%

MAD

& REDUCERER

SPILD

Gennemgd din buffet med et gje for madspild

Mindre madspild
pa buffeten

Brug buffeten som en sladrehank

Gennemga jeres buffet hver dag, inden | temmer den: hvad kan | leere af det, der er efterladt?
Er der noget | skal servere mindre af? Eller helt udelade?

Noget | skal preve at placere mere centralt?

Noget der kan anrettes anderledes, for at det bliver ved med at se laekkert ud?

Kig pa resterne og vurder, hvordan | kan gemme dem og genanvende dem? Kan man lave
retten pa en made, der gor det lettere at bruge resterne?

Gennemga udvalget, skeer til og spar tid

Teel igennem hvor mange forskellige salater, palaegstyper, bred, fisk, aeg, oste og kager | har pa o —
buffeten. Ofte vil | se, at | har utroligt meget forskelligt pa buffeten. Jo flere anretninger | har, der O =
skal holdes flotte og fyldte, desto mere madspild genererer en buffet. e
Prov at eksperimentere med at fjerne en fisk, en salat og slags palseg.

En god buffet afhaenger ikke kun af kvantitet.

Udskift fade lobende og erstat med mindre
Kor med lebende opfyldning pa fade, der bliver mindre og mindre. Pa den made sikrer |, at ‘
buffeten forbliver flot, samtidig med at du mindsker spildet, ved at undga at saette alt ud pa en

L]
gang. . . A
Mindre fade pavirker ogsa hvor meget gaesten tager op pa tallerkenen, og derved mindsker | —‘;/
ogsa spildet hos gaesten og sikrer, at der er nok til, at alle kan smage.

Vent med at blande salaterne, til de skal serveres SN
Gor det lettere for jer selv at anvende overskud fra buffeten, ved at undlade at blande salater
og anrette retter, indtil | ved, at de skal serveres. \

Portionsanret pa buffeten

Portionsanretning kan veere tidskreevende indtil, det bliver en god rutine. Portionsanretning
betyder ogsa, at | spare penge pa jeres ravareindkeb og det gor det lettere at styre buffeten -
og sa ser det meget delikat ud.

Overvej fx:

- Skaer brod i halve skiver

- Skeer kagen ud, sa | kan styre sterrelsen pa stykkerne.
- Skaer delikate stykker af osten.

- Server paleeg i salatblade eller sma skale;

- Server skaldyr eller fisk i sma delikate skale.

Mindre tallerkener til geesterne @
Ved at give gaesterne mindre tallerkener, mindsker du risikoen for et stort tallerkenspild.
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