden og grimme blade handteres som
affald.

20



Szeson for lgg
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
0O O O O O O

Anvendelse:
Anvendes til rakost, varme/kolde retter,
farsretter, TO GO.

Renggring/klarggring:
Ender skaeres af og Ipgene ligges i vandbad.
Skraelles med en urtekniv. Skylles.

Udskaering:
Skiver, tern, hele.

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Skralden h&ndteres som affald.

Saeson for porre
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O OO0 O O O O

Anvendelse:
Porre anvendes til TO GO, farsretter, rakost,
varme retter og pynt.

Renggring/klarggring:

Top og bund skeeres fra. Grimme og slatne
blade fjernes. Porre skaeres pa langs i
toppen, ved de grgnne blade — pa begge
led. Skylles grundigt for jord.

Udskaering:
Snittes i skiver

Flow:
Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Ender, samt rad handteres som affald. 7



Anvendelse:
Anvendes til rdkost, varme retter og
kolde retter, TO GO.

Renggring/klarggring:
Bladet i toppen, samt bunden skzeres
fra. Rabarber stilken skylles grundigt.

Udskaering:
Skiver, hele

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Ender, samt rad handteres som affald.

Saeson for rabarber
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
o O O

22



Fine grontsager




Saeson for agurk
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O

Anvendelse:
Anvendes til snack, pynt, rakost, syltning og TO GO.

Renggring/klarggring:
Ender skaeres af, sa lidt som muligt. Skylles grundigt.

Udskaering:
Tern, skiver, rives, stave

Flow:
Tag stilling til eventuelle rester kan bruges eller erstatte en anden ravare.
Ender handteres som madspild.

24



Seeson for asparges
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O

Anvendelse:
Anvendes som tilbehgr i salater, TO GO og

pynt.

Renggring/klarggring:
Det hvide skeeres fra asparges og skylles.

Udskaering:
Bruges hele, og skeeres i skiver

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Enden handteres som madspild.

Saeson for champignon
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O OO0 O O O OO0 O o o O

Anvendelse:
Champignon anvendes i varme retter,
farsretter, supper, pynt og TO GO

Renggring/klarggring:
Skylles grundigt i gastronom fyldt med
vand.

Udskaering:
Hele, tern, skiver

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Rad handteres som affald.

25



Saeson for tomater
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O O O

Anvendelse:
Anvendes til kolde retter, TO GO, snack.

Renggring/klarggring:
Skylles grundigt.

Udskaering:
Hele, skiver.

Flow:

Blgde tomater, samt ender og rester som ikke
kan genanvendes friske samles og fryses — (til
senere produktion af tomatsauce)

Rad handteres som affald.

Saeson for hjertesalat
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O O O O

Anvendelse:
Hjertesalat anvendes til rakost, pynt og TO
GO.

Renggring/klarggring:
Enden skeeres fra og salaten skylles.

Udskaering:
Snittes.

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare. Rakost,
mgdeforplejning el. dizet.

Enden handteres som affald.

26



Anvendelse:
Anvendes til TO GO og dizet

Renggring/klarggring:
Stokken skeeres fra og salaten skylles
grundigt.

Udskaering:
Hele blade

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
pa et senere tidspunkt.

Stok handteres som affald.

Anvendelse:
Anvendes til TO GO.

Renggring/klarggring:
Stok skaeres af og pak choi skylles grundigt.

Udskzering:
Snittes.

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
pa et senere tidspunkt.

Enden handteres som affald

Saeson for lollo bionda salat
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O OO0 O O O O

Saeson for pak choi
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O OO0 O O O O

27



Peberfrugt

Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
0O O O O O

Anvendelse:
Anvendes i rakost, pynt, TO GO, varme
retter og farsretter.

Renggring/klarggring:

Skeeres i 4 kvarte, kernes skrabes ud.
Grimme pletter og rad fiernes. Skylles
grundigt.

Udskaering:
Strimler, tern, halve

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.
Kernehuset handteres som affald.

Saeson for squash

S h Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
quas 58 Y




Saeson for spinat

Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O OO0 O O O ©







Saeson for butternut squash
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O

Anvendelse:
Anvendes til rakost, TO GO

Renggring/klarggring:
Ender skaeres fra, halveres og kerner
skrabes ud med en ske. Skylles grundigt.

Udskaering:
Skiver, tern

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Ender er affald og kerner hdndteres som
madspild.

Saeson for hokkaido graeskar
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O

Anvendelse:
Anvendes til rakost, TO GO

Renggring/klarggring:
Ender skaeres fra, halveres og kerner
skrabes ud med en ske. Skylles grundigt.

Udskzering:
Skiver, tern

Flow:

Tag stilling til eventuelle rester kan bruges
eller erstatte en anden ravare.

Ender er affald og kerner handteres som
madspild.

31






Saeson for ananas, hele dret (impoteret)
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
0O O O O 0o O o O O O O

Anvendelse:
Anvendes til rakost, varme/kolde retter, TO
GO.

Renggring/klarggring:
Ananas skylles hel.

Udskaering:
Toppen og bunden skaeres fra. Ananassen
skrzelles med en kniv.

Flow:

Rester vurderes og bruges en anden dag.
Toppen skal smides ud i restaffald. Resten af
skralden handteres som affald.

Saeson for appelsin, hele aret (impoteret)
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
0O O 0O O O 00 o0 O O o o

Anvendelse:
Anvendes til pynt, TO GO

Renggring/klarggring:
Skylles grundigt

Udskaering:
Skiver, kvarte

Flow:

Ender og diverse rester samles, gemmes og
fryses. Herefter bliver det brugt til
citrusmarmelade.

Rad handteres som affald.
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O
B I 3 b aer saeson for blghzer
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.

o O

Saeson for cantaloupe melon
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O

Anvendelse:
Benyttes til udskaret frugt.

Renggring/klarggring:
Hele melonen skylles.

Udskaering:

Ender skeeres af, indmaden udhules
med en ske og melonen skraelles med
en kniv.

Flow:

Eventuelle rester vurderes og bruges en
anden dag.

Skreel handteres som affald. Indmad
vurderes som madspild.
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Saeson for citron, hele dret (impoteret)
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O O 0O OO0 o O o o O

Anvendelse:
Anvendes til pynt, marmelade, tilbehgr og
TO GO.

Renggring/klarggring:
Skylles grundigt.

Udskeering:
Halve skiver, springer

Flow:

Ender og rester samles, gemmes og fryses.
Bruges til citrusmarmelade.

Rad hdndteres som affald.

Saeson for honning melon
Jan. Feb. Mar. Apr. Maj. Jun. Jul. Aug. Sep. Okt. Nov. Dec.
O O O

Anvendelse:
Benyttes til udskaret frugt.

Renggring/klarggring:
Hele melonen skylles.

Udskzering:

Ender skaeres af, indmaden udhules
med en ske og melonen skreelles med
en kniv.

Flow:

Eventuelle rester vurderes og bruges en
anden dag.

Skreel handteres som affald. Indmad
vurderes som madspild.

35



Sma handlinger ggr en stor forskel

At mindske madspild handler ikke kun om at reducere affald — det handler
om at bruge vores felles ressourcer med omtanke og respekt.

Nar vi taenker kreativt og arbejder systematisk med hele ravaren, skaber vi
veerdi: for miljget, for kekkenet og for smagen.

Dette haefte er ikke blot til inspiration — det er et arbejdsredskab, som skal
folges i det daglige arbejde. Formalet er at sikre en ensartet handtering af
ravarer og rester pa tveers af medarbejdere og omrader i
produktionskgkkenet.

Alle bidrager til den falles indsats, og det er gennem vores fzelles rutiner og
valg, at vi ggr en reel forskel.

Hver gr@gntsags stok, hver skrael og hver rest har potentiale — det handler
bare om at se det.
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