Version 3 —22 april 2020

Startguide for restauranger:
Salja till butik

Denna guide ar avsett for att hjalpa restauranger komma igang med att utvardera sina mojligheter
och planera for att salja mat till butik. Texten och tipsen ar inte heltackande, utan ar till for att hjalpa
en bit pa vagen. Livsmedelsakademin tar inget ansvar for de produkter som saljs.

Du som hanterar livsmedel &r ytterst ansvarig for din egen produktion, och ska alltid utga fran de
lagar och regler som galler i din verksamhet. Ar du osaker pa vad som galler - kontakta miljo- och
halsa i din kommun, eller Livsmedelsverket.
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Tillstand och lokal



Innan ni borjar leverera mat till butik ska ni kontakta er handlaggare pa miljo- och hélsa for att
meddela detta. Som vid all annan livsmedelshantering - lokalen behover vara godkand for den
hantering som sker dar.

e Om ni borjar med tillagning av kyld mat eller annat foradlat och forpackat - behover ni se over
ert EKP?

Begransningar

Om man ska fa salja via butik maste man ocksa sjalv salja direkt till konsument.

Med godkannande p& kommunniva far man sélja max 500 kg mat (om det innehéller animaliska
ingredienser) per vecka.

Man far endast salja till foretag som ligger i samma eller angransande kommun.

Gar man over den gransen (méangd eller geografiskt) behdver man registrera sig som
livsmedelsanlaggning dar Livsmedelsverket tar dver kontroll av verksamheten.

Informationen ovan kommer frén Ystad-Osterlenregionens miljoférbund,

Information hos Livsmedelsverket
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/lokaler-hantering-och-hygien

Vad kan ni erbjuda till forsaljning?

Nar ni funderar pa vad ni kan erbjuda - tank pa vad era gaster uppskattar hos er! Har gasterna nagra
favoriter bland enskilda matratter, nagon speciell sas eller del av en matratt eller foradlat som kan
saljas enskilt?

e Lunchlador - med eller utan sallad och dessert?

e Ergodaste sas eller rora som kommer med i extra stor forpackning?

e FEraspeciella stekta sillar sdljs i 2-pack tillsammans med ett recept pa hur kunden sjalv kan
tillaga restaurangens klassiker hemmma?

e Kan ni gora nagra paketerbjudande tillsammans med butiken?

e Kan ni gora paketerbjudande med en kasse tillsammans med ndgon/nagra av era
leverantorer, dar lunchlada/middagslada kompletteras med fler varor eller dryck?

e Matkasse med flera luncher som bestalls i forvag, hos er eller i butiken. Hamtas i butik.

e Matkasse med lyxigare framtoning som bestalls i forvag: 2- eller 3-ratters till helgen. Kunden
gor enklare tillagning eller varmer. Kan ni erbjuda tips pa matchning med dryck med eller
utan alkohol? Det finns manga lokala bryggerier, musterier, vingardar och andra
dryckesproducenter.

Inspiration:

http://kgrand.se/catering.html

http://www.redimat.se/takeaway/

https://www.facebook.com/permalink.php?story fbid=1777276205651945&id=235920449787536

Praktiskt
e Nar ska tillagning av produkterna ske — samtidigt, innan eller efter annan verksamhet?
e Hurlangtiforvag kan ni bestdmma vad nilagar - kan ni skicka en veckans matsedel till
butiken sa kunderna i butiken vet det redan i forvag?
e Vilka mangder kan ni tillaga per dag? Per vecka?
e Om ni permitterat - Hur manga timmar finns personal pa plats? Vad hinner de gora?

Nedkylning
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Det ar viktigt att maten kyls ned pa ratt satt - tillaga lagom stora mangder for att kunna kyla.

Unikitet med lokalt
N&got som kan gora er unika bland annan “fardig-mat” ar er lokala F
forankring. Fundera 6ver hur ni kan anvanda lokala rdvaror och
koppla an till producenter och leverantorer i naromradet. Tank pa
produkter bade fran land och hav. Den lokalt landade fisken som
exempelvis sill och skarpsill, den underskattade skrubbskaddan och
rodspéttan och torsk fran Oresund finns att fa tag pa, men sallan
marknadsfors de som just narfangat, och tillsammans med annan
lokal mat. Med narfangad fisk kan er mat fa en unik sarpragel och
mervarde.

Fraga din grossist efter lokalt landad fisk i sdsong, och ju farre
mellanhander som finns mellan dig och fiskaren desto battre. Kanske
kan du fraga efter dagens fangst eller dagens bifangst? Det &r ett
utmarkt alternativ om du ska laga en gryta eller soppa - da det gor att
du kan anpassa ingredienserna efter vad som finns tillgangligt.

Genom att arbeta med lokala ravaror far du en ytterligare dimension i din matratt och profil. Manga
vill stotta sina lokala foretagare, och det blir ett utmarkt satt for kunden att stotta bade producent,
fiskare, restaurang och butik samtidigt.

Forpackning

Forpackningen ska som alltid vara godkand for livsmedel och kunna forslutas, sa det syns om den ar
oppnad innan kop. Det ar bra om locket ar transparent sa kunden kan se maten pa ett bra satt i
hyllan.

e Ska maten packas innan eller efter nedkylning?
e Om butiken ni ska arbeta med redan séljer egenlagad mat hos sig - fraga dem om vilken typ
av forpackning som de anvander. Kan ni anvanda samma?

Information hos Livsmedelsverket:
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/lokaler-hantering-och-hygien/material-
i-kontakt-med-livsmedel

Markning

Forsaljning av fardigpackad mat i butiker stéller krav p&d markning med ingredienser (inkl allergener),
uppgift om bast-fore, kontaktuppgifter med mera. Vad uppmarksam pa att du behover ange
innehallet aven i de sammansatta livsmedel som du anvander i tillagningen, har du exempelvis
anvant en fardig majonnas ska aven innehallsforteckning for den sta med.

e Ska ni sjalva satta pa ingrediensforteckning eller kan butiken gora det?

o Ex:len butik som startat samarbete skickar restaurangen hela veckans matsedel
komplett med ingrediensforteckning i forvag. Butiken skriver in det i sitt eget system
for lappar som de anvander i varmkok/deli-disk. Butiken skriver ut och séatter pa
lddorna. Pa sa satt far ladan ocksa en streckkod och kan kopas i sjalvscanningen.

o Kan ni samarbeta med ett lokalt tryckeri?
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Information om markning: https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--
kontroll/livsmedelsinformation-markning-och-pastaenden/regler-om-livsmedelsinformation-och-

markning

Transport

Tank pa att ni endast kan sélja till foretag inom kommunen eller till grannkommuner utan att soka
tillstand. Ni kan sjalvklart salja mat till foretag langre bort, men da kravs at ni soker nya tillstand och
registrering.

e Kan ni kora maten sjalva och hélla kylkedjan, tex med hjalp av frigolitboxar?

e Behover ni en kylbil som hamtar hos er?

o Vilka tider?

e Har ni kontakt med nagon annan aktor som anda kor kylbil med den rutt som ni behover?

Kan ni samarbeta?

Prissattning

| de samarbeten som redan finns har restauranger och butiker valt olika upplagg.

Exempelvis lagger en av butikerna inte ut ndgon marginal alls, utan saljer till sjalvkostnadspris.
Butiken ar en storre butik (kvantum) och ligger i Stockholm. Se FB-inlagg med info:
https://www.facebook.com/permalink.php?story fbid=2805612446154526&id=870288066353650

Gemensamt ar att de alla ser samarbetet som en investering i ett langsiktigt arbete, som kan
utvecklas och bli mer Ionsamt for alla pa sikt.

Skyltning och marknadsforing

Ta vara pa er lokala forankring! Var
tydliga i informationen pa forpackningen
att det ar ni som restaurang som lagat
maten.

Konceptualisera

Kan ni kalla samarbetet nagot?
Exempelvis har ICA Maxi Helsingborg
och Bara Vara dopt sitt samarbete till
Bergas Parla by Bara Vara.
https://www.facebook.com/maxi
helsingbora/posts/2860756850667814

Tydlig skyltning i hyllan som beskriver samarbétet, och lyfter fram bade er och butikens roller och
engagemang. Lyft ocksa fram era lokala révaruproducenter, som bonder och fiskare, och
leverantorer.

Anvand sociala medier - inldgg & tagga

Anvand sociala medier for att sprida budskapet - tagga varandra, och garna de lokala leverantorer
som ni samarbetar med. Det gor att fler kan sprida och dela informationen och ert gemensamma
initiativ och satsning.
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Langsiktighet i samarbetet

Tank over hur ni redan nu kan jobba for att gora samarbetet langsiktigt [onsamt.

Vad kan ni tanka er att gora tillsammans med butik langre fram?

En butik funderade pa matlagningskvallar i samarbete mellan butik och kock, eller att utveckla
erbjudandet med lyxiga helgkassar som de sjalva inte har maojlighet att gora.

Ta kontakt med butiker i er narhet

Det finns saklart manga olika satt att salja in produkter till butik, beroende pa vilken affarsrelation
som man ar ute efter. | detta sammanhang kan det vara aktuellt att istallet se det som starten pa ett
samarbete. Har ar nagra punkter som kan hjalpa dig att hitta ratt butiker, och att presentera din idé
till samarbete pa ett tydligt satt.

e Fokusera pa de som du tror kan vilja samarbeta med dig. Vi brukar kalla det "coalition of the
willing”, dar man samarbetar med de som verkligen vill vara med i samarbetet. Anledningar til
det kan vara att man har ett gemensamt mal eller gemensamma varderingar.

e Lokal mat och dryck och samarbeten i naromradet ligger i tiden, troligtvis kommer vi att se
annu storre fokus pa lokalt framover. Narproducerat hjalper till att profilera butiken, bade
med lokala produkter men ocksé att man stottar och ar en engagerad kraft i sitt naromrade.

e Nya samarbeten i naromradet ger okad servicegrad till butikens kunder och ger en extra
serviceupplevelse med tex “deli-kansla”, som butiken kanske inte har majlighet att gora
sjalva.

e Nihar mojlighet att skapa nya lokala varumarken som profilerar er bada, ex "Gastis parlor -
nu ocksa i butik”. Mojligheterna att samexponera med butikens Gvriga sortiment ar stora.

e Nyttja "krisen” — Just nu far konsumenter massor med uppmaningar om att stétta sina
lokala foretag pa olika satt. Denna extra uppmarksamhet gor att det ar ett bra tillfalle att
testa nya losningar i sma piloter. Genom har-och-nu-lésningar som ge kortsiktig nytta for
bade restaurang och butik kan ni testa och etablera ett mer langsiktigt samarbete.

e Konkreta forslag - Vilka produkter skulle ni kunna/vilja erbjuda butikerna? Kom med sa
konkreta forslag som mojligt, och ha dem som en utgangpunkt for en 6ppen diskussion
tillsammans.

e | din kontakt med butiken stam av: Vilka behov har de just nu? Vilken efterfragan ser de? Hur
kan de ge sina kunder annu mer service? Har de personalbrist, kanske de inte kan laga egen
mat till delikatessdisken i samma utstrackning som vanligt? Kanske de har extra efterfrdgan
pa fardigratter, pick-nick-losningar, matkassar eller annat.

Behover du tips pa butiker att kontakta? Har finns en lista med butiker som arbetat mycket med
lokalproducerat i sitt sortiment tillsammans med Livsmedelsakademin:
https://www.livsmedelsakademin.se/wp-
content/uploads/Butikslista_for_livsmedelsforetagare_20200320.xIsx
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Inspireras av andras samarbeten

ICA Maxi Helsingborg - Bara Vara + Sillen & Makrillen + The Tivoli:
Bergas parla by Bara Vara
https://www.facebook.com/maxihelsingborg/posts/
2860756850667814

(511 gilla-markeringar pa FB)

ICA Kvantum Mall of Scandinavia - Pocket by Pontus:
https://www.facebook.com/permalink.php?story
fbid=2805612446154526&id=870288066353650

ICA Skeppet Nyhamnslage — Grand Hotel Molle:
https://www.facebook.com/grandhotelmolle/photos/
a.170555706308609/3153959381301545/?type=3

ICA Maxi Gotland - flertalet krogar
Gotlands krogmarknad
https://www.facebook.com/icamaxivisby/posts/3098738250165706

(578 gilla-markeringar pa FB)

e === Kontakt:
— ) .
FarskFlsk Elin Pettersson, projektledare
e oyl elin.pettersson@livsmedelsakademin.se

0703-6222 26

Om projekt Farsk fisk fran hav till bord

| projekt Farsk fisk fran hav till bord arbetar vi tillsammans med fiskenaring, grossister, handel,
krogare och offentliga kok for att den lokalt landade fisken fran kustfisket ska bli en sjalvklarhet i
butiksdisken, restaurangmenyn och pa matborden. Projektet arbetar for att stodja hallbart fiske i
sodra Ostersjon dar tillgangen till farsk fisk 6kar, smaskaligt kustnéra fiske gynnas och
fiskesamhallena lever. Projektet finansieras av Europeiska havs- och fiskerifonden via LEADER

Sydostra Skane.
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