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Februari

1 5

Mat på väg
Om att transportera och förvara både varm 
och kall mat. Här får du veta allt du behöver 
för att klara transporterna och göra de rätta 
utrustningsinvesteringarna.

4/2 12/1

Mars

2 9

Bröd
Brödkorgen avslöjar krogen – bjud därför 
alltid generöst. En guide till vilka mjölsorter 
som är bäst, hur du jobbar degen och varierar 
smaksättningen samt en handfull recept.

4/3 9/2

3 13 Mässnummer GastroNord 1 30/3 5/3

April

4 16
Mässnummer GastroNord 2 
Öl på krogen

20/4 25/3

Maj

5 21

Salladsbuffé
En väl tilltagen salladsbuffé lockar gäster till 
krogen. Men bygg upp den smart och 
smakfullt och se till att planera och förbereda 
rätt. Och kosta på dig att testa nya råvaror 
och recept!

27/5 4/5

Juni

6 24

Kryddor och smaksättare
Kryddpeppar i kalopsen och rosmarin till 
lammet – javisst! Men det finns så många 
andra spännande smakkombinationer väl 
värda att testas. Vi ger dig en smaknyckel och 
flera goda råd!

17/6 25/5

September

7 35
Kött
Att välja, hantera och tillaga kött. En praktisk 
användarguide.

2/9 10/8

8 39
Kaffe och te
Allt du behöver veta om våra ädlaste varma 
drycker.

30/9 1/9

Oktober

9 43

Specialkost
Laktosintolerans och glutenallergi är vanligare 
än man tror. Vi reder ut begreppen och tipsar 
om hur, och vad, man kan laga och baka som 
passar alla.

28/10 5/10

November

10 47

Choklad
Choklad kan användas på tusen sätt! Vi visar 
på pralinfantasi, dessertdrömmar och mustig 
matlagning.

25/11 2/11

Restaurangvärlden/kalendarium 2010

Nr Vecka Tema Utgivn./Mat.dag Nr Vecka Tema Utgivn./Mat.dag

Temabilagor 2010

4 temabilagor utkommer under 2010. 
Upplaga: 12.500 ex.

Uteserveringar – nr 3 
En riktig bra uteservering ger din krog pr 
och genererar merförsäljning. I 
temabilagan ger vi dig bra tips och råd 
om hur du möblerar och jobbar med 
belysning, hur du får inne och ute att 
samspela samt hur du anpassar menyn 
efter serveringen.

Vegetarisk mat – nr 5 
Våga laga vegetariskt till alla! Du spar 
pengar och bidrar till en bättre miljö. Vi 
ger dig all inspiration som behövs och 
mer därtill. Dessutom en bra checklista 
på hur du planerar din matlagning samt 
hur du kan ta vara på rester och 
återanvända.

Frukost och mellanmål på  
förskola och skola – nr 8 
Här får du tips, inspiration och konkreta 
råd om hur du kan variera frukosten på 
skolan eller förskolan. Baka eget bröd, 
variera påläggen, koka nyttig nyponsoppa 
och gör din egen müsli kan vara några 
sätt. Checklistor och kom igång-tips 
utlovas!

Barspecial – nr 10 
Överraska gästerna med spännande, 
innovativa drinkar och nya typer av 
tilltugg. Utveckla din barmeny och se till 
att få merförsäljning.

30/3 5/3

Utgivn./Mat.dag
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