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Matutdelning som aktivism

Matutdelning ar kanske det mest effektiva sattet att motverka fordomar om vegansk mat. Det ar
dessutom en vildigt uppskattad och rolig djurrittsaktivitet att genomféra.

Hir foljer en steg-for-steg-guide hur ni genomfor en lyckad matutdelning.

Steg 1. Férberedande mote

Anordna ett méte dir ni bestimmer:
e Om ni ska vara pd stan eller i en matbutik
e Datum och tid for matutdelningen
e Vad ni ska bjuda pa
e Hur minga portioner ni tror er servera

Tank p4 att syftet med vara matserveringar 4r att f4 blandkostare att uppticka hur god vegomat ar och
paverka deras konsumtionsbeteende. Vilj darfor helst matritter med enkla och lattillgiangliga
ingredienser som era besokare sjilva kan tillaga. Annu viktigare ir sa klart hur det smakar — servera
beprévade ritter som garanterar en lockande smakupplevelse! Ar det ett nytt recept? D4 bor ni provlaga
det forst sd att ni dr sdkra pa att det blir gott och far en uppfattning om tidsatgdngen.

Steg 2. Se till att ni har tillstand

Om matserveringen sker ute pd stan ska ni senast tva veckor innan ansoka om tillstand fran polisen. Hor
aven av er (mejl- eller telefonledes) till Miljo- och Halsoskyddstérvaltningen i er kommun for att £a
klartecken for matserveringen.

P4 var hemsida finns ett dokument som ger mer ingdende vigledning till tillstdindansokningar.

Ska ni st i en matbutik behovs inget polistillstind.

Steg 3. Skapa samarbete med en matbutik

Vill ni vara inne i en matbutik? Utse ndgon/ndgra som hor av sig till olika butiker och foreslar
samarbete. Ibland kan butiker sponsra med ingredienser om ni 4r noga med att beritta att det ni vill
gOra dr att gratis dela ut smakprov av god mat, lagad av rdvaror som finns i butiken och som ni giarna
visar upp, och dela ut gratis recept till kunderna. Vill de inte att ni ska vara inne i butiken sd fraga dnda
om de vill sponsra mot att ni gor lite reklam fo6r dem. Om ni vill lyfta fram ett sirskilt mirke, hor av er
till Djurens Ratts konsumentansvariga sa att vi utnyttjar vara samarbeten med foretag pa basta satt.

Steg 4. Har ni ratt utrustning?

Har ni all utrustning som kriavs? Tilt, bord, dukar, stolar, papperskorg, upplidggningsfat, tallrikar,
bestick, servetter, etc. Prata med matbutiken sd det inte rader ndgra oklarheter vad for utrustning ni
midste bidra med och ansvara for.
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Steg 5. Fordela arbetsuppdifterna

Vilka bestiller recept, foldrar och annat material till utdelning?

Vilka tar hand om ink&p av ravaror och tallrikar, bestick och annat som behévs?
Vilka kan laga mat pd morgonen innan utdelningen?

Vilka kan hjilpa till att transportera den lagade maten till platsen?

Vilka kan stdlla upp bord/talt och se till att allt infomaterial finns pa plats?

Vem bestiller material fran riksorganisationen om sidant ska anvindas?

Om ni ska sta i butik lagar ni maten pa plats i den man det gar.

Vill ni ha hjalp att skicka ut ett pressmeddelande till lokalpressen? Hor av er till er regionansvarige.

Steg 6. GOr upp en hygienplan
Las igenom rdden om livsmedelshantering sist i detta dokument och diskutera hur ni bast tillagar och

forvarar maten. Det dr skillnad pa att servera mat till sig sjdlv och familj och vinner, och att servera mat
till folk man inte kdnner.

Blir ndgon av kockarna forkylda maste de limna over sitt uppdrag till ndgon som ar frisk.

Steg 7. Pa plats

Glom inte att ta med:
e Dolistillstindet
e En mejllista dir de som vill bli aktiva i er grupp kan skriva upp sig, och som ni sedan kontaktar
e Papperskorg for skriapet
e Servetter
e Rena kokshanddukar for kladd och spill
e Duk till bordet
e Receptblad
e  Stor tydlig skylt som berittar att ni bjuder pa mat
e Ett urval av Djurens Ritts tryckta vegomaterial. Oftast ar det bast att halla isir de olika
sakfragorna. Palsflygblad pa ett matutdelningsbord kan vara forvirrande.

Ha en samling med alla som ska vara med och upprepa vad ni har kommit 6verens om. Det kan vara bra
att dela upp er sa att vissa koncentrerar sig pd att dela ut mat och resten finns redo for att besvara fragor
och dela ut material och recept samt viarvar medlemmar. Om ni har skickat ut ett pressmeddelande ar
det bra att ni kommer 6verens om vem som ska prata med eventuella journalister. Vil pa plats far
forstas alla vara flexibla och redo for omorganisering om négot inte funkar.
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Rad vid livsmedelshantering

Detta ir en kort guide om livsmedelhygien. Anvind den som vigledning, inte som en lagbok.

Den vanligaste anledningen till matférgiftning ar bakterier i kott och mjolkprodukter. Eftersom vi bara
lagar icke-animaliskt ar risken att maten blir dalig mycket mindre 4n i blandkostkok. Men
kompromissa aldrig med hygienen och livsmedelssikerheten!

e Tvitta dina hiander innan du hanterar livsmedel och ofta under mathanteringen.

e Tvitta dina hander efter toalettbesok.

e Tvitta alla ytor och utrustning som anvinds for matberedning.

e Fist bort haret ordentligt.

e Lit inga avsmakningsskedar anvindas mer dn en gang utan att diskas noga emellan.

Farliga mikroorganismer finns bland annat pa hander, torktrasor och utrustning, sarskilt skarbrador.
Minsta kontakt kan innebara att de 6verfors till maten och orsaka matforgiftningar.

Hetta upp maten ordentligt. Koka mat som soppor och grytor sa att de sikert kommer upp i minst
+70°C. Aterupphetta lagad mat, hela produkten, fullstindigt.

Lamna inte lagad mat i rumstemperatur lingre tid dn att du kan vara siker pa att maten haller fullgod
kvalitet och absolut inte mer dn tva timmar. Kyl omedelbart all virmebehandlad och lattfordarvlig mat
(helst till under +5°C). Varm mat ska varmhallas (6ver +60°C) fore servering. Forvara inte mat for linge
ens i kylskap.

Réa livsmedel, dven vatten och is kan vara fororenade med skadliga mikroorganismer och andra farliga

amnen. Giftiga Amnen kan bildas i skadade och mogliga livsmedel. Omsorgsfullt val av frischa ravaror
och enkla atgarder som att skolja noga och skala minskar risken.
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