KOST  OG
AN 1. Undga madspild - hav fokus pa
indkabsvaner, mangder,
udlgbsdato og korrekt
opbevaring.

2. Lad gragntsager spille hovedrollen
pa tallerkenen.

3. Brug kedet som 'krydderi’ - skift
oksekad og lam ud med kylling,
fisk og baelgfrugter.

4. Vaer opmaerksom pa saeson og
lokale ravarer - bevarer og
skaber arbejdspladser.

. Drop betegnelsen vegetarisk -
beskriv dine retter sa kulinarisk
attraktive som muligt.

- pa en mere
beredygtig udvikling e
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6) Overvej hvilken slags
engangsemballage du anvender -
mon der er et miljgvenligt
alternativ?

7) Overvej brugen af
renggringsmidler - mon der er
mere skansomme alternativer?

8) Drop vandflaskerne - invester i
karafler og glas.

9) Brug hinandens erfaringer - skab
netveerk.

10)Seet mal for ambitionerne og
forteel om, hvad | gar!

Laes mere pa www.kost.dk



