HANDBOK: Menyverktyg

Ce4Re-projektets Menyverktyg ar utformat for att hjalpa restauranger att skapa grénare och
mer hallbara menyer genom att minska matsvinn och ta tillvara varje ingrediens pa basta
satt. Verktyget ger tillgang till innovativa recept som minimerar svinn, en lattanvand |6sning
for lagerhantering samt majligheter att spara och organisera egna recept. Genom att
anvanda denna handbok lar du dig hur du fullt ut kan dra nytta av verktygets funktioner och
forsta principerna for cirkular ekonomi som de tillampas inom menyplanering.

Anvand Menyverktyget online pa: https://menutool.circularmenu.eu/

Syftet med denna handbok ar att stddja restauranger i att integrera cirkulart tankande i den
dagliga verksamheten. Cirkulara arbetssatt ar inte bara miljdansvariga, utan gor ocksa
foretag mer motstandskraftiga och konkurrenskraftiga. Aven om verktyget och handboken i
forsta hand ar avsedda for restauranger, kan privatpersoner ocksa tillampa dessa idéer
hemma i mindre skala. Oavsett om du driver ett storkodk eller lagar mat till din familj ar
principerna desamma: minska svinn, anvand resurser klokt och skapa goda maltider som
respekterar planeten!

Menyverktyget och dess handbok har utvecklats inom projektet Development of Joint
Circular Solutions in the CB Restaurant Sector (Ce4Re) (1.9.2023-30.6.2026). Projektet har
finansierats av EU Interreg Central Baltic Programme.

1. Grundlaggande anvandning av Menyverktyget

For att skapa egna recept och hantera ingredienser behéver du férst skapa ett konto. Det
gar aven att bladdra bland recept (2) eller anvanda Buffémenykalkylatorn (4) utan att
registrera sig, men genom att skapa ett konto far du tillgang till hela verktyget. Nar du har ett
konto kan du logga in i Menyverktyget, fa tillgang till dess huvudfunktioner och vaxla mellan
tillgangliga sprak.

Ny anvéndare

For att skapa ett nytt anvandarkonto, ga till det 6vre hégra hornet pa Menyverktygets
webbplats och klicka pa anvandarikonen, som visas i Bild 1.1.
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Bild 1.1 Anvédndarikon

Nar du har klickat pa ikonen visas alternativet "Logga in” (Bild 1.2). Valj detta alternativ for
att fortsatta.


https://menutool.circularmenu.eu/
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Bild 1.2 Inloggningsknapp

Du omdirigeras darefter till inloggningssidan. Pa denna sida klickar du pa "Registrera nytt
konto” for att Oppna registreringsformularet.

LOGGA IN

Anvéandarnamn

Loésenord

Registrera nytt konto Glomt I6senord?

Bild 1.3 Knapp for att registrera nytt konto

Nar du ar pa registreringssidan ser du texten "Registrera nytt konto” hégst upp i formularet.
Alla falt i formularet ar obligatoriska.

REGISTRERA NYTT KONTO

Anvéndarnamn
E-post
Lésenord

Bekrafta |6senord

Ga till inloggningssidan

Bild 1.4 Sida for att registrera nytt konto

Ange den information som kravs:

Anvandarnamn — anvands for att identifiera dig i systemet och for att logga in pa ditt konto.
E-post — den e-postadress dar du vill ta emot viktig information som rér webbplatsen och
som aven anvands for inloggning.



Lésenord — maste vara minst 8 tecken langt.
Bekrafta I6senord — ange samma l6senord igen som i faltet Lésenord.

Nar du har fyllt i alla falt klickar du pa den gréna knappen "Registrera” for att skapa ditt
konto.

Bild 1.5 Meddelande om att e-post har skickats

Nar registreringen har skickats in visas ett meddelande som anger att ett e-postmeddelande
har skickats. Ga till inkorgen fér den e-postadress du angav och leta upp meddelandet som
innehaller en bekraftelselank. Klicka pa lanken for att bekrafta din e-postadress. Nar din
e-postadress har bekraftats kan du logga in pa ditt konto och bérja anvanda Menyverktyget.

Inloggning

For att logga in pa ditt konto, ga till det 6vre hogra hornet pa Menyverktygets webbplats och
klicka pa anvandarikonen (Bild 1.1). Klicka darefter pa alternativet ”Logga in” (Bild 1.2). Du
omdirigeras da till en ny sida.

LOGGA IN

Anvandarnamn

Lésenord

Registrera nytt konto Glémt 16senord?

Bild 1.6 Inloggningssida

Pa denna sida anger du foljande obligatoriska uppgifter for att logga in pa ditt konto:

Anvandarnamn — anvandarnamnet som du angav vid kontoregistreringen.
Losenord — l6senordet som du skapade for ditt konto. Du kan klicka pa ”6gon”-ikonen till
hdger om l6senordsfaltet for att visa 16senordet.

Om du har glémt ditt I6senord klickar du pa knappen ”Glomt I6senord” for att aterstalla det
och skapa ett nytt.

Nar du har angett dina inloggningsuppgifter klickar du pa den gréna knappen ”Logga in”.
Du omdirigeras da till Menyverktygets huvudsida.



Sprak
Anvandare kan vaxla mellan fyra sprak: engelska, finska, lettiska och svenska.

For att andra sprak gar du till det 6vre hdgra hérnet pa Menyverktygets webbplats och
klickar pa det sprak som fér narvarande ar valt. En rullgardinsmeny 6ppnas dar du kan valja
ditt dnskade sprak.

Svenska A~

English

Latviesu

Suomi

Bild 1.7 Sprakvalsmeny

2. Recept

Majoriteten av Menyverktygets recept fokuserar pa cirkular anvandning av de tolv mest
anvanda lokala ingredienserna i Central Baltic-regionen, enligt projektintervjuer med
restauranger, som ofta far biprodukter eller rester redan i tillagningsskedet. Dessa
ingredienser identifierades som potatis, morétter, rédbetor, 16k, applen, sallad, gurka, tomat,
bréd, kyckling, flask och fisk.

Recepten fokuserar pa att anvanda alla delar av en ingrediens, dess biprodukter eller rester
fran ratter som tillagats med ingrediensen. Genom att utnyttja mojligheten att andra
mangderna i en ratt beroende pa hur manga portioner den ska ge, eller utifran hur mycket av
en viss ingrediens som finns tillganglig, kan du effektivt ta tillvara vanliga rester och annars
bortkastade ingrediensdelar samt minska ditt totala matsvinn.

For att hitta ett lampligt recept for att tillaga en ratt med dnskade ingredienser eller dina
rester, klicka pa alternativet ”Recept” hogst upp pa sidan.

® Ingredienser M Sparade recept [E Recept

Bild 2.1 Sidval



Du omdirigeras da till sidan Recept. Har kan du valja mellan alternativen ”Anvéand
befintliga rester” och ”Bladdra bland recept”. Alternativet ”Anvand befintliga rester”
visar recept som du kan laga med hjalp av rester fran tidigare maltider eller huvudratter.
Alternativet ”Bladdra bland recept” gor det mgjligt att utforska alla tillgangliga recept.

Recept

Vad vill du gora?

Anvind befintliga rester

Bild 2.2 Bladdra bland recept valt

Anvand befintliga rester

Filter
Det finns tva huvudfilter. Det ena ar for ingredienser och det andra ar mer detaljerat.

Filtret till h6ger anvands for att ange de ingredienser du vill anvanda. Gor sa har genom att
fylla i féljande falt:

Vilj ingrediens — skriv in ingrediensen som du har tillganglig.
Hur mycket? — ange mangden av ingrediensen.
Enhet — valj den mattenhet som anvands for att mata ingrediensen (t.ex. gram, liter).

Nar du har angett informationen klickar du pa knappen ”Lagg till” for att bekrafta
ingrediensen.

Vad har du 6ver? Hur mycket? Enhet

Valj ingrediens... t.ex. 500 ~

Bild 2.3 Filtrering av ingredienser

Till vanster hittar du ett falt fér antal gaster. Nar du har angett antalet personer och klickat pa
knappen ”So6k” justeras alla ingrediensmangder automatiskt efter antalet gaster. Ett
”Sok”-falt till vanster gor det ocksa mojligt att soka efter 6nskat recept utifran dess namn.



Hur manga géster?*

Y  Fler filter Q  Sok.. 10

Aterstill alla filter

Bild 2.4 Filtrering efter antal géster

For att komma at det sista filteralternativet klickar du pa knappen “Fler filter”, som du hittar i
filtret till vanster (se Bild 2.4).

Nar du klickar pa detta alternativ visas en utdkad filtersektion. Den ar indelad:
Ratter — den typ av ratt du vill laga (till exempel dessert, forratt eller huvudratt).

Du kan vélja s& manga alternativ du vill. Nar ett alternativ ar valt markeras det med en bock i
en bla ruta.

Nar du har tillampat filtren visas resultaten under filtersektionen. Om du anger mer an en
ingrediens visas forst recept som innehaller alla de ingredienser du har angett. Darefter
visas recept som endast delvis matchar dina ingredienser. Om det inte finns nagra recept
som anvander alla valda ingredienser visas endast delvis matchande recept.

Vad vill du géra?

Hur manga gaster?* Vad har du 8ver? Hur mycket? Enhet
Y Flerfilter Q Sek 10 Valj ingrediens. tex. 500 v @ Lagg till
*Alla ingrediensmangder kommer att justeras efter antalet gaster, inklusive
Tillagda ingredienser:  Broccolini 400g X Vinager X

ok

Aterstall alla filter

Inga recept hittades med ALLA sokkriterier

Recept med VISSA ingredienser eller kriterier

Appelskalchips Appelskalchutney Appelskalgelé
0 spara 0 spara 0 spera
Krispiga appelskalchips med kanel och socker S6t och syrlig appelskalchutney Hemgjord gelé frén appelskal
® 30min % 10 Portioner @ 45min % 10 Portione: ® 60 min % 10 Portioner
Bild 2.6 Bléddra bland recept
Bladdra



Bladdra-vyn ar utformad for att hjalpa dig att hitta inspiration genom att utforska olika recept.
| denna vy kan du endast anvanda sokfunktionen och filtren Ratter, som finns under
alternativet ”Fler filter”.

For att visa ett recept mer detaljerat klickar du pa ”Visa detaljer”. Da visas den fullstandiga

listan dver ingredienser

och nédvandiga mangder, steg-for-steg-instruktioner for tillagning,

uppskattad tillagningstid samt annan anvandbar information.

Skapa recept

i

Foton dr endast for illustration. Faktiska rtter kan variera.

Brodkroketter
[ spara
Krispiga brédkroketter
© 25min % 360.00 Gram
Forfattare System Visa detaljer >
Bild 2.7 Receptkort

Om du ar inloggad visas en knapp till hoger. Klicka pa ”Skapa recept” for att borja skapa ett

nytt recept.

Ett nytt formular 6ppnas
systemet.

. Fyll'i informationen som galler ditt recept for att det ska visas i

Lagg till nytt recept

Namn*

Receptbilds-URL

2 Vilj bild [ETLENIT Ingen fil vald

Detta ar en Al-genererad bild

Beskrivning *

Forberedelsetid (minuter)
Forfattare*

Cirkularitetsbeskrivning

Beskriv hur detta recept framjar cirkular matlagning

Tillagningstid (minuter)

Resultatmangd

tex. 150 Portioner




Bild 2.9 Formular fér att ldgga till nytt recept — férsta delen

Below is a table representing the form fields from Picture 2.9, namely the field name,
description, whether the field is required, and a sample answer.

Falt Beskrivning Obligatoriskt? Exempelsvar

Namn Receptets officiella Kramig pasta med
namn, s som det visas v pesto pa morotsblast
pa Menyverktygets
plattform.

Receptbilds-URL Direktlank till ett https://example.com/im
receptfoto som finns 4 ages/pesto-pasta.jpg
online.

Ladda upp bild Bildfil som du laddar pesto-pasta.jpg
upp fran din dator i ®
stéllet for att anvanda
en extern URL.

Detta ar en Markera denna ruta A (ikryssad om bilden

Al-genererad bild om receptbilden har ar Al-genererad)
skapats med hjalp av x
Al i stéllet for att vara
ett verkligt foto.

Beskrivning Kort beskrivning av En kramig pasta gjord
receptet som visas pa pesto av
hoégst upp pa v morotsblast och
receptsidan. overblivna rostade

grénsaker.

Forberedelsetid Tid som behdvs for att

(minuter) forbereda
ingredienserna fore 2 3 15
tillagning (tvatta, skala,
hacka osv.).

Tillagningstid (minuter) | Tid som ratten 25
behdver tillagas
(ugnsbakning, 3
kokning, stekning
osV.).

Upphovsperson Namn pa personen Menyverktygets
eller organisationen v testkok

som har skapat
receptet.



https://example.com/images/pesto-pasta.jpg
https://example.com/images/pesto-pasta.jpg

Falt

Beskrivning

Obligatoriskt?

Exempelsvar

Resulterande mangd

Hur mycket mat
receptet ger samt
mattenhet (t.ex.
portioner, gram).

4 — Portioner

Cirkularitetsbeskrivnin

g

Forklaring av hur
receptet framjar
cirkular matlagning
och minskar matsvinn.

Anvander 6verblivna
rostade grénsaker och
torra brodkanter som
krutonger for att
minimera matsvinn.

| Bild 2.10 kan du se den andra delen av formularet. Under bilden hittar du en andra tabell
med faltbeskrivningar.

Gér receptet offentligt

Huvudriitt Sallad Soppa

® Lagg till

Avbryt Skapa ny

Bild 2.10 Formulér fér att Idgga till nytt recept — andra delen

for hur receptet tillagas.

Falt Beskrivning Obligatori | Exempelsvar / val
skt?
Gor receptet Markera denna ruta om du ® Z
offentligt vill att receptet ska vara
synligt for alla anvandare pa
plattformen.
Ratter Val;j en eller flera ratstyper 4 Forratt, Huvudratt
som bast beskriver
receptet.
Ingredienser Lista alla ingredienser som v 200 g mordtter; 1 msk olivolja;
anvands i receptet. Varje 150 g kokt ris
ingrediens laggs till via
knappen ”Lagg till”.
Steg Steg-for-steg-instruktioner v Satt ugnen pa 180 °C... 2.

Hacka grénsakerna... osv.




For att lagga till en ingrediens anger du ingrediensens namn, mangd och mattenhet, och
valjer sedan om ingrediensen ar en produkt, biprodukt eller anvand ingrediens. De
ingredienser du anger maste redan finnas i ingrediensdatabasen eller ha skapats tidigare i
verktyget for ingredienshantering.

Nar du ar klar med att definiera receptet klickar du pa knappen ”Skapa ny” langst ned till
hoger for att spara det. Receptet visas darefter pa sidan Recept, dar du kan visa det eller
hitta det senare med hjalp av soékfaltet och filtren.

3. Ingredienser

Nar du ar inloggad kan du bérja hantera dina ingredienser. For att géra detta klickar du pa
knappen ”Ingredienser” hogst upp pa sidan. Du omdirigeras da till sidan fér hantering av
ingredienslager, dar du kan lagga till och uppdatera ingredienser som du vill bérja félja upp.

® Ingredienser M Sparade recept [ Recept

Bild 3.1 Ingrediensknapp

Pa denna sida kan du se knappen ”Lagg till ingrediens”, filter, ett sokfalt samt listan éver
alla ingredienser.

Ingredienser @ Lgg till ingrediens

NAMN KATEGORI MANGD STATUS

Agg Mejeriprodukte 0g Slut i lager

Anis Kryddor og Slut i lager

Anklever Inglvsmat og Slut i lager

Bild 3.2 Ingredienssida
Lagga till ingredienser

For att Iagga till en ingrediens klickar du pa knappen ”Lagg till ingrediens”. En ny sida
Oppnas dar du kan skapa en ny ingrediens. Har kan du ange ingrediensens namn, kategori,
lagersaldo, grans for 1agt lager, ratter samt eventuella anteckningar.

Obs!

Du kan skapa egna kategorier genom att klicka pa ”Ange egen kategori i stéllet”.
Lagt lager innebar den grans under vilken du vill fylla pa ingrediensen.

Alla ingrediensmangder anges endast i gram.
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Lagg till ny ingrediens

Namn* Kategori
v
Ange anpassad kategori istéllet
Mangd i lager (gram) Gréns for lagt lager (gram)
t.ex., 500 t.ex. 500
Ange mangden i gram som du redan har i lager Méngd, vid vilken lagt lager-varning visas

Anteckningar

7

Avbryt Légg till ingrediens

Bild 3.3 Ingredienssida

Uppdatera ingredienser

For att uppdatera en ingrediens klickar du pa den i ingredienslistan (Bild 3.2). En ny sida
Oppnas dar du kan se ingrediensen mer detaljerat samt ta del av dess lagerhistorik.
Lagerhistoriken visar alla uppdateringar som rér lagernivaerna fér denna ingrediens.

Ingrediensdetaljer

Namn Kategori
Mandelflarn Notter
Nuvarande méangd Grans for lagt lager
355¢g O0g

Lagerstatus

I lager

Anteckningar

7/ Uppdatera lager

Lagerhistorik

DATUM MANGDFORANDRING POSTTYP

1/14/2026 +355¢g Leftover

Bild 3.4 Ingrediensdetaljer

For att borja uppdatera ingrediensens lager klickar du pa knappen ”Uppdatera lager”, som
finns till héger ovanfér lagerhistoriken. Ett nytt popup-fénster 6ppnas.
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Uppdatera lagerniva fé6r Mandelflarn

Mangd *
Typ*
Datum och tid *

mm/dd/yyyy --:-- -- ]

Anteckningar

Valfria anteckningar om denna lageruppdatering

Avbryt Uppdatera lager

Bild 3.5 Uppdatera lager

Har behdver du ange den mangd av ingrediensen som du fér narvarande har i lager, dess
typ (om det ar en rest, jungfrulig eller biprodukt), datumet da lagret uppdaterades samt
eventuella anteckningar vid behov. Klicka pa "Uppdatera lager” nar du har fyllt i all
information.

4. Buffémenykalkylator

Buffémenykalkylatorn hjalper dig att uppskatta hur mycket mat som ska forberedas till en
buffé baserat pa antalet gaster och sammansattningen av din meny (huvudratter kontra
tillbehdr). Den ar anvandbar vid catering, evenemang, moéten, hotellfrukostar och andra
situationer dar gasterna serverar sig sjalva.

Att anvanda kalkylatorn stddjer cirkuldr menyplanering eftersom den hjalper dig att undvika

overproduktion — en av de vanligaste orsakerna till matsvinn vid bufféer.

Anvand Buffémenykalkylatorn online pa: https://calculator.circularmenu.eu/

Sa anvander du Buffémenykalkylatorn
Oppna kalkylatorn och ange antalet vuxna och barn (se Bild 4.1).

Portionsregel: 1 vuxen = 1 portion, 1 barn = 0,5 portioner.

12


https://calculator.circularmenu.eu/

Y Buffékalkylator

2, Antal gaster

R Vuxna

0

® Barn

Bild 4.1 Buffémenykalkylator — antal géster

Lagg till ratter genom att klicka pa "Lagg till huvudratt” och/eller "Lagag till tillbehor”.
For varje ratt kan du anpassa:

e Rattens andel inom sin kategori (huvudratter eller tillbehor)
e Rattens andel av hela buffén

e Vuxenportion (gram) och barnportion (gram)

Y] Lagg till nya ratter
® Lagg till huvudratt ® Lagg till tillbehér
88 Anpassa proportioner och portionsstorlekar

Grillad kyckling (huvudratt) ]

Andel av totala Huvudratter

50%

Andel av totala portioner i buffén

o 20%
Vuxenportion (gram) Barnportion (gram)

200 100

Bild 4.2 Buffémenykalkylator — l&gga till en rétt

Granska den 6vergripande balansen (férhallandet mellan huvudratter och tillbehér) samt
listan 6ver nédvandiga mangder.
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| Total balans

Procentandel av totala portioner i buffén

Huvudratter (2) Tillbehor (3)

G 40% CE— 60%

Totala portioner i buffén: 0.0

Picture 4.3 Buffet Menu Calculator: Overall balance

Justera ratternas andelar eller portionsstorlekar tills de nédvandiga méangderna stdmmer
overens med din plan och kdkets kapacitet.

Tips: Om du ofta far rester efter bufféservering, prova att minska portionsstorlekarna eller
sanka andelen av de ratter som oftast slangs, och berdkna sedan pa nytt.

5. Planering av cirkulara menyer: centrala begrepp

Vad ar en cirkular meny?

En cirkular meny bygger pa principerna for cirkular ekonomi, vilket innebar att produkter och
material halls i anvandning sa lange som mojligt samtidigt som avfall och resursférbrukning
minimeras. | praktiken handlar detta om att utforma menyer som tar tillvara hela
ingredienser, inklusive delar som ofta slangs, samt att hitta kreativa satt att ateranvanda
rester. Till exempel kan gronsaksskal bli smakrika buljonger, torrt brod forvandlas till krispiga
krutonger och ben kan sjudas till fylliga fonder. Cirkuldara menyer betonar ocksa
anvandningen av lokala och sasongsbetonade ingredienser, vilket minskar miljopaverkan
och stddjer lokala producenter.

Att skapa en cirkular meny ar inte bara bra for miljéon — det ar ocksa ekonomiskt klokt.
Genom att minska svinn och anvanda ingredienser mer effektivt kan restauranger sénka
kostnaderna och férbattra Ionsamheten. Samtidigt vardesatter kunder i allt hogre grad
hallbarhet, sa cirkulara arbetssatt kan starka restaurangens rykte och locka en lojal
kundkrets.

Hur bygger man en cirkuldar meny?

Det finns ingen enkel formel for att skapa en cirkular meny. Se det i stallet som en pagaende
process snarare an ett fast mal. Bérja med sma, hanterbara férandringar som passar din
verksamhet. | stallet for att férsdka eliminera alla jungfruliga ingredienser 6ver en natt, kan
du minska dem stegvis. Du kan till exempel bérja med att inféra en eller tva ratter som
anvander rester eller mindre traditionella delar av ingredienser, sasom morotsblast i pesto
eller potatisskal som bakas till krispiga snacks. Med tiden ackumuleras dessa férandringar
och férvandlar din meny till en mer cirkular och hallbar sadan.
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Kontrollerade, anpassade forandringar ar mest effektiva. Varje restaurang ar unik, sa
tillvagagangssattet bor spegla dina specifika forutsattningar, kundpreferenser och tillgangliga
resurser. Nyckeln ar att réra sig framat konsekvent och kreativt, alltid pa jakt efter nya
mojligheter att minska svinn och anvanda det du har battre.

Grundlaggande arbetssatt for cirkular menyplanering
Lagerhantering

Effektiv lagerhantering &r grunden for en cirkuldr meny. Det innebar att folja upp alla
ingredienser, tillagade ratter och ateranvandbara rester sa att du exakt vet vad du har och
vad du behdver. Ett tydligt lager hjalper dig att kontrollera matkostnader, undvika dverlager
och identifiera svinnkallor. Om du till exempel méarker att vissa gronsaker ofta blir daliga
innan de anvands, kan du justera inképen eller skapa ratter dar dessa ingredienser anvands
mer frekvent.

Lagret kan hanteras med ett digitalt system, traditionellt papper och penna eller en
kombination. Menyverktyget erbjuder ett |attviktigt alternativ for lagerhantering i avsnittet
”Ingredienser”, men den basta I6sningen beror pa restaurangens storlek, arbetsflode och
personalens preferenser. Testa olika verktyg tills du hittar det som passar dina behov.

Lagret bor spegla hela kdkets verksamhet. Det kan inkludera till exempel:

Farska ingredienser — frukt, gronsaker, kott, agg ...

Torrvaror — pasta, boénor, ris, mjol, kryddor ...

Vatskor — drycker, sprit ...

Fardiga komponenter — rivna rotfrukter, palagg, glass ...

Rester eller spill som kan ateranvandas — potatismos, ben, kaffesump ...

Konsekvens ar avgorande. G& igenom lagret regelbundet — dagligen, veckovis eller enligt ett
fast intervall — och uppdatera uppgifter snabbt efter leveranser eller anvandning. Utdéver
bast-fére-datum bér du anvanda sensoriska kontroller for att sékerstalla att varor ser ut,
luktar och smakar som de ska. Det férhindrar servering av dalig mat och minskar onédigt
svinn.

For att optimera lagret ytterligare, tilldmpa metoder som FIFO (First In, First Out) sa att aldre
varor anvands fore nyare. Ordna lagringen sa att aldre produkter ar lattillgangliga. Utover
FIFO kan lagerinsikter anvandas for effektiv produktionsplanering, minskade akuta inkdp och
samordning med leverantérer for just-in-time-leveranser. Med tiden leder detta till smidigare
drift, lagre kostnader och ett mer hallbart kok.

Ett bra lager bor aven innehalla information om férvaringsférhallanden (temperatur,
luftfuktighet, férpackning), leverantorsuppgifter (ursprung, leveransdatum, batchnummer)
och kostnadsdata for varje artikel. Detta starker livsmedelssakerhet, kvalitet och sparbarhet
vid aterkallelser samt mojliggér battre inkdpsvillkor. Fér menyplanering ar dock det viktigaste
att ha koll pa mangder och status.

Minska svinn
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Forsta steget i att minska svinn ar att mata det. Du kan inte minska det du inte mater. Borja
med att registrera alla svinnkallor — fran misstag i koket till tallriksrester fran gaster. Det
inkluderar bortskurna delar, felaktigt tillagade ratter och orérda portioner som kommer
tillbaka fran matsalen. Genom att folja upp svinn kan du identifiera ménster och forsta om
forlusterna beror pa éverproduktion, dalig férvaring eller for stora portioner.

Uppfdljning kan géras med enkla verktyg som vagar och anteckningsbocker eller med
digitala 16sningar som Ce4Re Waste Reduction Tool, htips://zerofoodwaste.vidzeme.lv/#
som gor det enkelt att logga och analysera data. Konsekvens ar nyckeln — mat regelbundet
och kategorisera efter typ och kalla. Med tiden blir dessa data ovarderliga beslutsunderlag.

Nar du vet var svinn uppstar kan du vidta riktade atgarder. Fér mat som inte kan
ateranvandas internt, Overvag externa I6sningar. Samarbeta med matdonationsprogram sa
att dverskott nar behdvande i stallet for att slangas. Att salja osalda ratter till reducerat pris i
slutet av dagen ar ocksa effektivt, ofta via appar eller lokala natverk.

Svinnreducering géller &ven matsalen. Mat som ldmnas pa tallrikar beror ofta pa for stora
portioner eller fel forvantningar. Anpassa portionsstorlekar efter kundbeteenden och sasong.
Erbjud flexibla alternativ som halvportioner eller delningsratter och uppmuntra gaster att ta
med rester hem. Dela garna statistik med gaster om tidigare svinn och visa ert atagande att
bli battre.

Ta tillvara vanligtvis bortkastade atbara delar

Tank om kring hur du anvander ingredienser. Manga delar som ofta slangs kan bli vardefulla
komponenter. Skal, stjalkar och blad kan anvandas i fonder, puréer eller friteras till krispiga
garneringar. Citrusskal kan smaksatta siraper eller oljor, och ben samt gronsaksrens blir
utmarkta buljonger — mdjligheterna ar oandliga!

Att ateranvanda rester ar en annan kraftfull strategi. Gardagens rostade gronsaker kan bli
dagens soppa, och torrt brod kan bli krutonger eller bréodpudding. Desserter kan anvanda latt
overmogen frukt som ger naturlig sétma. Det sparar pengar och stimulerar kreativiteten i
koket.

Menyverktygets receptbank erbjuder manga idéer, men uppmuntrar ocksa till
experimenterande. Inspiration kan komma fran varldskok utanfér dina vanliga referenser —
de kan ge bade nya och traditionella satt att anvanda delar som annars slangs.

Alternativa anvandningar for avfall

Allt avfall &r inte atbart, men kan éanda vara anvandbart. Kompostering ar en bra start, men
ga garna langre genom samarbeten. Till exempel, kaffesump och teblad kan géda vaxter,
och citrusskal kan anvandas till oljor eller rengéringsprodukter. Vissa restauranger
atercirkulerar avfall till nya resurser, som értagardar. Det minskar avfall och skapar nya
hallbarhetsmajligheter.

Sasong och lokal sourcing

Sasongsanpassade ingredienser ar farskare, godare och ofta mer naringsrika. De kraver
vanligtvis mindre resurser och har lagre klimatavtryck. Sommarbar passar i fradscha
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desserter, hostapplen i pajer och kompotter, vintertid ar rotfrukter perfekta i mustiga soppor
och pa varen lyfter spada blad och orter ratter.

Konservering genom torkning, frysning, fermentering eller inldggning gor att du kan njuta av
sasongssmaker aret runt och minska beroendet av importerade varor. Sdsongsmenyer
speglar naturens rytm och kan bli ett starkt marknadsféringsargument.

For planering finns gratis resurser som listar sdsongsravaror, men den mest tillférlitliga
informationen kommer ofta fran lokala producenter och grossister. Relationer med
leverantorer hjalper dig att forutse tillgang, sakra farskhet och samarbeta kring
specialprodukter.

Lokal sourcing minskar transporter och stddjer lokala ekonomier. Lokala ravaror kan
inspirera till omdesign av ratter som speglar kultur, sdsong och ursprung — hallbart och
attraktivt for gasterna. Overvag éven egen odling eller foraging dar det &r méjligt, och visa
efterfragan genom att kopa lokalt via grossister.

Anpassning till olika dieter

Att tillgodose vanliga kostbehov ar viktigt fér mangfald och minskat svinn. Genomtankt
planering minskar behovet av sallananvanda specialingredienser och risken for forstoring.
Det visar ocksa inkludering.

Inkludera ratter som naturligt uppfyller flera dietkrav. Vegetariskt ar en bra start; veganskt
passar aven mjolk- och aggfritt. Glutenfritt ar viktigt bade for celiaki och fér dem som
undviker vete. Mangsidiga ratter forenklar driften — till exempel kan en gronsaksgryta goras
glutenfri genom baljvaxter i stéllet for mjol. Vaxtbaserade proteiner som linser, kikarter och
tofu ar naringsrika, goda och flexibla.

Utdver detta, se hur menyn kan hantera laktosfritt eller notfritt utan separata processer.
Malet ar en inkluderande och praktisk meny som minskar svinn.

Ytterligare overvaganden

Cirkular menyplanering handlar inte bara om ingredienser — det kraver utbildad personal och
engagerade kunder. Kommunicera ert hallbarhetsengagemang i menyer och
marknadsforing! Du kan anvanda EkoGo-appen kostnadsfritt for att visa era insatser, stora
som sma.

Anvand EkoGo online: https://ekogoapp.com/

Kunder uppskattar att veta att deras val bidrar till minskat svinn och miljoskydd. Flexibilitet ar
avgorande: utforma ratter som kan anpassas efter tillgang och sasong sa att menyn forblir
dynamisk och resurseffektiv.

Checklista for att skapa en cirkular meny
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INLEDANDE PLANERING

1. Bestam tidsram for menyn (daglig, veckovis, sasongsvis) och skapa en mall.
2. Uppskatta antal kunder och portioner per serveringsperiod.
3. ldentifiera sarskilda evenemang eller toppar som kan paverka efterfragan.

INVENTERING AV TILLGANGLIGA RESURSER OCH MOJLIGHETER

4. Gaigenom lagret noggrant:
o Farska ingredienser, torrvaror, vatskor, fardiga komponenter.
o Notera 6verskott eller varor nara utgangsdatum for omedelbar anvandning.
o Tilldampa FIFO (First In, First Out).
5. Beddm tillgangliga rester och biprodukter for ateranvandning (t.ex. tillagade
gronsaker, brod).

BEAKTA SASONG OCH LOKALA KALLOR

6. ldentifiera sdsongsravaror.
7. Kontrollera tillgang hos lokala producenter och grossister; bygg relationer.
8. Utforska konservering (frysning, inlaggning, torkning).

MENYPLANERING

9. Utforma ratter for vald tidsram:
o Inkludera lager och dverskott.
o Anvand alla dtbara delar (skal, stjalkar, ben).
o Planera substitutioner efter sdsong och lokal tillgang.
o Beakta kostbehov (vegetariskt, veganskt, glutenfritt).
10. Bedém potentiellt svinn och planera ateranvandning.
11. Inkludera flexibla recept for ovantade lagerférandringar.

JUSTERA OCH IMPLEMENTERA

12. Var beredd att byta ingredienser efter lager eller leveranser.

13. Ha recept redo fér ovantade rester eller dverskott.

14. Folj upp kundantal, serverade ratter och genererat svin.

15. Utvardera regelbundet och justera portioner, menyval och inkdp.
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