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SL Spar energi,
spar tid,
spar penge.
Sma indsatser kan gere en stor forskel.

V&Ig pa rtnhere, der Spar energi og tid i kekkenet ved at bruge

I&g pa gryderne, tilberede ingredienser i flere

er k.lal' tl' at tage rejsen portioner, opte langsomt, slukke for ovnen,
sammen med dig' nar den ikke er i brug, og bruge den rigtige

storrelse kogegrej. Det er bevist, at det er
langt mere energieffektivt at koge vand

i en kedel end pd komfuret. Det hele leber
op i sidste ende.

| kokkenet bor du veelge produkter

og ingredienser med emballage, der er
fremstillet af genbrugsplast. Som Knorr
Professionals nye bouillon-serie - kig efter
logoet for genbrugsplast péd emballagen!

Effektive bestillings- og

Keb lokalt og lagersystemer reducerer
o ° 3 ° o

efter arstiden. dine driftsomkostninger.

Tilbyd dine kunder retter med ravarer, der Vaer preecis, nar du bestiller, og veelg

er i saeson, sa du sikrer en frisk og spaendende palidelige leveranderer, sa du sikrer,

menu, samtidig med at du eger din indtjening at dit bestillingssystem sparer tid og

og stotter lokalsamfundet. Ved at kebe lokalt lagerplads, og s& du dermed reducerer

kan du reducere transportomkostningerne madspild og felgelig driftsomkostninger.

og reducere CO2-aftrykket i forbindelse
med transport af ravarer.

Plantebaserede retter

Frem biodiversiteten, er opskriften pa succes.
og hﬂst frugterne Ved at reducere andelen af animalsk

ked i dine retter reducerer du markant

12 afgreder og 5 animalske proteintyper den CO2-udledning, der er nadvendig for
udger 75 % af menneskehedens samlede at lave retterne, uden at du behgver at ga
kalorieindtag. Vi spiser dermed for mange pé& kompromis med smagen. P& ufs.com kan
FUTURE af de samme produkter, og det ger miljoet du finde opskrifter pa plantebaserede retter
sé@rbart over for torke og klimazendringer. og en stor portefolje af produkter, der kan
O Prioriter alternative ingredienser i dine retter. hjselpe dig med at udvide dit repertoire
Future 50 Foods er et godt udgangspunkt for af grenne retter.
dit valg af ingredienser, nar du skal udvikle
FOODS dine naeste opskrifter, eller hvis du leder efter
A PR spaendende og interessante smagsoplevelser, Formidling qf dine
@ Q teksturer og smagssammensaetninger. . .
w baeredygtige tiltag
Fremtidssikring af til dine geester.
o Geesterne eri stigende grad opmaerksomme
dit kekken med pé vigtigheden af beeredygtighed. Forteel
om din indsats og overbevis dine geester ved
gena nvendelse hjselp af menukort og bordskilte, men ger

i tankerne. ogsa brug af alternative steder som f.eks.
venteomrader, omradet omkring kassen
og naturligvis din hjemmeside og dine
sociale medier.

Adskil madaffaldet fra det genanvendelige
affald - og for sidstneevntes vedkommende
skal du undersgege, hvordan og hvor du skal
bortskaffe det. P4 den made sikrer du en mere

effektiv genanvendelse og gor dit kekken S BY | Unilever
Food

mere bzeredygtigt for fremtidens skyld. Slze 293
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