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Daek op med fuldkorn
og fa alle fordelene

Fuldkorn er en del af svaret pa, hvordan du sammensatter menuen, sa
den bliver mere beeredygtig og sund.

Korn og andre vegetabilske fgdevarer er mindre ressourcekraevende at
producere, end animalske fgdevarer. Det skyldes, blandt andet, at fuldkorn

kraeever veesentligt mindre vand, end nesten alle andre fgdevarer. Fuldkorns-
burgerbolle
o o o a med linsebof.
Med mere fuldkornsbrgd pa menuen er der ogsa styr pa spgrgsmalet om F4 opskriften her.

mathed i en mere plantebaseret kost. Fuldkorn meetter — og dét er med til
at sikre, at dine geester spiser mindre (www.altomkost.dk).

Brod er den vigtigste kilde til fuldkorn i kosten.

6 4(y siger, at de altid, eller meget
O ofte, valger fuldkornsbrod.

Fuldkorn

Find dine fuldkornsbred E]

Tilbyd fuldkornsbred til alle maltider. Her }
finder du fuldkornsbred til alt fra smerre-
bred og burgere til sandwiches. E l-r -L"I- i



Her far du nemt et overblik over de brad,
vi bager pa vores danske bagerier.

Fem danske bagerier
0og egen molle 1 Vejle

Foretraeekker du at handle med lokale leveranderer?

Vores danske historie gar tilbage til 1880, hvor Viggo Schulstad
abnede sit forste bageri. I dag driver vi fem danske bagerier.

Melet er vores storste og vigtigste ravare. Vi valger kornet med
omhu, sa du kan servere brgd af den bedste kvalitet.

Kornet til vores hvedemel bliver dyrket i Danmark, Sverige og
Tyskland, inden vi maler det pa vores egen melle i Vejle, der er
100% drevet pa vindenergi.

Smorrebrod pa
bagt i Danmark pa dansk rugmel.

Smgrristet
rugbred med
gulerodstatar.

Fa opskriften her.
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Heev din gko-grad med bred
0g tiltreek flere geester

Har du et mal om at haeve gko-graden i dit kekken? Sa kan
gkologisk brgd veare en god og velsmagende kilde.

Nar du synligger gkologien pa menuen, minder du gaesterne

om, at din kantine er med til at gore en positiv forskel for O e Pl

med vores
klodens ressourcer. @KO burgerbolle.
Vi bager udvalgte af vores mest populeere brod i gkologiske El [
varianter, sa flest mulige far adgang til gkologi. Gennem
innovation sikrer vi, at vores gkologiske brgd har samme gode EFEE

smag og kvalitet, som vores ikke-gkologiske brgd.

Dek hele bordet med
gkologisk brad

@Kkologisk bake off brgd er en god
lgsning til travle kekkener.



1Te veje til en gregnnere
menu med brad

Hver dag spiser mere end én million danskere i landets kantiner. Det giver de professionelle kaok-
kener muligheden — og et stort ansvar — for at skubbe geesternes spisevaner og adfeerd i en mere
plantebaseret og baeredygtig retning.

Men hvor skal du begynde for at f& en mere baeredygtig kantine-hverdag?

Vores mal er at tilboyde bred, som hjslper dig godt pa vej — uanset om
du vil have mere gkologi, mindske dit madspild eller skrue op for det sunde
og det grenne pa menuen. Vi har bredet til at deekke bordet fra morgen til aften.

Her er tre veje, du kan ga, nar du
vil finde bredet til en mere plante-
baseret, sund og baeredygtig menu:

Bagt i

e ay— Fuldkorn

Laes mere pa schulstadbakerysolutions.dk/baeredygtighed

Kom godt 1 gang med den
grenne omstilling 1 din kantine

Uffe Kjeldgaard Truelsen er uddannet kok og ejer af virksom-
heden Kgkkenkultur, hvor han hjelper professionelle kgkkener
til at arbejde mere grent og baeredygtigt:

“Den gregnne omstilling begynder i de professionelle kgkkener.
Men der er for fa, der ved, hvordan de skal gore.

Mit mal er at skabe “spiselige forandringer” — i form af plan-

tebaserede maltider, der smager fantastisk. Men det er ogsa
vigtigt at gere forandringerne “spiselige” for de kokkener, der
skal lgfte opgaven.”

Las hele interviewet, og fa Uffe Kjeldgaard Truelsens rad til,
hvordan du kommer godt i gang med den grgnne omstilling 1
dit kekken.

Uffe Kjeldgaard Truelsen er uddannet
kok og gren forandringsagent.
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Vores ansvar fra kormet pa
marken til duften af nybagt
brgd 1 dit kekken

Som en stor virksomhed og arbejdsplads har vi et be-
tydeligt ansvar for at bidrage til et bedre klima, bedre
sundhed og for at veere en attraktiv arbejdsgiver for \ N G /L\

vores ansatte. %V\(\
Vi arbejder for at reducere CO2e i vores egen drift, m

mindske spild og for at optimere vores brods sundheds-
profil, sa du kan servere brgd med god smag i munden.

. Vi er ejet af svenske landmeend, der sikrer, at vi stiller
de rigtige krav hele vejen fra jord til bord. Og sammen
med vores sgsterselskaber og leverandgrer arbejder vi
for at fremme beeredygtig dyrkning af vores mel, korn
0g ravarer.
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