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Hej!

Har pa Djurgarden finns fler dn 30 restauranger. Redan pa 1700-
talet kom krog- och restauranggister hit for att dta och dricka gott.
Vi har en ldng tradition och ett arv att forvalta.Vi stravar efter att
varje dag laga mat fran grunden, med respekt for ravaran och om-
tanke om det som hamnar pa tallriken.Vi vill att din matupplevelse
hos oss bade ska smaka gott och gdra gott.

| det hdr héftet har vi samlat kunskap, recept, idéer och enkla knep
fran vara kok och verksamheter; sddant som gér skillnad bade for

planeten och for matglddjen. God mat fértjdnar ett béttre dde dn

soptunnan, och ingen vill slinga mat i onddan.Vi hoppas att vi kan
inspirera dig att vara med i arbetet med att minska matsvinnet.

Tillsammans kan vi gdra skillnad.

Kungliga Djurgdrdens Intressenter
tillsammans med Djurgdrdens restauranger



NORDISKA MUSEETS RESTAURANG

Maria som driver restaurangen berdttar: Vi har alltid potatismos till vara
kottbullar pa helger och lov. Det blir ofta mos éver som vi fryser in och gér
mycket uppskattade potatisplattar pa. Nar moset tinar sldpper det vatskan
och blir fast och bdttre att anvdnda till plattar. Valdigt plattlatt!

Potatisplattar pa {ryst mos

INGREDIENSER

2-3 portioner Om ni ar manga — 50 portioner
0,6 kg fryst mos (0,5 kg avrunnet) 10 kg fryst mos (8,5 kg avrunnet)
2 agg 30 dgg

1,5 dl vetemjol 1,5 kg vetem|ol

| msk creme fraiche 2,5 dI créme fraiche

smor och olja att steka i smor och olja att steka i

GOR SA HAR

Tina moset i rumstemperatur. Ldt det rinna av i ensil i ca |5 minuter: Blanda
det avrunna moset med dgg, mjol och creme fraiche och rér i ca 10 minu-
ter sd att det blir till en sldt smet. Konsistensen skall vara lite tjockare dn
pannkakssmet men I6sare dn deg. Klicka ut plattar och stek i smér och olja i
medelvarm stekpanna.

Potatisplattarna passar bra till stekt flisk och lingon, eller stekt svamp och
lingon. Till potatisplattar som serveras med svamp blir det extra gott att riva
ner lite vasterbottenost i plattsmeten.



PRINSENS KOK, WALDEMARSUDDE

B Otfrukt S gn 0C chi me d p e St 0 gj or d Pangrattato pa rostade skal

INGREDIENSER
Skal fran 500 g rotfrukter; t ex potatismo-

péii 6rtStj éiJlkaJr OCh blaJSt rot, palsternacka, rotselleri eller kalrot

serverad med pangrattato pa rostade rotfruktsskal I dI fint mixat gammalt torkat bréd, kan
_ . . < bytas mot strobrod eller panko

Felix pa Waldemarsudde delar ett sa gott som svinnfritt recept. Prova alla | vitloksklyfta

tre recepten tillsammans, eller anvand delarna till andra ratter | msk olivolja

................................................................ salt

ol o f e
Rotfruktsgnocchi M Pesto pa stjilkar och blast GOR SA HAR

Skalj och torka av skalen. Blanda med olja
INGREDIENSER INGREDIENSER och salt pa plat och lagg i en krossad vit-

500 g valfria rotfrukter —a | dl 6rtstjdlkar och/eller blast, t ex persilja, |6ksklyfta. Rosta i ugn i 200°C i ca 1015
ca 3 dl vetemjdl dill, kérvel, morots- eller radisblast minuter tills de dr krispiga. Plocka ur och
| dgg =2 msk valfria fron/ndtter (kan uteslgtas .......... spara vitlksklyftan, lat svalna. Rosta strd-
salt eller bytas ut mot en gammal brodskiva) ot brédet gyllenbrunt i en torr stekpanna.
olja eller smor till stekning | vitldksklyfta sparad fran pangrattaton < Mixa skalen och blanda med strébrédet.
. A izl yalfm 9“% o Smaka av med salt och peppar.

GOR SA HAR | tsk vitvinsvindger (eller valfri vindger)

Koka rotfrukterna mjuka, It &nga av och salt och peppar SERVERING

mosa. Blanda med mjdl, salt och &gg till en , A Stek den kokta gnocchin i en panna med
clog som e dibizas Aulla il Engeor odr SIOIR 57 [/ lite smor eller olja. Ta av fran vdrmen, vand
skir i bitar. Koka gnocchin i saltat vatten Mixa alla ingredienser, smaka av med salt, ner peston och ligg pa tallrik, toppa med

tills de flyter: peppar och vindger. pangrattato.




RESTAURANG ELD, THE VIKING MUSEUM

Irene pa Restaurang Eld tipsar om ett bra sdtt att ta tillvara pa rda fiskrester. Spara
fiskbitarna i frysen tills du har tillrdckligt for en harlig Wallenbergare.

Havets
Wallenbergare
pa fiskrester

Servera med potatismos, rarérda
lingon, gréna artor och brynt smér.

INGREDIENSER 2-3 portioner
Havets Wallenbergare Ortsmor

210 g laxrester 45 g smor

70 g rester av vit fisk 5 g graslok

| dgg 5 g dill

60 ml gradde 5 g persilja

| nypa salt | krm salt

vitpeppar efter smak .

lite citronsaft Paf\erlng

lite citronzest | dgg

10 g dil V5 dl vetemjol
| dl panko

TILLAGNING

Borja med ortsmoret. Finhacka 6rterna
och blanda dem val med sméret och sal-

tet. Forma smoret till tre sma kulor och
lagg i frysen tills de &r fasta.

Lagg fiskresterna i en matberedare eller
mixa med stavmixer tills det blir en sldt
fars. Salta och peppra latt. Tillsdtt dgget
och mixa kort igen. Hall sedan i gradden
under langsam mixning tills smeten ar
jamn och luftig. Smaksédtt med citronsatft,
zest och finhackad dill. Forma smeten till
tre bollar och [&t dem vila i kylskap i cirka
30 minuter Tryck in en kula fryst értsmor
i mitten av varje fiskboll och forma dem
ordentligt runt smoret.

Panera bollarna forst i vetemjol, ddrefter
i uppvispat dgg och slutligen i panko. Lat
gdrna Wallenbergarna vila i kylskap &ver
natten. Fritera dem i olja pa cirka |50 gra-
der i 3—4 minuter tills de ar gyllenbruna.
Légg dem dadrefteri ugnen pa 160 graderi
ca 7 minuter tills de dr genomvarma.

Servera de gyllenbruna Wallenbergarna
med potatismos, rarérda lingon, gréna ar-
tor och brynt smor.




TEKNISKA MUSEETS RESTAURANG

Nar kokschefen Christian planerar dagens rdtt, forbereder han dven f6r hur even-
tuella rester kan tas om hand. Ravarusvinnet efter dagens lunch — helstekt flask-
karré med rostade rotfrukter, rédvinssas och sallad, omvandlas till en god vegeta-
risk soppa och resterna av flaskkarrén blir till pulled pork.

Soppa pa rotsaker

Att gbra en soppa pa rotfruk-
ter och gronsaker dr ett bra sdtt
att ta tillvara smakrika och goda
ravaror som annars ldtt blir till
matsvinn. Har rotfrukterna blivit
lite skrumpna? Ingen fara, rosta
dem i ugnen for att fa en djupa-
re smak innan du stoppar dem i
soppan. Ta med blasten fran mo-
rétter (skoljd) eller skal fran val
tvdttade rotfrukter ndr du kokar
soppan for extra smak. Variatio-
nerna med en soppa dr odndliga.
Den kan &dtas som en klar buljong
med bitar av finskurna gronsaker
eller mixas till en sldt krdmig sop-
pa. Den &r inte bara bra for mil-
jon utan dven for planboken.

En riktig win-win-maltid!

INGREDIENSER 4 portioner

700-900 g blandade rot- och gronsaker Tag vad du
hart ex gul 16k, morot, potatis, palsternacka, purjoldk
| vitlok

8 dl vatten

2 dl gradde/havredryck

| msk torkad timjan

2 buljongtdrningar alternativt 3 msk fond

smor eller olja

salt och peppar efter smak

GOR SA HAR

| Skér alla gronsaker i minder bitar.

2. Frés 16k och vitldk i olja/smor i en stor kastrull.
3.Tillsatt resten av gronsakerna och timjan.

4. Hall pa vatten och buljong.

5. Koka tills alla grénsaker dr mjuka.

6.Tillsatt gradde/havredryck.

7. Mixa slat.

8. Smaka av med salt och peppar.



GRONA LUND

For ndgra ar sedan utmanades alla restauranger pa Gréna Lund i en UpCycle
Challenge — en peppande satsning ddr kockarna inspirerades att forvandla spill till
smarta rdvaror och tdvlade om att svinna minst. Kreativa I&sningar och synergier
mellan koken gjorde att en rest i ett kok blev en védrdefull rdvara i ett annat.

Litervis med kikdrtsspad pd Tyrol under Mamma Mia-férestdllningarna gick fran
att hdllas ut till att forvandlas till vegansk majonnds, aioli och ljuvliga maranger. Hur
bra ar inte det?

Aioli Maranger
3 msk kikdrtsspad 3 dl kikdrtsspad
V4 tsk vitvinsvindger | tsk fdrskpressad citron
| tsk dijonsenap | tsk vaniljsocker
V5 tsk salt 3 dl strésocker
| tsk riven vitldk
2 dl rapsolja GOR SA HAR
. . Satt ugnen pa 100 grader. Hall kikdrtsspad,
GOR SA HAR pressad citron och vaniljsocker i en bunke.
Vispa ihop kikdrtsspad, vitvinsvindger,  Vispa och tillsdtt sockret under tiden.Vispa
dijonsenap och salt. Tillsdtt oljan forsik-  sedan till fast skum. Spritsa eller bred ut

tigt under vispning. Smaka av med vitlék.  mardngen pa bakplatspappersklddd plat.
Torkaica |2 timme. Stdng sedan av ugn-
en och lat mardngerna ga pa eftervdarme.




Proffsens
tips & trix

Ha inte mer hemma i kylen dn vad du gér av med. Enkelt men svart!

Farska orter dr en gron guldgruva. Om du torkar stjdlkar och mixar ner i salt
far du ett harligt 6rtsalt.

Slang inte avskdr av fisk eller k&tt ndr du tankt tillaga den allra finaste detaljen.

Frys in! Plocka fram ndr du fatt ihop tillrdckligt for att mala (k&tt) eller mixa
(fisk) till fars. Det finns flera fiskrecept hdr i boken.

Sprodvarm frysta smabrdd i ugnen pa 200 grader i nagra minuter. Har kom-

mer en hemlighet som gor susen — doppa eller skdlj brodet snabbt i vatten
innan du vdarmer det. Det kommer att bli som nybakat!

Sldng inte din anvdnda vaniljstang. Lat den torka ordentligt och mixa med
florsocker till ett hemmagjort vaniljsocker.

G blassish Giskpudding ao hokt fisk

Far du rester &ver av kokt vit fisk kan du anvanda den till en klassisk fiskpud-
ding. Koka vanligt ris med dubbel mangd mjdlk och Iat svalna. Blanda sedan
med kokt fisk, dgg och lite gradde och smaksdtt med salt och peppar. Lagg
ut i smord form, stré Gver strobrod och gradda i 175 grader tills den stelnat
och fatt fin farg.

QMWWWWWW[

Skiva tunt och torka till chips for ett krispigt tillbehér. Mindre snuttar kan
du torka och sedan mala eller mixa till ett smakrikt pulver, som passar bra
som smaksittning eller att blanda med salt till ett drtsalt. Aven skal, osnygga
bitar och andra rester gar att ta till vara pad genom att koka en buljong. Fér
mer inspiration kan du dessutom kolla in Waldemarsuddes Pangrattato-
recept — mums!

Bufféer kommer i méanga former — ljuvliga frukostbufféer, smérgasbord, dig-
nande julbord och frestande lunchbufféer. Det kan vara svart att behdrska
sig men buffémat ar bast i sma portioner. Njut och frossa smatt, ta om flera
ganger tills du dr méatt och belaten. Sa minskar vi matsvinnet tillsammans.

Ska du ha fest och vill bjuda pa buffé. Ett bra tips dr att anvanda mindre
tallrikar, bade vad giller upplaggningsfat och tallrikar fér gésterna att dta pa.
Ldgg inte upp allt pa en gang utan fyll pa allteftersom. Da haller sig maten
frasch och du slipper rester som stdtt framme for linge och darfor inte gar
att rddda.



VASAMUSEETS RESTAURANG

Hos Lotta i Vasamuseets restaurang arrangeras ofta stora middagar med manga
gdster. | kdket ser man till att ta tillvara ocksd de delar av rdvarorna som inte ham-
nar pa kvéllens tallrikar Har ar frysen bdsta svinnhjdlpen. Gradde som dr pa vég att
gd ut, farska orter som bdrjar bli trétta och saft fran citron hamnar ocksa dar. | det
har receptet kommer allt till anvandning.

Fisk- och skaldjursdolmar pa savojkal

med Sandefjordsas och fankalscrudite

INGREDIENSER 6 portioner GOR SA HAR

550 g tinat fiskputs fran blandad fisk som Borja med fisk- och skaldjursdolmarna.
sej, lax, réding Mixa all fisk med saltet i en matberedare,

2 msk salt tillsatt dggvitan ndr maskinen jobbar. Mixa

| dggvita sedan sakta i grddden lite i taget. Farsen

3 dl vispgrddde skall kdnnas homogen. Blanda sedan fér

[50 gram hackade rakor hand i de hackade rdkorna, zesten fran ci-

| kruka dill hackad, farsk till dekoration tron och den hackade dillen. Fyll farsen i

zest fran | citron en spritspase och ldgg in i kylen.

| st huvud savojkal (roten som blir &ver

. , N Plocka av savojkdlsblad och koka i lattsal-
kan anvandas i en grénsaksfond)

tat vatten tills de dr mjuka. Kyl genast ner
bladen i isvatten. Skér bort roten och tor-
ka bladen. Lagg ut plastfilm pa arbetsban-
ken och ldgg ndgra savojkélblad omlott pa
rad. Spritsa fiskfarsen i en cylinderform pa
bladen och rulla ihop till en rulle. Fixera

med plastfimen. Upprepa med resterande
fars och kalblad.

Baka av dolmarna i varmluftsugn pa 90 gra-
deridrygt |5 minuter tills innertemperatu-
ren dr 70 grader. Ndr dolmarna bakas gors
sdsen och cruditén.

Sandefjord sas

2,5 dI vispgradde

2,5 dI créme fraiche

250 gram smor

salt

saften fran 2 citroner (kan vara fryst)

| kruka hackad graslok

valfri rom, t ex forellrom eller stenbitsrom

Varm vispgrddde och créme fraiche, det
skall inte koka, bara sjuda. Rér sedan ner

smoret i kuber under vispning. Tillsdtt ci-
tronsaften och smaka av med salt. Innan
servering tillsdtts hackad graslok och rom.

Fankalscrudité
250 gram fankal
0,25 dl olivolja

Y2 msk citronzest
[,5 msk citronjuice
V2 tsk salt

Hyvla fankalen tunt pa mandolin, tillsatt Sv-
riga ingredienser och blanda val. Lat std en
liten stund.

SERVERING Dela savojkaldolmen i 10
centimeter ldnga bitar Ldgg pa en tallrik,
hall sas dver och toppa med fankalen. Det
dr gott att servera nykokt potatis till.
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en, macka!

Kylskapsrensmackan

Det finns alltid trotta rester i kylen
som dar lite for lite for en hel portion,
eller for fleral Da brukar jag ta en ski-
va brdd. Det kan vara knécke, surdeg,
rag eller ndgon god filmjolkslimpa.
Eller varfor inte en Finn Crisp, som jag
dter dagligen och har gjort i hela mitt
liv, med alldeles f6r mycket smor pa.

Min finska farfar &lskar smorklum-
par Ndr jag var liten avskydde jag
smorklumpar, men idag dlskar jag dem!

I min kyl brukar det alltid finnas ma-

jonnds. Jag skdms ndr jag sdger det,
men jag dlskar Hellmann’s, sa den star
dér och stirrar pa mig nar jag dppnar
kylskdpet varje dag. Men jag hdller all-
tid dver den i en annan glasburk. An-
nars har jag ndstan alltid en tr&tt rod-
16k, kanske ndgon bit kalpudding, kall
graddsds och ndgra lingon som har
statt sedan jag plockade dem i hostas
i Varmland. En stor parmesanbit finns
ocksa dar, och min turkiska yoghurt
har alltid en tendens att bli lite luddig
vid kanten.

Bldmusslor dr prisvdrt, men det blir

MACKVERKET VYRAK

alltid ndgra dver ndr jag har &tit mou-
les en fredag for att "lyxa till det”. Da
plockar jag ur musslorna ur skalet och
sparar dem i en liten burk. Jag héller
over lite buljong som blivit dver.

Hmmm... vad kan det har bli fér na-
gonting? Jo, en riktig god macka. Om
dom &dr sma far man ta tva helt enkelt.

En kndckemacka med smor, kalpud-
ding, kall graddsds och lingon. Funkar
alltid!

Den andra mackan blir en salig bland-
ning av majonnds och turkisk yoghurt,
lite r&dlok, blamusslor, parmesan och
kanske finns det nagon liten dillvippa
kvar och en gldmd stackars citron-
kiyfta fran dagen innan. Toppal Goér
den finl Har ar det jattegott med fil-
mjolksbrod.

Min guilty pleasure ar kylskdpskall
potatisgratdng, pd en smorstekt sur-
degsskiva med tunt skuret algkott

och svartpeppar. Det brukar jag hitta
i mina fordldrars kylskap. Perfekt fru-
kost!

Blev ni klokare, kanske inte men an-
vand era rester, och fér guds skull slang
inte matll At den istillet, eller ge bort
den till en familiemedlem, granne eller
kompis!

Isabelle Cederblad, Mackverket




HASSELBACKEN

Pa Hasselbacken arbetar vi med respekt for ravaran och later inget ga till spillo.
Vara rardrda lingon dr en klassiker i sig, men nar de blir ver far de nytt liv. Genom
varsam vidareforddling skapar vi en fyllig lingonsyrup och sega, syrliga lingonrem-
mar, perfekta som tillbehor eller som en lekfull detalj i cocktails. Ett hallbart satt

att forddla hela baret.

Rarorda lingon, lingonsyrup och lingonremmar

Rarérda lingon

| kg lingon

550 g strosocker

Blanda lingon och socker varsamt i en
bunke.Téack déver och Iat std i rumstempe-
ratur i upp till tva dagar. Ror om forsiktigt
da och da tills sockret 16sts upp och ling-
onen saftat sig.

Lingonsyrup

Rérérda lingon

Socker (50 % av lingonens vikt)

Vdarm upp de rardrda lingonen i en ka-
strull. Tillsatt socker motsvarande hdlften
av lingonens vikt. Lat sjuda forsiktigt pa
lag varme i cirka 30 minuter. Sila genom
en finmaskig sil och 1t rinna av ordentligt.
Hall upp den klara syrupen i en val ren-
gjord flaska. Spara de silade lingonen, de
dr grunden till ndsta steg.

Lingonremmar

De silade lingonen
Eventuellt lite vatten
Strésocker
Citronsyra

Mixa lingonen till en sldt smet. Tillsatt lite
vatten vid behoy, konsistensen ska vara
bredbar. Bred ut smeten jamnt, cirka 3—4
mm tjock, pa bakplatspapper (gdrna sili-
konbelagt). Torka i ugn pa 60 grader i ca
6 timmar. Lat ugnsluckan sta pa glant sa
att fukten kan ventileras bort. Ndr smeten
ar helt torr men fortfarande mjuk, skar i
remsor. Blanda socker och citronsyra i en
bunke, justera mangden citronsyra efter
onskad syra.Vand remmarna i blandning-
en tills de ar jamnt tackta. Servera som de
ar, eller anvand som dekor till drinkar och
desserter.



ROSENDALS TRADGARD

(Cirkulart brodflode
pa Rosendal

DAR SVINN BLIR EN RESURS. P4 Rosendals Tradgard vill vi inspirera till en
njutningsfull och hallbar livsforing. | mer dn 40 &r har stiftelsen arbetat for att
sprida kunskap om sambanden mellan jord och bord, natur och manniska.
Har vdrnar tradgardsmadstare, kockar och bagare det dkta hantverket och
arbetar med naturens egna processer; utan genvagar.

| vedugnsbageriet bakar vara bagare varje dag surdegsbréd pa kulturspann-
mal och noggrant utvalda ravaror, ekologiska sa langt det gar och med sa
kort firdvdg som mdjligt. Har bakas ocksd Rosendalaren, som blivit ett av
vara mest dlskade brod.

Rosendalaren dr en del av vart cirkuldra brodfldde. Bréd som inte siljs i
Gardsbutiken fryses in och serveras senare i Tradgardskaféet. Det som dar
eventuellt blir dver torkas och mals ner till nytt mjdl och bakas in i nya degar.
Pa sa satt far gardagens brod nytt liv och smaken fordjupas ytterligare i en
andra omgang surdegsjdsning.

Det &r ett litet men talande exempel pa var filosofi ddr omsorg om jorden,
ravarorna och hantverket leder till ndgot storre. Och till bréd som bade
smakar och gor gott!

Tin-Tin Jersild med personal, Stiftelsen Rosendals Tradgard



SKANSEN-AKVARIET

Varje manad rdaddar vi pa Skansen-Akvariet ungefir |6 varupallar med
frukt och gronsaker fran att slangas, tack vare vart samarbete med Sorun-
da Gronsakshall. For att sdkerstilla hog kvalitet till sina kunder sorterar de
bort frukt och gronsaker som inte anses tillrdckligt sdljbara. Denna frukt
ar ofta fullt mogen och &tbar, &ven om den kanske inte ser perfekt ut.
Skansen-Akvariets personal lagger ner cirka |5 timmar/vecka pa att rensa
och ta tillvara pa ravaror som annars skulle ga till spillo. Pa samma sétt far
vi frukt och gront fran Ica Vértan.

Skansen-Akvariet képer ddrfér ndstan inga gronsa-
ker eller frukter, och vi tar till vara pa sa mycket som
mojligt av det vi far. P4 sd vis minskas matsvinnet
och sophanteringen samtidigt som vara djur kan fa
ett brett utbud av bra mat av schysst kvalitet.

Ana Wahlstréom, Skansen-Akvariet




Vart alskade kaffe ¥

Vi svenskar ar riktiga kaffedlskare. | dag dr Sverige ett av vdrldens
mest kaffedrickande lander. Omkring 80 % av alla vuxna dricker
kaffe regelbundet. | genomsnitt dricker vi 3—4 koppar om dagen,
ndstan 9 kilo kaffe per person och ar Samtidigt visar studier att
varje kaffedrickare i snitt haller ut ungefar en kopp kaffe i veckan.
Det blir 52 koppar, eller nara 8 liter kaffe per person och ar. Pa
restauranger uppskattas dessutom omkring 10 % av allt bryggt
kaffe ga till spillo.

Kaffebdnan har rest langt innan den hamnar i var kopp. Genom att

tillsamman minska svinnet kan vi visa bonan och dem som odlat
och foéradlat den lite extra kdrlek.

— : [
Disst kan v misnka kabbesvinnet tillsammans?!
¥ Brygg bara sd mycket kaffe som behdvs.
¥ Hall dver kaffet i en termos sa haller det sig varmt ldngre.

¥ Ta inte mer kaffe i koppen dn du vet att du dricker upp.

¥ Fundera pa ndr du hiller ut kaffe. Kanske gér du det utan att
du tanker pa det.

¥ Frys in 6verblivet kaffe i isbitsformar — perfekt till iskaffe.

¥ Anvand &verblivet kaffe i bakning, till exempel i bréd, choklad
kakor eller tiramisu. Har fungerar ocksa det frysta kaffet.

Z

Det gar at

O

bonor till
en kopp
kaffe

ot 8 9t g, opp!
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ODLING
“SKORD
TVATTNING
TORKNING
PACKNING~*
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BRYGGNING
W

NJUTNING VASKNING



ROYAL DJURGRRDEN

| september varje &r firar vi Appelfest pa Djurgarden, dér restauranger, museer
och trddgdrdar under ndgra dagar bjuder in till massor av harliga smaker, kun-
skap och &verraskningar. Har pa Djurgarden finns &ver 120 dppelsorter, nagra
med rétter i 1800-talet, en rikedom som ligger till grund for festen. Kulturary,
matkultur och tradgardsgladje méts med fokus pa narodlat och hallbart.

Applet visas upp i alla majliga former, i mat, dryck, litteratur, bakverk, sylt, saft
och torkning, och inspirerar till att ta tillvara pa ravaran. Nar frukttrdden dignar
dr det dags att fira dpplet och lata det inspirera till hallbar vardag och fest.

Valkommen!




JUNIBACKEN

Kanelbullar inte bara en av Karlsson pa takets favoriter utan ocksa en favorit hos
bade sma och stora gister. Det finns dagar da bullarna férsvinner innan lunch
och sd finns det dagar ddr de dr kvar till slutet av dagen. P4 Junibacken har vi all-
tid tagit hand om det som blir dver; bland annat genom att lata det dteranvandas
i nya recept. Det var sa var egen kanelbullebakelse kom till.

Kanelbullebakelse med appelkompott

INGREDIENSER

4 stora frusna kanel- eller kardemumma-
bullar (totalt ca 800 g)

| msk smor

9 dpplen

100 g smdr att toppa kakan med

Florsocker

GOR SA HAR

Riv de frusna bullarna grovt pa rivjdrn och

stek smulorna i smor tills de blir gyllene.

Gor en dppelkompott: Skala, kdrna ur och
hacka 5 dpplen grovt, koka pa svag varme
till dnskad konsistens. Det far gdrna vara lite
tuggmotstand i dpplena.

Skala och skiva 4 dpplen i tunna skivor.

KId en ugnssdker form (24cm) med bak-
platspapper. Tryck ut smulorna i ett jamnt
lager; bred pa ett lager dppelkompott och
toppa med dppelskivor. Lagg ytterligare ett
lager smulor; dppelkompott och skivor.

Toppa kakan med ett sista lager smulor och
grovrivet smor, pudra florsocker dver hela
kakan.

Grddda kakan i ugnen i ca 40 minuter pa
|60 grader.

L&t kakan svalna ordentligt innan du skar
den i bitar: Servera med en klick lattvispad
gradde, rarérd vaniljkrdm eller en kula glass.

For extra smak, tillsatt vaniljstang i dppel-
kompotten.



ROSENDALS TRADGARD

Till dessa kakor tar vara bagare tillvara pa overblivna kardemummabullar som
smulas ner i degen. Kakan har fatt sitt namn fran vart nyrenoverade véxthus dar
aterbrukat glas, sa kallat Skavankglas, har anvants. Precis som glaset far bullarna har

ett andra liv.

Losendaly shavankkakor

INGREDIENSER

200 g smor

4,5 dl vetemjol

[,5 dI rarérsocker

2,5 msk ljus sirap

2 msk vaniljsocker

knappt | tsk bakpulver

| liten nypa havssalt

| lite torr kardemummabulle som smulas

GOR SA HAR
Satt ugnen pa |75 grader,

Vispa ihop rumsvarmt smor, socker samt
sirap i en bunke nagon minut med elvisp.

Blanda vetemjdl, bakpulver samt vanilj-
socker i en andra bunke.

Smula ner bullen i de torra ingredienserna.

Tillsatt till smorblandningen och rér has-
tigt ihop till en deg.

Forma degen till lingder. Ldgg lingderna
med lite mellanrum pa en plat med bak-
platspapper: Tryck och platta till med en
gaffel sd de blir ca 5-8 cm breda.

Grddda i mitten av ugnen i |5 minuter
eller tills de fatt fin ljusbrun farg.

Lat svalna ndgot innan du skdar dem i sne-
da snitt eller lat de svalna lite ytterligare
och bryt langderna i bitar.

Lat svalna helt innan du ldgger dem i en
kakburk.




VASAMUSEETS RESTAURANG

Brodpudding

med kanelbullar och apple

INGREDIENSER

300 gram gamla bullar, gdrna kanel

3 dl mjolk (kan vara svinnraddad fryst)
3 st dgg

| msk kanel

| dI strésocker

50 gram smor

8 st dpplen, gdrna fasta syrliga

3 dl mérkt muscovadosocker

GOR SA HAR
Satt ugnen pa 200 grader.

Skala och klyfta dpplena och skér bort
kdrnhuset. Blanda dpplena med musco-

vado sockret. Ldgg pa en plat och baka i
ugnen till sockret har smalt.

Skar bullarna i centimeterstora skivor och
ldgg i en skal. Stall at sidan. Blanda mjolk,
agg, kanel, strésocker och smalt smor: Hall
blandningen &ver bullarna och lat dem sta
och svdlla en stund.

Kld botten av en springform med bak-
platspapper. Lagg dpplena i botten av for-
men och toppa med de blétlagda kanel-
bullarna. Gradda i ugnen pa 160 grader
varmluft i 40 minuterTa ut kakan ur ugnen
och lat den vila en stund innan den vands
upp pa en tallrik. Servera med vaniljglass.

Basta bullskorporna

Nar man far bullar 6ver kan man géra goda bullskorpor: Lat bullarna ligga i en plastpase
i ett par dagar for ndr man ska géra skorpor dr det bra att bullarna inte ar alltfér farska.
Efter nagra dagar i pasen blir de lattare att skiva upp utan att trilla sdnder. Lagg uppskivade
bullskivor pa en plat och torka i ugn pa 90 grader tills de blir helt torra, max 2 timmar. Lat
svalna och férvara i bruk. Ljuvliga till en kopp kaffe. Lycka tilll



SViﬂﬂfakta Vi slanger allra mest hemma!

Matsvinn ar livsmedel som producerats i syfte att bli

mat men som av olika anledningar inte ats eller dricks
1/3 GOQ q r 3 upp. Det uppstar overallt dir livsmedel hanteras, men

allra mest slanger vi mat i vara hem.

En tredjedel av Matsvinn star for Om matsvinn var ett
all mat som mellan 8—10 % av land skulle det vara Varje ar slanger hushall i Sverige ndra |6 kilo dtbar mat per
produceras i virlden alla utslipp av den tredje storsta ut- person i soporna. Det som oftast blir matsvinn ar frukt,
dts inte upp. vaxthusgaser i sldpparen av vaxthus- gronsaker, brod och matrester: Pa 16 kilo rdvaror kan man
varlden. gaser i varlden, laga ungefdr 35 maltider!

efter Kina och USA. . .
Dessutom halls 18 kilo mat och dryck ut i vasken per per-

son och ar. Det vi hiller ut dr framst kaffe, te och mejeri-

:zzzz Matsvinn uppstér i hela livsmedels- produkter.
kedjan och den storsta delen av
500 000 . o . o .
- . . Sammanlagt slangs alltsd 34 kilo mat per person och ar. For
400 000 matsvinnet uppstar i vara hushall. e X , N ,
300000 en familj pa tva vuxna och tvd barn blir det mer an 130 kilo
200 000 Staplarna till vanster visar livsmedels- per dr, till ett virde av ndra 6 000 kr: Har finns pengar och
10000 avfallet i Sverige for 2024. resurser att spara.
0
I A I .. . :
& & Lds mer om matsvinn och livsmedels-
€ & F ¥ & s |t
& & & & E avfall pa livsmedelsverket.se
o & > '1,-;;‘ 5 ¢
Q¢ &

Killa: Livsmedelsverket, Naturvardsverket



FUCKING
RESPECT!

Foretaget Generation Waste driver pa for en framtid utan matsvinn. Det &r en
vision som vi pa Djurgarden delar. Darfor har vi under ett ar arbetat tillsammans
i ett gemensamt mdtprojekt. Med smart teknologi och utbildning har de hjdlpt
oss att omvandla vart matsvinn till matbara insikter som gynnar bade klimatet,
verksamheten och budgeten. Respekt!

Samarbete som gor skillnad

For att astadkomma verklig forandring behdvs alla goda krafter. Har berittar Lina
pa Generation Waste om sina erfarenheter av samarbetet med restaurangerna pa
Djurgarden, och hur deras mitplattform har hjilpt oss att arbeta systematiskt for att

minska vart matsvinn.

For oss pa Generation Waste har sam-
verkan med Kungliga Djurgardens In-
tressenter och Djurgardens restaurang-
er varit badde givande och inspirerande.
Tillsammans har vi utbildat personal och
arbetat med méatning, mod och samarbe-
te — tre nyckelord som genomsyrar hela
projektet.

For Djurgarden har initiativet gett kon-
kreta resultat. Genom att 23 restaurang-
er fatt mojlighet att mdta och analysera
sitt matsvinn har man uppnatt markbara
minskningar av matsvinnet, samtidigt som
I6nsamheten dkat. Det visar att hallbarhet
och affdrsmdssighet gar hand i hand.

Vi pa Generation Waste har fatt kvitto pa
att gemenskap ar en kraft. Nar flera akts-
rer drar & samma hall, som pa Djurgar-
den, blir férandringen stoérre d4n summan

av dess delar. Det har inspirerat oss att
tdnka nytt om hur vi kan skala upp vara
verktyg och I&sningar, och i var ambition
att fortsitta driva utvecklingen framat. Vi
kan dessutom anvdnda arbetet pa Djur-
garden som en forebild i dialog med an-
dra turistdestinationer och visa att mat-
svinn gar att minska utan att kompromissa
med kvaliteten.

Vara basta rad till hemmakocken:
¥ Strunta i Bast-fore-datum — titta, lukta
och smaka.

¥ Planera madltiderna och kép inte mer
farskvaror bara for att de ar billigare.

¥ Skiva upp ert broéd och frys in — anvdnd
brédrosten.

¥ Spara dven sma portioner och gér din
lunchlada till en minibuffé.
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Internationella
matsvinnsdagen

Gl dubbell gott!

o
Internationella matsvinnsdagen ar instiftad av FN och
har funnits sedan 2020. Den uppmarksammas varlden

Over for att Oka kunskap och inspirera oss till att
battre ta till vara vdra resurser.

Vi restauranger pa Djurgarden arbetar med att radda
mat varje dag dret runt. Men just denna dag vill vi
inspirera sarskilt och berdtta om vart arbete.

Den 29 september halsar vi dig extra vdlkommen
till oss for att njuta av rdddad mat i olika former.

Gott pd manga sdtt.



Djurgardsrestauranger

For oss som verkar hdr pa Djurgdrden ar langsiktighet naturligt. Hit har
manniskor kommit for att roa sig i fyrahundra ar, och nu &r det vi som tar
ansvar for Djurgarden for framtida generationer. For vart restaurangndtverk
innebdr det att bidra till en héllbar matkuttur. Med nyvunna insikter om mat-
svinnets omfattning och dess paverkan pa klimatet férstod vi att vi behdvde
lira mer och agera.

Tillsammans har Djurgdrdens restauranger lagt konkurrensen dt sidan och
provat gemensamma I&sningar: vi har métt, analyserat och delat erfarenheter
i ndra dialog med varandra. Genom att ta vara pa ravarorna bdttre sparar
vi resurser; minskar inkdp och darmed ocksa kostnader. De som mitt regel-
bundet har minskat matsvinnet med i genomsnitt 36 procent. Visst dr det
fantastiskt?!

Genom vart arbete visar vi hur omtanke om ravaran och planeten kan for-
enas med smak, tradition och hallbarhet — och hur vi tillsammans kan skapa
en mer cirkuldr matkultur pa Djurgarden.

I

M =N

Camilla Zedendahl, vd
Kungliga Djurgardens Intressenter

Kungliga Djurgardens Intressenter samlar och engagerar ett sextiotal aktdrer pd Djur-
garden inom kultur- och besoksniring. Tillsammans vilkomnar Djurgarden éver 15
miljoner besdkare arligen. Genom Kungliga Djurgardens Intressenter samverkar akts-
rerna for att héllbart utveckla Djurgarden som besoksmal och stirka dess position som
Skandinaviens frimsta attraktion.

Genom Kungliga Djurgardens Intressenter samarbetar:

ABBA The Museum, Aira, Arturs kafé, Backstage Hotel, Bld Porten, Cirkus Venues, Coffee Cow,
Djurgérdsgrillen, Djurgardskyrkan, Djurgirdslinjen, Etnografiska museet, Flickorna Helin, FLX, Gréna
Lund, Gubbhyllan, Handarbetets Vinner, Hotell Hasselbacken, Junibacken, Kennys Gelato, Kioskerna pa
Djurgirdsslitten, Krogen Stora Gungan, KSSS, Liljevalchs Konsthall, Lilla Hasselbacken, Mackverket Vrak
Café & Bar, Nordiska museet, Nordiska museets restaurang, Nya Djurgardsvarvet, OceanBus, Parkteatern,
Polismuseet, Prinsessan Estelles Kulturstiftelse, Prins Eugens Waldemarsudde, Rederi Ressel, Restaurang
Stockholm 1897, Riksidrottsmuseum, Rosendals slott, Rosendals Tridgard, Sjéhistoriska, Sjohistoriska
Café & Bar, Skansen, Skansen-Akvariet, Skroten Café och Skeppshandel, Skroten Matbod & Deli, Slipen,
Snus- och Tindsticksmuseum, Spritmuseum, Statens museer for maritim-, frsvars- och transporthistoria,
Stockholms Sparvigar, Stromma, Tekniska museet, Thielska Galleriet, Tours & Tickets, Vasamuseet,
Vasamuseets restaurang, The Viking Museum, Villa Godthem, Vrak — Museum of Wrecks, Wasahamnen,
Wasa Retro samt Wirdshuset Ulla Winbladh. Kungliga Djurgardens Intressenter arbetar i nira samverkan
med Kungliga Djurgdrdens férvaltning och Stockholm Business Region.

Den hdr boken har tagits fram som en del av ett projekt dédr Kungliga Djur- d z

gardens restauranger tillsammans arbetar for att minska matsvinn och for
att minska anvandning av engangsmaterial for take-away. Projektet Cirkuldrt
och resurseffektivt delfinansieras av Europeiska Regionala fonden.




Pa Djurgdrden skdlade Ulla Winblad och Bellman under ekarna,
har serverades Sveriges forsta varmkorv 1897 — inte med brdd,
utan med bomullshandske, och hdr féddes den krispiga Hassel-
backspotatisen som &n idag sétter standarden for hur gott potatis
kan bli. Traditionen att njuta vdl lever vidare, men nu med en ny
twist: vi gor det hallbart. Tillsammans bygger vi en hallbar matkul-
tur, dér kérleken till maten férenas med omtanke om planeten.

Djurgardens restauranger har antagit utmaningen att minska
matsvinnet. | den hdr boken delar vi recept, konkreta tips och lar-
domar vi tagit till oss.Vi hoppas den kan inspirera dig i din vardag.

Lds mer om Djurgardens gemensamma héllbarhetsarbete

sustainable.royaldjurgarden.se
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