Parallellt spar 1, 22 aug, 14.50 - Hallbara restauranger

Hallbara restauranger:

Hur utvecklar vi vara restauranger i ratt riktning? Hur far vi med dem pa banan? Hur far vi dem att
vilja jobba mot hallbarhet?

Ju fler som kan patala det ar positivt att arbeta med hallbarhet ju fler vill vdlja att ga den vagen. Lyft
goda exempel for att inspirera.

Visita jobbar for en 6kad kunskap i branschen underifran.

Matfestival i Skévde - alla restauranger kunde delta i en tavling under festivalen dar den med meny
med minst klimatutsldpp vann ett fint pris och fick sta i rampljuset.

Detta gjorde dven att bestkare blev nyfikna pa att testa den maten som bestod av minst utslapp.
Restaurangerna blev 6verraskade dver nya smaker som de fann med sitt nytankande.

Forsok far dem att borja ténka sjalva istéllet for att komma ovanifran med direktiv.

En utmanande malgrupp som aldrig har tid for att utbilda sig eller vara med i ett natverk.

Svart att rekrytera personal

Kreativ restaurang i Stockholm later personalen rotera pa olika arbetsuppgifter for att fa rotation
och inte bli uttrakad pa sina arbetsuppgifter. Stanna man 5 ar blir man belénad med en hotellnatt for
hela familjen.

Hallbara restauranger - ett natverk for hela Sveriges restauranger. Framforallt storre stader i Sverige.
Svar bransch da dem ar mycket hands on och har svart att avsatta tid for moten.

Gora besok enkelt till restaurangbranschen

Fa dem att forsta att en hallbar meny kan bli ekonomiskt fordelaktigt. Trycka pa dem ekonomiska
fordelarna.

Reducering av matsvinn - karma eller to good to go.

Vara tydliga med omstéllningen och fa dem att forsta att man maste hoppa pa taget for att forbli en
attraktiv plats att ga till dven imorgon och framat. Utveckling av verksamheten som gor att det blir
enklare att rekrytera personal och dven fa fler kunder. Viktigt att 6ka kunskapen om hallbar mat till
restaurangerna.

Det ska vara attraktivt att ha restaurangens namn pa ditt CV- vara kdnd for duktig personal.

Vem tar ansvar att fa igadng restaurangerna att jobba mot det hallbara?

Hitta en ledstjarna som tar lead och visar pa goda exempel. Tydligt ledarskap som genomsyrar hela
organisationen. Viktigt att dven fokusera pa den sociala hallbarheten for att fa personal att stanna

kvar och inte lamna.

Hur far man restauranger att byta till ett mer hallbart tank?
Fa restauranger att borja byta nu istéllet for nar det ar for sent.

Lyfta nagon form av hallbarhetspris for restauranger for att inspirera fler och visa pa goda exempel.

Anvanda sig av konsult som star inne i koket och ger tips pa hur man kan arbeta mer hallbart.



Lata kockarna traffa andra kockar och dela idéer och tankar. Lat dem testa nya idéer och
klimatsmarta menyer.

Investera i personal dven om det ar tufft!
Kemikalier och stad kan gora stor skillnad. Lat restaurangerna trycka pa deras leverantorer.

Var ska vi ga in for att gora skillnad? Manga restauranger vill sékert men behoéver en hjalp pa vagen.
Hur informerar vi mot konsument vilka restauranger som jobbar mot hallbarhet.



