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KonNnsums KokBOK

Recept pa den framgéngsrika Konsumbutiken.



INNEHALLSFORTECKNING

® INLEDNING

® INGREDIENSER 1 KONSUMS AFFARSIDE
- MAT

— AFFARER

— KVALITET

— FRASCHET

— SERVICE

— LOKAL MARKNADSANPASSNING

— AVSMAKNING

® RECEPTSAMLING
— DET AR DE SMA, SMA DETALJERNA SOM GOR DET.

® CHECKLISTA FOR DEN PERFEKTA BJUDNINGEN.
VAD SKA VI TANKA PA NAR VI UTVECKLAR BUTIKEN?

-

® EGNA NOTERINGAR.




INLEDNING ELLER VARFOR SKA JUST
JAG LASA DEN HAR BOKEN?
-

Den hir boken ir till for dig som arbetar i en Kon-
sumbutik.

Vi har skrivit den for att ge dig nagra tips om hur
du kan vara med och utveckla din butik.

Vi har gjort den som en kokbok darfér att maten
ar sa viktig i vara butiker. Hela vér affarsidé handlar
ju om maten i Konsum.

Kokboken innehaller fragor att fundera Gver nér
ni ska utveckla er butik. Vi beskriver affarsidén och
ger exempel pa hur nagra butiker har arbetat. An-
vind kokboken!

Vilj sjalv hur. Las den for dig sjalv eller tillsam-
mans med dina arbetskamrater. Lycka till! Med arbe-
tet att skapa den bista matvaruaffiren i ert omrade.







INGREDIENSER I KONSUMS AFFARSIDE
ELLER HUR BLIR GRYTAN SA GOD?

”"Konsum ska vara den basta matvaruaffiren i sitt

omrade nar det giller kvalitet, frischet och service.”
Det dr var affarsidé. Har ar ingredienserna:
MAT KVALITET SERVICE

AFFARER FRASCHET AVSMAKNING
LOKAL MARKNADSANPASSNING

For att grytan ska bli god kravs rétta proportioner av

alla ingredienser.
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MAT

Alla vet att vi arbetar med mat. Men hur ser kund-

erna det i din butik? Ni kanske ska arbeta mer med
information och tips, recept. Exponera maten istal-
let for varorna. Utbilda fleriimatlagning? Vara kun-
der och medlemmar ska kdnna att “I Konsum dr de

bédst pa mat, maten ar viktig dar”.
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AFFARER

Affarer r en viktig ingrediens. Vi ar till for att pa oli-
ka satt gora ekonomisk nytta for vira medlemmar
som ar deldgare i Konsum Stockholm. Dirfor maste
vi driva effektiva och lonsamma affirer. Resultatet
ar ett matt pa hur framgangsrika vi ar.

Hur lénsam dr din butik? Ger den ett positivt
tackningsbidrag?
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KVALITET

Kvalitet star hela Konsum Stockholm for. Allt fler

manniskor blir intresserade av kvaliteten pa maten.
Exempel pa kvalitetssatsningar ar San Remos brid,
lanthandeln och charkens fettmarkning. Vi star for
kvalitet pa livsmedel men ocksa for kvaliteti kontak-
ter med kunder.

Hur marker kunderna i din butik att vi star for

kvalitet?
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FRASCHET

Fraschet dr en del av kvaliteten men ocksa nagot

mer. Det dr inte bara farskvarorna som ska vara fra-
scha utan hela butiken - inte minst vi sjalva.
Kan du och dina arbetskamrater géra butiken fra-

schare?
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SERVICE

Service dr viktigt. Servicekvalitet ar det vi ska bli

bast pa. Vi kan inte bli den basta matvaruaffaren
med god ekonomi och néjda kunder och medlem-
mar utan bra service. Service ar inte bara manuell
betjaning. Att butiken dr lattframkomlig ar ett exem-
pel pa service som inte har med personlig betjaning
att gora.

Har du fler exempel?

—
")
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LOKAL MARKNADSANPASSNING

Att bli biasta butiken i sitt omrade forutsatter att man
lyssnar pd kunder och medlemmar. Det finns
manga sitt att ta kontakt med kunder och potentiel-
la kunder. Prata med dem néar de besoker butiken,
dela ut flygblad, gora enkdtundersokningar t ex.

Vi har vara medlemmar som ar intresserade av
och tycker om oss. Nagot som manga konkurrenter
ar avundsjuka pa. Tank vad bra vi kan bli pa att
snabbt fanga upp behov och 6nskemal hos kunder-
na om vi utnyttjar vara deligare - medlemmar.
Att kinna konkurrenterna dr ocksa nédvandigt lik-
som att alltid veta vad som hédnder pa den lokala

marknaden éverhuvudtaget.
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AVSMAKNING

Att blanda de hér ingredienserna i rtta proportio-

ner ar vad vi alla maste lyckas med for att leva upp
till var affarsidé. Alla ingredienser maste vara med,
ingen kan uteslutas och det maste vara lagom myck-
et av allt - ingen av ingredienserna far sla igenom
pa bekostnad av nagon annan.

Lyckas du och dina arbetskamrater med detta blir
grytan god. Da har ni natt malet.

19






RECEPTSAMLING
Exempel fran butiker med hog kvalitet

eller
Det ar de sma, sma detaljerna som gor det.



FASAD, FARG
OCH FORM

Sander om fasaden:

“Fasaden dr ‘ansiktet utdt’ och ska vara inbjudande. Samtidigt ér
fasaden kompromisslés, dvs gemensam och enhetlig for alla
konsumbutiker. Och en linje ska finnas i firg och form - dven
inne i butikerna.”

ETT TILL TIO OPPNA, RENA OCH VALPUTSADE

FONSTER
ENn KONSUMSKYLT, FUNGERANDE
OCH VAL SYNLIG
En SKYLT MED TYDLIGA OPPETTIDER
FLERA METER REN TROTTOAR
MASSOR AV LJUS SOM STROMMAR UT

EN MANGD VACKRA, FRASCHA FARSKVAROR




GOR SA HAR:

Gor fasaden framtradande och inbjudande. Rensa
fonster sa att kunden kan se in och ljuset strommar
ut. Visa farskvarorna genom fonstren. Hall trottoar
och parkering rena. Visa oppettiderna tydligt och

samordna skyltar i farg och form. Sitt bara upp den
bestimda Konsumskylten. Anvind bara ett fatal ut-
budsskyltar och gor dem enligt var bestamda rikt-
linje. Lat skyltarna forstarka var matprofil och for-
medla kvalitet och affarsidé.

Krydda med ljus och fraschet!

Servera med matidéer!
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ENTREN TILL DEN
FRAMGANGSRIKA
KONSUMBUTIKEN

H-P i Guldkanten om entrén:

“I en bra entré kianner sig kunden vilkommen och inspirerad att
handla. Hos oss kommer man direkt in i ett hav av frukt och
gronsaker.”

EN ENTRE MED RENA DORRAR OCH
FONSTER

ETT SKRAPGALLER

En MATTA, KONTINUERLIGT BYTT

EN ANSLAGSTAVLA, AKTUELL
OCH VALSKOTT

EN sTOR PAPPERSKORG

EN TILL

HUNDRA VAGNAR OCH KORGAR

EFTER TYCKE

OCH SMAK FORVARINGSSKAP
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GOR SA HAR:
Hall dorrar och fonster rena. Stida regelbundet

skrapgaller och mattor. Ta bort inaktuella medde-

landen fran anslagstavlan. Tém, laga och stada for-

varingsskap. Kontrollera och stida vagnar och kor-

gar ofta. Placera papperskorgen synligt och tom den
varje dag. Visa varor och framférallt mat direkt nar
kunden kommer in i butiken.

Krydda med en matidé eller en inbjudande aktivi-
tet direkt innanfor entrén!

Servera valstadat!
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DET skONA
GRONA OCH
FRASCHA FRUKTEN

Julianna i Fisksatra om frukt & gront:

“Fargsattningen spelar stor roll nir man ligger upp frukt &
gront. Men allra viktigast ar att det ar rent och frascht. En gang
i veckan har jag ‘storstidning” i diskarna, da dammsuger jag,
torkar och plockar bort allt som inte ar frascht.”

EN FRUKT & GRONTDISK

ErT FRUKT & GRONTTORG

ETT OSLAGBART FRUKT & GRONT-
SORTIMENT

EN PLATS FOR BEREDNING, PUTSNING

ETT ALTERNATIVODLAT SORTIMENT

EFTER BEHOV PRISSKYLTAR MED NODVANDIGA
UPPGIFTER

EN BELYSNING, ANDAMALSENLIG

ETT VALPLANERAT ARBETSSCHEMA

ETT GANG UTBILDADE MEDARBETARE MED GLATT

HUMOR, EN A- OCH EN B-ANSVARIG




GOR SA HAR:

Striva efter att kunderna moter frukt och gront si
fort de kommer in i butiken. Placera disken si att de
mots av den - inte gar langs med den. Diskutera in-

redning och utrustning med Farskvarucentralen.

Ordna duschning eller automatisk luftfuktning.

Ordna funktionell belysning sa att varorna ser tillta-
lande ut. Anvind tydliga skyltar som anger varan,
ursprungsland och pris. Anvind trappstegsbotten
eftersom det ger bittre varuvisning, lagre svinn och
en mer lattarbetad avdelning.

Krydda med matidéer! Duscha salladen fore ser-
vering!

Servera fargglatt!
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B1rr
MED PIFF

Kristina och Ulla i Fornhéjden om packat kott:

"Vi packar allt kétt sjdlva och exponerar det med gronsaker och
andra tillbehor och recept. Da far kunderna tips om tillagning
och sa ser det mycket festligare ut.”

EN KoTTrpIsK

En CHARKDISK

EFTER BEHOV TEKNISK UTRUSTNING
ETT BRETT

SORTIMENT KOTT, CHARK OCH FARDIGLAGAD
MAT AV BASTA KVALITET

GoTT oM UTRYMME FOR BEREDNING AV
SMORGASTARTOR OCH MAT

EN A-ANSVARIG KOTTMASTARE/
GRUPPLEDARE

EN B-ANSVARIG VALUTBILDAD
MEDARBETARE

EFTER BEHOV MEDARBETARE MED
GOD GRUNDUTBILDNING

Err VALPLANERAT ARBETSSCHEMA
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GOR SA HAR:

Ge medarbetarna utbildning - grund- och vidareut-
bildning. Utnamn en A- och en B-ansvarig. Se till att
det alltid finns en ansvarig i butiken. Ge kunderna
mdijlighet till personlig betjaning dven om manuell
disk saknas. Erbjud styckningshjalp. Visa matidéer
och recept. Lat kunderna smaka av. Utnyttja samex-

ponering. Tala om att det gar bra att bestalla vilt om

ni inte har det hemma. Fiardigmat ska alltid finnas

liksom mojlighet att bereda smorgasar och sallader.
Variera och komplettera sortimentet. Underhall den
tekniska utrustningen och kontrollera att den ar ak-
tuell och funktionell. Silj aldrig varor for halva pri-
set. Folj alltid lagar och férordningar nar det galler
tex datummarkning, vikt och innehall.

Krydda vil med leenden, matidéer, recept, sam-
exponeringar och avsmakningar!

Servera med stolthet och kunnande!
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Brittinger i Fisksdtra om packad fisk:

“Tillsammans med fiskpaketen lagger vi ocksa sma tillbehor,
citron och annat. Meningen ér att kunderna ska fa matidéer pa
kopet, kunna tianka sig en fardig ratt.”

Robert i Sagen om fiskdisken:

“Eftersom det inte fanns nagon fiskaffar har i narheten, satsade
vi pa en manuell disk med farsk fisk. Sen dess har hela butikens
omsattning dkat med 20 procent.”

EN TILL TRE

SEKTIONER FARSK FISK

ErT VARIERAT FARSKT FISKSORTIMENT

En FUNKTIONELL INREDNING

EVENTUELLT

EN IsMASKIN

EN HANDFULL ROKTA FISKAR

EN FISKANSVARIG OCH KUNNIG MED-
ARBETARE

ErT VALPLANERAT ARBETSSCHEMA




GOR SA HAR:

Ha alltid minst en sektion farsk fisk i butiken, pack-
ad eller manuell. Underhall och modernisera inred-
ningen. Kanske behéver ni en ismaskin. Annonsera
fisk savil som andra farskvaror. Diskutera inred-

ning och utrustning med Fiskcentralen. Se till att

det finns minst en medarbetare som ar vilutbildad

pa fisk. Ge kunderna tips om matritter av fisk, dven
fardiglagat.
Krydda med kunnighet, matidéer och samexpo-

neringar! Servera fisken nyfangad!
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NYBAKAT,
DOFTANDE BROD

Yvonne i Fisksdtra om brodet:

“Vi har satsat mycket pa brod i l1osvikt for vi vet att kunderna
gillar det. Brodmarknaderna - dar vi siljer brod i ett stand utanfor
kassan - dr en annan trevlig grej som ar mycket uppskattad.”

EN VAL _
TILLTAGEN INREDNING FOR OFOR-
PACKAT BROD

EFTER BEHOV HYLLOR OCH BORD FOR DET
FORPACKADE SORTIMENTET

En A-ANSVARIG MED
SCHEMALAGD TID

EN B-ANSVARIG MED
SCHEMALAGD TID

En GENOMTANKT BLANDNING

AV FORPACKAT OCH
OFORPACKAT BROD
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GOR SA HAR:

Utse en A- och en B-ansvarig for brodet. Schema-
lagg arbetstiden sa att brodavdelningen alltid kan
vara valskott. Silj oférpackat brod i sé stor utstrack-

ning som mojligt. Lat medarbetaren delta i utbild-

ning och brodtriffar pd Konsumskolan och San
Remo. Brodavdelningen ska dofta och vara inbju-
dande under hela dppettiden — antingen det ar
“ta-sjalv-avdelning”, manuell forsiljning, bageri,
bake-off eller forpackat brod.

Krydda med vildoft!

Servera nybakat!
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LACKRA
¥ (OSTBRICKAN

Lorenzo i Fisksdtra om osten:

“For oss ar det viktigt att sitta igdng kundernas fantasi, att gora
dom sugna. Dirfor lagger vi upp disken som en stor ostbricka
med frukt, oliver, kex och annat som man ater till ost.”

EN OSTDISK, PACKAD OCH/
ELLER MANUELL

EN UTBILDAD OSTANSVARIG

ErT VAL

TILLTAGET VARIERAT HARDOSTSORTIMENT

ErT LACKERT DESSERTOST-
SORTIMENT

EN NYPA MjUKOST (VARNING!

TAG EJ FOR MYCKET)




GOR SA HAR:
Lat hardosten dominera. Komplettera med mjukost
och dessertost. Utbilda den ostansvarige val. Ge

kunderna idéer om vad de kan géra med ost. Bjud

pa smakprov.
Krydda med frascha idéer!
Servera med kex, vindruvor, paprika och brod!



DEN GRANNA
BUKETTEN

Mats i Spangbro om blommor:

“Blommorna syns utifran. Det ser frascht ut. Och vi har fixat lite
extra inredning runt blommorna, en spaljé t ex och lite finare
hyllor.”

EN FIN BLOMINREDNING

EN ORDENTLIG BELYSNING MED MINST 1.500 LUX
EN MANGD BLOMMOR / VAXTER, EFTER SASONG
EFTER BEHOV TILLBEHOR FOR SKOTSEL OCH OM-

PLANTERING

En BLOMBOK MED SKOTSELRAD

En A-ANSVARIG MED SCHEMALAGD TID
EN B-ANSVARIG MED SCHEMALAGD TID
EN VACKER BLOMEXPONERING




GOR SA HAR:

Placera blommorna nira utgangen for att uppmunt-
ra till impulskop. Utse en A- och en B-ansvarig, kun-
nig. Kop ratt armatur som ger minst 1.500 lux. S&-
songsanpassa sortimentet. Diskutera inredning och

utrustning med Blomcentralen. Ge kunderna moj-

lighet att forpacka sina blommor och vaxter. Lat

skotselrdd och blombécker finnas i butiken sa att

kunderna kan lasa. Ta bort plasten pa krukvixter

utom pa sddana som litt gar sonder. Exponera sor-

ter och fiarger i grupper. Variera sortimentet. Blanda

sma och stora blommor liksom dyra och billiga.
Krydda med skonhet och vildoft!

Servera fargsprakande!



VALFYLLDA
SPECERIHYLLOR

Majvor i Sagen om specerier:

"Vi jobbar enligt principen att de viktigaste varorna ska vara de
mest framtradande. Det kan innebéra att man far vilja bort annat
och framforallt att man inte far lita sig styras av forsiljarna.”

ETT GANG SKICKLIGA MEDARBETARE

Err LOKALT ANPASSAT SORTIMENT
ALLA

TILLGANGLIGA VALSKOTTA HYLLKANTSETIKETTER
MANGA FRONTADE HYLLOR

MANGA RAKA RADER

ETT FATAL STORA EXPONERINGAR

ETT FLERTAL RENA GANGAR

ETT ANTAL TYDLIGA HANVISNINGSSKYLTAR




GOR SA HAR:

Ta reda pa vad just era kunder vill képa. Anpassa
sortimentet efter deras dnskemal och behov. Folj
ROV-rutinerna. Skot hyllkantsetiketterna val. Ha
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alltid hyllorna vil frontade, dag som natt. Efterstra-

va raka hyllrader och lat gdngarna vara fria - inga ak-

tiviteter i vagen. Exponera nagra fa varor rejalt istal-

let for manga sma. Varning for hyllvarmare!
Krydda med rena gangar och hyllor!

Servera med ldttillganglig kundinformation!



APTITRETARE

Ewa i1 Fisksdtra om matidéer:

“Det handlar om att inspirera — att det ska vara gott med mat.
Vi vill sprida bade matgladje och information.”

ENn MATANSVARIG, TRENDIG, ALERT

EN HELDEL TID FOR GENOMGANG MED VARUGRUPPS-
ANSVARIGA

EFTER TYCKE

OCH SMAK KOKBOCKER OCH RECEPTBLAD FOR IDEER
EN HANDFULL MATTIDNINGAR FOR INSPIRATION

EN UTRUSTNING FOR MATDEMONSTRATIONER
ETT ANTAL KOKBOCKER TILL FORSALINING




GOR SA HAR:

Utse en ansvarig for matidéer som ska halla sig a
jour med aktuella mattrender. Lat den matidéansva-
rige ha regelbundna genomgangar med ansvariga

for olika varugrupper. Férnya recept och kokbdcker

kontinuerligt. Anvind obemannade demonstratio-

ner. Bemannade demonstrationer gérs sa ofta som
mojligt — planera for dem som for resten av verk-
samheten.

Krydda med skonhet!

Servera med matgladije, inspiration och pahittig-
het!
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ALERTA
AKTIVITETER

Dick i Fornhdjden om aktivitetsvaror:

"Istdllet for en massa ‘skvittar” hiar och dar, exponerar vi mycket
av en aktivitetsvara. Det ser bade lackrare ut och ar mer siljande.”

NAGRA FA
EN

BEGRANSAD
TID

ETT ANTAL

En

AKTIVITETER
GENOMTANKT INKOPSFILOSOFI

FOR AKTIVITETERNA

AKTIVITETER SOM INTE AR
EXTRAPRISER

AKTIVITETSANSVARIG
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GOR SA HAR:

Planera noga for aktiviteterna. Kop lagom mycket

av ratt vara. Lat fantasin floda och hitta pa éverrask-

Lol o
i
- - =

TR

igp EER

BhE===gp

ningar for kunderna. Placera aktivitetsvaror pa gav-
lar och séljtorg. Folj tiderna noga.
Krydda med liv och rorelse!

Servera med fantasi!




RENT HUS
A LA KoNsuM

Ingebrigt i Rinkeby om stadningen:

“Vi har en sarskild stidansvarig men alla hjilps at. Det kanns
valdigt viktigt att halla butiken ren och snygg.”

ENn STADSKRUBB

EN STADUTRUSTNING, ANDAMALSENLIG
En STADANSVARIG MED STADUTBILDNING
GoTT OM SCHEMALAGD STADTID




GOR SA HAR:

Se till att golven ar rena och blanka. Putsa fonstren
regelbundet. Hall alltid rent i diskar, hyllor och pa

vaggarna. Stida ocksa lager och personalutrym-

men. Kom ihag tomburksautomat och tomglasin-
lamning. Butiken ska alltid vara ren, bade morgon
och kvill.

Krydda med rent i alla horn!

Servera nyskurat!




DET LILLA
EXTRA
I KASSAN

Sussie i Varberg om kassan:

“Fria ytor runt kassorna minskar trangseln fér kunderna och gor
det lattare for oss att arbeta. Och sa héller vi rent - stadar bort
kvitton och annat hela tiden.”

ETT BATTERI KASSADISKAR

ETT GANG GLADA KASSORER, UTBILDADE, VAL
SYNLIGA
EN RUTIN FOR PRISFORANDRINGAR

ETT ANTAL PAPPERSKASSAR OCH PASAR

EN upp-

SATTNING CIGARETTSTALL, VAL PLACERADE

ENHELDEL TID FOR FORTLOPANDE INFORMATION
FRAN BUTIKSCHEFEN

Dessutom: KASSAKVITTON MED TYDLIG TEXT
SAKERHETSFORESKRIFTER
REN OCH SNYGG KASSAMILJO
ORDNING PA KORGAR OCH VAGNAR

L 0.0‘.
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GOR SA HAR:

Se till att kassoren syns. Stada i och omkring kassan.
Hall priser och kassainstick aktuella. Halsa alltid pa
kunden. Prata med kunden. Utbilda alla kassorer.
Hall ordning pa korgar och vagnar. Fyll pa vaxel, ci-
garetter, papper och pasar. Informera kassorerna

om aktuella fragor. Se till att texten pa kassakvittona

ar tydlig. Hjilp kunderna med forpackning av
djupfryst, inslagning av blommor och liknande.
Hall kassakoerna korta.

Krydda med dgonkontakt!

Servera med kunnighet, vinligt, artigt bemét-
ande. Vilkommen éter!
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Konsum Stockholms affarsgruppchefer bjuder dig pa den har menyn.
Laga den sjalv! Det ar littare an du tror.

MARINERAD KYCKLINGLEVER
PA FRISEESALLATSBADD

FOR FYRA PERSONER:
200 G (1/2 PAKET DJUPFRYST) KYCKLINGLEVER
1/2 MSK OLJA

MARINAD: SALLAD:

1/2 DL OLJA 12 BLAD FRISEESALLAT

1/2 DL PRESSAD CITRON 8 BLAD ROSSISALLAT

1 TSK SALT 4 BUKETTER GRON MACHESALLAT
1 TSK ROSMARIN 100 G FARSKA CHAMPINJONER

1 VITLOKSKLYFTA
1 KRM SVARTPEPPAR

GOR SA HAR:

Tina kycklinglevern sé att bitarna gar att dela. Sitt ugnen pa 250°. Lagg levern pa
en smord form. Ugnsstek i ca 15 minuter. Kycklinglevern ska vara genomstekt
men svagt rosa.

Blanda marinaden. Skiva, pressa inte, vitloken, annars ar det litt att den foljer
med vid serveringen.

Hall marinaden i en plastpase. Spar 1 1/2 msk till dressing. Lagg i den varma
kycklinglevern och knyt om. Lt kycklinglevern marineras ett par timmar. Hall
bort marinaden. Kycklinglevern gar utmarkt att gora dagen fore.

Skolj sallaten noga. Lat den rinna av pa hushallspapper. Ligg upp sallaten pa
assietter. Skiva champinjonerna och stro 6ver. Lagg pa den hela kycklinglevern.
Stank over lite dressing (den sparade marinaden). Servera med brod.
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(GURK- OCH VODKASORBET

2 GURKOR

3 MSK PUDERSOCKER

1 AGGVITA

NAGRA MINTBLAD

SAFT AV 1 CITRON

1 MSK VODKA ELLER BRANNVIN

GOR SA HAR:
Skala gurkorna. Skir dem pa lingden i fyra delar. Tag bort kirnhuset och skar
bitarna mindre. Lagg gurkan i mixer med myntablad, pudersocker, dggvitan och
saften av en citron. Kor tills allt dr finfordelat till en jamn massa.

Stéll i frysen. Vispa sorbeten da och da.

Lagg upp sorbeten i kylda glas. Hall eventuellt pa 1 msk vodka och dekorera
med en kvist mynta som pudrats med florsocker.






(GOSFILE I SAFFRANSAS

4 GOSFILEER, 250 G/STYCK

TILL SASEN: 1 L VISPGRADDE
3 SCHALOTTENLOKAR 50 G SMOR

4 DL VITT VIN SALT

4 DL FISKFOND SAFFRAN

GOR SA HAR:

Smorj en eller tva traktérpannor (med laga kanter). Strd i I6ken och ligg fisken i
pannan. Hall pd sa mycket vin och fiskfond att det tacker fisken och pochera (ko-
ka) fisken under folie pa medelvarme tills benet slipper kottet. Passa fisken noga
sa att den inte kokar for lange. Kottet ska vara fast och vitt.

Sila spadet som fisken sjudit i och tillsitt resten av vinet, fonden och den tjocka
gradden. Koka ner sasen tills det aterstar ca 6 dl. Montera med (rér ner) smor och
smaka av med salt.

Krydda sisen med en nypa saffran da den ir fardig. Men var forsiktig! Tag saff-
ran pa en knivspets, det ricker. Saffransmaken ska vara en litt brytning, inte mer.

Servera med ris.

FISKFOND ATT KOKA FISK 1

1 KG BEN OCH HUVUD AV SJOTUNGA, 1/2 LAGERBLAD

PIGGVAR OCH GOS 5 SVARTPEPPARKORN

2 MSK OLJA EN BUNT PERSILJESTJALKAR
1 GUL LOK I BITAR 1 L VATTEN

1/2 PURJO I SKIVOR (DET VITA) 1/2 L VITT TORRT VIN

GOR SA HAR:

Hetta upp olja i en gryta och fris fiskskroven sakta sa de svettas och blir lite mosiga.
Hall pa vin och vatten. Koka upp och skumma vil.
Lagg i kryddor och gronsaker och lat fonden sakta sjuda ca 20 minuter - inte
mer, limdmnen i benen kan ge dalig smak da.
Sila fonden och anvind den att koka fisken i.
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NOTTARTLETT MED KIWI
I PARONSAS

3 PARON TARTLETTER:
4 DL VATTEN 125 G SMALT SMOR
1 DL SOCKER 1 1/2 DL GROVHACKADE NOTTER
1/4 CITRON I BITAR 3 DL HAVREGRYN
3 MSK HONUNG 1 DL SOCKER
40 G GROVHACKAD BLOCKCHOKLAD
GARNERING:
KIWIFRUKTER
GOR SA HAR:

Skala péronen och skir dem i bitar, fria fran karnor. Koka paronbitarna mjuka i
vattnet med sockret och citronen. Mixa eller passera paronen tillsammans med
honung och lite av kokspadet. Lit sté kallt.

Sétt ugnen pa 200°. Ror ihop alla ingredienser till tartletterna. (Smoret ska vara
avsvalnat.) Hill smeten i dubbla veckade pappersformar. Det blir 8-10 st.

Gridda dem i ca 12 minuter. Lat svalna innan de tas ur formarna.

Ligg upp portionsvis. Forst paronsdsen, sedan tartlett och skalad kiwi.
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HUR DU LYCKAS MED DEN PERFEKTA
BJUDNINGEN ELLER VAD SKA VI TANKA
PA NAR VI UTVECKLAR BUTIKEN?

Forestall dig att du ska ha en stor middagsbjudning

hemma. | samband med nagon familjehogtid t ex.
D4 ar det mycket som ska goras. Mycket att tanka
pa. P4 samma sitt ska vi jobba i vara butiker. Vi bju-
der vara kunder pa ett besok i var butik for att hand-
la mat.

Notera pé listan vad som galler for er butik.

)
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CHECKLISTA

S50 CBD)

DU TITTAR I KOKBOCKER, KOMPONERAR EN MENY.
Vilket sortiment ska vi ha?

TAR HANSYN TILL GASTERNAS SMAK.
Vad ir viktigast for vara kunder?

DET SKA BLI EN RIKTIG FESTMALTID.
Vilken atmosfar ska vi skapa?

EN LANG UPPESITTARKVALL.
Nir behover folk handla, nér ska vi ha 6ppet?

DU PLANERAR DUKNING OCH BORDSPLACERING.
Hur ska butiken planeras?

KANSKE BEHOVS SERVERINGSHJALP.
Niar ska vi arbeta, vem gor vad?

TiLL SIST RAKNAR DU UT VAD KALASET KOMMER ATT KOSTA.

Hur far vi lonsamhet?

DU SKICKAR UT INBJUDAN.
Hur ska vi marknadsfora oss?

(ogq
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EGNA NOTERINGAR




