Soovitused soogikohtadele

Tartu on Euroopa kultuuripealinn 2024, mis toob linna kindlasti tavaparasest enam
valismaalasi. Valismaalastega koos tuleb teistsuguseid toitumisharjumusi. Samuti on
toitumisharjumused muutunud eestlaste endi hulgas.

Toitumisterapeut ja -koolitaja Triin Muiste annab moned soovitused, mida vdiks voimalusel
Maitsva Tartu kampaania-, ent ka restoranide igapaevaste menuide juures silmas pidada, et
ka eritoidul olijatest vdiks teie kliendid saada.

— Ole ise teadlik ja jaga infot ka oma td6tajatega selles osas, mis konkreetselt on toidu
sees. Kui kliendil on probleem, siis ta oskab kiisida, oluline on, et teie oskaksite
vastata.

— Too menuis voimalikult detailselt valja allergeenide osa.

Nt ménes kohas on meniiiis mdrgitud ‘laktoosivaba’ (laktoos = piimasuhkur) tootega,
aga kas tegemist on ka kaseiinivaba (kaseiin = piimavalk) tootega?

Kui ndiiteks on kasutatud mandli- vbi kookosjooki, siis on tegu nii laktoosi- kui ka
kaseiinivaba tootega ja seda saavad tarbida lisaks laktoositalumatutele inimestele ka
veganid ja kaseiinitalumatud.

— Too vidlja konkreetne info ka taimsete toitude osas.

Ka siin on suur vahe, kas pakute taimset (voib sisaldada piima, muna, mett jmt) voi
tdistaimset ehk vegan-alternatiivi.

— Voimalusel votke valikusse ka kvaliteetne tdistaimne alternatiiv. Vegetaarlane s66b
ka tdistaimset toitu, vastupidi kahjuks mitte.

— Pakkuge alternatiive — tulge vastu kliendi moistlikele soovidele.



