Madspild

— fa mest muligt ud af dit bred!
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adspild til et stort
plus — bade for bund-

Fa over 30 lekre
opskrifter, der mini-
merer madspild.
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Mindre madspild

At mindske madspild er ikke en ny
trend. I gamle dage var det kutyme

i ethvert kokken, og heldigvis er der
igen fokus pa at fa mest muligt ud af
sine fadevarer — ogsa hos Lantminnen
Unibake.

Et minimum af madspild er nemlig ikke bare god stil,
men ogsd et plus for ethvert kekkenbudget. Derfor setter
vi fokus pa madspild — pa vores website
schulstadbakerysolutions.dk.

Frostbredets mange muligheder

Det praktiske ved vores frostbrad er, at du kun behgver at
tage det op, du har brug for. Og fir du alligevel overskud,
har vi brugt vores store viden om bred og udviklet en
masse spendende og utraditionelle opskrifter, som alle
findes pa vores website. Opskrifterne spender vidt — og
dakker alt lige fra hovedretter til tilbehor — alle sammen
lekre og lige til at sette pA menuen.

Rigtig god leselyst!

Lantminnen Unibake
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Fa nye
opskrifter
hver maned

Det sker pa nettet

Hos Lantméinnen Unibake udvikler vi
altid - ikke bare nye bregd, men ogsa
ideer til hvordan du i dit kekken und-
gar madspild og far brugt vores pro-
dukter ned til mindste krumme.

Det vil vi gerne dele med dig, og der-
for har vi samlet masser af inspiration
og spendende opskrifter i et univers
pa vores website.

Vi opdaterer sitet med nye, speendende
opskrifter hver maned og deler gerne
gode historier og fif fra vores mange,
dygtige kunder - f.eks. kan du laese
hele historien om, hvordan Aalborg
Handelsskole har minimeret deres
madspild. Klik ind og find vores
”Undga-madspilds-univers” pa

omtanke
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Mad skal veere leekkert, og menuen bliver bestemt ikke mindre
indbydende af at saette fokus pa madspild. Det handler om at
e&ndre rutinerne i kokkenet, beregne korrekte maengder og se
kritisk pa, hvad der smides ud og hvorfor. Og sa handler det
om at teenke kreativt og fa brugt ravarerne pa helt nye mader.

Gamle dyder og nye trends

Det er et godt gammelt husmodertrick at putte daggammelt brad i
farsen. Og hvem husker ikke mormors krebinetter med de sprode
brodkrummer? Men der er mange flere muligheder. Vidste du f.eks., at
daggamle croissanter er perfekte til en terte? Eller at revet rugbred gor sig
godt i vegetarmuffins? Vores opskrifter tager bide udgangspunke i gamle
dyder og nye trends.

Godt genbred

Brod fra i gir kan hurtigt blive en bestseller i dag. Det handler om at se
ravarernes mange forskellige muligheder. En daggammel sandwich bliver
f.eks. nemt til en varm panini efter en tur i klapristeren. Og boller fra i
gar er altid et hit, nar de serveres som madbred dagen efter — f.cks.med
smeltet ost eller en leekker pesto. En byg-selv-sandwich-buffet er ofte
populer, og har du efterfolgende overskud af ked eller gront, kan det evt.
bruges i en ferdigsmurt sandwich eller pa smorrebrod.

Inviter til ’restival”

Interessen for mindre madspild er generelt stor — ogsd hos dine kunder.

Kommunikeres jeres indsats mod madspild positivt, kan kekkenet hoste
stor anerkendelse. I kan f.eks. overveje at skrive pA menuen, at I har
fokus pa madspild, lancere en ”genbrodsterte” eller hvorfor ikke invitere
til "restival”?




Her bliver minus
madspild til et stort plus

— bade for bundlinje og samvittighed.

Pa Aalborg Handelsskole er de ikke bare hoppet med pa en belge. Her handler mini-
mering af madspild i ferste omgang om at fa mest muligt ud af budgetterne. Men at
indsatsen samtidig eger gejsten i kekkenet og giver plus pa samvittighedskontoen, er
ogsa en gevinst.
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Vores avance
er forbedret
med 2% 1
forste
kvartal.”

Se hele det

inspirerende
interview og
opskrifter pa

. schulstadbakerysolutions.dk
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”Vores frostbred fra Schulstad Bakery Solutions er godt, fordi vi
kan bage lebende og kun det, vi har brug for. Og skulle der f.eks.
vere grove rundstykker, vi ikke fir brugt, bliver de skaret op og
serveret som madbread til en ret. Vi laver ogsa restebred om til
ostebred med pesto og krydderier, og det er noget, der virkelig
hitter hos vores kunder. Alle vores ansatte har ydet en stor indsats
Per Nielsen i arbejdet mod madspild, og det kan ikke bare markes i kekke-
Kantineleder, Aalborg Handelsskole net og pa samvittigheden, men ogsi ses pa bundlinjen.”

Lantmannen
Unibake

Lantméinnen Unibake, Oensvej 28, Hatting, DK-8700 Horsens, tlf.: 7628 5000, www.schulstadbakerysolutions.dk



