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Sammanfattning natverkstraffar april-maj 2022

Under maj manad traffades kostansvariga och maltidsutvecklare fran manga av
landets kommuner for att lyssna till rdd om skenande livsmedelspriserna och

dela med sig av egna tips och erfarenheter.

Nulaget

Aviserade kraftiga prisuppgangar pa livsmedel, drivmedel och energi under
2022. Livsmedel har redan gatt upp med upp till 16 procent och vissa enskilda
livsmedel har 6kat med 100 procent.

Viktigast just nu

Att snabbt och tydligt kommunicera till politikerna
hur prisbilden forandras och vilka konsekvenserna
blir for kommmunala maltider. Planera redan nu in
kommande tillfallen for att fortsatta kommunicera
med politiken.

Tips for koksekonomin:

1.  Folj prisutvecklingen noga. Folj upp t.ex priserna pa frukt och gréont
vecka till vecka. Hur mycket kostar varje matratt, rakna igenom noga.

Mycket handlar om att vara situationsanpassad utifran verksamhet.

Arbeta med snabbare omstallningar an tidigare. Folj upp kostsamma
inkop: Handlas ratt varor till ratt priser? Vad kdper ni utanfor avtal. Har kan
det vara saker ni handlar av slentrian som inte finns i avtalet och som kan
bli valdigt dyrt i langden.
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Handla i sasong: Vad ar formanligt och smakfullt den har veckan? Har
priset pa tomater stigit, andra i er meny till en annan ravara som funkar
battre.

Finns det varor med kort datum pa grossistens webbsida? De kan ha bra

pris!

Se over recept och matsedlar. Har ni samma matsedel for hela
kommunen? Det kanske finns utrymme att ge mer frihet till vissa kok dar
man kan laga mer fran grunden? Nar man lagar frdn grunden s blir det
|attare att gdra nya ratter av rester eller t ex gdra nagot nytt till
salladsbuffén. Personalen blir ocksd mer delaktig, det gor att alla drar at
samma hall och pa sa satt bade ar medansvariga och fa ta emot
berémmet! Det blir ocksa ett “narmare” ledarskap aven om ni inte ar pa

plats i koken..)

Lagg upp ritten som den ar tankt att se ut pa tallriken, redan i
serveringen. Da blir det inte hela bleck med t ex kyckling utan den ligger

tillsammans med sas och pasta.

Menyskrivning pa nytt satt: Vand p3 steken!

Tank kottet och fisken som krydda och kormmunicera det i era
matsedlar - kottet sist, t ex: Pannbiff med gronpepparsas och potatis
kan skrivas sahar:

“Dillkokt potatis med rarérda lingon, pressgurka,

grénpepparsds samt biffar av svensk nétfars”

Detta kan man kalla “nudging” - att forsiktigt knuffa gasten at ett
onskat beteende, namligen att ta mest av det som vi vill ska ga 4t mest.
Visa gasten att det ar toppkvalitet pa kottet i biffarna men att vi inte kan
ata sa mycket, om vi ska ha svenskt kott. Det ar ocksa bra nar man
skriver pa liknande satt nar det galler vegetariska ratter. De pekas sa att

saga inte ut sa tydligt, pa detta satt.
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6. Fundera: Vart har vi det stérsta matsvinnet och vad gor vi at det? Redan
idag ar ni sakert jatteduktiga men har ar nagra tips: Hur kan vi géra inom
aldreomsorgen nar vi skickar maten till avdelningarna? Ats specialkosten?
Ndgon som star pa timbalkost men borjat ata vanlig, kommuniceras det?
Kostombuden ar superviktiga, inled eller forbattra er relation med dem sa

att alla hjalps at att inte slanga for mycket mat.

Mottagningskoken: Servera i mindre kantiner och skalar sa rester kan
tas tillvara och bli nya ratter.
| skolrestaurangerna: Uppmana pedagoger att stétta i denna tuffa tid.

Informera matgaster och uppmana till att ta mindre forsta portionen

och ta om.

7.  Nu kan det vara lage att prata med rektorerna om schemalagda luncher.
En effekt ar att det blir mindre svinn, samtidigt som mer mat hamnarii
magen.. Men eftersom koket vet exakt nar alla kommer kan de ocksa laga
den mangd som behovs. D3 blir det i slutdndan mindre svinn. Plus att alla

far en trevlig maltidsmiljo!

Men i allt detta maste det ocksa vara kul att laga maten och att det ska vara
gott. Det far inte bli en kdnsla av att bara spara for da laser det sig for

matlagarna. Var radd om er sjalva och all personal, det gar inte att spara in stora

summor.

Kommunikation
Vi befinner oss i en kris. Gor en enkel kormmunikationsplan fér dig och

ledningsgruppen, sa att alla forstar vad och hur ni kommmunicerar detta amne

under resten av aret.
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Tank forst igenom:
1. Vad vill du beratta och vem hjalper dig? Kommunikationsavdelningen boér
vara till hjalp!

2. Vem behodver ta del av informationen? Tank igenom alla malgrupper som

kan tankas ha synpunkter pa effekterna av forandringar i utbudet.

Till exempel:
Beslutsfattarna. Ar de uppdaterade pa utvecklingen och kan titta dver

mojligheten att tacka upp i budgeten?

Pressen! De kommer att kontakta dig. Allt med pengar och budget ar hett
i lokalmedia.

Kdkschefer och verksamhetsansvariga.

De som hanterar/serverar, samt matgaster

3. Vilka kommunikationskanaler har du tillgang till?

Till exempel: pressutskick, kommmunala konton i sociala medier, intranatet,

kommunens hemsida, nyhetsbrev, skyltar ute i verksamheterna.

Till sist: Undvik negativa budskap. Till exempel — istéllet for att sdga/skriva: “nu
tar vi bort det och det” utan “Nu serveras detta, testa garna! - det ar knaprigt/
kryddat med/..”

Att paminna om matsvinnet ar viktigt nu, som i alla tider. Men vi ska akta oss for
att skuldbeldgga matgasterna, speciellt de unga. Mycket battre att de unga far
stdd av vuxna att ta lagom mycket, och sedan ta om.

Tipsa om temat “Den pedagogiska maltiden” i Foodix, dar finns mycket bra stod

for pedagoger i deras viktiga roll.
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