NO LEFTOVER KOKAKUNSTI TEHNIKAD
POHJAMAADE/BALTI KOOGIST
ERINEVATES ETAPPIDES — PLANEERIMINE,
TOIDUVALMISTAMINE, SERVEERIMINE,
TURUNDUS, KORISTAMINE
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NO LEFTOVER kokakunsti tehnikad P6hjamaade/Balti k66gist erinevates

etappides - planeerimine, toiduvalmistamine, serveerimine, turundus,
koristamine

NO LEFTOVER kulinaarsed kunstitehnikad
P6hjamaade/Balti  kddgist erinevates etappides -
planeerimine, toiduvalmistamine, serveerimine,

turundus, koristamine” sh Taanis, Eestis, Islandil, Latis,
Leedus fookusega ‘kasuta kohalikku® ja seost
jatkusuutlikkus.

P&hjala/Balti védrtus: Péhjala/Balti kéégil on véga vana
huvitav ajalugu, traditsioonid, retseptid, meetodid.
Tadnapdeval hélmab kokakunst vanu traditsioone,
jatkusuutlikkuse aspekte nagu kultuuripdrandi hoidmine
ja kohalike  toodete kasutamine, kaasaegsete
tehnoloogiate integreerimine, uuendused ja
digitaliseerimine, raiskamise valtimine ja minimeerimine.
Tdiskasvanute koolitusprogrammide raames kavatseme
tugevdada NO LEFTOVER ideoloogiat mitte ainult
majapidamise ja amatoodride tasandil, vaid ka

professionaalsel tasandil. Projekti partnerid
demonstreerivad Uksikasjalikult, loominguliselt,
informatiivselt ja inspireerivalt |dhenemisviise, kuidas
integreerida stiilne ja kaasaegne

Péhjamaode/BoItimaade traditsioonilised kokakunstid
koos NO LEFTOVER meisterlikkusega koikidel kokakunsti
tasanditel.

Viide: Zvereva, O. et al (2024). NO LEFTOVER kokakunsti
tehnikad ~ P8hjamaade/Balti  kddgist  erinevates
etappides = planeerimine,  toiduvalmistamine,
serveerimine, turundus, koristamine.. Nordplus Adult. NO
LEFTOVER Nordic/Baltic Culinary Arts: digitaalne kursus
koos koolitusmaterjalide ja -vahenditega tdiskasvanute
koolitajatele. Projekti ID: NPAD-2022/10049.

W ._'::'"j ISBN-kood: 978-9934-643-07-1
st e E Veebisait: www.no-leftover-nordic-baltic-culinary-
B arts.com
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1.Projekti kirjeldus, eesmdrk ja eesmargid
2.Projekti partnerite kirjeldus
3.Sissejuhatus
4.Juhendi eesmdark ja eesmdargid
5.Juhendi ja 6pivaljundite sihtrdhma kirjeldus, oodatavad
tulemused pdrast juhendi lugemist
6.PLANEERIMIStehnikad NO LEFTOVER kokakunsti tehnikates
P&hjamaade/Balti kédgist koos kirjeldustega
7.0STMIStehnikad NO  LEFTOVER kokakunsti tehnikates
P&hjamaade/Balti kddgist koos kirjeldustega
8.SAILITAMIStehnikad NO LEFTOVER kulinaarses kunstitehnikas
P6hjamaade/Balti kddgist koos kirjeldustega
9.TURUNDUStehnikad NO LEFTOVER kokakunsti tehnikates
P6hjamaade/Balti kddgist koos kirjeldustega
10.MUUGI tehnikad NO LEFTOVER kokakunsti tehnikates
P6hjamaade/Balti kddgist koos kirjeldustega
11.P6hjamaade/Balti kddgi kokakunsti tehnikad NO LEFTOVER'is
koos kirjeldustega.
12.Serveerimistehnikad NO LEFTOVER kokakunsti tehnikates
P6hjamaade/Balti kddgist koos kirjeldustega
13.P6hjamaade/Balti k&6gi JARELTERVENDAMISE tehnikad NO
LEFTOVER kokakunsti tehnikates koos kirjeldustega
14.P6hjomaade/Balti kéd6gi PUHASTUStehnikad NO LEFTOVER
kokakunsti tehnikates koos kirjeldustega
15.LEFTOVER HANDLING tehnikad NO LEFTOVER kokakunsti
tehnikates Poéhjamaade/Balti kédgist koos kirjeldustega
16. JAATMEKAITLUSE tehnikad NO LEFTOVER kokakunsti tehnikates
P&hjamaade/Balti ké6dgist koos kirjeldustega
17.Ulevaade ja kokkuvéte NO LEFTOVER kokakunsti tehnikatest
P6hjamaade/Balti kbdgist erinevatel etappidel
18. Kulinaaria kunst
19.Kokkuvote
20.Jdreldus
21.Viidete loend
22.Lingid kasulikele ressurssidele
23.Autorid, kaastoolised

100% El JAANU
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Projekti ID: NPAD-2022/10049

NO LEFTOVER KOKAKUNSTI TEHNIKAD Nordplus
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@ Nordplus

Projekti ID: NPAD-2022/10049

NO LEFTOVER KOKAKUNSTI TEHNIKAD

<>  POHJAMAADE/BALTIKOOGIST ERINEVATES
&4 ETAPPIDES - PLANEERIMINE,
TOIDUVALMISTAMINE, SERVEERIMINE,
TURUNDUS, KORISTAMINE
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Projekti ID: NPAD-2022/10049

Foto: ricardocostaphotography firmast Getty Images
Signature, Canva



Projekti kirjeldus

'Projekti ,NO LEFTOVER Nordic/Baltic Culinary Arts: Digital
Course with Training Materials and Tools for Adult
Educators”, nr NPHZ—2021/10049, eesmark on tdiustada
tdiskasvanud kokakunsti koolitajate
dpetamismeetodeid, keskendudes P6hjomaade/
Baltimaade traditsiooniline ja kaasaegne  kéok
lGhenemisega EI OLE JAAKID ~ erinevates etappides,
sealhulgas koostisosade ja portsjonite planeerimine,
toiduvalmistamine, serveerimine, muuk, roogade ja
kéogikontseptsioonide turustamine, maistlike
toidujadkide tarbimisviiside leidmine, Iéppfaasi jaatmete
vastutustundlik ka&itlemine.

P6hjamaade/Balti lisavéértus

Kulinaariakunstil ja eriti Péhjamaade/Balti kdédgil on
vAga vana huvitav ajalugu, traditsioonid, retseptid,
meetodid ning kaasaegne kulinaariakunst hélmab neid
vanu traditsioone, jatkusuutlikkuse aspekte, nagu
kultuuripdrandi  hoidmine  ja  kohalike  toodete
kasutamine, kaasaegse ja traditsiooniline sdilitamine ja
ei jad tehnikaid, uuendusi ja digitaliseerimist.

ﬁ.

Projekti ID:.!‘I.I?AD-2022I'IOO49
100% El JAANU
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Sissejuhatus

Projekti NPAD-2022/10049 arendusprojektide tulemused
vivad vdlja wuue kursuseni ,Digitaalne kursus NO
LEFTOVER = P&hjomaade/Balti kulinaarse  kunsti
tdiskasvanute koolitajatele”, sealhulgas kursuse sisu ja
mooduli Ulesehituse, digitaalse vormingu valikuy,
meetodite valjatéotamist. ja kasutatavad materjalid.

Eesmark on parandada tdiskasvanute O6petamise
meetodeid, tdiskasvanute juurdepddsu OSppimisele,
parandada tdiskasvanudppe kvaliteeti ja vastata uutele
VOi muutuvatele vajadustele vastavalt
majutusettevotete pakkumiste eripdrade muutuvale
keskkonnale, kokakunsti mitmekesisusele ja
mitmekesistamise I&henemisviisidele, turismi
suundumustele. uued kogemused ja maitsed,
kaasaegne Uhiskond vajab tehnilist ja digitaalset
tdiustamist ja Umbervormindamist, keskendumist

jatkusuutlikkusele, et sd@dsta traditsioone  ja

kultuuripdrandit ning globaalseid ja rahvuslikke
ressursse vastutustundliku tarbimise ning kohalike
toorainete ja muude ressursside kasutamise kaudu.
Kursusearendus toetab koolitusvéimaluste arendamist
Opetajatele, mentoritele ja teistele pedagoogilisele

personalile tdiskasvanuhariduses projekti
koordinaatorile, koigile projektipartneritele ja teistele
organisatsioonidele ning eraettevotetele,

avalik-oiguslikele organisatsioonidele, kuna kursus on
optimeeritud toode erinevatele tdiskasvanute koolitajate
kategooriatele. .

PohjamaadeIBaItl lisavaartus Projekti ID:
Projekti ID: NPAD-2022/10049
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i ,,Pohjomaade/Baltl k66gil on véga vana huvitav ajaluguy,
traditsioonid, retseptid, meetodid. Tanapdeval hélmab
kokakunst vanu traditsioone, jatkusuutlikkuse aspekte
nagu kultuuripdrandi hoidmine ja kohalike toodete
kasutamine, kaasaegsete tehnoloogiate integreerimine,
uuendused ja digitaliseerimine, raiskamise valtimine ja
minimeerimine. Tdiskasvanute koolitusprogrammide
raames kavatseme tugevdada NO LEFTOVER ideoloogiat
mitte ainult majapidamise ja amatdoéride tasandil, vaid

ka professionaalsel tasandil. Projekti partnerid
demonstreerivad Uksikasjalikult, loominguliselt,
informatiivselt ja inspireerivalt Idhenemisviise, kuidas
integreerida stiilne ja kaasaegne

P6hjomaade/Baltimaade traditsioonilised kokakunstid
koos NO LEFTOVER meisterlikkusega koikidel kokakunsti
tasanditel. Kursust kujundavad viis projekti tulemust on
.. 7., atraktiivsed materjalid, vahendid, mis aitavad :
. % taiskasvanute koolitajatel tésta oma tdiskasvanud e

"'_;;{P_z.u’f Oppijate vdlist ja sisemist motivatsiooni rakendada &
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@ Nordplus

Juhendi ja 6pivaljundite sihtrihma kirjeldus,
oodatavad tulemused pdarast juhendi
lugemist

Tdiskasvanute koolitajate esmaseks sihtrdhmaks on
tdiskasvanud koolitajad, kes té6tavad kulinaarse kunsti

programmidega nii professionaalsel kui ka
amatoortasandil.

‘Lisaks on teiseseks sihtrUhmaks tdiskasvanutega
tegelevad tdiskasvanute koolitajad

sotsiaalprogrammide raames, vaba adja tegevused,
ettevétluskoolitused ja juhendamine, elukestva &ppe
tootoad, seminarid, voOrgustikulritused, kuhu on
péimitud kokakunsti tegevused, toidu serveerimisega
uritused.

-Ametliku, informaalse ju/véi mitteformaalse
tdiskasvanuhariduse ldikes;

‘Nii Gld- kui ka kutsebpet;

100% El JAANU

Péhjamaade/Balti lisavaartus
Projekti ID: NPAD-2022/10049
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MIDA TEAD SELLEST, et

Pohjamaade/Balti k66gi kulinaarsed
kunstitehnikad holmavad erinevaid

etappe?

PLANEERIMINE:

Kuidas vétavad POhja- ja Baltimaade kokad oma
menuude koostamisel arvesse jaadtmetekke
poéhimobtteid, et toiduraiskamist algusest peale
minimeerida?

TOIDUVALMISTAMINE:

Milliseid konkreetseid toiduvalmistamistehnikaid voi -
meetodeid kasutatakse Péhjomoade/BoIti koogis, et
tagada koostisosade iga osa drakasutamine,
vahendades sellega raiskamist?

SERVEERIMINE:

3. Kuidas esitlevad Péhjamaade/Balti restoranid
roogasid viisil, mis julgustab s66jaid hindama ja
tarbima iga elementi, jJargides NO LEFTOVER filosoofiat?
TURUNDUS:

Kuidas edendavad Pédhjamaade/Balti restoranid oma
puhendumust jGdtmevabale kulinaarsele praktikale, et
meelitada ligi keskkonnateadlikke kliente?
PUHASTAMINE:

Milliseid strateegiaid rakendatakse Pédhjamaade/Balti
kddkides orgaaniliste jadtmete ja kdérvalsaaduste
kditlemiseks ja tootlemiseks puhastusfaasis, et jargida
NO LEFTOVER p&him©&tet?
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Pohja-Balti piirkond hélmab Taanit, Eestit, Soomet,
Islandit, Latit, Leedut, Norrat ja Rootsit ning Gré6nimaa,
Ahvenamaa ja Faédri saarte autonoomset piirkonda.
Ajalooliselt on need riigid olnud omavahel seotud ja
uksteisega suhelnud sajandeid. Vastastikune
kaubandus on olnud otsustav tegur, mis seda suhtlust
hélbustab. Viimastel aastakiimnetel on P6hjamaad ja
Balti riigid tihedamaks muutunud, tehes koostéod
sellistes kiusimustes nagu ringmajandusmudelid,
regionaalne julgeolek ja digitaalne transformatsioon.
(Pohjamaade Ministrite N6ukogu, 2020.)

P6hjamaade/Balti lisavadrtus Projekti ID: NPAD-
2022/10049

ity 100% El JAANU
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Moned napundaited kohaliku toidu’ f’”w
valmistamiseks: 4

1.Minge péllumeeste turgudele: nii saate toetada kohalikke
tootjaid, kohalikku majandust ja soodustada kohalikku
téohoivet. Lisaks saate proovida tooteid, mida ei pruugi
supermarketites leida!

2.Kontrollige toote pdritolu: tanapéeval veetakse toitu sageli tle
poole maailma, et see oleks aastaringselt saadaval
supermarketite riiulitel. Kuid kohalikud hooajatooted kipuvad
olema odavamad, vdarskemad, vdhem lisandite véi
sailitusainetega ning nende valimine on veel uks viis kohalikku
majandust toetada.

3.Planeerige hooajamenuud: saate teada, mis on hoogjal, ja
koostage menuud selle jargi. See tagab teie toitumise
mitmekesisuse aastaringselt ja tdhendab, et kasutate
varskeid maitsekaid tooteid. Kui tunnete end eriti
seiklushimulisena, véib invasiivsete, voorliikide taime- ja
loomaliikide s66mine olla ainulaadsete retseptide allikas,
aidates samal ajal tasakaalustada kohalikke 6kostlisteeme.

4.Muutke oma tagaaed, aknalaud véi katus kéégiaiaks: tkskaik
kui véihe ruumi teil on, on palju asju, mida saate odavalt ja
lihtsalt ise kasvatada. Maitsetaimed, nagu petersell,
piparmunt véi basiilik, vajavad kasvamiseks véga vahe ruumi
Ja véivad téesti aidata teie roogasid muuta.

5.Kasutage védhem téodeldud toitu: ostke kvaliteetsemat
varsket toitu ja seejdrel kasutage seda téhusamait,
vdhendades toidujadtmeid, sdGdstes toidujadke ja planeerides
toidukordi ette. See sddstab raha ja toetab ressursside
tdhusamat kasutamist. (SDG fond. (n.d 5

L 100% El JAANU
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MAARUSI JA
JUHISEID

toiduohutuse ja toidujadkide
kaitlemise eest Pohja- ja
Baltimaades

P6hjamaades ja Baltikumis on toiduohutust ja jddtmekditlust reguleerivad
eeskirjad mébeldud eelkbige rahvatervise tagamiseks, edendades samas
jatkusuutlikkust. Allpool on mdéned peamised regulatiivsed dokumendid ja
juhised, mis on seotud toidujddkide kasutamisega restoranides, sealhulgas
teave selle kohta, kui kaua véib toidu koostisosi sdilitada, ja toidujGdtmete
kd&itlemise parimad tavad.

Foto: senorcampesino firmast
Getty Images Signature, Canva.
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TOIDUOHUTUSE JA TOIDUJAAKIDE KAITLEMISE EEST POHJA- J/
BALTIMAADES

ROOTSI RIIKLIK TOIDUAMET

Pealkiri: Livsmedelshygien och HACCP (toiduhligieen ja HACCP) Kirjeldus: annab
juhiseid toiduohutuse juhtimiseks, sealhulgas toidujdadkide kaitlemiseks ja
sdilitamiseks.

Link: Rootsi Toiduamet - Toiduhiigieen

ROOTSI TOIDUSEADUS

Pealkiri: Lag (2006:804) om livsmedel (toiduseadus) Kirjeldus: hdlmab Rootsi
toiduohutuse ja -hugieeni tavadega seotud sdtteid.

Link: Rootsi toiduseadus

ROOTSI MERE- JA VEEMAJANDUSAGENTUUR

Pealkiri: Fiskerilagen (kalandusseadus) Kirjeldus: juhised mereandide kditlemiseks, mis
véivad samuti méjutada mereandide jadkide kditlemist.
Link: Kalapuugiliit

Foto bildfokus ettevottest Getty
Images, Canva
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MAARUSI JA JUHISEID

TOIDUOHUTUSE JA TOIDUJAAKIDE KAITLEMISE EEST POHJA- J/
BALTIMAADES

TAANI VETERINAAR- JA TOIDUAMET

Pealkiri: Toiduhiigieeni mddrus Kirjeldus: tépsustab toiduhligieeni néudeid,
sealhulgas toidujadkide kditlemist.

Seos: Taani toiduhligieeni mdédrus

TAANI TOIDUSEADUS (TOIDUSEADUS)

Pealkiri: Lov om fedevarer (toiduseadus) Kirjeldus: sétestab toiduohutuse ja toidu
kditlemise eeskirjad Taanis.

Link: Taani toiduseadus

TAANI KESKKONNAKAITSEAGENTUUR

Pealkiri: Affaldsbekendtggorelse (Jadtmemadrus) Kirjeldus: sisaldab juhiseid
toidujaatmete kditlemise ja jatkusuutlikkuse kohta.

Link: Jadtmemaddrus

Foto autor monikal607, pixabay,
Canva
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MAARUSI JA JUHISEID

TOIDUOHUTUSE JA TOIDUJAAKIDE KAITLEMISE EEST POHJA- JA
BALTIMAADES

NORRA TOIDUOHUTUSAMET

Pealkiri: Toiduhiigieeni mdédrus Kirjeldus: Toiduhligieeni ja toidu kditlemise,
sealhulgas toidujcdkide kditlemise juhised.

Link: Norra toiduhligieeni médrus

NORRA TOIDUSEADUS (MATLOVEN)

Pealkiri: Lov om matvarer (Toiduseadus) Kirjeldus: kirjeldab ettevétete
toiduohutusndudeid, sealhulgas toidujadkide haldamist.

Link: Norra toiduseadus

NORRA KESKKONNAAGENTUUR

Pealkiri: Forskrift om avfall (Jaatmeméérus) Kirjeldus: annab teavet jéétmete,
sealhulgas toidujédatmete kaitlemise ja véhendamise kohta.

Link: JaGtmemadrus

Foto RudyBalasko firmast Getty
Images, Canva
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MAARUSI JA JUHISEID

TOIDUOHUTUSE JA TOIDUJAAKIDE KAITLEMISE EEST POHJA- JA
BALTIMAADES

SOOME TOIDUAMET

Pealkiri: Elintarvikelaki (Toiduseadus) Kirjeldus: kehtestab toiduohutuse ja -hiigieeni
eeskirjad, sealhulgas juhised toidujadkide kéaitlemise kohta.
Link: Soome toiduseadus

SOOME HUGIEENIMAARUS

Pealkiri: Elintarvikehygieniasaadokset (toiduhiigieeni eeskirjad) Kirjeldus: suunised
higieeni sdilitamiseks toiduettevéotetes, sealhulgas jadkide kéaitlemise kohta.

Link: Soome hligieenieeskirjad

Foto davidhajnal ettevéttest
Getty Images, Canva



Projekti ID: NPAD-2022/10049 @ NDI"dp'US
& EESTI

MAARUSI JA JUHISEID

TOIDUOHUTUSE JA TOIDUJAAKIDE KAITLEMISE EEST POHJA- JA
BALTIMAADES

EESTI TERVISEAMET

Pealkiri: Toiduhligieeniseadus Kirjeldus: Hoimab toiduhtigieeni tavasid, sealhulgas
toidujadkide kdaitlemist.

Link: Eesti toiduhligieeni seadus

EESTI TOIDUSEADUS

Pealkiri: Toiduseadus Kirjeldus: scitestab toiduohutuse ja toidu kditlemise, sh
jaatmekaditluse eeskirjad.

Link: Eesti toiduseadus

FotorANDA MIKELSONE
ettevottest Getty Images,
canva
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MAARUSI JA JUHISEID

TOIDUOHUTUSE JA TOIDUJAAKIDE KAITLEMISE EEST POHJA- JA
BALTIMAADES

RIIKLIK TOIDU- JA VETERINAARTEENISTUS

Pealkiri: Partikas higiénas prasibas (Toiduhiigieeninduded) Kirjeldus: Toiduhtigieeni,
sealhulgas toidujcddkide kditlemise juhised.
Link: Lati toiduhiigieeninéuded

TOIDU KAITLEMISE JARELEVALVE SEADUS

Pealkiri: Partikas aprites uzraudzibas likums (toidu kditlemise jérelevalve seadus)
Kirjeldus: kirjeldab toiduohutuse eeskirju, sealhulgas toidujadkide kaitlemist.
Seos: Lati Vabariigi seadus toidu kéitlemise jéarelevalve kohta (LR Saeima, 1998)

EPIDEMIOLOOGILISE OHUTUSE SEADUS

Pealkiri: Epidemioloogilise ohutuse seadus (Epidemioloogilise ohutuse seadus, LR
Saeima, 2017) Kirjeldus: Seadus sisaldab juhiseid epidemioloogilise ohutuse
reguleerimiseks.

Link: Epidemioloogilise ohutuse seadus

Foto Jelena Safronova firmast
Getty Images, Canva
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MAARUSI JA JUHISEID

TOIDUOHUTUSE JA TOIDUJAAKIDE KAITLEMISE EEST POHJA- JA
BALTIMAADES

LEEDU RIIKLIK TOIDU- JA VETERINAARTEENISTUS

Pealkiri: Maisto saugos seadus (toiduohutuse seadus) Kirjeldus: sétestab eeskirjad
toiduohutuse ja hligieenitavade, sealhulgas jadkide kéaitlemise kohta.

Link: Leedu toiduohutuse seadus

LEEDU HUGIEENISTANDARDID

Pealkiri: Higienos normos (hiigieeninormid) Kirjeldus: hélmab juhiseid toiduhiigieeni
ja toidujadkide kditlemise kohta.

Link: Leedu hligieenistandardid

Need dokumendid annavad llevaate toiduohutuse ja toidujddkide kditlemise
eeskirjad ja juhised Péhja- ja Baltimaades. Uksikasjaliku ja spetsiifilise teabe
saamiseks peate véib-olla tutvuma kohalike eeskirjadega voi votma otse Gihendust
iga riigi asjakohaste toiduohutusasutustega.

Foto autor TIS, Canva
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Foto: Anastasiia Nurullina
baaspildist, Canva.
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POHJA-/BALTIMAA KOKAKUNSTI KOKKALE JA JUHATAJALE

Need tehnikad réhutavad tohusust, jatkusuutlikkust ja
traditsioone. Planeerimistehnikate eesmdrk on optimeerida
kéogitoiminguid, tagada jatkusuutlikkus ning sdilitada Pohja- ja
Baltikumi rikkalikku kulinaarset péarandit.

HOOAJALINE MENUU ARENG:
Varskuse ja jatkusuutlikkuse tagamiseks menutde meisterdamine hooajalise
saadavuse alusel.

KOHALIK TARNIJATE KOOSTOO:
Tugevate suhete loomine kohalike péllumeeste ja tootjatega vérske ja kvaliteetse
tooraine saamiseks.

TOIDU OTSIMINE:

Kaasake menuusse s66da koostisained, nagu looduslikud trdid, marjad ja seened.

VARUDE OPTIMEERIMINE:
Just-in-time inventuurisisteemi rakendamine, et vhendada raiskamist ja tagada
koostisosade vdarskus.

JAATMETE VAHENDAMISE STRATEEGIAD:

Kéogijddtmete analtdsimine jadtmeid minimeerivate tavade rakendamiseks.

JATKUSUUTLIK HANKIMINE:

Jatkusuutlike ja eetiliselt hangitud koostisosade eelistamine.

PARTII KEETMINE JA KULMUTAMINE:
Suurte toidukoguste valmistamine ja portsjonite kilmutamine, et vihendada igap&evast
ettevalmistusaega ja raiskamist.

Foto autor botamochi firmast
Getty Images, Canva
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NINAST SABANI TOIDUVALMISTAMINE:

Kogu looma kasutamine toiduvalmistamisel, et minimeerida raiskamist ja
maksimeerida maitset.

JUUREST VARRENI KEETMINE:

K6dgiviljade kdigi osade, sealhulgas lehtede, varte ja juurte kasutamine.

SAILITAMISE TEHNIKAD:

Koostisainete sdilivusaja pikendamiseks kasutatakse traditsioonilisi meetodeid, nagu
marineerimine, kaddaritamine ja kdvenemine.

MENUU MITMEKESISTAMINE:

Pakkudes erinevaid roogasid, mis vastavad erinevatele toitumiseelistustele ja -
trendidele.

RISTKOOLITUSE TOOTAJAD:

Kédgipersonali koolitamine mitmes rollis, et suurendada paindlikkust ja tdhusust.

RETSEPTI STANDARDIMINE:

Standardsete retseptide vdaljatédtamine, et tagada jarjepidevus ja kontrollida
kulusid.

PORTSJONI KONTROLL:

Tdpse jaotuse rakendamine jaédtmete vihendamiseks ja kulude haldamiseks.

TERVISE- JA OHUTUSPROTOKOLLID:

Rangete tervise- ja ohutusstandardite jargimine toiduohutuse tagamiseks.

TERVISE- JA OHUTUSKOOLITUS:
Pidev koolitus tervise- ja ohutusstandardite kohta kéigile téétajatele.

Foto autor kirin_photo
ettevottest Getty Images
Sianature. Canva
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ENERGIASAASTLIKUD TAVAD:

Energiatéhusate seadmete ja tavade kasutamine kulude ja keskkonnamaéju
vdéhendamiseks.

VEE SAASTMISE TEHNIKAD:

Veesddstutavade rakendamine kéogis.

KLIENTIDE TAGASISIDE SUSTEEMID:

Klientide tagasiside kogumine ja analtusimine menuu pakkumiste ja teeninduse
tdiustamiseks.

URITUSE PLANEERIMINE JA LABIVIIMINE:

Eridrituste ja toitlustusteenuste korraldamine ja juhtimine.

KASUMIMARGINAALI ANALUUS:

Kasumimarginaalide korrapdrane tUlevaatamine, et kohandada hinnakujundust ja
portsjonite suurust.

TRENDIANALUUS:
Kulinaarsete trendidega sammu pidamine, et menuud oleksid ajakohased ja
atraktiivsed.

TOITUMISANALUUS:

Menuuelementide vastavus toitumisstandarditele ja klientide tervisevajadustele.

TOIDUOHUTUSE KOOLITUS:

Too6tajate pidev koolitus toiduohutuse ja hugieeni tavade kohta.

Foto Anna Pou Pexelsist,
Canvast
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TARNIJA AUDITID:

Tarnijate regulaarne auditeerimine kvaliteedi ja jatkusuutlikkuse tagamiseks.

KULUDE KONTROLLIMISE MEETMED:

Meetmete rakendamine toidu- ja tédjdukulude kontrolli all hoidmiseks.

RAKENDUSE TOHUSUS:

Koostisosade eelnev organiseerimine ja ettevalmistamine kéo6gitoimingute sujuvamaks
muutmiseks.

See prantsuse termin tédhendab "kdik omal kohal’. Selle kulinaarse praktika eesmark on, et
kdik oleks valmis toiduvalmistamiseks, kiipsetamiseks véi 16pliku roa kokkupanekuks.
(www.escoffier.edu, n/d)

ALLERGEENIDE JUHTIMINE:

Selged mdargistamis- ja kditlemisprotseduurid allergeenide ja toitumispiirangute
haldamiseks.

KOOGI TOOVOO OPTIMEERIMINE:

K66gi td6voo sujuvamaks muutmine tdhususe parandamiseks ja kitsaskohtade
vdhendamiseks.

MENUU POORAMINE:

Menuu korrapdrane varskendamine, et see oleks klientidele varske ja huvitav.

MAITSEPROFIIL:

Unikaalsete maitseprofiilide valjatdétamine, mis peegeldavad P6hjamaade ja Baltikumi
kulinaarseid traditsioone.

KLIENDI DEMOGRAAFILISE TEABE ANALUUS:

Klientide eelistuste moéistmine, et menuu vastavalt kohandada.

Foto: gojak ettevottest Getty
Images, Canva
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SAASTEV PAKEND:

Kasutades kaasavétmiseks ja kohaletoimetamiseks keskkonnasdbralikku pakendit.

KOGUKONNA KAASAMINE:

Kohaliku kogukonna kaasamine urituste ja partnerluste kaudu.

KULTUURI SAILITAMINE:

Sisaldab traditsioonilisi P6hja- ja Baltimaade toiduvalmistamistehnikaid jo koostisaineid.

TEHNOLOOGIA INTEGREERIMINE:
Kéogihaldustarkvara kasutamine toimingute sujuvamaks muutmiseks ja jéudluse
jélgimiseks.

TURUNDUSKOOSTOO:

Koostd6 turundusmeeskondadega hooajaliste ja erimentu tksuste reklaamimiseks.

PERSONALI AJAKAVA OPTIMEERIMINE:

Téhus té6graafikute koostamine, et tagada dige arv téotajaid tipptundidel.

VALMISOLEK HADAOLUKORDADEKS:
Plaanide koostamine ootamatuteks probleemideks, nagu elektrikatkestused voi
tarnepuudus.

MAITSE SAILITAMINE:

Sellised vétted nagu vaakumkinnitamine, et sdilitada koostisosade varskust.

Foto autor kirin_photo
ettevottest Getty Images
Sianature. Canva
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TOITUMISSUUNDUMUSTEGA KOHANEMINE:

Menuu pakkumiste kohandamiseks tuleb olla kursis toitumistrendidega, nagu veganlus
ja gluteenivaba.

KAHJURITORJEMEETMED:

Regulaarsed ulevaatused ja hooldused, et hoida k66k kahjurivabana.

JATKUSUUTLIKKUSE SERTIFIKAADID:

Usaldusvadrsuse suurendamiseks taotlege selliseid sertifikaate nagu mahe- voi 6iglane
kaubandus.

RETSEPTI TESTIMINE:

Uute retseptide range testimine enne nende menuusse lisamist

EETILINE HANKIMINE:

Eelistades tarnijaid, kes jargivad eetilisi ja jGtkusuutlikke tavasid.

TOIDU SIDUMISE KATSED:

Unikaalsete roogade loomiseks katsetage traditsiooniliste ja kaasaegsete
kooslustega.

KULUSAASTLIKUD ASENDUSED:

Kasutades odavamaid koostisosi ilma kvaliteeti kahjustamata.

MENUUTEHNOLOOGIA:

MenUupunktide tasuvuse ja populaarsuse analtudsimine menuu optimeerimiseks.

Foto autor Pavellvanov
ettevottest Getty Images,
Canva
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PERSONALI SAILITAMISE PROGRAMMID:

Programmide rakendamine andekate ké6gipersonali hoidmiseks.

SOUS VIDE TOIDUVALMISTAMINE:

Tappiskdpsetamine konsistentsi sdilitamiseks ja raiskamise vhendamiseks.

PIDEV TAIUSTAMINE:

Kédgitavade ja protsesside korrapdrane tlevaatamine ja tdiustamine téhususe ja
kvaliteedi tdstmiseks.

KOOSTOO MENUU KOOSTAMINE:

Kogu ké6gimeeskonna kaasamine menuu koostamisse mitmekulgse sisendi ja
uuenduste jaoks.

SAASTVAD TAVAD:

K6ogis keskkonnasébralike tavade rakendamine, nditeks kompostimine ja taaskasutus.

SEADMETE HOOLDUS:

K6bgiseadmete regulaarne hooldus, et tagada téhusus ja pikaealisus.

AJA JUHTIMINE:

K6ogitddde tdhus ajastamine tootlikkuse maksimeerimiseks.

EELARVE KOOSTAMINE:

Tapne finantsplaneerimine, et hoida kédgitoimingud eelarve piires.

ALTERNATIIVSETE VALKUDE HANKIMINE:

Taimsete ja alternatiivsete valkude lisamine menuu mitmekesistamiseks.

Foto Ockra firmast Getty
Images, Canva
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ALTERNATIIVSETE VALKUDE HANKIMINE:

Taimsete ja alternatiivsete valkude lisamine menuu mitmekesistamiseks.

SOUS VIDE TOIDUVALMISTAMINE:

Tappiskdpsetamine konsistentsi sdilitamiseks ja raiskamise vhendamiseks.

PIDEV TAIUSTAMINE:

Kédgitavade ja protsesside korrapdrane tdlevaatamine ja tdiustamine téhususe ja
kvaliteedi tdstmiseks.

KOOSTOO MENUU KOOSTAMINE:

Kogu ké6gimeeskonna kaasamine menuu koostamisse mitmekulgse sisendi ja
uuenduste jaoks.

SAASTVAD TAVAD:

K&ogis keskkonnasébralike tavade rakendamine, nditeks kompostimine ja taaskasutus.

SEADMETE HOOLDUS:

Kéobgiseadmete regulaarne hooldus, et tagada téhusus ja pikaealisus.

AJA JUHTIMINE:

K66gitédde tohus ajastamine tootlikkuse maksimeerimiseks.

EELARVE KOOSTAMINE:

Tapne finantsplaneerimine, et hoida ké6gitoimingud eelarve piires.

Foto: pixelshot, Canva
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KOHALIK HANKIMINE:

Kohalike tarnijate eelistamine transpordikulude v&hendamiseks ja kohaliku majanduse
toetamiseks.

HOOAJALINE OSTMINE:

Hooajaliste koostisosade ostmine, et tagada tippvdrskus ja madalamad hinnad.

TALU OTSEOST:

Otseste suhete loomine kohalike taludega, et saada vdrskeimat toodangut ja liha.

BIODUNAAMILISED TALUD:

Hankimine biodUnaamilistelt taludest, mis jargivad terviklikke, 6koloogilisi ja eetilisi
poéllumajandustavasid.

TOIDUOTSIMISPARTNERLUSED:

Koosto6 kohalike Urtide, marjade ja seente otsijatega.

UHENDUSE TOETATUD POLLUMAJANDUS (CSA):

Liitumine CSA programmidegaq, et saada regulaarselt varskeid kohalikke tooteid.

HULGIOST:

Mitteriknevate kaupade hulgiostmine, et sddsta raha ja vihendada pakendij@atmete
teket.

VAIKESED PARTITELLIMUSED:

Kiiresti riknevate toodete tellimine vdiksemas koguses, et vhendada jddtmeteket.

PAINDLIK MENUU DISAIN:

Menuude koostamine, mida saab kohandada olemasolevate ja varskete koostisosade
poéhijal.
TARNIJA AUDITID:

Tarnijate korrapdrane auditeerimine, et tagada nende vastavus kvaliteedi- ja

jatkusuutlikkuse standarditele.

Foto autor Maya23K ettevottest
Getty Images, Canva
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SAASTVAD MEREANNID:

Sadstvatest allikatest pdrit mereandide valimine, et sdilitada mere 6kosusteeme.

TERVE LOOMA OSTMINE:
Tervete loomade ostmine ja kdigi osade kasutamine jddtmete minimeerimiseks ja
mitmekesiste roogade loomiseks.

UHISTU OSTMINE:

Uhendage joud teiste restoranidega, et osta hulgi ja jagada kulusid.

DUNAAMILISED HINNAKOKKULEPPED:

Tarnijatega hinnaldbirddkimised turutingimustest I&htuvalt.

EETILINE HANKIMINE:

Tagada, et kbik ostetud kaubad jargiksid eetikastandardeid, nditeks diglast kaubandust.

ORGAANILISED KOOSTISOSAD:

Eelistada mahetoodangut ja lihg, et tagada parem tervise- ja keskkonnamoju.

PARANDVARA SORDID:

Parandjuurviljade ja puuviljade hankimine nende ainulaadsete maitsete ja geneetilise
mitmekesisuse tottu.

HOOAJALISED LEPINGUD:

Hooaijaliste lepingute sélmimine péllumeestegaq, et tagada hooajaliste koostisosade pidev
tarne.

JALGITAVUS:

Labipaistvuse ja kvaliteedikontrolli tagamiseks tuleb tagada, et kdik tooted on nende
pdritoluni jalitavad.

Foto singkamc ettevottest Getty
Images, Canva
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MINIMAALNE PAKEND:

Tarnijate valimine, kes kasutavad minimaalseid ja keskkonnasébralikke pakendeid

SAASTEV PAKEND:

Sddstvatest pakkematerjalidest valmistatud toodete valimine.

KORDUVKASUTATAVAD KONTEINERID:
Tarnijate kasutamine, kes tarnivad koostisosi korduvkasutatavates mahutites, et
vhendada jadtmeteket.

OIGLASE KAUBANDUSE TOOTED:

Oiglase kaubanduse sertifikaadiga toodete ostmine, et tagada aus téopraktika.

JAATMEVABA EESMARGID:

Téd6tamine tarnijatega, kes on puhendunud nullj@dtmete eesmarkidele.

KOHALIKUD TERAVILJAVESKID:
Jahu ja teravilja ostmine kohalikest veskitest, et tagada varskus ja toetada kohalikku
ettevotlust.

SAILITAMISE KOOSTISOSAD:

Varuge konserveerimiseks selliseid esemeid nagu sool, dddikas ja suhkur.

URDIAIAD:

Maitsetaimede kasvatamine kohapeal, et vhendada nende ostmise vajadust.

PIKA SAILIVUSAJAGA KOOSTISAINED:

Keskendumine pika sdilivusajaga koostisosadele, et vhendada riknemist.

Foto EvaintheKitchen firmast
Getty Imagest, Canva
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METSIK MANG:
Looduslike ulukite ostmine s&dstvatest allikatest ainulaadsete ja autentsete roogade
jaoks.

HOOAJALINE KALA:

Kala ostmine hooagijal, et tagada selle varske ja jatkusuutlik saak.

KOHALIK MEIEREL:

Piimatoodete hankimine kohalikest koorejaamadest varskuse ja kvaliteedi tagamiseks.

KOHANDATUD LIHUNIK:

Téotage lihunikega, kes saavad jddtmete v&hendamiseks pakkuda kohandatud kdrpeid.

TAIMSED ALTERNATIIVID:

Sealhulgas taimseid koostisosi, et mitmekesistada meniiid ja vidhendada
keskkonnamadju.

POLLUKULTUURIDE JAGAMINE:

Kohalike pbllumeestega saagi jagamise kokkulepete sélmimine.

MESI JA SIIRUPID:

Mee ja siirupite hankimine kohalikelt mesinikelt ja tootjatelt.

SPETSIAALSED TOIDUTURUD:

Kohalike eritoiduturgude kasutamine ainulaadsete ja kvaliteetsete koostisosade jaoks.

Foto: bit245 Getty Images
Canvast
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FERMENTATSIOONI TARNIJAD:

Spetsiaalselt kadaritamisprojektide jooks vajalike tarvikute hankimine.

HOOAJALISED LOODUSLIKUD URDID:

Sisaldab Péhjomaade/Balti piirkondades hooajaliselt kasvavaid metsikuid Urte.

MEREVETIKAKOMBAINID:
Merevetikate ostmine kohalikelt kombainidelt, et saada ainulaadseid maitseprofiile ja
toitevadrtust.

MITMEOTSTARBELISED KOOSTISOSAD:

Koostisosade valimine, mida saab raiskamise viihendamiseks kasutada mitmes toidus.

POLLUMAJANDUSTOOTJATE TURUD:

Regulaarsed péllumeeste turgude kulastused, et avastada uusi ja vdrskeid tooteid.

HOOAJALISED MARJAD:

Hooajaliste marjade ostmise eelistamine kasutamiseks erinevates roogades ja
hoidistes.

KOHALIKUD OLLETEHASTE PARTNERLUSSUHTED:

Vdarskete ja ainulaadsete ollevalikute leidmiseks tehakse koostd66d kohalike blletehastega.

PARANDTOUD:

Liha hankimine pdrandtéugudelt nende ainulaadsete maitsete ja bioloogilise
mitmekesisuse toetamise tottu.

Foto: bit245 Getty Images
Canvast
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KULMHOONE INVESTEERINGUD:

Investeerimine piisavasse kilmhoonesse, et pikendada varskete koostisosade eluiga.

ROTATSIOONILINE OSTMINE:

Ostude vaheldumine mitme tarnija vahel, et tagada mitmekesine tarneahel.

SAILITATUD ESEMED:

Varuge konserveeritud esemeid, nagu moosid, hapukurgid ja k&daritatud toidud.

KOHALIKUD KOOSTOOVORGUSTIKUD:

Liitumine kohalike toiduUhistutega, et pddseda juurde laiemale tootevalikule.

OTSENE IMPORTIMINE:

P&hjomaade/Balti ainulaadsete koostisosade import otse tootjatelt.

JATKUSUUTLIKKUSE SERTIFIKAADID:

Jatkusuutlikkuse sertifikaatidega tarnijate eelistamine vastutustundliku
hankimise tagamiseks.

Need ostutehnikad réhutavad jatkusuutlikkust, kohalikku hankimist ja jadtmete
v@hendamist, jargides Péhjamaade ja Baltimaade kdokide kédgikunsti NO LEFTOVER
péhimobtet.

Foto: bit245 Getty Images
Canvast
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Foto: Catuncia firmast Getty Images, Canva.



Projekti ID: NPAD-2022/10049 @ NDI‘dp'US

‘< LADUSTAMISTEHNIKAD

W KOKKADELE, RESTORANIJUHTIDELE, LADUDELE IN NO LEFTOVER
POHJA-/BALTIC KOKAKUNSTI

Praktilised ja tehnilised hoiutehnikad kokkadele, restoranidele ja ladudele, mis
keskenduvad raiskamise minimeerimisele ja toiduainete ladustamise
optimeerimisele P6hja- ja Baltimaade kokakunsti raamistikus NO LEFTOVER.
sdilitustehnikate liksikasjalikku iilevaadet leiate juhendist No LEFTOVER Nordic /
Baltic Culinary Arts konserveerimistehnikate juhend.

KULMHOONE:

Kasutage kulmikuid ja stigavkilmikuid, et hoida kiiresti riknevaid esemeid optimaalsel
temperatuuril, et sdilitada varskust.

)

VAAKUMTIHENDUS:

Eemaldage pakendist 6hk, et pikendada sdilitatavate toiduainete sdilivusaega, vdltides
oksudeerumist ja stigavkulmiku polemist.

JUUREKELDER:
Kasutage juurviljade (nt kartuli, porgandi ja peedi) sdilitamiseks jahedat, pimedat ja
niisket keskkonda.

MARINEERIMINE:

Sailivusaja pikendamiseks ja maitsete parandamiseks hoidke kdé6givilju, puuvilju ja kala
addikas voi soolvees.

KAARIMINE:
Kasutage looduslikku kadritamist kéogiviljade, piimatoodete ja teravilja
sdilitamiseks, lisades probiootilisi eeliseid.

KUIVATAMINE:

Eemaldage toitudest, nagu seened, Urdid ja kala, niiskus, et valtida riknemist.

SUITSETAMINE:

Suitsutage kala, liha ja kédgivilju, et need sdiliksid, lisades samal ajal erilise maitse.

Tatiana Zhirnova foto Getty
Images Canvast
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SOOLAMINE:

Kuumuta kala ja liha soolaga, et pikendada nende sdilivusaega ja parandada maitseid.

o

i
KONSERVEERIMINE:
Pikaajaliseks sdailitamiseks sulgege keedetud voi toored koostisosad dhukindlatesse
anumatesse.
-f . _ Jhn‘ 1'1'

MOOSI JA HOIDISTE VALMISTAMINE:

KUpsetage puuvilju suhkruga, et luua moose ja konserve, mis pikendavad sdilivusaega.

L] .G-ul

OLI SAILITAMINE:

Hoidke Urte, kiUslauku ja kéogivilju dlis, et need sdiliksid kauem vdarskena

DEHUDRATSIOON:

Puuviljadest, ké6giviljadest ja lihast pikaajaliseks sdilitamiseks niiskuse eemaldamiseks
kasutage dehudraatorit.

TERAVILJA LADUSTAMINE:

Hoidke terad dhukindlates anumates, et valtida riknemist ja kahjurite
nakatumist.

IDANEMINE:

Idandage seemneid ja terad, et suurendada nende kasutatavust ja toitevadartust.

MAITSETAIMEDE KUIVATAMINE:

Kuivatage varskeid Urte, et neid aastaringselt kasutada.

Lindavostrovska foto Getty
Images Canvast
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LAKTOFERMENTATSIOON:

Kadaritage kédgivilju sdilitamiseks lactobacillus bakteritega.

CONFIT:

KlGpsetage liha aeglaselt oma rasvas ja hoidke seda rasva sees.

KONTROLLITUD ATMOSFAARI SALVESTUSRUUM:

Vdrskete toodete sdilivusaja pikendamiseks kasutage modifitseeritud atmosfadri
pakendeid (MAP).

NIISKUSE KONTROLL:

Kasutage kontrollitud niiskusega hoiuruumi, et kéégiviljad ja puuviljad kauem varsked
sdiliksid.

TEMPERATUURI TSOONID:

Hoidke toiduaineid kdlmkapis ja stigavkulmikus digetes temperatuuritsoonides.

TEMPERATUURI JALGIMINE:

Kasutage termomeetreid ja j@lgimissusteeme tagamaks, et laoruumides pusiks dige
temperatuur.

FIFO INVENTUURI MEETOD:
Rakendage FIFO (First In, First Out), et tagada vanema varu kasutamine enne uut
varu.

OHUKINDLAD KONTEINERID:

Kuivate kaupade hoidmiseks ja saastumise valtimiseks kasutage 6hukindlaid
konteinereid.

SILDISTAMINE JA TUTVUMINE:

Varskuse jalgimiseks ja riknemise valtimiseks mdrgistage kdik ladustatud esemed selgelt jc
kuupdevaga.

Foto autor Yana
GayvoronskayaCanva
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KIIRE JAHUTAMINE:
Kvaliteedi sdilitamiseks ja sdilivusaja pikendamiseks véihendage kiiresti ktipsetatud
toitude temperatuuri.

SAILITAMINE JAA ALL:

Hoidke mereande jadkihi all, et need varsked pusiksid.

ETULEENABSORBERITE KASUTAMINE:
Puu- ja kéégiviljade kipsemise aeglustamiseks asetage etuleeni absorbeerijad
hoiukohtadesse.

JUUSTU LAAGERDUMINE:
Maitse arendamiseks ja sdilivusaja pikendamiseks hoidke juustu kontrollitud
tingimustes.

VOI KLOPPIMINE JA SAILITAMINE:

Valmistage ja sdilitage koorest v6id, hoides seda kilmkapis.

SILIKAGEELI PAKENDID:

Niiskuse imamiseks kasutage kuivainete hoidlates silikageeli pakendeid.

POORLEV VARU:

P&6rake korrapdaraselt varusid, et tagada kdigi esemete kasutamine nende sdilivusaja
jooksul.

REGULAARSED VARUDE KONTROLLID:

Kontrollige regulaarselt laoseisu, et tagada kdigi ladustatud esemete digeaegne
kasutamine.

TOOR- JA KUUMTOODELDUD TOITUDE ERALDI HOIUKOHT:

Vdltige ristsaastumist, hoides tooreid ja keedetud toite eraldi.

Foto autor igorrl Getty Images
Canvast
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LADUSTAMISALADE DESINFITSEERIMINE:

Puhastage ja desinfitseerige ladustamisalasid regulaarselt, et valtida saastumist ja
kahjurite nakatumist.

KULMUTATUD VITRIINID:

Kasutage nii ladustamist kui ka véljapanekut vajavate esemete jaoks kdlmuvitriine.

OIGE VENTILATSIOON:

Hallituse ja riknemise valtimiseks veenduge, et laoruumid oleksid hdsti ventileeritud.

KAHJURITORJE:

Rakendage kahjuritérjeprogrammi, et kaitsta sdilitatud toiduaineid kahjurite eest.

SOOGISOODA KASUTAMINE:

Asetage lahtised s66gisoodakarbid kilmkappidesse ja sigavkilmadesse, et need
I6hnad imaksid.

OLIDE JAHE JA PIME HOIUKOHT:

Radsumise valtimiseks hoidke 6élisid jahedas ja pimedas kohas.

VALTIGE KULMUTUSSEADMETE ULEKOORMAMIST:

Oige 6huvoolu ja jahutuse tagamiseks veenduge, et jahutusseadmed ei oleks
ulekoormatud.

MARJADE HOIDMINE PABERRATIKUTEL:

Sdilita marju paberratikutel, et imada endasse liigne niiskus ja pikendada varskust.

Foto autor Vaata veel Wiktory,
Getty Images, Canva
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OPTIMAALNE RIIULIKORRALDUS:

Korraldage riiulid nii, et vanemad esemed oleksid ees ja uuemad esemed taga, et
tagada 6ige podoérlemine.

VAAKUMKOTID KUIVAINETE JAOKS:

Kasutage kuivainete jaoks vaakumkotte, et valtida riknemist ja kahjurite nakatumist.

HUDROJAHUTUSEGA KOOGIVILJAD:

Kéogiviliade kiireks jahutamiseks ja séilitamiseks kasutage hudrojahutust (kilma vette
sukeldamist).

PIIM JA PIIMATOOTED KULMIKU KOIGE KULMEMAS OSAS:

Varskuse pikendamiseks hoidke piima ja piimatooteid ktlmiku kéige kilmemas osas.

OIGE LEIVA SAILITAMINE:

Varskuse sdilitamiseks ja hallituse valtimiseks hoidke leiba paberkottides voi
leivakastides.

LIHA KULMUTUSPABER:

Enne kilmutamist mdahkige liha stigavkilma paberisse, et valtida sigavkialma
péletamist.

KLAASMAHUTID NAHTAVUSE TAGAMISEKS:

Kasutage jadkide ja ettevalmistatud koostisosade hoidmiseks klaasanumaid, et
sisu hélpsalt néha.

SAILITUSPURKIDE KASUTAMINE:

Hoidke hoidiseid ja marineeritud esemeid 6hukindlalt suletud steriliseeritud
purkides.

OHUGA KOKKUPUUTE VAHENDAMINE SUGAVKULMIKUTES:

Hoidke toiduaineid 6huga kokkupuutumise vihendamiseks tinhedalt suletud anumates voi
pakke need tihedalt kokku.

MARJADE HOIDMINE PABERRATIKUTEL:

Sdilita marju paberratikutel, et imada endasse liigne niiskus ja pikendada varskust.

Foto ilzesgimene firmast Getty
Images, Canva
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LOKALISEERITUD MENUU REKLAAM

Kirjeldus: reklaamige mentitielemente kohalike koostisosade saadavuse ja
hooajatoodete péhjal.

Ndaide: klientide meelitamiseks pakkuge lubatud tipphooajal vélja KOHALIK KALA
(naiteks Rootsi I6he).

Tarkvara: MenuDrive digitaalsete menutide lokaliseerimiseks ja védrskendamiseks.

https://go.lavu.com/menudrive-online-marketing-and-delivery-platform-for-
restaurants

JATKUSUUTLIKKUSE SERTIFIKAADID

Kirjeldus: hankige ja reklaamige jatkusuutlikkuse sertifikaate, et meelitada ligi
keskkonnateadlikke kliente. Reklaamige kaiki jatkusuutlikkuse sertifikaate, mille
teie restoran on saanud.

Ndide: teenige oma restoranile P6hjamaade 6komadirgis, et ndidata oma
pihendumust jétkusuutlikkusele (véi muud sertifikaadid ja méargised). Rakendus:
6komadrgise sertifitseerimisplatvorm.

https://www.ecolabelindex.com/

TOIDUJAATMETE TEADLIKKUSE TOSTMISE KAMPAANIAD

Kirjeldus: Kaivitage kampaaniaid, et tdsta teadlikkust toidujcatmetest ja teie
joupingutustest selle vastu véitlemisel.

Ndide: Looge sotsiaalmeedias kampaania oma riigi koogis jadtmete vihendamiseks
voi muu temaatiline kampaania, nditeks Soome kéok.

Tarkvara: Canva kaasahaarava kampaania visuaali loomiseks.
https://www.canva.com/

INTERAKTIIVSED DIGITAALSED MENUUD

Kirjeldus: kasutage interaktiivseid digitaalseid mentiusid tiksikasjalike kirjelduste ja
koostisosade loendite esitamiseks, samuti interaktiivsete funktsioonidega, nagu
koostisosade hankimise lood ja toiduvalmistamisvideod.

Néide: koostage interaktiivne meniiii Laéinemere kalaroogade (véi muude roogade)
jaoks, mis tostab esile sadistvaid tavasid.

Tarkvara: digitaalsete ja interaktiivsete menutilahenduste tellimismdirk.
https://www.ordermark.com/

Foto autor kontrast-fotodesign
ettevéttest Getty Images Signature,
Canva
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KLIENTIDE KAASAMISE PROGRAMMID

Kirjeldus: kaasake kliente programmidega, mis premeerivad jatkusuutlikke valikuid.
Naide: pakkuge lojaalsuspunkte klientidele, kes valivad vdiksema portsjoni suuruse.
Rakendus: LoyaltyLion klientide preemiate haldamiseks.

https://loyaltylion.com/

SAASTEV JA KESKKONNASOBRALIK PAKENDIREKLAAM

Kirjeldus: tdstke oma turunduses esile keskkonnasobralike pakendite kasutamine.
Ndide: reklaamige Takeouti jaoks biolagunevate konteinerite kasutamist.
Tarkvara: Packhelp kohandatud sédstva pakendi kujundamiseks.
https://packhelp.com/

SOTSIAALMEEDIA LABIPAISTVUS JA KAASAMINE

Kirjeldus: kasutage sotsiaalmeediat, et ndidata jadtmete vihendamise telgitaguseid
joupingutusi.

Ndide: jagage postitusi selle kohta, kuidas jarelejéaénud (Rootsi) lihapallid iimber

kasutatakse.
Tarkvara: Hootsuite sotsiaalmeedia sisu ajastamiseks ja haldamiseks.

https://hoosuite.com/

TOIDUJAATMETE JALGIMISE RAKENDUSED

Kirjeldus: rakendage rakendusi toidujadtmete jalgimiseks ja haldamiseks.

Ndide: kasutage rakendust, et jalgida puhvetite j@dtmeid ja kohandada varusid vastavalt.
Rakendus: Winnow toidujadtmete jalgimiseks ja analtiisiks.
https://www.winnowsolutions.com/

Foto autor: Superanry, Getty Images,
Canva
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KOOSTOO KOHALIKE TALUDEGA

Kirjeldus: tehke koost66d kohalike taludega, et hankida koostisosi ja reklaamida
kohalikku toodangut.

Ndide: transpordijaéatmete vihendamiseks tehke koosté6d kohaliku juurviljafarmiga.
Tarkvara: LocalHarvest talupartnerluste leidmiseks ja haldamiseks.
https://www.localharvest.org/

RETSEPTI KOHANDAMINE TAGASISIDE POHJAL

Kirjeldus: Kirjeldus: raiskamise véithendamiseks kohandage retsepte klientide
tagasiside pohjal.

Ndide: muutke Norra hautise retsepte portsjoni suuruse eelistusi sisaldavate
arvustuste péhjal.

Tarkvara: SurveyMonkey, Google Forms, Visidati.lv klientide tagasiside kogumiseks ja
anallusimiseks.

https://www.surveymonkey.com/

https://www.google.com/intl/en-GB/forms/about/

https://www.visidati.lv/

HARIVAD TOOTOAD

Kirjeldus: korraldage té6tubasid, et teavitada kliente toidujadtmete vihendamisest.
Ndide: Pakkuge téotubasid, kuidas kasutada tlejcédke Pohjamaade ja Balti koégis voi
maones muus.

Rakendus: Eventbrite to6tubade korraldamiseks ja reklaamimiseks.
https://www.eventbrite.com/

JATKUSUUTLIKE TARNIJATE ESILETOSTMINE

Kirjeldus: reklaamige tarnijaid, kes kasutavad séadstvaid meetodeid.

Naide: lisage oma meniitisse kohalik keskkonnasédbralik kohaliku (Balti voi
Péhjamaade kala) tarnija.

Tarkvara: tarnijakeskused jatkusuutlike tarnijate haldamiseks ja esiletostmiseks.

Foto tegi guro ettevottest Getty
Images, Canva
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HOOAUJALISED ERIPAKKUMISED JA HOOAJAMENUUD

Kirjeldus: looge pakkumise haldamiseks hooajalisi koostisosi sisaldavaid
eripakkumisi.

Looge hoodijalisi menlusid, mis tdstavad esile varsked kohalikud koostisosad, et
pakkumised oleksid pénevad ja asjakohased.

Néide. Pakkuge hooajalist eripakkumist (naiteks Soome talve eripakkumist),
kasutades hooajalisi koostisosi, et vdltida tleliigset kogust.

Tarkvara: Toast eripakkumiste ja tutvustuste haldamiseks.
https://pos.toastab.com/

TOIDUJAATMETE VAHENDAMISE SERTIFIKAADID

Kirjeldus: hankige sertifikaadid toidujaédtmete viahendamiseks ja edendage neid.
Ndide: hankige oma restoranile jddtmevaba sertifikaat.

Rakendus: Zero Waste Europe sertifitseerimiseks ja reklaamitoetuseks.
https://zerowasteeurope.eu/

INTERAKTIIVSED TOIDUJAATMETE KAARDID

Kirjeldus: kasutage interaktiivseid kaarte, et ndidata oma jaétmetekke vidhendamise
joupingutuste maoju.

Ndide: looge kaart, mis nditab taaskasutatud koostisosade teekonda.

Tarkvara: Mapbox interaktiivsete kaartide loomiseks.

https://www.mapbox.com/

ULEJAANUD RETSEPTIDE REKLAAMIMINE

Kirjeldus: jagage retsepte, mis kasutavad klientide inspireerimiseks jaéke.
Ndide: postitage oma veebisaidile retseptid Leftover Casserole (naiteks Soome
jééikpajaroog) loovalt, mis ei kahjusta varske ja ohutu toidu mainet.

Tarkvara: WordPress retseptide ja ajaveebi sisu avaldamiseks.
https://wordpress.com/

SweetCrisise foto ettevéttest Getty
Images, Canva
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KLIENDI LOODUD SISU

Kirjeldus: julgustage kliente jagama oma sddstvaid tavasid ja kogemusi.
Ndaide: korraldage parima retsepti konkurss, kasutades jéacike.

Tarkvara: Instagram ja Facebook kasutajate loodud sisu kogumiseks ja
tutvustamiseks.

https://www.instagram.com/
https://www.facebook.com/

REGULAARSED JAATMEAUDITID

Kirjeldus: labipaistvuse naitamiseks viige labi ja avaldage regulaarseid
jaatmeauditeid.

Ndide: jagage oma toitlustusettevotte iga-aastaseid jadtmete vihendamise
aruandeid.

Tarkvara: AuditBoard jadtmeauditite haldamiseks ja aruandluseks.
https://www.auditboard.com/

SOODUSTUSED KESKKONNASOBRALIKE VALIKUTE JAOKS

Kirjeldus: pakkuge stiimuleid klientidele, kes teevad keskkonnasobralikke valikuid.
Ndide: pakkuge allahindlusi klientidele, kes toovad Takeouti jaoks oma konteinerid.

VIRTUAALSED KOKANDUSTUNNID
Kirjeldus: korraldage virtuaalseid kokandustunde, mis réhutavad toidujadikide
kasutamist.

Néide. Pakkuge veebikursusi (néiteks jéékpirukate valmistamise kohta).
Tarkvara: Zoom reaalajas kokandustundide korraldamiseks.

https://zoom.us/

Foto autor alan64 ettevottest Getty
Images, Canva
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KOOSTOO JA PARTNERLUS MOJUTAJATEGA

Kirjeldus: tehke koost66d mojutajatega, et edendada jatkusuutlikke tavasid. Laiema
publikuni jdudmiseks tehke koosté6d toidublogijate ja méjutajatega.

Ndide: tehke koost66d toidublogijaga, et tutvustada Péhja- ja Baltimaade
jatkusuutlikke retsepte.

Tarkvara: AspirelQ méjutajate partnerluste haldamiseks.

https://www.aspireigq.com/

JATKUSUUTLIK URITUSTE PLANEERIMINE

Kirjeldus: planeerige uritusi, mis keskenduvad jatkusuutlikkusele ja jacdtmetekke
vahendamisele.

Ndide: Korraldage P6hjamaade voi Baltikumi roheline 6htusoédk jadtmevabade
tavadega.

Rakendus: sotsiaalsed tabelid siindmuste planeerimiseks ja juhtimiseks.
https://www.socialtables.com/

OPPESISU JAATMETEKKE VAHENDAMISE KOHTA

Kirjeldus: looge ja jagage harivat sisu toidujadétmete vihendamise kohta.

Ndide: koostage videoseeria jactmetekke vidhendamise tehnikate kohta tépselt oma
toitlustusettevottes ja piirkondades.

Tarkvara: Adobe Premiere Pro video redigeerimiseks ja loomiseks.
https://www.adobe.com/products/premiere.html

KULALISTE KUSITLUSED PORTSJONITE SUURUSE KOHTA

Kirjeldus: viige labi uuringuid, et koguda andmeid portsjonite suuruse ja jaédtmete
kohta.

Ndide. Pohjamaade ja Lacinemere kalaroogade portsjonite suuruse kohandamiseks
kasutage uuringuid.

Tarkvara: SurveyMonkey, Google Forms, Visidati.lv uuringute loomiseks ja
analilsimiseks.

https://www.surveymonkey.com/

https://www.google.com/intl/en-GB/forms/about/

https://www.visidati.lv/

Foto autor: whitelook firmast Getty
Imagess, Canva
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TOIDURAISKAMISE EDULUGUDE ESILETOSTMINE

Kirjeldus: jagage toidujaatmete vihendamise edulugusid.

Ndide: postitage edulugusid sellest, kuidas P6hjamaade ja Baltikumi restoranid on
jaédtmeid vahendanud.

Tarkvara: Canva edulugude graafika kujundamiseks.

https://www.canva.com/

INTERAKTIIVSED JAATMETEKKE VAHENDAMISE TOORIISTAD
Kirjeldus: pakkuge klientidele interaktiivseid téériistu jadtmete moju arvutamiseks.
Ndide: Tootage vdlja tooriist toidujadtmete vihendamise méju arvutamiseks
leibkondades.

Tarkvara: titiipvorm interaktiivsete uuringute ja téériistade loomiseks.

https://www.typeform.com/

ULEJAANUD MENUUDE REKLAAMIMINE

Kirjeldus: reklaamige mentilsid, mis on loodud toidujédkide tohusaks
drakasutamiseks.

Ndaide: tostke esile P6hja- voi Baltimaade llejadkmentil, mis kasutab lileliigseid
koostisosi.

Tarkvara: MenuPad meniide kujundamiseks ja reklaamimiseks.
https://www.menupad.com/

KLIENDI LOJAALSUSPROGRAMMID JATKUSUUTLIKE VALIKUTE
JAOKS

Kirjeldus: Premeerige kliente jatkusuutlike valikute tegemise eest
lojaalsuspunktidega.

Korduvate klientide premeerimiseks rakendage lojaalsusprogramme.

Ndide: Rakendage lojaalsusprogrammi, mis pakub punkte keskkonnasdbralike
valikute eest Baltic and Nordic Eateries.

Rakendus: Yotpo klientide lojaalsuse ja arvustuste haldamiseks.
https://www.yotpo.com/

Foto Seqoya firmast Getty Images,
Canva
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TEHKE KOOSTOOD KOHALIKE KESKKONNARUHMADEGA

Kirjeldus: jatkusuutlikkuse edendamiseks tehke koost66d kohalike
keskkonnaorganisatsioonidega.

Ndide: tehke koost66d Pohja- ja Baltimaade keskkonnagruppidega, et edendada
jaatmetekke viihendamise algatusi.

Tarkvara: MightyCause heategevuspartnerluste ja kampaaniate haldamiseks.
https://www.mightycause.com/

LABIPAISTEV KOOSTISOSADE HANKIMINE

Kirjeldus: olge koostisosade hankimisel ja jaatmete vahendamisel ldbipaistev.
Ndide: jagage teavet Pohjamaade ja Ldénemere kalade sédstva hankimise kohta.
Tarkvara: TraceOne tarneahela Iébipaistvuse haldamiseks ja edendamiseks.
https://www.traceone.com/

ANDMEANALUUSI KASUTAMINE MENUU OPTIMEERIMISEKS

Kirjeldus: kasutage andmeanaliiiitikat mentiide optimeerimiseks ja raiskamise
vahendamiseks.

Ndide: analiitisige muligiandmeid, et kohandada Baltikumi ja P6hjamaade suppide
portsjonite suurust.

Tarkvara: tabel andmete visualiseerimiseks ja analliiisimiseks.
https://www.tableau.com/

HARIDUSKAMPAANIAD PORTSJONITE SUURUSE KOHTA

Kirjeldus: kdaitage kampaaniaid, mis 6petavad kliente sobivate portsjonisuuruste
kohta.

Ndide: reklaamige soome roogade portsjonite kontrollimise dpetlikku sisu.
Tarkvara: Mailchimp meilikampaaniate ja uudiskirjade jaoks.
https://mailchimp.com/

Foto autor Carla Tomulescu pildid,
Canva
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KLIENTIDE PANUSTE ESILETOSTMINE

Kirjeldus: Tunnustage ja tostke esile kliente, kes panustavad jactmetekke
véhendamisesse.

Ndide. Esitage kliendid, kes toovad Takeouti jaoks ise konteinerid.
Tarkvara: Hootsuite sotsiaalmeedia tuvastamiseks ja kaasamiseks.
https://hoosuite.com/

JATKUSUUTLIKUD RETSEPTIRAAMATUD

Kirjeldus: Looge ja muitge jatkusuutlikke ja jarelejadénud retsepte sisaldavaid
retseptiraamatuid.

Ndide: avaldage P6hja- ja Baltimaade retseptiraamat, mis keskendub teie
toitlustusettevétte ja piirkonna koostisosade imberkasutamisele.

Tarkvara: Blurb retseptiraamatute loomiseks ja avaldamiseks.
https://www.blurb.com/

REKLAAMIGE KORDUVKASUTATAVAID ESEMEID

Kirjeldus: julgustage kasutama korduvkasutatavaid esemeid, nagu mahutid ja
riistad.

Ndide: pakkuge korduvkasutatavaid konteinereid kasutavatele klientidele
allahindlusi.

Tarkvara: EcoCupid korduvkasutatavate toodete kujundamiseks ja reklaamimiseks.
https://ecocups.com/

JAGAGE MOJUMOODIKUID JA KESKKONNAMOJU ARUANDEID
Kirjeldus: jagage moé6dikuid oma jaatmetekke véhendamise joupingutuste moju
kohta. Jagage aruandeid restorani keskkonnaméjude ja sédistva arengu kohta.
Ndide: avaldage oma restorani jaédtmete vihendamise saavutuste kohta
kvartaliaruandeid.

Tarkvara: Google Data Studio méjuaruannete loomiseks ja jagamiseks.
https://datastudio.google.com/

Foto autor Carla Tomulescu pildid,

Canva
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INTERAKTIIVSETE TAGASISIDESUSTEEMIDE RAKENDAMINE

Kirjeldus: kasutage klientidelt reaalajas tagasiside kogumiseks interaktiivseid
sUsteeme.

Ndide: rakendage Rootsi puhvetite jaoks digitaalseid tagasisidekioskeid, et koguda
jaatmetega seotud sisendit.

Tarkvara: Zonka tagasiside interaktiivseks tagasiside kogumiseks.
https://www.zonkafeedback.com/

KOHALIKE KOOSTISOSADE REKLAAMIMINE

Kirjeldus: Tururoogasid, mis on valmistatud kohalikest sédistva pdritoluga
koostisosadest.

Ndide: tostke hooajalistes kampaaniates esile P6hjamaade ja Lédédnemere marju
sisaldavaid roogasid.

Tarkvara: Farmigo kohalike koostisosade tarnijatega Gilhenduse loomiseks.
https://www.farmigo.com/

TOIDUJAATMETE RAKENDUSTE KASUTAMINE

Kirjeldus: tehke koost66d rakendustega, mis aitavad hallata ja vdhendada
toiduraiskamist.

Ndide: tehke koost66d ettevottega Too Good To Go, et pakkuda soodushinnaga
toidujécike (néiteks Soome toidud).

Rakendus: liiga hea, et minna toidu tilejacigi haldamiseks ja edendamiseks.
https://www.toogoodtogo.com/

JATKUSUUTLIK SOOGIKOGEMUS

Kirjeldus: looge einestamiskogemus, mis keskendub jatkusuutlikkusele ja
jaatmetekke vihendamisele.

Naide: Paku Baltikumi ja P6hjamaade ékosddgikogemust, mis sisaldab sédstvaid
tavasid ja roogasid.
Tarkvara: Resy broneeringute ja kiilaliste kogemuste haldamiseks (Taanis).

https://resy.com/

Lenakorzhi foto ettevottest Getty
Images, Canva
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PAKKUGE KULINAARSEID RETRIITE JA SAASTVA
TOIDUVALMISTAMISE OPITUBASID

Kirjeldus: korraldage sdadstvaid toiduvalmistamistehnikaid 6petavaid téotubasid.
Korraldage kulinaarseid retriite véi té6tubasid, mis keskenduvad P6hjamaade/Balti
kéogile.

Ndide: Korraldage Soome sddstvate toiduvalmistamismeetodite tootubasid.
Tarkvara: Eventbrite toiduvalmistamise té6tubade korraldamiseks ja
reklaamimiseks.

https://www.eventbrite.com/

OSALEGE RISTREKLAAMIDES

Kirjeldus: tehke koostood teiste ettevotetega, et edendada jadtmetekke vihendamise
joupingutusi.

Ndide: tehke jaatmevabade toodete reklaamimiseks koostééd kohaliku P6hjamaade

voi Baltikumi pagaridriga. Tarkvara: Co-Promote ristreklaamikampaaniate
haldamiseks.

LOOGE JAATMETEKKE VAHENDAMISE AJAVEEBI

Kirjeldus: alustage blogi, mis keskendub jaéatmetekke védhendamise nédpundidetele ja
tavadele.

Ndide: kirjuta blogipostitusi jadtmete viahendamisest Balti ja Pohjamaade kodgis.
Tarkvara: WordPress ajaveebi loomiseks ja haldamiseks.

https://wordpress.com/

VOORUSTAJALT-LAUALE URITUSED

Kirjeldus: korraldage uritusi, mis tostavad esile talust lauale praktikat.

Ndide: korraldage P6hjamaade voi Baltikumi talust lauale 6htusé6k, kus
tutvustatakse kohalikke jatkusuutlikke koostisosi.

Tarkvara: suhtlustabelid sindmuste planeerimiseks ja kiilaliste haldamiseks.
https://www.socialtables.com/

Foto autor luliia Rostovtseva, Canva


https://www.eventbrite.com/
https://wordpress.com/
https://www.socialtables.com/

Projekti ID: NPAD-2022/10049

o

@ Nordplus

> TURUNDUSTEHNIKAD

y POHJA-/BALTIMAA KOKAKUNSTIS El OLE JAANUD

oy W

KASUTAGE KOHALIKKU MEEDIAT

Kirjeldus: kasutage kohalikku meediat oma jadtmetekke vidhendamise algatuste
reklaamimiseks.

Ndaide: tutvustage kohalikes ajalehtedes oma P6hjamaade voi Baltikumi restorani
jatkusuutlikkust.

Tarkvara: PR Newswire meedia teavitamiseks ja pressiteadeteks.
https://www.prnewswire.com/

TOOTAGE VALJA INTERAKTIIVSED JATKUSUUTLIKKUSE
JUHTPANEELID

Kirjeldus: looge armatuurlaudu, et kuvada reaalajas jatkusuutlikkuse moéoédikuid.
Ndide: to6tage vdlja armatuurlaud, mis néitab jaatmete véhendamise edusamme
Pohjamaade ja Baltikumi restoranides.

Tarkvara: tabel interaktiivsete armatuurlaudade loomiseks.
https://www.tableau.com/

PAKKUGE TOIDUVALMISTAMISE DEMONSTRATSIOONE

Kirjeldus: pakkuda reaalajas toiduvalmistamise esitlusi, keskendudes jaatmetekke
véhendamisele.

Ndide. Naidake retsepte jadkide kasutamiseks kohalikel uritustel.

Tarkvara: Facebook Live reaalajas toiduvalmistamise tutvustuste voogesitamiseks.
https://www.facebook.com/facebookmedia/solutions/facebook-live

LOOGE HARIV INFOGRAAFIKA

Kirjeldus: kujundage infograafika, et teavitada kliente toidujéédtmetest ja
jatkusuutlikkusest.

Ndide: P6hjamaade ja Balti riikide toidujaatmete statistika infograafika
valjatoétamine.

Tarkvara: Canva infograafika kujundamiseks.

https://www.canva.com/

Foto autor QwazzMe Foto ettevottest
Getty Images Signature, Canva
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TEHKE KOOSTOOD JATKUSUUTLIKKUSE KONSULTANTIDEGA

Kirjeldus: To6tage koos konsultantidega jatkusuutlike tavade arendamiseks ja
turundamiseks.

Ndide: tehke koosté6d konsultandiga, et tohustada Soome restoranide jéatmetekke
véhendamise strateegiaid.

Tarkvara: jatkusuutlikkuse konsultatsioonifirmad ekspertide ndustamiseks ja
rakendamiseks.

https://www.sustainability.com/

Need tehnikad ja tédriistad véivad aidata P6hjamaade ja Baltikumi restoranidel,
toitlustusettevotetel ja kodudel téhusalt hallata ja minimeerida toidujaatmeid
strateegilise turunduse ja tegevustavade kaudu.

Foto yuelan ettevéttest Getty Images,
Canva
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TALULT LAUALE JUTUSTAMINE:

Jagage lugusid poéllumeestest ja tarnijatest, kes pakuvad klientidega sideme loomiseks
koostisosi.

TOIDUFOTOGRAAFIA:

Investeerige kvaliteetsesse toidufotograafiasse, et tutvustada roogasid
sotsiaalmeedias, veebisaitidel ja mentildes.

KOKA PROFIILID:

Esitage kokkade profiilid ja nende kulinaarne filosoofia, et luua klientidega isiklik side.

INTERAKTIIVSED KOKANDUSTUNNID:

Klientide kaasamiseks ja kulinaarsete oskuste tutvustamiseks pakuge kokandustunde ja
téotubasid.

KOOSTOO KOHALIKE KASITOOLISTEGA:

Tehke Urituste ja tutvustuste korraldamiseks koostd66d kohalike kasitdoliste ja
ettevotetega.

E-POSTI UUDISKIRJAD:

Saatke regulaarselt e-posti uudiskirju restorani uuenduste, tutvustuste ja
lugudega.

KLIENTIDE ISELOOMUSTUSED:

Jagage positiivseid klientide arvustusi ja iseloomustusi sotsiaalmeedias ja restorani
veebisaidil.

HUPIKAKNAD:

Korraldage hupikaknaid erinevates kohtades, et jbuda uute vaatajaskondadeni.

Foto autor: oksanashufrych,
Canva
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TOIDUFESTIVALID:

Osalege kohalikel toidufestivalidel ja turgudel, et tutvustada oma kodki.

RETSEPTI JAGAMINE:

Jaga populaarsete roogade retsepte restorani ajaveebis voi sotsiaalmeedias.

VIDEO SISU:
Looge videosisu, nditeks toiduvalmistamise tutvustusi, kddgiekskursioone ja intervjuusid
kokkadega.

PIIRATUD AJA PAKKUMISED:

Kiireloomulisuse loomiseks looge piiratud ajaga pakkumisi ja hooaijalisi eripakkumisi.

INTERNETI-BRONEERINGUD:

Muutke klientidele veebis broneeringute tegemine oma veebisaidi véi kolmanda
osapoole platvormide kaudu lintsaks.

AINULAADNE KAUBAMARK:
Té6tage valja ainulaadne brdndiidentiteet, mis peegeldab restorani filosoofiat ja
vadrtusi.

TOIDU SIDUMISURITUSED VOI TOIDU JA JOOGI SIDUMISE JUHENDID:

Korraldage uritusi, mis Uhendavad toidu kohalike veinide, dllede véi kangete alkohoolsete
jookidega. Pakkuge juhiseid, kuidas oma roogasid kohalike jookidega siduda.

EKSKURSIOONID KULISSIDE TAGA:

Pakkuge klientidele lavataguseid ké6giekskursioone.

Foto autor: berkay08, Canva
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SAASTVA TURISMI PARTNERLUSED:

Tehke koostd6d sadstva turismi ettevétjatega, et meelitada ligi keskkonnateadlikke
reisijaid.

KAUBAMARGIGA KAUP:

Mutige kaubamadrgiga kaupu, nagu pélled, kokaraamatud ja korduvkasutatavad kotid.
-y l : _ -
HOOAJALISTE RETSEPTIDE DIGITAALSED BROSUURID:

Looge hoodijalisi retseptivihikuid, mida kliendid saavad kodus kasutada.

i =\ 1
INTERAKTIIVNE VEEBISAIT:

Arendage vdlja interaktiivne veebisait selliste funktsioonidega nagu virtuaalsed
ringkdigud, kokkade ajaveebid ja broneerimissusteemid.

b =N .

KOHALIKUD TOIDUJUHID:

Koostage juhendid, mis téstavad esile kohalikke toidutootjaid ja jatkusuutlikke tavasid.
L"" B RN o e ek Bl RN

___.——.m R ann R L IR SRR

/|

TEMAATILISED OHTUSOOGID:

Korraldage temaatilisi 6htusooke, mis keskenduvad konkreetsetele
koostisosadele voi toiduvalmistamistehnikatele.

JAATMEVABAD VALJAKUTSED:

Kutsuge kliente osalema jaédtmevaba toiduvalmistamise vdljokutsetes.

L T B AT

TOIDU PAI'-'\STEPARTNERLUSED:

Tehke koostd6d toidupdadsteorganisatsioonidega, et annetada uleliigset toitu.

el P oy Cherkaisov it . . R

ettevottest Getty Images,
Canva



Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus
ﬁ TURUNDUSTEHNIKAD

POHJA-/BALTIMAA KOKAKUNSTIS El OLE JAANUD

KESKKONNASOBRALIK SISUSTUS:

Kasutage oma restoranis keskkonnasdébralikku sisekujundust ja tutvustage seda
klientidele.

KUU KOOSTISOSA:

Esitage iga kuu erinev kohalik koostisosa ja looge selle Gmber erilisi roogasid.

INTERAKTIIVSED TOOTOAD LASTELE:

Korraldage lastele té6tubasid, et 6petada neile sGdstvat toiduvalmistamist ja
jadtmevabasid tavasid.

PARTNER KOHALIKE KOOLIDEGA:

Tehke koostd6d kohalike koolidega, et pakkuda tervislikke ja jatkusuutlikke toiduvalikuid.

RETSEPTI VALJATOOTAMISE VOISTLUSED:

Kutsuge kliente esitama retsepte, mis kasutavad kohalikke hooajalisi koostisosi, ja
nimetage voitjad.

LINNAAIANDUSPROJEKTID:

Alustage linnaaiandusprojektiga ja kasutage saadusi oma restoranis.

KOMPOSTITAVAD NOUD JA TALDRIKUD:

Kasutage ja reklaamige kompostitavaid riistu ja taldrikuid kaasavétmiseks ja Uritusteks.

HEATEGEVUSPARTNERLUSED:

Tehke koost66d heategevusorganisatsioonidega, mis keskenduvad toiduga
kindlustatusele ja jatkusuutlikkusele, ning edendage neid partnerlusi.

Foto Saddako firmast Getty
Images, Canva
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KESKKONNASOBRALIKUD KOHALETOIMETAMISE VOIMALUSED:

Kasutage ja reklaamige keskkonnasébralikke tarnevéimalusi, nditeks jalgrattakullereid.

phot&éttest

e - etty Images Pro, Canva
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NO LEFTOVER Pohja- ja
Baltimaade kokakunst

Foto: Mateusz Gzik firmast Getty
Images, Canva.
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Toidu miiliimine restoranides ja toitlustusettevétetes, et optimeerida toidujccke nii
restorani poolel kui ka tarbija/ostja poolel, néuab strateegilist planeerimist ja
uuenduslikke Idhenemisi. Siin on méned tohusad meetodid selle saavutamiseks:

MENUU KUJUNDAMINE JA PAKKUMINE

IGAPAEVASED ERIPAKKUMISED:

Sisaldage igapdevaseid eripakkumisi, mis kasutavad jarelejddnud koostisosi.

KOHANDATAVAD TOIDUD:

Pakkuge ise valmistatud toite, mis véimaldavad klientidel valida portsjoni suuruse ja
koostisained.

VAIKSEMAD PORTSJONID:

Pakkuge vaiksema isuga klientidele vdiksemaid portsjonite véimalusi, et vhendada
taldrikujGdtmete teket.

DEGUSTEERIMISMENUUD:

Toidu raiskamise minimeerimiseks pakkuge maitsmismenuud vdikeste
portsjonitega mitmest roast.

KOMPOSTITAVAD NOUD JA TALDRIKUD:

Kasutage ja reklaamige kompostitavaid riistu ja taldrikuid kaasavétmiseks ja uritusteks.

HEATEGEVUSPARTNERLUSED:

Tehke koost66d heategevusorganisatsioonidega, mis keskenduvad toiduga
kindlustatusele ja jatkusuutlikkusele, ning edendage neid partnerlusi.

Foto autor 5PH, Canva
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TEGEVUSSTRATEEGIAD

TAPNE PROGNOOSIMINE:

Kasutage ajaloolisi muiligiandmeid néudluse prognoosimiseks ja liigse
ettevalmistuse minimeerimiseks.

PARTII KEETMINE:

Klapseta vaiksemates partiides, et kohandada tootmist vastavalt tegelikule néudlusele.

REAALAJAS LAOSEISU JALGIMINE:

Rakendage reaalajas laoseisu jalgimist, et kohandada tellimusi ja vhendada uleliigset

laoseisu.

ETTETELLIMISSUSTEEMID:

Véimaldage klientidel eineid ette tellida, et néudlust paremini prognoosida.

Foto Seva_blsv ettevottest
Getty Images, Canva
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PAKENDAMISE JA KAASAVOTMISE VALIKUD

KESKKONNASOBRALIKUD KONTEINERID:

Pakkuge keskkonnasdbralikke portsjonitele sobivaid kaasavéetavaid konteinereid

Ulejadkide jaoks.

_ 4F "

REKLAAMIGE KAASAVOTTU:

Julgustage kliente Ulejadke koju viima, pakkudes holpsasti ka

E b
ALLAHINDLUSED ULEJAAKIDELE:
Pakkuge allahindlusi jargmistel ktlastustel, kui
taaskasutamiseks tagasi. 4

¥ eI ™
9( -\

4 o
i tlliﬁ’sul' rituste jooks Uhekordset pakendit.

ndid toovad konteinerid

UHEKORDNE PAKEND:

Uleserveerimise vihendamiseks

firmast Getty
nature Canva
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TEHNIKA JA INNOVATSIOON

JAATMETE JALGIMISE RAKENDUSED:

Rakendage rakendusi, mis jalgivad toiduraiskamist ja pakuvad praktilist teavet.

NUTIKAD LAOSUSTEEMID:

Kasutage nutikaid inventuurististeeme, mis soovitavad retsepte, mis pdhinevad
uleliigsetel koostisosadel.

ULEJAANUD TOIDUPLATVORMID:

Tehke koost66d rakenduste ja platvormidega, mis muudvad toidu tlejadki
soodushinnaga.

ANNETUSPROGRAMMID:

Looge Uleliigse toidu annetamiseks partnerlussuhteid kohalike
heategevusorganisatsioonidega.

Foto: badmanproduction
ettevottest Getty Images,
Canva
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TARBIJATELE JA OSTJATELE POHJAMAA/BALTIC KOKAKUNSTIS

HARIDUSTEGEVUS

KOKANDUSKLASSID:

Pakkuge kokanduskursusi, mis keskenduvad jadkide loomingulisele kasutamisele.

RETSEPTI JAGAMINE:

Jagage retsepte, mis kasutavad tavalisi jarelejadnud koostisosi.

SAILITAMISNOUANDED:

Andke ndpunditeid toidu sdilitamiseks, et pikendada selle sdilivusaega.

TOIDU PLANEERIMINE:

Opetage toitumise planeerimist, et vihendada kodus toiduraiskamist.

Foto autor rimmabondarenko, Canva
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TARBIJATELE JA OSTJATELE POHJAMAA/BALTIC KOKAKUNSTIS

PORTSJONI JUHTIMINE

PERE-STIILIS SERVEERIMINE:

Julgustage toitlustusega uritustel perelaadset serveerimist, et ktlalised saaksid kaasa
votta ainult seda, mida nad vajavad.

KOHANDATAVAD TELLIMUSED:

Lubage klientidel oma tellimusi oma isu jérgi kohandada.

POOLPORTSJONID:

Paku poolportsjoneid voi vaiksemaid suurusi klientidele, kes soovivad valtida jadke.

TUKELDATUD NOUD:

Lubage klientidel roogasid mitme inimese vahel jagada.

Foto topotishka firmast Getty Imageso, Canva
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TARBIJATELE JA OSTJATELE POHJAMAA/BALTIC KOKAKUNSTIS

STIIMULID JA PREEMIAD

LOJAALSUSPROGRAMMID:

Rakendage lojaalsusprogramme, mis premeerivad kliente jGdtmete minimeerimise eest.

HULGITELLIMUSTE ALLAHINDLUSED:

Pakkuge allahindlusi hulgitellimustele koos véimalusega ulejaagid koju viia.

UHISKONDLIKUD KULMIKUD:

Seadistage kogukonna kulmikud, kuhu kliendid saavad jatta voi tlejadgid kaasa votta.

Foto Dorin Musat's Images, Canva
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TARBIJATELE JA OSTJATELE POHJAMAA/BALTIC KOKAKUNSTIS

PAKENDI UUENDUSED

TAASSULETAVAD KONTEINERID:

Kasutage kaasavétmiseks taassuletavaid anumaid, et toit kauem vdrske sailiks.

PORTSJONIKONTROLLI PAKEND:

Pakkuge pakendeid, mis aitavad klientidel portsjoneid kodus hallata.

KESKKONNASOBRALIKUD MATERJALID:

Kasutage biolagunevaid v6i kompostitavaid pakkematerjale.

KULMUTAMISE JUHISED:

Toidu eluea pikendamiseks esitage kaasavdetavale pakendile kilmutamisjuhised.

Foto autor mahbub hasan ettevéttest Getty
Images, Canva
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TARBIJATELE JA OSTJATELE POHJAMAA/BALTIC KOKAKUNSTIS

KLIENDI SUHTLUS

TAGASISIDE MEHHANISMID:
Rakendage tagasiside mehhanisme, et maista klientide eelistusi ja véhendada
ebapopulaarseid roogasid.

F 3
URITUSEEELSED KUSITLUSED:

Viige enne toitlustusuritusi I&bi kusitlusi, et hinnata kulaliste eelistusi ja valtida liigset

ettevalmistust.

L - »

SUNDMUSE JARGNE JARELKONTROLL:

Jargige kliente pdrast sindmust, et saada tagasisidet toidu tarbimise ja raiskamise
kohta.

FOTO: TRADITSIOONILINE TAAN| LOUNASOOK

Foto: izhairguns ettevottest Getty Images
Signature Canva
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KOOSTOO JA KOGUKONNA JOUPINGUTUSED
POHJA-/BALTIMAA KOKAKUNSTIS

KOOSTOO JA KOGUKONNA JOUPINGUTUSED
KOGUKONNA KAASAMINE

PARTNER TOIDUPANKADEGA:

Annetage regulaarselt Uleliigset toitu kohalikele toidupankadele.

TOETAGE KOHALIKKE TALUSID:

Transpordijadtmete véihendamiseks hankige koostisosad kohalikest taludest.

KOGUKONNA URITUSED:

Korraldage kogukonnauritusi, et tésta teadlikkust toidujddtmetest.

VABATAHTLIKE PROGRAMMID:

Julgustage t66tajaid ja kliente vabatahtlikult kohalikes toidupd&dsteorganisatsioonides.

FOTO: TRADITSIOONILINE TAANI
IBU?ng%ﬁur%Qng Bto Getty ImagesCanvast
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KOOSTOO JA KOGUKONNA JOUPINGUTUSED
POHJA -/[BALTIMAA KOKAKUNSTIS

PIDEV TAIUSTAMINE JA UUENDUSLIKUD
PROGRAMMID

TALULT LAUALE ALGATUSED:

Rakendage talust lauale algatusi, mis kasutavad hoodijalisi ja kohalikke tooteid.

JAATMETEST RESSURSSIDEKS MUUTMISE PROGRAMMID:

Té6tada vdlja programme, mis muudavad toidujddtmed kompostiks v6i loomaséddaks.

TEHKE KOOSTOOD KOKKADEGA:

Tehke koost66d kokkadega, et luua roogasid, mis kasutavad tavaliselt raisku ldinud
koostisosi.

TOIDU SAILITAMISE TOOTOAD:

Pakkuge konserveerimise, marineerimise ja muude konserveerimistehnikate té6tubasid.

POLIITIKA JA PROPAGEERIMINE

POLIITIKA MUUTMISE POOLDAJA:

Toetage poliitikat, mis toetab toiduannetamist ja vihendab toidu raiskamist.

JATKUSUUTLIKKUSE SERTIFIKAADID:

Taotlege sertifikaate, mis réhutavad teie puhendumust jatkusuutlikkusele ja jadtmete
nullile.

Ivo Petkovi foto Getty Images Canvast
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REGULAARSED HINNANGUD:

Viige korrapdraselt Iabi jGdtmeauditeid, et teha kindlaks valdkonnad, mida tuleks
parandada.

UUENDUSLIKUD VALJAKUTSED:

Tehke t66tajatele uuenduslikke valjakutseid uute jG@adtmetekke vihendamise meetodite
valjatéétamiseks.

PILOOTPROGRAMMID:

Enne tdielikku rakendamist katsetage vaikeses mahus uusi jGdtmete vihendamise
tehnikaid.

AKVAPOONIKA JA HUDROPOONIKA:

Rakendage majasiseseid Urtide ja roheliste kasvatamise siisteeme.

REGULAARSED KOOSOLEKUD:

Pidage regulaarselt koosolekuid, et arutada jadtmekaitlust ja optimeerimist.

Foto: Nodar Chernishev ettevéttest Getty
Images ProCanva
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JAAKIDE MINIMISEERIMISEKS
TOIDU VALMISTAMISE STRATEEGIAD

EELJAOTAMINE:

Kirjeldus: Etteportsjonid, et valtida Gleserveerimist.
Naide: Serveeri R6kt laks (suitsuléhe) eelnevalt portsjonitena, et véltida jéicike.

PARTII KEETMINE:

Kirjeldus: Kiipsetage suuremas koguses roogasid ja jagage need vastavalit
vajadusele, et vdltida liigseid koguseid. Valmistage ette suured partiid pohikoostisosi
mitme roa jaoks.

Néide: Valmistage ette suur pott Kalrotslddat (Rootsi pajaroog) ja killmutage osad
hilisemaks kasutamiseks.

JAAKIDE KASUTAMINE:

Kirjeldus: Kasutage puljongide ja puljongide, lihakonte ja puljongide valmistamiseks
kéégiviljajadke ja -jadke.

Ndide: Keetke kéégiviljajadgid, et luua alus Kéftesele (Balti lihapallide supp).

TAPPIS LOIKAMINE:

Treenige t6o6tajaid tapsete I16ikamistehnikate osas, et maksimeerida koostisosade
saagikust.

KOOSTISOSADE JA JAAKIDE TAASKASUTAMINE:

Kirjeldus: kasutage Gihest roast jarelejédnud koostisosi teises retseptis. Looge
tlejadikidest uusi roogasid, nagu supid, hautised véi vormiroad.
Ndide: kasutage jarelejéénud Gravad laksi (soolatud I6he) salatis véi véileivas.

UHEPAJATOIDUD, UHE PANNI JA UHE TASSI TOIDUVALMISTAMINE

Kirjeldus: Protsessi sujuvamaks muutmiseks ja raiskamise vihendamiseks
valmistage toite tihes potis.

Ndide. Valmistage Sima (Soome kéadritatud sidrunijook) suures potis, et véltida
lisandusid ja raiskamist.

Kirjeldus: Valmistage toite, mida saab valmistada ja serveerida lihes tassis.

Néide: Kipseta Mulgikapsad (Eesti sealiha ja hapukapsa hautis) lihes potis, et valtida
lisakoristust ja raiskamist. Naide: Valmistage Fiskpudding (kalapuding) iihel pannil
kiipsetamiseks ja serveerimiseks.

Pacopole'i foto ettevottest Getty
Images Signature Canva
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JAAKIDE MINIMISEERIMISEKS
HOOAJALINE TOIDUVALMISTAMINE

Kirjeldus: Kasutage hooaijalisi koostisosi, et tagada vérskus ja vihendada riknemist.
Ndide. Valmistage heeringas koorekastmes (Silakka), kasutades hooajalist heeringat
ja juurvilju.

a

VAIKESTES PARTIIDES TOIDUVALMISTAMINE

Kirjeldus: Kiipseta vaiksemaid partiisid sagedamini, et vastata ndudlusele ja
minimeerida jadke.
Naide: Kipsetage Pulla (Soome magus leib) vaiksemates pétsides, et véltida tlejécki.

SUURE PARTII KEETMINE:

Kirjeldus: Kiipsetage suuremas koguses roogasid ja jagage need vastavalit
vajadusele, et vdltida liigseid koguseid. Valmistage ette suured partiid pohikoostisosi
mitme roa jaoks.

Ndide: Valmistage ette suur pott Kalrotsiddat (Rootsi pajaroog) ja killmutage osad
hilisemaks kasutamiseks.

PAINDLIKUD RETSEPTID

Kirjeldus: raiskamise vithendamiseks kohandage retsepte olemasolevate
koostisosade pohjal.
Ndide. Loo Pyttipanna (Rootsi rasi) kéégiviljade, liha ja kartulite jadkidest.

PORTSJONI KONTROLL:

Kirjeldus: Serveerige sobivaid portsjoneid, et vastata klientide ndudmistele ja vdéltida
jadke.

Néide: kohandage rukkileiva (Ruisleipé) viilude portsjonite suurust taupiliste
tarbimisharjumuste alusel.

SAILITAMISE TEHNIKAD

Kirjeldus: Liigse toidu sdilitamine selliste meetodite abil nagu marineerimine ja
kadaritamine. Kasutage sdilitusmeetodeid, et pikendada lileliigsete koostisosade
eluiga.

Néide: Kurkku (Soome hapukurk) valmistamiseks marineerige lileliigsed kéégiviljad,
nagu kurgid ja porgandid. Séilitage ekstra Kél (kapsas) kadaritamise teel, et kasutada
seda tulevastes roogades.

P6hjamaade ja Baltimaade konserveerimistehnikate tksikasjalikku spektrit leiate meie
raamatust Sdilitustehnoloogiad NO LEFTOVER P6hjamaade ja Baltimaade

kuIincmricnku[)l.s%:iéls5 H
Foto: bit ettevottest Getty
Images, Canva
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SUPP JA HAUTISED

Kirjeldus: Valmistage suppe ja hautisi, mis véivad sisaldada mitmesuguseid jaéke ja
mida on lihtne portsjoniteks jagada.

Ndide. Valmistage Sauerbraten (Balti hapukas veiselihahautis), kasutades liha ja
koéégiviljade jadke.

JAAKIDE KULMUTAMINE

Kirjeldus: Toidujadétmete minimeerimiseks kiilmutage tleliigsed néud tulevaseks
kasutamiseks.

Néide: kiilmutage portsjonid borsi (peedisupp), et saaksite edaspidi hélpsalt stta.

MENUU POORAMINE
Kirjeldus: P66rake meniilisid koostisosade drakasutamiseks ja Gilemdadraste varude
vdltimiseks.

Naide: pakkuge igal nadalal erinevat suppe (suppi), et kasutada erinevaid hooajalisi
koostisosi.

KASUTAGE KOIKI OSI

Kirjeldus: jadtmete viihendamiseks kasutage koostisaine iga osa.
Néide: Kalakeitto (Soome kalasupp) puljongi valmistamiseks kasutage kalaluid ja -
paid.

ULEJAANUD INTEGRATSIOON

Kirjeldus: lisage jéicigid uutesse roogadesse.

Néide: kasutage tlejaanud Rédkdili (rootsi punane kapsas) pirukate véi wrappide
taidisena.

LOOMINGULISED KAUNISTUSED

Kirjeldus: Kasutage lilejécike loominguliselt garneeringu véi lisandina.
Ndide: puista ulejéiéik Skéinsk Senap (Scania sinep) salatitele vai lihale.

Foto Yosyp Sani M ettevottest
Getty Images, Canva
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JAAKIDE MINIMISEERIMISEKS
MODULAARSED KOOSTISOSAD

Kirjeldus: Valmistage koostisosi, mida saab kasutada erinevates roogades.
Ndide. Kiipseta partii Svensk Potatis (Rootsi kartul), mida kasutada salatites,
hautistes véi lisandina.

OIGE LADUSTAMINE

Kirjeldus: Hoidke koostisosi digesti, et pikendada nende sdilivusaega ja véhendada
jaatmeid.

Naide: hoidke Lefse (Norra lehtleib) 6hukindlas pakendis, et see véirske piisiks.

KASUTAGE JARELEJAANUD LIHA

Kirjeldus: kasutage jdarelejadnud liha uuteks roogadeks.
Ndide. Valmistage Kéttbullar (Rootsi lihapallid) réstitud liha jéékidest.

NUTIKAS OSTLEMINE

Kirjeldus: ostke koostisosi koguses, mis vastab eeldatavale kasutamisele, et
minimeerida Ulejaaki.

Néide: ostke téipne kogus Lutefiski (konserveeritud kala) toidukorra jaoks.

KOHANDUVAD TOIDUVALMISTAMISE JA RETSEPTI KOHANDAMISED

Kirjeldus: kohandage retsepte olemasolevate koostisosade pohjal ja vdéhendage
toidujadtmeid.

Nédide: Valmista Kalkun (Balti kalkunihautis) kéigist kiilmikusse jéénud
kéogiviljadest. Muutke Raggmunk (Rootsi kartulipannkoogid), et kasutada éra
rohkem kartulit ja sibulat.

NOUDE MITMEKULGSUS
Kirjeldus: Valmistage roogasid, mis véivad olla mitmekiilgsed ja mida saab kasutada

mitmel viisil.
Néide: valmistage Rédkal (punane kapsas), mida saab kasutada salatites, lisandina

voi voileibades.

TASAKAALUSTATUD SUURUS

Kirjeldus: kohandage portsjonite suurust tarbimissuundumuste péhjal.
Ndide. Serveerige uritustel véiksemaid Kranskake (Norra kooki) portsjoneid, et need
vastaksid kiilaliste eelistustele.

Foto Yosyp Sani M ettevottest
Getty Images, Canva
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KOOSTISOSADE ASENDAMINE

Kirjeldus: raiskamise vdéltimiseks asendage koostisained saadavuse alusel.
Ndide. Kui véarsket kala pole saadaval, kasutage uues retseptis Surstrommingi

(kéaaritatud kala) jadke.

MITMEKULGNE TOIDUVALMISTAMINE

Kirjeldus: valmistage roogasid, mida saab kohandada véi muuta vastavalt

koostisosade saadavusele.
Néide: valmista Pannukakku (Soome ahjupannkook) erinevate puuviljade ja

lisanditega vastavalt saadaolevale.

LOOMINGULISED SALATID
Kirjeldus: lisage salatitesse valkude ja koogiviljade jaagid.
Ndide: Lisa segasalatile jarelejééinud Kéttbullar (lihapallid).

KASUTAGE JARELEJAANUD KUPSETUSTOOTEID

Kirjeldus: kasutage jdarelejadnud kilipsetised uuteks retseptideks.
Ndide: kasutage leivapudingis vananenud Kardemummabullar (kardemoni kuklid).

SAILITAGE VARSKED URDID
Kirjeldus: Sdilitage Uleliigsed vérsked lrdid kuivatamise voi kiilmutamise teel.
Ndaide: kiilmutage liigne till, et seda hiljem suppides ja kalaroogades kasutada

ULEJAANUD PASTA KASUTAMINE
Kirjeldus: kasutage jarelejadnud pastat salatites, vormiroogades véi friikartulites.
Ndide: muutke llejadnud Tagliatelle kéégiviljadega kilmaks pastasalatiks.

KASTMETE TAASKASUTAMINE
Kirjeldus: Kasutage jadkastmeid uutes roogades v6i muude retseptide alusena.
Ndide: kasutage jarelejaénud beSamellikastet gratiinides voi klipsetatud roogade

kattena.

Foto Veramelissaphotography firmast Getty
Images, Canva
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TOHUS ROSTIMINE

Kirjeldus: Koostisosade drakasutamiseks ja raiskamise vihendamiseks rostige
koégivilju ja liha koos.
Ndide: Réstige koos juurviljajadkide ja liha segu, et saada toekas roog.

ULEJAANUD SMUUTID
Kirjeldus: Segage jdarelejddnud puu- ja kéogiviljad smuutideks.
Ndide: kasuta smuutis Ule j@dnud marju ja banaane.

JAATMEVABA KUPSETAMINE

Kirjeldus: kasutage kiipsetustehnikaid, mis vihendavad raiskamist, nditeks
leivajadakide kasutamine tdaidises.

Naide: tehke leivajadkidest Brodpudding (leivapuding).

ULEJAANUD RIISIROAD

Kirjeldus: kasutage riisijécike uutes retseptides, nagu praepannid véi vormiroad.
Ndide. Valmistage praetud riisiroog, kasutades riisi ja kéogiviljade jadke.

KOOSTISAINETE HOOAJALINE KASUTAMINE

Kirjeldus: Kasutage hooaijalisi koostisosi, et tagada nende tarbimine enne riknemist.
Néide. Valmistage Kélrotssoppa (Rootsi riibliku supp), kasutades hooajalist
rutabaga.

MENUU PLANEERIMINE

Kirjeldus: planeerige meniilisid saadaolevate koostisosade pohjal ja kohandage neid
vastavalt vajadusele, et raiskamist minimeerida.

Ndide: koostage iganddalane meniii, mis sisaldab tohusalt koiki saadaolevaid
koostisosi.

Uksikasjalikud planeerimistehnikad on tle vaadatud selle juhendi eelmistel lehekulgedel.

KASTMETE TAASKASUTAMINE

Kirjeldus: Kasutage jaakastmeid uutes roogades véi muude retseptide alusena.
Ndide: kasutage jarelejaénud beSamellikastet gratiinides voi kiipsetatud roogade
kattena.

Foto Sarsmis ettevottest Getty Images Pro, Canva
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VAIKSEMAD PORTSJONID

Kirjeldus: Serveerige vaiksemaid portsjoneid, et valtida liigseid jadke.

Ndide. Erinevate isude rahuldamiseks pakkuge vaiksemaid portsjoneid Gravad Laxi
(ravitud I6he).

EELSEADISTATUD TOIDUD JA TOIDU ETTETELLIMINE

Kirjeldus: portsjonite kontrollimiseks ja raiskamise minimeerimiseks pakkuge
eelseadistatud eine ja ettetellimisvéimalusi.

Ndide: Serveeri Pyttipanna (Rootsi rasi) meniili fikseeritud portsjonitega.

ISETEENINDUSPUHVETID

Kirjeldus: véimaldab kiilalistel end teenindada, mis aitab hallata portsjonite suurust.
Néide: looge Smérgdsbord (Rootsi puhvet), kus kiilalised saavad vétta nii palju véi
véhe, kui tahavad.

PAINDLIKUD MENUUVALIKUD

Kirjeldus: Paku erineva suurusega portsjoneid voi roogasid, mis sobivad erinevatele
eelistustele.
Naide: pakkuge sédjatele erineva suurusega Kéttbullar (lihapallid).

TOIDU KOHANDAMINE

Kirjeldus: véimaldab séojatel kohandada oma toite vastavalt oma eelistustele ja
vdltida raiskamist.

Ndaide: Paku kohandatavat P6hjamaade salatit, kus kliendid saavad valida oma
koostisained.

A LA CARTE EINESTAMINE

Kirjeldus: Serveerige toitu a la carte, et vdltida toidu lGlevalmistamist ja raiskamist.
Néide: paku Rokt Laxi (suitsuldhe) pigem liksiku roana kui suure eelvalmistatud
vaagnana.

SERVEERIMISSOOVITUSED

Kirjeldus: pakkuge portsjonite soovitusi, et suunata kliente sobivaid valikuid tegema.
Néide: Soovitage Kaldolmari (kapsarullide) portsjoni suurust titpilise isu péhjal.

Foto Sarsmis ettevottest Getty Images Pro, Canva
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PLAADIJAAKIDE TAASKASUTAMINE

Kirjeldus: Kasutage toiduraiskamise véltimiseks taldrikujédke loominguliselt.
Ndide: koguge taldriku kasutamata kiiljed kokku ja taaskasutage personali sé6miseks.

INTERAKTIIVNE SOOGITUBA
Kirjeldus: looge interaktiivseid einestamiskogemusi, kus einestajad saavad oma

roogasid kohandada.
Naide: pakkuge marineeritud heeringa baari, kus einestajad valivad ise oma

heeringatiiibid ja lisandid.

EELPORTSJONEERITUD NOUD
Kirjeldus: serveerige roogasid, mis on portsjonite tohusaks haldamiseks eelnevait

jaotatud.
Naide: Lutefiski (kuivatatud kala) portsjonid, et véltida liigseid jéicike.

TABELI JAGAMINE
Kirjeldus: julgustage s66jate vahel roogade jagamist, et hallata portsjonite suurust ja

véhendada raiskamist.
Ndide: serveerige jagamiseks Fiskpuddingit (kalapudingut) thises stiilis.

HOOAJALISED MENUUKOHANDUSED
Kirjeldus: kohandage menilitisid hooajaliste koostisosade alusel, et saadaolevaid

tooteid tohusalt édra kasutada.
Ndide: pakkuge juurviljahautist, kui juurviljade hooaeg on kdes.

BANKETI STIILIS SERVEERIMINE
Kirjeldus: serveerige eineid banketi stiilis suurtele gruppidele, et hallata portsjoneid ja

vahendada raiskamist.
Ndide: Serveeri Eesti sealihapraadi suurtes tihisroogades grupiohtuséogiks.

TEADLIKKUS TOIDUJAATMETEST

Kirjeldus: Harida to66tajaid ja s66jaid toidujaatmete mojust.

Ndide: lisage Nordic Bistroo menuiidesse voi laudadele lihillevaade jadatmetekke
vahendamisest.

Foto: 8501089 Getty Images Canvast



Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus
-~ SERVEERIMISTEHNIKAD

o RESTORANIDELE JA TOITLUSTUSETTEVOTETELE ULEJAAKIDE
e MINIMEERIMISEKS

MINIPORTSJONID DEGUSTEERIMISEKS

Kirjeldus: Paku miniportsjoneid meniiliide degusteerimiseks, et vidhendada tldist
toiduraiskamist.

Ndide: koostage Skandinaavia tapadest degusteerimismentiil, mis sisaldab vaikeseid
portsjoneid erinevatest roogadest.

&

INTERAKTIIVSED TOIDUJAAMAD

Kirjeldus: looge interaktiivsed toidujaamad, kus kilalised saavad oma roogasid
kohandada.

Ndide: Pakkuge Nordic Crepe Stationit, kuhu kiilalised lisavad oma tdidised jaatmete
minimeerimiseks.

PIIRATUD VALIKUTEGA ROOTSI LAUD

Kirjeldus: Looge koguste kontrollimiseks piiratud, kuid mitmekesise valikuga puhvet.
Ndide: serveerige Baltic Brunch Buffet portsjonite haldamiseks hoolikalt valitud
roogadega.

ULEJAANUD HALDUSJAAMAD

Kirjeldus: seadke kiilalistele jaamad sééstvas pakendis jaéagid koju viimiseks.
Ndide: pakkuge Rootsi lihapallide jadkide jaoks keskkonnasobralikke konteinereid.

HOOAJALINE ROOGADE VAHELDUMINE

Kirjeldus: Vahetage roogasid vastavalt hooajalisele saadavusele, et valtida
koostisosade llevarumist.

Naide: P66rake Soome I6hesuppi teiste hooajaliste kalaroogadega

PORTSJONI KONTROLLIMISE TOORIISTAD

Kirjeldus: kasutage t66riistu portsjonite suuruse tapseks méotmiseks ja juhtimiseks.

Ndide. Kasutage rootsi graviakkide jaoks portsjonilusikaid, et tagada tihtsed
serveerimissuurused.

KESKKONNASOBRALIK PAKEND

Kirjeldus: Kasutage kaasavotmiseks ja toidujadkide jaoks keskkonnasdbralikku
pakendit, et minimeerida keskkonnaméju.

Ndide: Pakkige Nordic Meatloaf kaasavétmiseks biolagunevatesse konteineritesse.

Foto Vaadake rohkem Getty ImagesCanva margouillatphotos poolt
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SAASTVAD SERVEERIMISNOUD

Kirjeldus: jaédtmete ja keskkonnamadju véihendamiseks kasutage sdadstvaid
serveerimisnodusid.

Ndide: kasutage Balti kalakookide serveerimiseks plasti asemel puidust néusid.

DUNAAMILINE HINNAKUJUNDUS

Kirjeldus: kohandage hindu vastavalt ndudlusele ja tlejacikidele.
Ndide. Pakkuge péeva I6pus Rootsi lihapétsi soodushindu.

PORTSJONI KONTROLLPLAADID

Kirjeldus: Kasutage portsjonite juhtimiseks portsjonite kontrolimérgistusega
taldrikuid.

Ndide: Kasutage Soome kartulisalati jaoks mérgistatud taldrikuid, et tagada tGhtlane
portsjoni suurus.

TOHUS BUFFEE DISAIN

Kirjeldus: kujundage puhvetid, mis juhendavad kiilalisi portsjonite valikul.

Ndide: asetage Rootsi rostbiifi Rootsi laua 16ppu, et julgustada vaiksemaid
portsjoneid.

PORTSJONIPOHINE HINNAKUJUNDUS

Kirjeldus: Hinnanéuded pShinevad portsjonite suurusel, et soodustada sobivaid
portsjoneid.

Ndide: Rootsi lihapallide hind péhineb portsjoni suurusel, et hallata jédke.

SOOGIJARGSED UURINGUD

Kirjeldus: kasutage uuringuid, et hinnata rahulolu ja kohandada vastavalt portsjonite
suurust.

Ndide: viige Idbi Norra lambaprae sé6gijargseid uuringuid, et kohandada tulevasi
portsjoneid.

Need tehnikad keskenduvad tohusatele serveerimistavadele, et aidata minimeerida

toidujcdke ja jaatmeid, optimeerides nii toiduhaldust kui ka klientide rahulolu
Pohjamaade ja Baltikumi kulinaarses kontekstis.

Luza Studios foto ettevottest Getty Images Signature, Canva
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Projekti ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus

<. SERVEERIMISJARGSED
7 ' TEHNIKAD

- ULEJAAKIDE MINIMEERIMISEKS
OIGE LADUSTAMINE

Kirjeldus: Sdilitage toidujcdake kiiresti ja korralikult, et sdilitada kvaliteet.

Ndide: Jahutage Rootsi lihapallide jadgid 6hukindlates anumates kahe tunni jooksul
pdrast serveerimist.

&

TOIDU TAASTAMISE SUSTEEMID

Kirjeldus: rakendage toidu taaskasutamise slisteeme llejacikide taaskasutamiseks.
Naide: Kasutage uue supi voi pajaroa valmistamiseks jérelejadanud Baltic Stew.

PORTSJONI HINDAMINE

Kirjeldus: tulevaste portsjonite kohandamiseks hinnake pérast teenindust portsjonite
suurust.

Ndide: hinnake jarelejadnud Norra kalakooke, et teha kindlaks, kas portsjoneid tuleb
kohandada.

ULEJAAKIDE MARGISTAMINE

Kirjeldus: identifitseerimise hélbustamiseks mdrgistage jarelejadanud konteinerid
kuupdeva ja sisuga.

Ndide: varskuse jalgimiseks margistage Soome rukkileiva jadgid kuupdevaga.

KULMUTAMINE

Kirjeldus: veenduge, et llejcdgid jahutatakse kiiresti ja hoitakse kiilmkapis.
Ndide: Jahutage ja asetage llejadk Eesti seaprae kahe tunni jooksul kiilmkappi.

ULEJAAKIDE KASUTAMINE

Kirjeldus: raiskamise vihendamiseks kasutage llejécgid uutesse roogadesse.
Ndide. Kasutage uue pajaroa tdidisena allesjéénud rootsi kapsarulle.

KOMPOSTIMINE

Kirjeldus: Kédgiviljajadgid ja muud orgaanilised jaGtmed kompostitakse
prugilajdatmete vdéhendamiseks.
Naide: Koogiviljakoored komposteerimiseks Norra juurviljahautisest.

Foto autor egal ettevéttest Getty Images, Canva
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Kirjeldus: annetage toidu ulejcdk kohalikele heategevusorganisatsioonidele voi
toidupankadele.

Ndide: annetage jarelejaéanud Balti rukkileib kohalikule kogukonna kédgile.

&

TOOTAJATE TOITLUSTAMINE

Kirjeldus: raiskamise vidhendamiseks kasutage personali s66giks jacke.

Ndide: valmistage téétajatele jcéirelejaéinud portsjonitest voileivad Skandinaavia
lihapallidest.

TOIDUJAATMETE TAASKASUTAMINE

Kirjeldus: Toidujadétmete taaskasutamine kompostiks véi loomasoéédaks.
Ndide: Soome kartulisalati jadgid taaskasuta komposti.

VARUDE JUHTIMINE

Kirjeldus: jalgige jarelejadanud laoseisu, et kohandada tulevast ostmist ja
toiduvalmistamist.

Ndide: jalgige jérelejénud Rootsi Graviakke, et kohandada tulevasi koguseid.

TEMPERATUURI JUHTIMINE

Kirjeldus: Ohutuse tagamiseks hoidke jadkide jaoks diget temperatuuri.
Ndaide: Hoidke jarelejéaénud Baltic Fish Pie digel kiilmutustemperatuuril.

TOIDU KVALITEEDI KONTROLL

Kirjeldus: Kontrollige regulaarselt ladustatud jadkide kvaliteeti.
Ndide. Enne kasutamist kontrollige jarelejéénud Norra I6hesupi vérskust.

IGAPAEVANE JAATMEULEVAADE

Kirjeldus: vaadake lile igapdevased jaddtmed ja jacgid, et tuvastada mustrid ja
kohandada tavasid.

Ndide: analllsige jarelejadnud Rootsi kartulit, et ndha, kas portsjonite suurust on vaja
kohandada.

Foto autor Yana Gayvoronskaya, Canva
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Kirjeldus: Korrapdraselt tiihjendage vanad varud, et vdltida riknemist.
Ndaide: Visake dra aegunud Finnish Meatlodfi jcéicigid ja lisage vérskeid varusid.

KULMUTAGE ULEJAAGID

Kirjeldus: kiilmutage jadagid pikaajaliseks sdilitamiseks ja edaspidiseks
kasutamiseks.
Ndide: kiilmutage ulejadk Baltic Meat Stew portsjonisuurustes anumates.

RETSEPTI VALJATOOTAMINE

Kirjeldus: Té6tage vdilja uusi retsepte, kasutades jarelejadénud koostisosi.
Ndide: looge Rootsi kartulisupp, kasutades jarelejddnud Péhjamaade juurvilju.

PORTSJONITE JA MENUU REGULEERIMINE

Kirjeldus: raiskamise minimeerimiseks kohandage portsjonite suurust ja mentiid
jadkide analtsi péhjal.

Ndide: vidhendage Soome lihapallide portsjonite suurust, kui jécdke on pidevalt palju.

SOOJENDAGE OHUTULT

Kirjeldus: Ohutuse tagamiseks soojendage Ulejddagid uuesti sobiva temperatuurini.
Naide: soojendage Ladnemere kalasupp enne kilalistele serveerimist temperatuurini
165 °F.

ULEJAANUD KASUTAMINE ERIPAKKUMISTES

Kirjeldus: lisage llejacgid eripakkumistena, et julgustada neid kasutama.
Ndaide: paku Uleliigsetest koostisosadest valmistatud Soome Leftover Pie eripakkumist.

PERSONALI KOOLITUS

Kirjeldus: koolitage tootajaid jacikide néuetekohaseks kditlemiseks ja ladustamiseks.
Ndaide: Viige labi koolitus Rootsi lihapallide digeks sdilitamiseks ja soojendamiseks.

Koreogradfi foto firmast Getty Images, Canva
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JALGIGE JAATMETRENDE
Kirjeldus: jalgige jaétmetrende, et teha kindlaks valdkonnad, mida tuleks parandada.
Ndaide: tellimistavade kohandamiseks anallilisige jérelejaénud Laédnemere kalade
trende.

&

KASUTAGE JARELEJAANUD VARUSID
Kirjeldus: Kasutage uutes roogades lilejacike ja puljongit.
Naide: lisage jarelejaénud Soome seenepuljongit risotodesse voi suppidesse.

HARIDUSMARGID

Kirjeldus: kasutage silte, et teavitada personali jaadtmetekke vidhendamise tavadest.
Ndaide: kuvage sildid, kuidas kdésitleda rootsi pajaroogi jacike.

PORTSJONI REGULEERIMINE

Kirjeldus: raiskamise minimeerimiseks kohandage portsjonite suurust jadkide
anallisi pohjal.
Ndide: vidhendage Soome lihapallide portsjonite suurust, kui jacike on pidevalt palju.

ULEJAANUD JALGIMISSUSTEEM

Kirjeldus: juurutage siisteem jadkide téhusaks jalgimiseks ja haldamiseks.
Ndaide: kasutage tarkvara jarelejciéinud Norra I6he jalgimiseks ja varude
kohandamiseks.

MITTETAASKASUTATAVATE MATERJALIDE NOUETEKOHANE
KORVALDAMINE

Kirjeldus: Tagada mittetaaskasutatavate jadtmete néuetekohane kérvaldamine.
Ndaide: utiliseerige mittetaaskasutatavad Rootsi pirukakonteinerid vastavalt
kohalikele eeskirjadele.

ULEJAANUD RETSEPTIDE ANDMEBAAS

Kirjeldus: Looge retseptide andmebaas jéadkide drakasutamiseks.

Ndide: looge andmebaas Rootsi kalajddkide imberkasutamiseks uuteks roogadeks.
ROHKEM UKSIKASJADE SAAVUTAMISEKS KONTROLLIGE JARGMISTES PEATUKIDES El OLE
JATME KAITLEMISE JA JAATMETAITLUSE TEHNIKAid.

Foto autor Mykola Lunov Canva
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KESKKONNASOBRALIKUD
PUHASTUSVAHENDID

BIOLAGUNEVAD PESUAINED:

Kasutage puhastusvahendeid, mis lagunevad looduslikult ilma keskkonda
kahjustamata.

MITTETOKSILISED PUHASTUSVAHENDID:

Valige taimepodhised mittetoksilised puhastusvahendid, et vdhendada keemilist
kokkupuudet.

ROHELISED SERTIFITSEERITUD TOOTED:

Kasutage keskkonnaorganisatsioonide poolt sertifitseeritud puhastusvahendeid, nagu
P6hjamaade 6komdrgis.

TOHUSAD PUHASTUSSUSTEEMID

SUURE EFEKTIIVSUSEGA NOUDEPESUMASINAD:

Kasutage néudepesumasinaid, mis véihendavad vee- ja energiatarbimist

AUTOMATISEERITUD PUHASTUSSEADMED:

Kasutage jarjepidevaks ja tdhusaks puhastamiseks automaatseid pérandapesureid ja
néudepesumasinaid.

ROBOTTOLMUIMEJAD:

Kasutage robottolmuimejaid, et hoida pérandad puhtad minimaalse kdsitsi pingutusega.

Foto autor Natali_Mis Getty Images Canvast
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SAASTVAD TAVAD

FLOUR |
MIKROKIUST LAPID:

Jaatmete vhendamiseks kasutage Uhekordselt kasutatavate paberratikute asemel
korduvkasutatavaid mikrokiudlappe.

VEE SAASTMINE:

Veetarbimise minimeerimiseks paigaldage vdikese vooluga segistid ja seadmed.

KULMA VEEGA PESUVAHENDID:

Energia s&dstmiseks kasutage kilma vee jaoks méeldud pesuaineid

? REGULAARSED PUHASTUSPROTOKOLLID
-

PLAANILINE SUGAVPUHASTUS:

Koostage kdokide ja laoruumide jaoks korrapdrased stugavpuhastusgraafikud.

=

IGAPAEVANE PINDADE DESINFITSEERIMINE:

Veenduge, et koiki pindu, sealhulgas lette ja seadmeid, desinfitseeritakse iga pdev.

SAGE KATEPESU:

Hugieeni sdilitamiseks edendada té6tajate seas regulaarset kdtepesu.

Foto: Jana Bishop Collection (endine TwigyPosts) Canva
1
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JAATMEKAITLUS

POHJALIK TAASKASUTUS:

Looge klaasi, plasti ja metalli jaoks terviklikud taaskasutusprogrammid.

ORGAANILISTE JAATMETE ERALDAMINE:

Eraldi orgaanilised jadtmed kompostimiseks voi bioenergia tootmiseks.

KESKKONNASOBRALIKUD PRUGIKOTID:

Plastij@dtmete vihendamiseks kasutage biolagunevaid prugikotte.

n
e 1]

; KOOLITUS JA SEIRE

PERSONALI KOOLITUS:
Korraldage regulaarselt htgieeni- ja puhastusprotokollide koolitusi.

_'"---- el
PUHASTAMISE KONTROLLNIMEKIRJAD:

Kasutage kontrollnimekirju, et tagada k&igi puhastustoimingute ststemaatiline
|6petamine.

REGULAARSED ULEVAATUSED:

Planeerige rutiinsed kontrollid puhastusstandardite sdilitamiseks.

Foto SerhiiBobyk Canva
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UUENDUSLIKUD TEHNOLOOGIAD

UV-STERILISEERIMINE:
Kasutage koogitdoriistade, 16ikelaudade ja muude pindade steriliseerimiseks UV-
valgust.

AURUPUHASTUS:

Desinfitseerimiseks ilma kemikaalideta kasutage aurupuhastiid.
Siiski kontrollige oma riigi higieenindudeid toitlustusettevotetes kemikaalide

kasutamise kohta.

ELEKTROSTAATILISED PIHUSTID:

Pindade pohjalikuks desinfitseerimiseks kasutage elektrostaatilisi pihusid.

KOOGI PUHASTAMINE

RASVAARASTUS:
Kasutage pliitide, ahjude ja 6hupuhastite puhastamiseks keskkonnasdbralikke
rasvaeemaldusvahendeid.

KATLAKIVI EEMALDAMINE:
T6hususe sdilitamiseks eemaldage kohvimasinatest ja ndudepesumasinatest
regulaarselt katlakivi.

KAPOTI JA VENTILATSIOONIAVADE PUHASTAMINE:
Puhastage katted ja ventilatsiooniavad, et valtida rasva kogunemist ja tagada korralik
ventilatsioon.

Foto kosheen87 ettevottest Getty Images Pro Canva
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PINNA PUHASTAMINE

KLAASI- JA AKNAPESUVAHENDID:

Kasutage keskkonnasdbralikke puhastusvahendeid triijpudevabade akende ja
klaaspindade jaoks.

PORANDA PUHASTUS:

Kasutage saddstvaid pérandapuhastusvahendeid, mis sobivad erinevatele
pérandattupidele (plaadid, puit jne).

SEINTE PUHASTAMINE:

Puhastage seinu regulaarselt, et valtida rasva ja mustuse kogunemist.

SEADMETE PUHASTAMINE

REGULAARNE SEADMETE HOOLDUS:

Hooldage ja puhastage kédgitehnikat, et tagada pikaealisus ja htugieen.

DESINFITSEERIMISNOUD:

Tooriistade jaoks kasutage UV- véi aurupuhastusvahendeid.

KALDUS VAIKESED KODUMASINAD:

Puhastage regulaarselt blendereid, miksereid ja muid vaikeseid seadmeid.

Foto: Studio Light and Shade ettevéttest Getty Images ProCanva
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VANNITOA PUHASTAMINE

KESKKONNASOBRALIKUD TUALETTRUUMI PUHASTUSVAHENDID:

Kasutage mittetoksilisi WC-poti puhastusvahendeid.

DESINFITSEERIVAD KINNITUSVAHENDID:

Puhastage ja desinfitseerige valamud, segistid ja ukselingid.

HALLITUSE JA HALLITUSE ENNETAMINE:

Kasutage looduslikke hallituse inhibiitoreid, nagu dadikas ja sédégisooda.

LADUSTAMISALA PUHASTAMINE

RIIULID JA RIIULID:

Puhastage ja desinfitseerige regulaarselt riiulid ja laoriiulid

SISSEEHITATUD KULMIK JA SUGAVKULMIK:

T6hususe sdilitamiseks puhastage ja sulatage regulaarselt

MARGISTUSSUSTEEM:

Kasutage margistamissusteemi, et tuvastada erinevate laopindade puhastusgraafikud.

Foto autor Natalia Klenova ProCanva
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SOOGIKOHA PUHASTAMINE

LAUA DESINFITSEERIMINE:

Desinfitseerige tabelid klientide kasutuskordade vahel.

TOOLI PUHASTAMINE:

Puhastage ja desinfitseerige regulaarselt tooli pindu ja polstreid.

PORANDA PUHKIMINE JA PUHASTAMINE:

Puhtuse sdilitamiseks puhkige ja puhkige sé6gitoa pérandaid sageli.

MAJA ESIKU KORISTAMINE

RIIULID JA RIIULID:

Puhastage ja desinfitseerige regulaarselt riiulid ja laoriiulid

SISSEEHITATUD KULMIK JA SUGAVKULMIK:

T6hususe sdilitamiseks puhastage ja sulatage regulaarselt

MARGISTUSSUSTEEM:

Kasutage margistamissusteemi, et tuvastada erinevate laopindade puhastusgraafikud.

Foto autor fcafotodigital ettevéttest Getty Images Signature ProCanva
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Jah, P6hjomaade ja Baltikumi restoranides, ka peentes s6dgikohtades ei ole mitte ainult
abikélblik, vaid ka uha enam julgustatakse toidujaddke kasutama ja téhusalt kaitlema
toidujddtmeid. Need tavad on kooskélas laiemate jatkusuutlikkuse eesmdrkidega ja on
sageli omaks véetud osana restorani keskkonnavastutusest ja kulinaarsest loovusest.
Siit saate teada, miks ja kuidas nende piirkondade peened sédgikohad toidujadkide
kasutamisele IGhenevad:

JATKUSUUTLIKKUS JA KESKKONNAVASTUTUS

Pohjus: Pohjamaades ja Baltikumis on suur rohk jatkusuutlikkusele ja toidujaatmete
minimeerimisele, mis on ajendatud nii tarbijanoudlusest kui ka keskkonnapoliitikast.
Ndide. Restoranide eesmdrk on vihendada oma siisiniku jalajéige ja
keskkonnaméju, kasutades kdiki oma koostisosade osi ja Uimber otstarbekalt
ulejadke.

LOOMINGULINE KULINAARNE UUENDUS

Pohjus: toidujdadkide kasutamine véimaldab kokkadel néaidata loovust ja
uuendusmeelsust, muutes jaédtmetena kvaliteetseteks rafineeritud roogadeks.
Ndide: llejadkidest voidakse valmistada uusi roogasid véi degusteerimismenuii
komponente, mis nditavad koka oskusi ja kujutlusvéimet.

KULUTOHUSUS

Pohjus: jaadtmete véhendamine aitab hallata kulusid, kasutades taielikult dra ostetud
koostisosi ja minimeerides kdrvaldamiskulusid.

Naide. Ulejaéinud koostisosi saab kasutada uutes roogades, suppides, puljongides voi
kastmetes, vdhendades seeldbi toidukulusid ja jaédtmekaitluskulusid.

TARBIJATE OOTUSED

Pohjus: kasvab tarbijate teadlikkus ja eelistatakse asutusi, mis tegelevad
jatkusuutlikkuse ja jaatmetekke vaéhendamisega.

Ndide. Restoranid véivad meelitada ligi keskkonnateadlikke einestajaid, edendades
oma jaatmetekke vidhendamise tavasid ja tutvustades, kuidas nad tlejaéake loovalt
éra kasutavad.

VASTAVUS EESKIRJADELE

Pohjus: kohalike eeskirjade ja jatkusuutlikkuse sertifikaatide jéirgimine héimab sageli
meetmeid toidujcdtmete minimeerimiseks.

Ndide: Paljudes Pohja- ja Baltimaades kehtivad eeskirjad ja stiimulid, mis julgustavad
restorane jatkusuutlikke tavasid kasutusele votma

Foto sol_studio firmast Getty Images, Canva
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KOOSTISOSADE UMBERPAIGUTAMINE

Ndide: Kéogiviljade Ulejadigid voidakse muuta puljongiks vai puljongiks ning
jarelejadanud valke saab kasutada uutes roogades voi degusteerimismentiii osana.
Restorani ndide: Taanis asuv Noma, mis on tuntud oma koostisosade loomingulise
taaskasutamise poolest, muudab sageli tlejcédgid uuteks uuenduslikeks roogadeks.
Noma, mida juhib peakokk René Redzepi, on kuulus oma uuendusliku lGhenemise
poolest toiduvalmistamisel, kus meeskond kasutab sageli s6é6daks saadud koostisosi ja
muudab esemed, mida muidu véiks pidada jadtmeteks, gurmeeroogadeks. Nditeks
muudetakse huljatud tursapead ja aegunud leib hérgutisteks, mis nditavad nende
puhendumust jatkusuutlikkusele ja loovusele kédgis. (Lang, C, 2024). i
Maailma parim restoran 2021 Kulastage seda allikat: he 2 _! l
https://www.visitdenmark.com/denmork/things—do/danish-food/restgi_,}l:ont—r'ﬁ;émo
Kalastage seda allikat https://coveteur.com/noma-projects-rene- redzepi restrﬁ]ni
veebisait https://noma.dk/ | | ;

(1 =SSN 1]
§

]
IGA OSA KASUTAMINE Foto ekraanipilt Noma veebisaidilt
Néide: koostisosa iga osa (nt kéégiviljavarred, koored véi kalaluud) kasutamine
toiduvalmistamisel.
Restorani néide: Rootsis asuv Faviken (endine) oli tuntud selle poolest, et kasutas
oma koostisainete kdiki osasid, sealhulgas neid, mis muidu véiks dra visata.
Restoran Faviken Magasinet suleti aastal 2019. Téna on restoran avatud vaid erilistel
puhkudel, privaatsetel broneeringutel.
Restorani veebisait https://faviken.com/

ERIMENUUD

Ndide: erimenitiide voi pdevapakkumiste loomine, mis sisaldavad taaskasutatud
koostisosi voi eelmiste pdevade jadke.

Restorani ndaide: Olo Soomes kasutab loomingulisi Iihenemisviise, et lisada uutesse
menuidesse jdarelejadnud koostisosad.

Ulevaateartikkel: autor Wonderlust Cloe, (2024)
https://www.wanderlustchloe.com/review-olo-restaurant-helsinki-finland/

Michelini térniga restorani OLO (Helsingi, Soome) veebisait http://www.olo—rovintola.fi/

Foto pcess609 ettevottest Getty Images Pro, Canva
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HARIDUSALGATUSED

Ndide: toétajate ja sé6jate koolitamine sédistva arengu tavade ja toidujciatmete
vadhendamise tdhtsuse kohta.

Restorani ndide: Taanis asuv Geranium integreerib oma sé66gikogemusse
jatkusuutlikkuse, sealhulgas nende tavade harivad aspektid.

~Maailma parim restoran” 2022

Kulastage seda allikat: https://www.visitdenmark.dk/node/3454 Restorani veebisait:
http://www.geranium.dk/

Samuti:

KASULIK BLOGI ERINEVATE KATEGOORIATE RESTORANIDE JAOKS
https://www.tastingtable.com/category/restaurants/

KOOSTOO JA PARTNERLUS

Ndaide: koost66 kohalike organisatsioonide voi heategevusorganisatsioonidega, et
annetada toidu ulejédki, mida ei saa restoranis kasutada.

Restorani ndaide: paljud peened s66gikohad nendes piirkondades teevad koosté6d
kohalike toidupankade voi kogukonnakdokidega, et kdaidelda liigset toitu
vastutustundlikult.

MAARUSED JA SERTIFITSEERIMINE

Jatkusuutlikkuse sertifikaadid: Paljud restoranid taotlevad jatkusuutlikkuse
sertifikaate, mis hdlmavad jadtmetekke véhendamist, naiteks P6hjamaade
6komadrgist voi kohalikke rohelisi sertifikaate.

Kohalikud eeskirjad: kohalike keskkonnaeeskirjade ja -juhiste jargimine aitab peentel
soogikohtadel kasutusele vétta tavasid, mis vdhendavad jaétmeid ja edendavad
jatkusuutlikkust.

Pohjamaade ja Baltikumi peened s66gikohad méistavad Giha enam, kui oluline on oma
tegevustesse kaasata majandamisjacigid, nii selle keskkonnakasu kui ka kulinaarse
loovuse suurendamise potentsiaali tottu.

Foto Becerra Govea Foto ettevottest Pexels, Canva
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SMORGASBORD (ISLAND)

Ulejaagi tavad: see Islandi restoran réhutab jadkide tdhusat kasutamist. Sageli
kasutavad nad koostisaineid uuteks loomingulisteks roogadeks.

Kuidas nad kiipsetavad: Ulejadanud kala ja liha vaib kasutada Islandi
traditsioonilistes roogades, nagu hautised vaéi fritlilrid, samas kui kéégiviljade
tlejadiki saab marineerida véi suppideks muuta.

Kulastage seda allikat: https://privateicelandtour.com/blog/icelandic-dishes-you-
must-try Ktlastage seda allikat

LISATEAVE:

Shahini, | Islandi retseptide veebisait.

Maitsvad Islandi retseptid https://guidetoiceland.is/best-of-iceland/delicious-
icelandic-recipes ja lugege meie traditsiooniliste ja kaasaegsete retseptide juhendeid.

KINGITUS (TAANI)

Ulejéiéinud tavad: Kadeau keskendub jaéitmete minimeerimisele, kasutades
koostisosi erinevates roogades. Nad rohutavad roogade loomist sellest, mis muidu
oleks jadtmed.

Kuidas nad kiipsetavad: Ulejéiéinud mereande véib kasutada uutes loomingutes,
nagu mereannimdécdirded, voi lisada uutesse roogadesse, et pakkuda maitse
sugavust.

Loe t&dismahus artikleid siit:

Restorani veebisait https://kadeau.dk/

Lisateavet siin Rickman, C. (2024). Peaksite koostisosi ristkasutama, kuid mida see
téhendab? https://www.foodrepublic.com/1588893/what-does-cross-utilize-mean/
Ja siin: Kitch, kuidas véihendada toiduraiskamist restoranis (2024). https://kitch.io/how-
to-reduce-food-waste-in-a-restaurant/

MAAEMO (NORRA)

Ulejéiéinud tavad: Maaemo kasutab jéiéike, lisades need oma kulinaarsesse protsessi.
Neil on maine, et nad kasutavad koéiki oma koostisosi loominguliselt.

Kuidas nad kiipsetavad: Naiteks véivad nad kasutada liha ja koégiviljade jacike uutes,
tdiustatud roogades voi uuenduslike degusteerimismeniilide osana.

Restorani veebisait: http://maaemo.no/

Loe Boloni artiklit “Inside Maaemo: Oslo's Culinary Design Haven” (2018)
https:/[blog.bolon.com/blog/inside-maaemo

Barish Bauri foto ettevéttest Getty Images, Canva
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ALKEEMIK (TAANI)

Ulejéiéinud praktikad: Alkeemik réhutab jatkusuutlikkust toidujéiéitmete hoolika
kditlemise kaudu. Nad lisavad jérelejaanud koostisosad oma roogadesse, kasutades
neid uuenduslikel viisidel.

Kuidas nad kiipsetavad: nad voivad kasutada allesjadanud koogivilju
degusteerimismeniiii uuteks komponentideks voi luua uleliigsetest koostisosadest
ainulaadseid roogasid.

Restorani veebisait https://alchemist.dk/

Holistilise k66gi manifesti loe siit
https://alchemist.filecamp.com/s/c/o3rhnkOceKoVzqBA/srtiCpTT7JIQ47VY

ja lugege meie juhendeid traditsiooniliste ja kaasaegsete retseptide kohta

t .

KOOK (ROOTSI)

Ulejééinud tavad: Stockholmis asuv Tdrtan on tuntud oma toiduressursside tdhusa
kasutamise, sealhulgas toidujadkide loomingulise taaskasutamise poolest.
Kuidas nad kiipsetavad: Ulejéiéinud koostisosi kasutatakse sageli uutes roogades,
nditeks kookide jadkide muutmisel uuteks magustoiduvormideks voi
lisakoostisainete kasutamine soolastes roogades.

Restorani veebisait https://www.tartancafe.com/

. f

Need restoranid ja peened sdégikohad ei keskendu mitte ainult erakordsete
kulinaarsete elamuste pakkumisele, vaid integreerivad ka uuenduslikke tavasid
toidujddtmete minimeerimiseks ja toidujddkide loominguliseks kdasitlemiseks.
Uksikasjaliku teabe saamiseks kulastage nende ametlikke veebisaite jo vaadake
valdkonna artikleid ja uUlevaateid, mis tdéstavad esile nende jatkusuutlikkuse
tagamise jéupingutusi.

Foto: Billion Photos, Canva
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Ntepi Nikopoulou foto Pexels Canvast
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Juhised selle kohta, kui kaua véib laua koostisosi muutmata sdilitada, enne kui need
tuleb ara visata voi uuesti kasutada, on riigiti erinevad ja séltuvad konkreetsetest
toiduohutuse eeskirjadest. Siin on Glevaade P6hja- ja Baltimaade tavadest ja
soovitustest lauatoidu kditlemise ja ajapiirangute osas.

ROOTSI

Toiduohutuse juhised Uldreegel: Rootsis tuleks lauajééagid ideaaljuhul 2 tunni jooksul
kilmikusse panna, et vdltida kahjulike bakterite kasvu. Rootsi riiklik toiduamet
(Livsmedelsverket) soovitab toitu toatemperatuuril mitte kauemaks kui 2 tunniks
vdlja jatta. Parast seda perioodi peetakse selle tarbimist riskantseks ja toit tuleb dra
visata voi digesti Umber utiliseerida.

Viide: Livsmedelsverket — Toidu sdilitamise erisoovitused Ajapiirangud: Parimate
tavade jcrgi tuleks toatemperatuuril vélja jaetud toit viivitamatult kiilmkappi panna
ja koik ulejadgid tuleks éra kasutada 24-48 tunni jooksul, kui seda hoitakse digetes
tingimustes.

Toiduohutus: Regulaarne kontroll ja nduetekohane ladustamine on toiduohutuse
tagamiseks lliolulised.

TAANI

Toiduohutuse juhised Uldreegel: Taani toiduohutuse juhised soovitavad, et toitu
ei tohi jatta toatemperatuurile kauemaks kui 2 tunniks. See on kooskdlas
laiemate Euroopa toiduohutusstandarditega.

Viide: Taani veterinaar- ja toiduamet - toiduhtigieen

Konkreetsed soovitused
Ajapiirangud: Sarnaselt Rootsiga tuleb kdik Ulle 2 tunni toatemperatuuril seisnud

toiduained dra visata voi killmutada ja éra kasutada 24-48 tunni jooksul.
Toiduohutus: tagage toiduohutuse sdilitamiseks néuetekohane ladustamine ja

jalgimine.

JohnnyGreigi foto ettevottest Getty Images Signature, Canva
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NORRA

Toiduohutuse juhised Uldreegel: Norra juhised jargivad lildist p6himétet, et toitu ei
tohi jcitta toatemperatuurile kauemaks kui 2 tunniks. Kui toit on olnud kauem
toatemperatuuril, tuleb see dra visata véi korralikult kiilmkappi panna.

Viide: Norra Toiduohutusamet — ToiduhUgieeni erisoovitused

Ajapiirangud: llejadgid tuleb viivitamatult jahutada ja igel temperatuuril 24-48
tunni jooksul éra tarbida.

Toiduohutus: Ohutuse tagamiseks jérgige soovitatud ladustamisviise.

SOOME

Toiduohutusjuhiste lldreegel: Soomes on toiduohutuse juhiste kohaselt toitu
toatemperatuuril mitte kauemaks kui 2 tunniks jatta. Selle aja méodudes tuleb
toit dra visata voi kiilmutada.

Viide: Soome Toiduamet - Toiduohutuse erisoovitused Ajapiirangud: Ulejaagid
tuleks dra kasutada 24-48 tunni jooksul parast jahutamist.

Toiduohutus: Nouetekohane jahutamine ja ohutusndéuete jargimine on olulised.

EESTI

Toiduohutusjuhiste tldreegel: Ka Eesti toiduohutuse juhendis on kirjas, et toitu ei
tohi jatta toatemperatuurile kauemaks kui 2 tundi. Pérast seda ajavahemikku
tuleb toit jahutada véi dra visata.

Viide: Terviseamet - Toiduohutuse erisoovitused Téhtaeg: Ulejacgid tuleb
jahutada ja édra kasutada 24-48 tunni jooksul.

Toiduohutus: riknemise vdltimiseks jérgige digeid ladustamisjuhiseid.
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LATI

Toiduohutuse juhised Uldreegel: Léti eeskirjade kohaselt ei tohi toitu toatemperatuuril
kauemaks kui 2 tunniks jéatta. Koik kauem vélja jaetud toiduained tuleb kas dra visata
voi kiilmutada.

Viide: Riiklik Toidu- ja Veterinaarteenistus — Toiduohutuse erisoovitused
Ajapiirangud: Kilmkapis hoitud toidujéacgid tuleks dra kasutada 24-48 tunni jooksul.
Toiduohutus: jargige digeid ladustamisviise.

LEEDU

Toiduohutuse juhised Uldreegel: Leedu toiduohutusstandardid jérgivad
pohimaotet, et toitu ei tohi jaitta toatemperatuurile kauemaks kui 2 tunniks.
Kauem vdlja jaetud toit tuleb dra visata voi killmutada.

Viide: Leedu Riiklik Toidu- ja Veterinaarteenistus — Toiduohutuse erisoovitused
Ajapiirangud: Kasutage jahutatud jacike 24-48 tunni jooksul.

Toiduohutus: Ohutuse tagamiseks jéirgige soovitatud ladustamisviise

Koigis neis riikides on toatemperatuurile jaetud toidu uldjuhis, et seda ei tohi
vdlja jatta kauemaks kui 2 tunniks. Kui toit on pikemaks ajaks vélja jaetud, tuleb
see kohe dra visata véi kiilmkappi panna ning digel sdilitamisel éra kasutada
24-48 tunni jooksul. Nendest tadhtaegadest kinnipidamine aitab ennetada toidu
kaudu levivaid haigusi ning tagab toiduohutuse restoranides ja
toitlustusasutustes.

Foto autor kanzilyou ettevéttest Getty Images, Canva
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IGAPAEVASED ERIPAKKUMISED:

Looge eripakkumisi, kasutades jarelejaénud koostisosi, et tagada nende kiire tarbimine.
PORTSJONI KONTROLL:

Serveeri vaiksemaid portsjoneid, et vihendada s66mata toidu hulka.
ETTETELLIMISSUSTEEMID:

Rakendada susteeme, mis véimaldavad klientidel toite ette tellida, véihendades nii
ligset valmistamist.

PARTII KEETMINE:

Kdpseta vaiksemate partiidena, et see vastaks tegelikule ndudlusele.
UUESTI KASUTATAVAD KOOSTISOSAD:

Muutke Ulejadgid uuteks roogadeks, nagu supid, hautised v6i vormiroad.
VAAKUMTIHENDUS:

Ulejadkide sdilivusaja pikendamiseks kasutage vaakumtihendust.
KULMUTAMINE:

Kdlmutage sobivad jaagid edaspidiseks kasutamiseks.
KOMPOSTIMINE:

Kompostige orgaanilised ja@dtmed prugilasse ladestamise vihendamiseks ja loodusliku
v@etise tootmiseks.

TOOTAJATE TOITLUSTAMINE:

Ulejadke pakkuda tootajatele s6ogiks.

ANNETUSPROGRAMMID:

Uleliigse toidu annetamiseks tehke koostddd kohalike heategevusorganisatsioonidega.

TOIDU PAASTETEENUSED:

Toidu Ulejédkide umberjagamiseks teha koost6dd toidupddsteorganisatsioonidega.

MENUUTEHNOLOOGIA:

Looge menuud, mis kasutavad sarnaseid koostisosi, et hdlbustada jadkide
taaskasutamist.

JAATMEVABA TOIDUVALMISTAMINE:

Koolitage kokkadele tehnikaid, mis minimeerivad toidu raiskamist valmistamise ajal.

ROOTSI LAUA JUHTIMINE:

Tadiendage buffeekaupu vaiksemates kogustes, et vihendada jadtmeid.

VARUDE HALDAMINE:

Kasutage varude haldusstisteeme koostisosade jalgimiseks ja kasutamiseks enne
nende riknemist.

NUTIKAS MARGISTAMINE:
Mdrgistage koéik tlejaagid kuupdevade ja sisuga, et tagada nende digeaegne

kasutamine. Foto Yoshiko Tsuchiya firmast Getty Images, Canva
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KOOSTISOSADE VAHETUS:

Asendage retseptides koostisosad, et Ulejadk ara kasutada.

LOOMINGULINE PLAADISTUS:

Kasutage kaunistusi ja vaikseid kulgi, et lisada jadgid loominguliselt uutesse
roogadesse.

KLIENDIHARIDUS:

Teavitage kliente portsjonite suurusest ja julgustage neid digesti tellima.
DUNAAMILINE HINNAKUJUNDUS:

Pakkuge allahindlusi roogadele, mis on valmistatud Uleliigsetest koostisosadest.
ULEJAANUD TOIDURAKENDUSED:

Kasutage selliseid rakendusi nagu Too Good To Go, et muua toidu tlejadki alandatud
hindadega.

TAKEAWAY PAKEND:

Pakkuge klientidele keskkonnasébralikke konteinereid toidujadkide koju viimiseks.
TAASKASUTUS:

Kasutage leivajadke krutoonide voi leivapudingi jaoks ja kéogiviljajadke varude jaoks.
TOHUS PUHASTAMINE:

Eraldage ja puhastage ulejédagid viivitamatult, et tagada nende ohutu séémine.
KUIVATAMINE JA KUIVATAMINE:

Dehudreerige puuvilju, kddgivilju ja Urte, et pikendada nende sdilivusaega.
REGULAARSED AUDITID:

Korraldage regulaarseid auditeid, et tuvastada ja kdsitleda suure jadtmekogusega
valdkondi.

KONSERVEERIMINE JA MARINEERIMINE:

Sdilitage Ulejadgid konserveerimise ja marineerimise teel.

ULEJAANUD PAKKUMISED:

Reklaamige sotsiaalmeedias ja restoranis toidujddkidest valmistatud roogasid.
UHISKONDLIKUD KOOGID:

Osalege kogukonna kéokides, et jagada ja taaskasutada toidu Ulejadki.
SAASTEV PAKEND:

Kasutage pakendeid, mis pikendavad jédkide sdilivusaega.
KOOSTISOSADE PRIORITISEERIMINE:

Eelistage nende koostisainete kasutamist, mille kehtivusaeg hakkab 16ppema.
TOOTAJATE KOOLITUS:

Koolitada té6tajaid toidu digete kditlemise ja sdilitamise tehnikate osas.
TEMPERATUURI KONTROLL:

Veenduge, et kaiki Ulejackd HBfBRUIRYE eI GEHY 'BIAERiGE MRhemist.
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TOHUS POORLEMINE:
Varude pddramiseks rakendage FIFO (First In, First Out) meetodit.
TAGASISIDE MEHHANISMID:

Kasutage portsjonite ja menudde kohandamiseks klientide tagasisidet.
KORDUVKASUTATAVAD KONTEINERID:

Ulejadakide hoidmiseks ja transportimiseks kasutage korduvkasutatavaid konteinereid.
HOOAJALISED MENUUD:

Looge hoodajalisi menuusid, et kasutada koostisosi nende varskeimal kujul ja
vd@hendada raiskamist.

KOHALIK HANKIMINE:
Tarnige koostisosad kohapeal, et vhendada transpordijadtmeid ja tagada varskus.

INTERAKTIIVSED MENUUD:

Kasutage digitaalseid menuusid, mida saab reaalajas vdrskendada, et kajastada
saadaolevaid koostisosi.

URITUSE PLANEERIMINE:

Koguge uksikasjalikke tellimusi toitlustusurituste jaoks, et vdltida liigset ettevalmistust.
RETSEPTI KOHANDUSED:

Kohandage retsepte olemasolevate jadkide pohjal.

JAATMETE SORTEERIMINE:

Eraldage jadtmed kompostimiseks, ringlussevétuks ja kérvaldamiseks.
REGULAARSED ULEVAATUSED:

Toidu néuetekohase kditlemise tagamiseks kontrollige regulaarselt ladustamisalasid.
PARTNERLUSED POLLUMEESTEGA:

Ulejadakide kasutamiseks tehke koostdod kohalike talunikega.

AVALIK ARUANDLUS:

Teadlikkuse téstmiseks jaogage avalikkusega jaddtmetekke v&hendamise jéupingutusi ja
edusamme.

KOGUKONNA TEAVITAMINE:
Osalege kogukonna Uritustel, et edendada jddtmetekke véhendamist.
INTERNETIST TELLIMINE:

Lubage veebipd&hine tellimine, et paremini prognoosida néudlust ja véhendada liigset
ettevalmistust.

LOJAALSUSPROGRAMMID:

Rakendage lojaalsusprogramme, mis premeerivad kliente j@&dtmete minimeerimise
eest.

ERISUNDMUSED:

Korraldage uUritusi, mis téstavad esile jddtmeteta toiduvalmistamist ja sGdstvaid
tavasid.

KULINAARNE LOONYS<dianb, Canva
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TOIDU PLANEERIMINE:

Planeerige toidukordi ette, et kik koostisosad ara kasutada.

OSTUNIMEKIRJAD:

Kasutage ostunimekirju, et valtida tarbetute esemete ostmist.

PORTSJONI KONTROLL:

KUpsetage ainult seda, mida vajate jaddkide vihendamiseks.

OIGE HOIUSTAMINE:

Hoidke jédke 6hukindlates anumates, et need oleksid varsked.

MARGISTUS:

Mdrgistage Ulejadgid kuupdevadega, et tagada nende digeaegne kasutamine.

KULMUTAMINE:

Kdlmutage tulevaste sé6gikordade jaoks sobivad ulejaagid.

TAASKUUMUTAMINE:

Kuumutage toidujadke ohutult, et valtida toidust péhjustatud haigusi.

KOMPOSTIMINE:

Kompostige orgaanilised ja@dtmed prugilasse ladestamise vahendamiseks.

LOOMINGULISED RETSEPTID:

Kasutage jadke uutes retseptides, nagu supid, hautised ja vormiroad.

JARELEJAANUD OO:

Madrake Uks 6htu nddalas, et dra suua kdik kilmikus olevad toidujadgid.
SMUUTID:

Kasuta jarelej@dnud puu- ja juurvilju smuutides.

SALATID:

Lisage salatitele tlejddnud valke ja kdogivilju.

FRIIKARTULID:

Kasuta ulejadke friikartulites.

OMLETID:

Sega ulejddgid omlettidesse.

FRITTATAS:

Kasuta Ulejadke frittatas.

MAHISED JA VOILEIVAD:

Kasutage jadke wrappides ja voileibades.

Foto Timoling, Canva
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KONSERVEERIMINE JA MARINEERIMINE:

Sailitage ulejéagid konserveerimise ja marineerimise teel.

DEHUDRATSIOON:

Dehudreerige puu- ja kédgivilju, et pikendada nende sdilivusaega.
VARU JA PULJONG:

Kasutage puljongi véi puljongi valmistamiseks kédgiviljajaake ja konte
ULEJAANUD SUPP:

Valmistage suppi erinevatest jadkidest.

KODUSED KASTMED:

Kasuta ulejédke kastmete valmistamiseks.

PASTAROAD:

Sega ulejddgid pastaroogadesse.

ULEJAANUD RIIS:

Kasutage Ulejadanud riisi praetud riisis voi riisipudingis.
LEIVAPUDING:

Ulejéanud leiba kasuta leivapudingis.

KRUTOONID:

Tee leivajadkidest krutoonid.

RIIVSAI:

Tehke roiskunud leivast riivsai.

PUUVILJAKONSERVID:

Ulejéanud puuviljadest valmistage moose véi hoidiseid.

PITSAKATTED:

Kasutage Ulejadke pitsakattena.

KUPSETAMINE:

Lisage Ulejaagid kupsetistesse, nagu muffinid véi quiche.
TOIDU VALMISTAMINE:

Kasutage toidujadke toiduvalmistamiseks ja [bunasdogiks.

KORDUVKASUTATAVAD KONTEINERID:

Sdilitage Ulejddagid korduvkasutatavates konteinerites.

OIGE KUTE:

Kasutage jadkide 6igeks soojendamiseks mikrolaineahju véi ahju.

VARUDE HALDAMINE:

Jalgige, mis teie kdlmikus ja sahvris on.

Foto Timolinag, Canva
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KORRALDAGE KULMIK:

Hoidke oma kulmkapp korras, et jadke oleks lihtne ndha ja kasutada.

JAGA NAABRITEGA:

Jagage uleliigset toitu naabrite voi sépradega.

ANNETA TOIDUPANKADELE:

Annetage kiirestiriknevad toidu Ulejaddgid kohalikele toidupankadele.

KOKARAAMATUD:

Kasutage kokaraamatuid, mis keskenduvad jaddtmeteta voi jarelejddnud retseptidele.

JAATMEVABAD VALJAKUTSED:

Osalege j@dtmevabade vdljakutsetes voi algatustes.

OPPEMATERJALID:

Kasutage ressursse ja ajaveebe, mis pakuvad népunditeid toidujGadtmete
vdhendamiseks.

TOIDUKOMPLEKTID:

Jadtmete vahendamiseks kasutage toidukomplekte, mis pakuvad tépseid portsjoneid.

OSTKE HULGI:

Pakendija@dtmete vihendamiseks ostke hulgi mitteriknevaid esemeid.

HOOAJALINE SOOMINE:

S66 hooajaliselt, et tagada varskeimad koostisosad ja vihendada jaatmeid.

KOHALIK HANKIMINE:

Transpordijadtmete viihendamiseks hankige koostisosad kohapeal.

INTERAKTIIVSED RAKENDUSED:

Kasutage rakendusi, mis aitavad planeerida toite ja jalgida toidujadke.
ULEJAANUD LOUNASOOGID:

Pakkige ulejadgid jrgmise pdeva Idunaks.

JAATMEVABAD KAUPLUSED:

Ostke jadtmevabades kauplustes, mis pakuvad hulgiostmise véimalusi.

KOGUKONNA AIAD:

Osalege oma toidu kasvatamiseks kogukonna aedades.

KAARIMINE:

Kasutage toidu sdilitamiseks fermentatsioonitehnikaid.

KULINAARNE LOOVUS:

Olge ulejaagiga loominguline ja katsetage uusi retsepte.

MINIMALISTLIK TOIDUVALMISTAMINE:

Harjutage minimalistlikku toiduvalmistamist, et kasutada véhem koostisosi ja

vahendada jadtmeid.
Foto valery_green ettevottest Getty Images, Canva
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KOMPOSTIMINE

Kohapealne kompostimine: plistitage kompostikastid toidujcdtmete ja orgaaniliste jadtmete jaoks.
Kompostimisteenused: tehke koost66d teenustega, mis kéitlevad suuri koguseid toidujaatmeid.

ANAEROOBNE SEEDIMINE

Biogaasi tootmine: kasutage anaeroobseid kdadritajaid toidujadtmete muundamiseks biogaasiks ja
kompostiks.

TOIDU ANNETAMINE

Heategevuspartnerlused: annetage lilejédk ja miiimata toit kohalikele
heategevusorganisatsioonidele.
Toidu pddsteorganisatsioonid: té6tage riihmadega, kes koguvad lleliigset toitu imberjagamiseks.

JAATMETE JALGIMINE JA ANALUUS

Jaadtmeauditid: probleemsete kohtade tuvastamiseks analliisige regulaarselt toidujéaatmeid.
Jalgimissusteemid: rakendage tarkvara toidujaatmete reaalajas jélgimiseks.

TOIDUJAATMETE VAHENDAMISE KOOLITUS

Personali koolitus: koolitage té6tajaid jadtmetekke vihendamise tavade ja koostisosade téhusa
kasutamise kohta.
Jaadtmevaba toiduvalmistamise tootoad: pakkuge jadtmevabade tehnikate té6tubasid.

TOHUS TOIDUVALMISTAMINE

Jadkide kasutamine: kasutage toidujccke ja -jcidke, et valmistada varusid ja puljongit.
Partii kiipsetamine: kliipsetage vaiksemate partiidena, et paremini vastata néudlusele.

KORDUVKASUTATAYV PAKEND

Tagastatavad konteinerid: kasutage kaasavotmiseks ja kohaletoimetamiseks tagastatavaid
konteinereid.
Keskkonnasébralik pakend: valige kompostitav voi biolagunev pakend.

JAATMETE SORTEERIMINE

Eraldi prigikastid: paigaldage orgaaniliste jéatmete, taaskasutatavate ja tavajadtmete jaoks eraldi
prugikastid.
Selge mdrgistus: mdargistage prugikastid selgelt, et edendada jéétmete nduetekohast sorteerimist.

TEHNOLOOGIA INTEGREERIMINE

Jadatmete jalgimise tarkvara: kasutage toidujaatmete jalgimiseks ja analtlsimiseks tarkvara.
Varude haldusstlisteemid: juurutage stisteeme varude tohusaks haldamiseks.

KOGUKONNA KAASAMINE

Uldsuse teadlikkus: jagage oma jaatmete véhendamise jdupingutusi kogukonnaga.
Kohalikud partnerlussuhted: tehke jatkusuutlikkuse algatuste vallas koost66d kohalike ettevotetega.

TOIDUJAATMETE VAHENDAMISE EESMARGID

Seadke eesmdrgid: seadke ja jélgige toidujaatmete vihendamise eesmadrke.

Ergutusprogrammid: looge téotajatele stiimuleid toidujéatmete vihendamiseks.
CharlieAJA foto ettevottest Getty Images Pro, Canva
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DUNAAMILINE HINNAKUJUNDUS

Pdevaldpu allahindlused: pakkuge allahindlusi kaupadele, mille kehtivusaeg hakkab I6ppema.
Paindlikud meniiid: kohandage meniiiielemente saadaolevate koostisosade alusel.

SAASTVAD TAVAD

Rohelised sertifikaadid: taotlege sertifikaate, mis tunnustavad sédstvaid toiduraiskamise tavasid.
Keskkonnasdbralikud tavad: rakendage sddstvaid tavasid kogu restoranis.

TOIDUJAATMETE KAITLEMISE EESKIRJAD

Jadatmete vahendamise poliitika: téétada vdlja ja joustada poliitikat toidujactmete
viéhendamiseks.

Regulaarsed llevaatused: vaadake regulaarselt iile ja ajakohastage jaatmekaitlustavasid.

TOOTAJATE KAASAMINE

Jaatmete vahendamise tSempionid: mdadrake téétajad jaatmetekke vihendamise meistriks.
Meeskonna koosolekud: korraldage regulaarseid koosolekuid, et arutada jadtmetekke
véhendamise strateegiaid.

Hulgiostmine

Hulgiostmine: pakendijadtmete vihendamiseks ja kulude kokkuhoiuks ostke koostisosi hulgi.
Tarnijate partnerlussuhted: tehke koost66d tarnijatega, et minimeerida liigseid pakendeid.

JAATMETEKKE VALTIMISE STRATEEGIAD

Ennetavad meetmed: rakendage jadtmetekke vdltimise meetmeid, nagu néuetekohane
portsjonimine ja ettevalmistamine.

Tavade llevaatamine: raiskamise véaltimiseks vaadake tavasid regulaarselt tile ja kohandage
neid.

Muud uksikasjad leiate eelmiste lehtede peatukkidest planeerimise,
toiduvalmistamise, sdilitamise, jddkide kasutamise ja muu kohta.
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KOMPOSTIMINE

Kodused kompostimiskastid: seadke lles kompostikast toidujaétmete ja aiajadtmete jaoks.
Kogukonna kompostimine: kasutage kogukonna kompostimisprogramme, kui kodus kompostimine
pole teostatav.

TOIDUJAAKIDE KASUTAMINE

Puljong ja puljong: kasutage omatehtud puljongi valmistamiseks koodgiviljajadke ja konte.
Koogiviljade taaskasvatamine: Kasvatage kéégijadke kéogivilju nagu rohelist sibulat.

TOIDU ANNETAMINE

Jagage naabritega: jagage lileliigset toitu naabrite véi sopradega.

Annetage mitteriknevaid esemeid: annetage kohalikele toidupankadele mitteriknevaid esemeid.

JAATMETE JALGIMINE

Toidujadétmete péevik: pidage péevikut toidujcétmete jalgimiseks ja mustrite tuvastamiseks.
Reguleerige tavasid: muutke ostlemis- ja toiduvalmistamisharjumusi jaatmete jélgimise pohjal.

OPPEMATERJALID

Jadtmeajaveebid: jdlgige ajaveebe ja ressursse, et saada néuandeid toidujadtmete véihendamise kohta.
Toiduvalmistamistunnid: osalege toiduvalmistamise ja jGdtmetekke minimeerimise tundides.

NUTIKAS OSTLEMINE

Hulgiostmine: pakendijadtmete vihendamiseks ja raha sdéstmiseks ostke hulgikaupu.
Hooajaline toode: ostke hooajatooteid, et tagada varskus ja vhendada jadatmeid.

JAATMETE SORTEERIMINE

Eraldi pragikastid: teil on prugikastid kompostimiseks, ringlussevétuks ja dldjddtmete jaoks.
Selge mdrgistus: margistage prugikastid selgelt, et soodustada diget sorteerimist.

KOGUKONNA KAASAMINE

Naabruskonna vahetus: korraldage naabritega toiduvahetusi, et llejddki jagada.
Kogukonnaaiad: osalege kogukonnaaias véi looge selle loomine.

DIY PUHASTUSTOOTED

Looduslikud puhastusvahendid: tehke keemiliste jadétmete viihendamiseks looduslike koostisosadega
puhastusvahendeid.
Korduvkasutatavad puhastusvahendid: kasutage korduvkasutatavaid lappe ja mopipdid.

VEEMAJANDUS

Tohusad seadmed: kasutage vee sddstmiseks vett sadstvaid seadmeid.
Vihmatiinnid: koguge vihmavett aiatéédeks ja muuks otstarbeks.

TOIDU JAGAMISE RAKENDUSED

Kohalikud rakendused: kasutage kohalikke rakendusi toidu llejcéégi jagamiseks kogukonnaga.
Toiduvahetus: raiskamise vihendamiseks osalege toiduvahetusprogrammides.

CharlieAJA foto ettevottest Getty Images Pro, Canva
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HARIVAD TOOTOAD

Jaatmete vahendamise té6toad: osalege toidujadtmete vidhendamise ja sadstva
toiduvalmistamise toétubades.

Veebikursused: registreeruge toidujadtmete minimeerimise veebikursustele.
Toidumadrgiste margistamine ja jalgimine: mérgistage toiduained ostukuupdevade
ja kélblikkuskuupdevadega.

Jdlgige tarbimist: jalgige toidutarbimist, et kohandada ostuharjumusi.

TERVISLIKUD PORTSJONID

Reguleerige portsjoneid: serveerige tervislikke portsjoneid, et vdltida toidu
raiskamist.
Kasutage jacike: lisage jadgid uutesse retseptidesse, et vdltida raiskamist.

Need tehnikad aitavad téhusalt hallata toidujaédtmeid, suurendades jatkusuutlikkust jo
téhusust nii ari- kui ka kodukeskkonnas.

Foto autor zelg ettevéttest Getty Images Signature, Canva
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Kokkuvéte sdailitustehnoloogiate
peamistest erinevustest

« Kadarimine: Leedus, Ldatis, Rootsis ja Islandil réhutatakse
tugevalt ainulaadsete toodetega, nagu kaljo, skyr ja
surstromming.

« Kuivatamine: ulioluline Islandil, Norras ja Faéri saartel,
eriti kalade puhul.

o Suitsutamine: kasutatakse laialdaselt koéigis
piirkondades, kuid kala, liha ja isegi juustu osas on
kohalikke erinevusi.

« Marineerimine: eriti silmapaistev Taanis, Rootsis ja Balti
riikides (Léiti, Eesti).

« Soolamine: levinud meetod, kuid eriti oluline
rannikupiirkondades, nagu Island ja Faari saared.

« KilImutamine: Gréénimaal kasutatakse ktlma kliima téttu
loomulikult.

Kuigi POhja- ja Baltikumis kasutatavatel toiduainete
sdilitamismeetoditel on nende geogradfilise IGheduse ja
klimatingimuste téttu palju sarnasusi, on ka selgeid
erinevusi, mida mojutavad kohalikud traditsioonid,
olemasolevad ressursid ja kultuuritavad. Siin on Ulevaade
nendest erinevustest.

lga piirkond kohandab neid tehnikaid oma konkreetse
klima, olemasolevate ressursside ja  kultuuriliste
eelistustega, mille tulemuseks on rikkalik ja mitmekesine
kulinaarne traditsioon P6hja- ja Baltikumis.

Kuigi PShjo- ja Baltikumis on palju Uhiseid toiduainete
sdilitamise tehnikaid, peegeldavad konkreetsed meetodid
ja sdilitatavate toiduainete tuubid nende dainulaadset
kultuuri- ja keskkonnakonteksti. P6hjamaises sdilitamises on
sageli réhku pandud piimatoodete ja kalade kadaritamisele,
samuti  spetsiifiliste  suitsutamisvotete  kasutamisele.
Seevastu Baltikumis on laiem valik marineeritud ké6givilju ja
kddritatud jooke ning kuumsuitsutusmeetodeid. Need
erinevused toovad esile nende naaberpiirkondade
mitmekulgse kulinaarse parandi.
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Kokkuvote . .. .

See digitaalne  brosulr  "Péhjomaade/Balti  kddgi
traditsioonilised ja kaasaegsed toiduainete sdilitamise
tehnoloogiad” on osa  projekti  NPAD-2022/10049
arendustulemused digitaalkursuse ‘Digitaalne kursus NO
LEFTOVER Nordic/Baltic Culinary - Arts for Nordic/Baltic
Culinary Arts" raames. Tdiskasvanute koolitajad, sealhulgas
. Eesmdark on parandada tdiskasvanute Opetamise
meetodeid, tdiskasvanute  juurdepddsu  Sppimisele,
tdiskasvanubppe kvaliteedi parandamist ja uute VOi

muutuvate vajaduste rahuldamist seoses
majutusettevotete  pakkumiste  eripdrade  muutuva
keskkonnaga, kokakunsti mitmekesisuse ja

mitmekesistamise |Ghenemisviisidega, turismitrendidega.
uued kogemused ja maitsed, kaasaegne uhiskond vajab
tehnilist ja digitaalset tdiustamist ja Gmbervormindamist,
keskendumist jatkusuutlikkusele, et s@dsta traditsioone ja
kultuuripdrandit ning globaalseid ja rahvuslikke ressursse
vastutustundliku tarbimise ning kohalike toorainete ja
muude ressursside kasutamise kaudu.

Selles digitaalses brosuuris antakse Ulevaade Taanist,
Eestist, Latist, Islandilt ja Leedust ule 100 traditsioonilise
sdilitusmeetodi kontseptsiooniga NO LEFTOVER 10 retseptiga
igast loetletud riigist. Lisaks on brosuuris Soome, Rootsi,
Norra, Groonimaa ja Fadri saarte retseptid. Need meetodid
hélmavad soolamist, kuivatamist, marineerimist,
k&dritamist, suitsutamist, kuivatamist, konfitseerimist,
konserveerimist ja muid tehnikaid.

Traditsiooniliste sdilitustehnikate valiku péhikontseptsioon

on 100% tooraine kasutamine. Seetéttu sisaldavad paljud
loetletud retseptid Uhe tootemenud jaoks mitut tehnikat, et
demonstreerida rohkem rakendusi erinevates vormides
tdpselt traditsioonilisel kujul, mis  voib viia  jadkide
minimeerimiseni, arvestades erinevaid  k&dritamis-,
sdilitus-, tooraine eri osade ja jadtmete kasutqmises

meetodeid. . Retseptid toovad esile toorme vdljavaate
ideoloogia, et ndha looduse ilu, arvestades vahem liha ja
kala tarbimist ning motiveerides poéllu-, aid- ja valjas *
o Lo, jalutamiseks.
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See digitaalne  brosulr 'Péhjomaade/Balti k&g
traditsioonilised ja kaasaegsed toiduainete sdilitamise
tehnoloogiad” sisaldab projekti NPAD-2022/10049 raames

enam kui 100 sdilitustehnikat, mis on rihmitatud ja loetletud
kontseptsiooniga NO LEFTOVER Taanist, Eestist, Latist, Island

ja Leedu koos piltide ja selgitustega meetodite ja tehnikate,
toodete kohta igast loetletud riigist. Lisaks sisaldalb brosuur
Soome, Rootsi, Norrg, Gréonimaa ja Fadri saarte
sdilitusvétteid ja retsepte.

Sdilitustehnikate valiku p&hikontseptsioon on 100% tooraine
kasutamine koos kogemuste ja traditsioonide jagamisega

P6hja- ja Baltimaade vahel ning inspiratsiooni loomine g
nende tehnikate kasutamiseks erinevates piirkondades, = .
arvestades traditsioonilisi jo uusi uuenduslikke vorme. = =

Seetéttu sisaldavad paljud loetletud retseptid Uhe &=
tootemenuu jaoks mitut retsepti, et demonstreerida rohkem B
rakendusi erinevates vormides tdpselt traditsioonilisel kujul, -

‘ mis véib viia jadkide minimeerimiseni, arvestades erinevaid

kadaritamis-, konserveerimis-, tooraine erinevate osade ja

jaatmete kasutamist. . Retseptid toovad esile toorme

vdljavaate ideoloogia, et ndha looduse ilu, arvestades

vahem liha ja kala tarbimist ning motiveerides pdllu-, aia-
~ javdljas jalutamiseks. -
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Zvereva, Olga, HOTEL SCHOOL Hotel Management
COIIege Rua) projekti koordinaator, seadistamine,
sisu graafiline disain, kontseptsioon,
struktureerlmlne toimetamine !
Paraukiené, Laima, Vilniaus kolegija (Leedu)
Bjarnfridur Einarsdottir, Hansina, STEP BY STEP
COUNCULTING (Island) « -
Rafn, Jon, STEP BY STEP COUNCULTING (Island)

| Pels, Ruta, MITRA (Eesti) - s '

smulski, Aleksei, MITRA (Eesti)

Hégnadéttir, Anna, Com&Train (Taani)

Pasnaka-irkle, Inna, HOTEL SCHOOL Hotel Management
College (Riia)
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Project ID: NPAD-2022/10049

NO LEFTOVER KOKAKUNSTI TEHNIKAD
" POHJAMAADEST/BALTIMAADEST
KOOK ERINEVATES ETAPPIDES -

PLANEERIMINE, VALMISTAMINE,
SERVEERIMINE, TURUNDUS, KORISTAMINE

Zvereva, O. jt (2024) NO LEFTOVER kokakunsti tehnikad P8hjamaade/Balti kédgist erinevates
etappides — planeerimineg, toiduvalmistamine, serveerimine, turundus, koristamine. Projekti ID:
NPAD-2022/10049. "NO LEFTOVER Nordic/Baltic Culinary Arts: digitaalne kursus koos
koolitusmaterjalide ja téériistadega tdiskasvanute koolitajatele”. HOTELLIKOOL Hotel
Management College, Riia.

ISBN-kood 978-9934-643-07-1
Veebisait: www.no-leftover-nordic-baltic-culinary-arts.com
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Foto autor Ivonne Wierink, Canva.



