NORDISK
RAVARA

God mat som gor gott - Mer svenskodlade gréodor i maltiderna!

Nordisk Ravara vill gdrna medverka till att tiligdngen och anvandningen av svenskodlade grodor 6kar.
Manga importerade livsmedel gar att byta ut mot svenskodlade, klimatsmarta alternativ.

Vi bjuder pa inspiration och kunskap om svenskodlade baljvaxter och fréer och erbjuder webinarier
for offentlig maltidspersonal.

mal
Byta ut importerade produkter mot svenska klimatsmarta alternativ och att fler svenska grédor
anvands i maltiderna i skolmatsalar och vard/omsorg.

Vi trdffas via ndtet

Ett webinarium ar ett webbaserat kurstillfalle. Vi berattar om baljvaxter och fréer som ar
lattanvanda, klimatsmarta och valdigt goda. Ni kan laga mat i ert kok samtidigt som ni féljer hur var
kock lagar maten. Ni kan ocksa sitta ned i en grupp och laga maten tillsammans med era kollegor i
ert kok senare. Webinariet spelas in sa ni kan inspirera och laga tillsammans med alla kollegor i hela
er organisation.

Forberedelser
Vi borjar med en gemensam planering av genomforandet. Da kommer vi gar vi igenom

- antal deltagare, hur manga som jobbar i koken och vilka ni vill na
och hur de ska nas

- tidplan for genomférande

- hur webinariet ska foljas upp for att sdkerstalla att malet verkligen nas

- tekniska fragor om MS Teams, Skype, Zoom, YouTube och andra plattformar

- vilka av Nordisk Ravaras produkter som ar upphandlade och vilka kommunen vill fokusera pa
Kommunen tar hem de aktuella produkterna infor webinariet

- omdet finns 6nskemal om vissa ratter eller att anpassa egna recept till dessa ravaror

- antal matgéaster och uppskattade volymer

- lagar alla fran grunden eller anvéander vissa kok prefab

- hur mycket tid som finns forbereda och tillreda maten

- vilken utrustning finns i koken (RobotCoupe, kannmixer, kottkvarn, stekbord, stor stavmixer,
ugnskapacitet mm)

- krav pa naring, energi och specialkost

- ekonomi och maltidskostnad



Webinariet

Inledning, kort om Nordisk Ravara

Presentation av produkterna, vi fokuserar pa de som kommunen har upphandlat

Kocken Fredrik Hedlund visar olika egenskaper, ger tips pa tillampningar och recept

Vi tar gdrna emot recept som kommunen vill anpassa till vara ravaror, tex for att byta bort
importerat

Vi lagar tillsammans, kockarna lagar hos sig under passet med Fredrik. Alternativ deltar man
genom att titta pa webinariet och lagar sjalv senare.

Fragor och tips

Nagra fragor och svar:

Vilka tekniska plattformar kan man anvanda?
Svar: Vi kan diskutera olika I6sningar som Skype, Teams, Youtube som passar féor kommunen

Hur manga uppkopplingar kan man ha till varje utbildning, dvs hur manga kék kan de vara
samtidigt?

Svar: Vi foreslar 1-2 kok samtidigt. Webinaret spelas in och kan anvandas vid obegransat
antal tillfallen.

Hur manga deltagare per kdk &r optimalt?
Svar: Om koket lagar mat samtidigt under webinariet kan man vara 1-6 personer. Om
deltagarna enbart deltar genom att titta kan man var fler.

Hur lang ar utbildningen totalt inkl intro av Nordisk Ravara, genomgang av sortiment, tips
och inspiration av maltider, sjdlva upplagningen, samt sammanfattning.
Svar: Cirka 2 timmar

Vilka férberedelser maste de sjalva gora for att kunna genomféra utbildningen?

Svar: Det behovs ett planeringsmoéte innan webinariet dar vi gemensamt bestammer
forberedelserna. Infor sjalva webinariet ar det noga att alla ravaror och ingredienser finns pa
plats!

Kan vi genomféra flera utbildningar per kommun fér att na ut till samtliga enheter, nar
kommunen sjélv inte har egen kraft att hantera detta?
Svar: Vi kan gora 1 -2 utbildningar per kommun som kommunen sedan sjalva sprider internt.

For mer information kontakta

Nordisk Ravara Ekologiska saljbolaget Kock
Gunnar Backman Leif Olausson Fredrik Hedlund
gunnar@nordvara.se leif @ekologiskasaljbolaget.se info@liura.se

0708 597900 0703 990678 0702 700553
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