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Sammanfattning 

 

Titel: Turismindustrin - ett verktyg för att hjälpa människor välja Klimatsmartare Mat 

Författare: Ann-Christin Andersson 

Kurs: Turismvetenskap C 

Universitet: Ekonomihögskolan vid Linnéuniversitetet i Kalmar 

Handledare: Per Petersson Löfquist 

Examinator: Stefan Gössling 

Problem: Klimatförändringarna är ett faktum och många är överrens om att människan 

måste agera. Samtidigt reser människor mer och allt längre vilket innebär stora 

utsläpp av växthusgaser. 30 % av utsläppen kommer från maten vi människor 

äter och äta måste vi göra även under resorna. 

Syfte: Syftet med uppsatsen är att undersöka hur turismindustrin kan var ett verktyg för 

att minska utsläppen av växthusgaser, genom att fokusera på hur restauranger 

kan hjälpa människor att välja klimatsmartare mat. 

Metod: Under produktionen av uppsatsen användes en kvalitativ metod med en låg grad 

av standardiserade intervjuer.  

Resultat: Restaurangerna kan hjälpa människorna att välja Klimatsmartare Mat genom att 

ha ett stort urval av ekologiska produkter, anpassa menyn efter säsongen och 

lokala råvaror. Den viktigaste åtgärden är dock att lyfta fram de vegetariska 

rätterna på menyn. Det är även tydligt att olika restauranger har olika 

förutsättningar för att uppnå de fyra punkterna.   

Nyckelord: turismindustrin, klimatsmart, ekologisk, vegetarisk, lokal mat, säsong 
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Förord 

 
Efter att ha tröttnat på att konstant höra om turismindustrins negativa miljöpåverkan, 

bestämde jag mig för att istället titta närmare på hur turismindustrin kan använda för att föra 

fram ett miljövänligare beteende. Eftersom vi alla måste äta, även när vi är turister, kände 

jag att det var spännande att fördjupa mig i hur restauranger kan hjälpa oss att välja 

Klimatsmartare Mat. 

Jag vill börja med att tacka Jessica Andreason, Niklas Davidsson, Daniel Fermskog och 

Stefan Hildingsson för att de tog sig tid och svarade på mina frågor. Tack till Anna-Maria 

Zamlynska, Madeleine Andrén och Martin Jönsson som korrekturläst min uppsats och kommit 

med ovärderliga kommentarer och respons. Jag vill även tacka min handledare Per Petersson 

Löfquist för att han gav mig fria tyglar i arbetet med uppsatsen. 

Jag hoppas att ni som läser kommer att ta med er nya kunskaper och att ni vid nästa 

restaurangbesök vågar prova nya smaker och rätter. 

Trevlig läsning 

 

 

Ann-Christin Andersson 

Kalmar, januari 2011 
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Disposition 

 

Kapitel 1 - Inledning och problemformulering, här ges läsaren en introduktion till ämnet  och 

en inblick i problemet. Uppsatsens syfte och frågeställningar presenteras här. 

Kapitel 2 – Metod, tillvägagångssättet för arbetet presenteras och en redogörelse av vilken 

empirisk insamlingsmetod som använts. 

Kapitel 3 – Klimatsmartare Mat, här ges en bakgrund till problematiken som ger läsaren en 

förståelse för kopplingen mellan klimatet och maten, som är viktig att ha med sig under 

resterande läsning.  

Kapitel 4 – Mat i turismindustrin, även det här kapitlet kan ses som en del av bakgrunden för 

att visas den roll maten spelar i turismindustrin.   

Kapitel 5 – Vegetarisk Mat, här visas hur restauranger kan arbeta för att få gästerna att äta 

mer vegetariskt. 

Kapitel 6 – Ekologisk Mat, här presenteras främst den ekologiska märkningen KRAV och 

vilken betydelse märkningen har för maten och miljön. 

Kapitel 7 – Lokal Mat efter Säsong, här diskuteras bristen på en bra definiation av Lokal Mat 

samt vilken betydelse Lokal Mat efter Säsong kan ha för miljön. Eftersom Lokal Mat är så 

beroende av Säsongen har jag valt att föra samman de två punkterna till en. 

Kapitel 8 – Tre KRAV-certifierade restaurangers miljöarbete utöver Vegetariskt, Ekologisk, 

Lokalt- och Säsongsanpassat, här redovisas hur de tre restuaranterna arbetar för att hjälpa 

gästerna att välja Klimatsmartare Mat, det arbetet som är betydelsefullt men som inte platsar 

under de tre större rubrikerna Vegetarisk, Ekologisk och Lokal Mat efter Säsong. 

Kapitel 9 – Diskussion, här diskuteras för- och nackdelar med de fyra punkterna, Vegetariskt, 

Ekologiskt, Säsongsanpassat och Lokalproducerat. Och hur restaurangerna bör agera för att 

hjälpa gästerna välja Klimatsmartare Mat. 

Kapitel 10 – Källförteckning, en förteckning över använda källor som det refereras till 

löpande i texten, så som böcker, rapporter och vetenskapliga artiklar. 

Bilagor - mallen för intervjuerna med restaurangerna, och intervjufrågorna för intervjun med 

Jessica Andreason. 
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1. Inledning och problemformulering 

 

urismindustrin står på en brinnande plattform” (Gyimóthy 2006:260). Med det 

menas att de tidiga tecknen på oåterkalleliga miljöförändringar redan är 

konstaterade ifrån flera håll. Turismindustrins grundläggande byggstenar, så som stränder, 

berg, skogar, sjöar och hav hotas av ohållbar användning av resurser, den totala minskningen 

av biologisk mångfald och de globala klimatförändringarna (Gössling & Hall 2006). 

Medvetenheten om att vi människor behöver agera för en hållbar utveckling har ökat i takt 

med att vi fått mer kunskapen om vårt klimat (Persson, Persson, Nihlgård & Bramryd 2010). 

Turism är världens största industri, både utifrån att så många människor reser och pengarna 

som omsätts, men kanske främst på grund av den påverkan turism har på människors liv, 

platser och världen i stort (Hall 2008). Resandet kommer att fortsätta öka de kommande 

decennierna (Svensk Turism AB 2010). 

Beräkningar visar att turismindustrin står för 3 % av utsläppen av växthusgaser. År 2050 

beräknas den siffran var 7 % (Page & Connell 2006). Genom människans förbränning av 

fossila bränslen, ökar mängden koldioxid och andra växthusgaser i atmosfären. Det hindrar 

delar av värmen att lämna jorden och stråla ut i världsrymden (Persson et al. 2010). En av de 

allvarligaste följderna av temperaturhöjningen är höjningen av havsytan som en följd av bland 

annat glaciärernas avsmältning. Runt 100 miljoner människor som bor nära havet kommer att 

bli direkt påverkade vid en höjning av havsytan (Gössling & Hall 2006). Välutvecklade och 

ekonomiskt viktiga turism- och rekreationsområden vid kusten kommer att påverkas av 

sanderosion (Zhang et al. 2004 i Gössling & Hall 2006). Säsongen med naturligt snötäcke 

kommer på många vinterdestinationer förkortas och på så vis påverka turismindustrin även 

där (European Environment Agency´s (EEA) publikation The Fourth Assessment 2007). 

Klimatförändringarna förvärrar torrperioderna i många områden som redan är drabbade av 

torka. Tillgången på dricksvatten är hotad och om växter och djur som vi människor är 

beroende av får svårt att överleva så drabbas även vi. Spannmålsodlingar världen över är 

beroende av grundvattnet för konstbevattning och grundvattnet tar slut om det inte fylls på 

med nederbörd (Björklund, Holmgren & Johansson 2008). 

Mat är en viktig turismattraktion, som kan vara avgörande för valet av resa och är en väsentlig 

faktor av turistens upplevelse (Henderson 2003 i Henderson 2009). Dessutom måste alla 

”T 
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turister äta medan de reser (Tikkanan 2007 i Henderson 2009). Ungefär 30 % av våra utsläpp 

av växthusgaser kommer från maten vi äter (Björklund, Holmgren & Johansson 2008). En 

stor utmaning ligger i att skapa medvetenhet genom att länka samman vardagliga vanor med 

vilken påverkan de har på lokala och globala ekosystem och miljöförändringar. Genom hela 

produktionskedjan används resurser och utsläpp produceras. Enligt Naturskyddsföreningen 

(2010a) går det att minska sin klimatpåverkan om man äter grövre grönsaker så som rotfrukter 

och kål. Maten bör anpassas efter säsong, produkterna bör vara ekologiska och 

närproducerade. Det är även viktigt att använda resterna och slänga mindre mat samt försöka 

äta vegetariskt vid varannan lunch och middag. Björklund, Holmgren och Johansson (2008) 

pekar på att det går att halvera den egna klimatpåverkan som kommer från maten genom att 

följa säsongen, köpa lokalt och närodlade produkter, äta mindre kött som är valt med 

eftertanke. Minska på konsumtionen av näringsfattiga produkter som läsk och godis och välja 

ekologiska produkter samt att undvika att slänga mat. Enligt en statlig utredning från 2005 

föreslås åtgärder för hur en ekologisk, social och ekonomiskt hållbar konsumtion kan uppnås. 

Några av förslagen är att öka andelen mat i både privat och offentlig sektor, som är ekologisk 

och närproducerad (Wretling Clarin 2010). 

Under resor upptäcks nya råvaror och resenärerna får se nya sätt att tillreda maten. Det kan 

leda till att konsumtionsmönster ändras efter hemkomsten. Ett resultat av det kan vi se på den 

ökade efterfrågan på utländska produkter i butikernas hyllor och ett stort utbud av 

restauranger som har fokus på mat från andra länder (Shanahan, Carlsson-Kanyama, Offei-

Ansah, Ekström & Potapova 2003). Shanahan (et al. 2003) konstaterade att 

konsumtionsmönster kan ändras efter en resa, vilket visar på en möjlighet att få människor att 

äta klimatsmartare. Turismindustrin ses idag ofta som en stor bov när det kommer till 

utsläppen av växthusgaser. Istället för att endast se det negativa så finns det möjlighet att se 

det positiva genom att titta närmre på hur turismindustrin kan användas just för att arbeta med 

miljöfrågorna. 
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1.1. Syfte och frågeställningar 
Syftet med uppsatsen är att undersöka hur turismindustrin kan vara ett verktyg i minskningen 

av växthusgaser, genom att fokusera på hur restauranger kan hjälpa människor att välja 

klimatsmartare mat. Jag kommer undersöka hur tre KRAV certifierade restauranger i Småland 

arbetar för att hjälpa sina gäster att välja Klimatsmartare Mat. Som inledningen visar finns det 

återkommande punkter inom klimatsmartare mat. De jag väljer att fokusera på i den här 

uppsatsen är Vegetarisk Mat, Ekologisk Mat, Lokal Mat och Mat anpassat efter Säsong.        

De frågor som jag kommer att arbeta med är: 

 Vad är Klimatsmartare Mat? 

 Hur kan turismindustrin påverka människor att välja Klimatsmartare Mat?  

 På vilket sätt arbetar tre KRAV certifierade restauranger i Småland för att få sina 

gäster att välja Klimatsmartare Mat? 
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2. Metod 

 

etod är planen för hur forskaren ska gå tillväga för att uppnå det bestämda målet. Hur 

trovärdig kunskap ska tas fram på ett vetenskapligt sätt (Grønmo 2006). 

2.1. Metodval 

Eftersom målet med uppsatsen är att öka förståelsen av hur turism- och restaurangindustrin 

kan användas i dagens miljöarbete så valde jag att använda mig av en kvalitativ metod. En 

kvalitativ metod är lämplig när det är viktigt att få veta mycket om ett fåtal saker. Fördelen 

med kvalitativa metoder är att de ger en helhetsbild som gör det möjligt att få en ökad 

förståelse för sociala processer och sammanhang. Genom den närkontakt som uppstår vid de 

kvalitativa undersökningsmetoderna går det att få en bättre förståelse för den enskilde 

aktörens situation (Holme & Solvang 1997). Genom kvalitativa undersökningar kan 

kunskapen om ämnet bli tydligare (Patel & Davidson 2003). Kvalitativa metoder är forskarens 

tolkning av informationen, vilket gör att de inte kan eller bör omvandlas till siffror (Holme & 

Solvang 1997). 

Under arbetets gång har jag varit medveten om, som Patel och Davidsson (2003) skriver att 

ingen forskare startar förutsättningslöst. Forskaren har alltid med sig förförståelse, som till 

stor del kommer från tidigare utbildning (Holme & Solvang 1997). Därför har mina studier i 

turismvetenskap med största sannolikhet påverkat min syn på både empiri och teori och i 

slutändan resultatet. Forskaren har även med sig sociala värderingar in i arbetet (Holme & 

Solvang 1997). Mitt arbete har även att påverkas av att jag är uppvuxen i det svenska 

samhället, med dess kultur och värderingar. Dock har jag under hela arbetets gång haft 

objektivitetens vikt i åtanke. Samtidigt som Strauss och Corbin (1998) anser att det inte går att 

vara objektiv, eftersom betraktaren väljer vad han ska beskriva och det sker utifrån dennes 

referensramar. Det finns dessutom alltid ett syfte med en beskrivning. Forskarens 

referensramar, motiv, sociala processer och sociala sammanhang är faktorer som påverkar 

uppfattningen och tolkningen av informationen är avgörande kännetecken på en kvalitativ 

metod enligt Holme och Solvang (1997). 

  

M 
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2.2. Urvalsprocess och Datainsamling 

Jag har genomfört intervjuer på två KRAV-certifierade restaurangerna i Kalmar och en i 

Växjö. Målet med intervjuerna var att få en insikt i om och i så fall hur restaurangerna arbetar 

för att underlätta för gästerna att välja Klimatsmartare Mat. Anledningen till att jag valde att 

genomföra intervjuer på KRAV-certifierade restauranger var för att jag ville försäkra mig om 

att det fanns någon typ av miljöarbete på restaurangerna. 

På Brofästet Hotell och Konferens intervjuade jag den 12 november köksmästaren Stefan 

Hildingsson. Hildingsson har arbetat på Brofästet Hotell och Konferens sedan 2004, han har 

hand om driften och ser till att allt flyter på. På Hotell Scandic Kalmar Väst intervjuade jag 

den 18 november restaurangansvarige Daniel Fermskog. Fermskog började sin karriär som 

kock, där efter förstekock, köksmästare och nu restaurangchef eller Food and Beverage 

Manager som det heter inom Scandic koncernen. Fermskog har arbetat ungefär tio år i den 

här rollen och arbetade på Hotell Scandic i Växjö innan han flyttade till Kalmar. Brofästet 

Hotell och Konferens och Hotell Scandic Kalmar Väst var de enda KRAV-certifierade 

restaurangerna i Kalmar som hade möjlighet att ställa upp på intervjuer. På grund av 

tillgängligheten var först planen att främst hålla mig till restauranger i Kalmar. Efter att ha 

hört om projektet Gröna Gaffeln ansåg jag det betydelsefullt att få med en restaurang som 

deltagit i projektet i min empiri. Naturskyddsföreningen (2010b) hade i år (2010) under 

Miljövänliga Veckan (v40) temat Gröna Gaffeln där målet var att hjälpa restauranger lyfta 

fram sina vegetariska rätter och samtidigt uppmana människor att äta vegetariskt en dag i 

veckan. 

Då jag inte kunde finna någon restaurang, förutom skolrestauranger, i Kalmar som arbetat 

med Gröna Gaffeln valde jag att den 19 november åka till Växjö för att göra min tredje 

intervju. På Kök 11 intervjuade jag Niklas Davidsson som hela sitt yrkesverksamma liv 

arbetat i restaurangbranschen. Davidsson har drivit Kök 11 i sju år. Kök 11 bygger på de fyra 

benen; lunch, konferens, catering och festvåningen. Eftersom Kök 11 deltagit i projektet 

Gröna Gaffeln hade jag förhoppningar om att Kök 11 kunde bidra med en annan insikt i 

arbetet med att få gästerna att välja Klimatsmartare Mat än de restauranger som inte deltagit i 

projektet Gröna Gaffeln. 

Den 3 december genomförde jag en telefonintervju med Jessica Andreason, projektledare för 

Miljövänliga Veckan och Miljövändliga dagen på Naturskyddsföreningen, för att få lite mer 
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information om Gröna Gaffeln och bemötandet av projektet. Jag kompletterade den här 

intervjun med information från Naturskyddsföreningens hemsida. Under hela arbetet har 

Naturskyddsföreningens hemsida behandlats som en empirisk källa, eftersom informationen 

där inte är vetenskapligt kontrollerad, informationen kan även ändras när som helst. 

Den första kontakten med informanterna togs via e-mail, för att informera informanterna om 

mitt arbete. Ett par dagar senare ringde jag upp restaurangerna för att höra om de var 

intresserade av att ställa upp och i så fall boka tid för ett möte. Telefonintervjun med Jessica 

Andreason genomförde jag vid första telefonkontakten eftersom hon hade möjlighet att svara 

på några frågor direkt. Jag lät det vara helt upp till informanterna på restaurangerna att 

bestämma tid för intervjuerna eftersom jag ville vara säker på att det var en tid då de kunde gå 

ifrån arbetet. Kvalitativa intervjuer kännetecknas av att frågorna som ställs är raka och enkla, 

men trotts det så blir svaren ofta komplexa och innehållsrika (Trost 2010). Intervjuerna jag 

genomförde hade en låg grad av standardisering. Jag utgick ifrån liknande frågeämnen, dock 

anpassades frågorna till de olika restaurangerna. Ordningsföljden av frågorna varierade 

beroende på informantens svar på föregående fråga. Även min dagsform som intervjuare 

påverkade hur frågorna lades fram. Eftersom jag inte genomförde alla intervjuerna under 

samma dag så bearbetade jag medvetet och omedvetet materialet mellan intervjutillfällena, 

eftersom jag arbetade med materialet dagligen. Därför skedde det en alternering mellan 

litteratur och empiri under hela arbetet, som omtolkades successivt. Det är ofta lämpligt att 

göra löpande analyser under den kvalitativa undersökningen (Alvesson & Sköldberg 2008). 

Även under intervjun sker en sorts analys för att kunna formulera följdfrågor (Grønmo 2006). 

2.3. Metodkritik 
Jag hade beräknat att intervjuerna skulle ta ungefär en halvtimme att genomföra. Dock visade 

det sig vid första intervjun att det var överskattat. Intervjun med Hildingson var klar efter 

halva tiden. Jag fick under intervjun känslan av att Hildingson var stressad, att han borde vara 

någon annan stans. Vid ett tillfälle avbröt han intervjun för att påminna en kollega om 

biffarna. Vi satt även på en plats där kollegorna gick förbi regelbundet. Hildingson svarade 

kort och konsist på de flesta frågorna utan att vidareutveckla svaren. Här borde jag varit bättre 

förberedd med många fler följdfrågor, för att få mer utvecklande svar. Jag kan nu i efterhand 

se att jag borde försökt få Hildingson mer bekväm i intervjusituationen. En tydlig skillnad 

märktes vid intervjun med Fermskog. Vi satt på en avskild plats, Fermskog bjöd på kaffe och 

vi hade mer av ett samtal där Fermskog pratade fritt. Jag fick känslan av att Fermskog var van 
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att bli intervjuad och intervjun varade i runt 25 minuter. Davidsson valde att bli intervjuad 

över lunchen, vilket gav en avslappnad intervju där vi hade ett givande samtal under ca 40 

minuter runt mina intervjufrågor. Trots att vi satt i restaurangen och att Davidsson gjorde 

avbrott för att byta några ord med gästerna så var det mer till fördel än nackdel, då jag fick 

möjlighet att fundera på följdfrågor. Genom att göra intervjun över en lunch fann det sig 

naturlig med några tysta minuter emellanåt, vilket gav möjlighet till eftertanke för både 

givande svar och följdfrågor. Givetvis finns det en risk att maten tagit uppmärksamhet från 

intervjun, men jag anser att den tillförde mer positiva aspekter. Telefonintervjun med 

Andreason gjordes utifrån några få frågor. Andreason pratade fritt och gav fylliga svar. 
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3. Klimatsmartare Mat 

 

en svenska befolkningen orsakar utsläpp av växthusgaser som motsvarar ungefär 95 

miljoner ton koldioxid, ungefär en fjärdedel av det beräknas komma från 

livsmedelskonsumtionen. Genom sina val av mat går det att påverka hur mycket växthusgaser 

som släpps ut (Wretling Clarin 2010). Att välja mat som ger mindre utsläpp än alternativen är 

att äta klimatsmart (Lagerberg Fogelberg 2008). Det Lagerberg Fogelberg visar här är att 

klimatsmart måste sättas i relation till någonting annat. En maträtt kan i sig inte vara 

klimatsmart, den kan dock vara klimatsmartare än en annan, där av Klimatsmartare Mat. 

Begreppet Klimatsmartare Mat är inte så etablerat att alla genast vet vad det innebär. Det var 

ett medvetet val att formulera frågan” Hur arbetar ni för att få gästerna att välja 

Klimatsmartare Mat?” För att se responsen hos informanterna. Fermskog (2010-1118) på 

Hotell Scandic Kalmar Väst svarar att de inte direkt arbetar med Klimatsmart Mat, men att 

Hotell Scandic Kalmar Väst erbjuder produkter som är KRAV märkta. Även Hildingsson 

(2010-11-12) säger att Brofästet Hotell och Konferens inte arbetar med Klimatsmart Mat, utan 

istället försöker Hildingsson använda närodlade produkter i så stor utsträckning som möjligt. 

Davidsson (2010-11-19) är den av informanterna som är van vid begreppet och enligt honom 

har det sedan två eller tre år tillbaka varit speciellt aktuellt. 

3.1. Kol, länken mellan mat och klimat 

Kol som är en av de grundläggande byggstenarna på vår jord är länken mellan mat och klimat. 

Fotosyntes är när växterna tar upp kol, som finns i atmosfären i form av koldioxid och bildar 

olika typer av kolföreningar, bland annat socker (glukos) som är grunden till det alla växter 

består av. En biprodukt av den här processen som drivs av solenergi, är syre. När löven faller 

till marken börjar nedbrytningsprocessen omedelbart och det mesta av kolföreningarna 

återvänder till atmosfären som koldioxid. Syret används av alla levande organismer, även 

många av dem som bryter ner lövet som faller till marken. En del av kolföreningarna blir kvar 

på marken i flera hundra år och kallas humus eller mull. Koldioxid har den egenskapen att 

solens strålar släpps igenom medan värmestrålningen från jorden stoppas, den effekten är i 

vardagligt tal benämnd som växthuseffekten (Björklund, Holmgren & Johansson 2008). Utan 

växthuseffekten skulle Jorden varit ett isklot med en medeltemperatur på -18 °C (Persson et 

al. 2010). 
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För ungefär 3 miljarder år sedan, då den första växtligheten utvecklades på Jorden, har 

koldioxid tagits upp från atmosfären och samlats i växternas biomassa. De växter och djur 

som aldrig bröts ner till koldioxid utan hamnade i botten på sjöar och våtmarker där det var 

brist på syre, omvandlades till sten- och brunkol, olja och naturgas. Genom den här processen 

har koldioxid plockats från atmosfären och lagrats långt ner i jorden, kolet har blivit fossilt. 

Under miljarder år har Jordens temperatur sjunkit (Björklund, Holmgren & Johansson 2008).  

Till en medeltemperatur på ungefär +15°C som vi har idag (Persson et al. 2010). Där har 

temperaturen legat de senaste 500 miljoner åren (Björklund, Holmgren & Johansson 2008).  

Under de senaste miljoner åren har det funnits en balans mellan den kol som växterna tagit 

från atmosfären och den kol som frigjorts tillbaka till atmosfären genom djurens, inklusive 

människans, andning och när växter och djur dött och brutits ner (Björklund, Holmgren & 

Johansson 2008). Genom vår förbrukning av olja, kol och naturgas skapar vi en obalans i det 

här systemet. Vi plockar upp kol ur lagren som det har tagit miljontals år att skapa och släpper 

ut den i atmosfären (Persson et al. 2010). Människan plockar idag upp olja ungefär en miljon 

gånger snabbare än jorden hinner bilda ny. Den olja som mänskligheten använder under 30 

sekunder borde räcka i ett år för att användningen av fossilt kol skulle kunna ses som en 

hållbar energikälla (Björklund, Holmgren & Johansson 2008). Genom förbränning av olja och 

andra fossila bränslen ökar andelen koldioxid och andra växthusgaser i atmosfären, som en 

följd av det stoppas delar av värmestrålningen som skulle strålas ut i världsrymden. Under 

åren 1906-2002 har temperaturen vid markytan ökat med 0,74°C (Persson et al. 2010). 

Människan är en del av kolets kretslopp. Maten vi äter är energirika kolföreningar som genom 

socker och andra kolhydrater ger oss energi och byggstenar. En människa består till 28 % av 

kol, det mesta i form av fett och protein (Björklund, Holmgren & Johansson 2008). 
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3.2. Kossan, den stora boven? 

Förutom koldioxid räknas även vattenånga, metan, dikväveoxid (lustgas), CFC 

(fluorväteföreningar/freoner) ozon och några andra gaser som bildas vid industriella processer 

som växthusgaser (Persson et al. 2010). Metan har 25 gånger starkare växthuseffekt än 

koldioxid. Metan är en del i kolets kretslopp då metan bildas naturligt när organiskt material 

bryts ner av bakterier där det inte finns tillgång på syre, till exempel i kärr och mossar. Maten 

bryts ner i våra magar på likande sätt, därför släpper både människor och djur ut metangas 

(Björklund, Holmgren & Johansson 2008). En stor del av jordbrukets miljöpåverkan kommer 

från djurens utsläpp av metangas (Persson et al. 2010). Tack vare sina fyra magar kan 

idisslare äta stora mängder grovt gräs. Gräset hamnar först i kons första mage, vommen. Här 

bryts gräsen ner med hjälp av mikroorganismer och bakterier. Beroende på hur grovt gräset är 

idisslar kon gräset ett antal gånger, innan det är tillräckligt nedbrutet för att gå vidare till nästa 

mage. Under idisslingen bildas användbara fettsyror och metangas (Björklund, Holmgren & 

Johansson 2010). En ko kan producera upp till 600 liter metan varje dygn. Det pågår 

forskning på hur olika typer av foder påverkar idisslarnas metanutsläpp, eftersom förhållandet 

mellan de olika fettsyrorna påverkar bildningen av metan. Det finns förhoppningar att genom 

förändringar av fodret kunna minska eller rent av stoppa metanutsläppen (Persson et al. 2010). 

Djur som äter mer lättsmält mat släpper ut mindre mängder metan (Björklund, Holmgren & 

Johansson 2008). 

Ungefär 56 miljarder landlevande däggdjur föds upp och slaktas årligen för mänsklig 

konsumtion, den siffran förväntas dubbleras fram till år 2050, ungefär 1 miljard av dem är 

idisslare (Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) 2006 i 

Koneswaran & Nierenberg 2008). Sedan 1990 har köttkonsumtionen ökat med 50 %, idag 

köper vi i Sverige ungefär 85 kg kött per person och år (Naturskyddsföreningen 2010b). Vid 

en jämförelse av kött och växter som i slutändan ger lika mycket energi att konsumera så går 

det åt ungefär tio gånger så mycket energi för att producera köttet (Björklund, Holmgren & 

Johansson 2008). 

Ur klimatsynpunkt är grisar och kyckling att föredra eftersom de nästan inte släpper ut någon 

metangas (Björklund, Holmgren & Johansson 2008). Både kycklingar och grisar är även bra 

ur klimatsynpunkt eftersom de ger mycket kött i förhållande till fodret de får (Lantbrukarnas 

Riksförbund (LRF) 2008). Mellan 80-90% av utsläppen av växthusgaser i kyckling- och 

grisuppfödning kommer från fodret de äter.  Den största delen av deras foder är vete och korn, 
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en mindre del består av soja, rester av ärter, vitaminer och mineraler. Det gör att odling av 

foder konkurrerar med odlingen av mat till människor (Björklund, Holmgren & Johansson 

2008). 

Kor som föds upp intensivt, vilket betyder att de växer fort, står inne och äter mycket 

kraftfoder orsakar lägre utsläpp av metan eftersom de slaktas tidigare och hinner inte idissla 

så mycket. Dock är koldioxidutsläppen högre eftersom det används fossila bränslen för att 

producera fodret och regnskogar skövlas för att odla proteinrikt foder. De kor som inte föds 

upp intensivt, utan går på bete under sommaren och äter grovfoder på vintern ger mindre kött 

och mjölk. Eftersom de lever längre så hinner de idissla mer och släppa ut mer metan. 

Koldioxidutsläppen för de här korna är lägre eftersom de till största del lever på 

lokalproducerat foder. Forskning visar även på hagmarkernas betydelse för att binda in 

koldioxid. För att kompensera en kos metanutsläpp behövs ungefär ett hektar gammal 

betesmark (Björklund, Holmgren & Johansson 2008). 

Enligt Goodall (2007) så producerar mjölkkor dubbelt så mycket metan som köttdjur. 

Mjölkkor som lever under förhållanden där produkterna får klassificeras som ekologiska 

producerar troligen ännu mer metan. Björklund, Holmgren och Johansson (2008) anser att 

köttet från mjölkkor orsakar mindre utsläpp per kilo kött än kött från köttkor, eftersom 

mjölkkorna ger både kött och mjölk. Siffrorna från naturskyddsföreningen stödjer Björklund, 

Holmgren och Johanssons påstående. Hur produktionen bedrivs har stor inverkan på utsläppet 

av växthusgaser. Utsläppen från köttdjur varierar mellan 22-40kg CO2e per kg kött. Kött från 

mjölkkor (tjurkalvar och utslagsdjur) ger ungefär 14 kg CO2e per kg kött. CO2e 

(koldioxidekvivalent) är enheten som den sammanslagna påverkan av koldioxid (CO2), metan 

(CH4) och lustgas (N2O) har som växthusgaser. CO2e används i livscykelanalysen, en metod 

som används för att räkna fram miljöpåverkan, alla utsläpp och resursförbrukning, för ett visst 

livsmedel, från ”vaggan till graven” (Sonesson & Wallman 2009). 
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3.3. Sammanfattning av Klimatsmartare Mat 

I det här kapitlet har kolets kretslopp förklarats, hur växterna plockar upp koldioxiden från 

luften i fotosyntesen och bildar kolföreningar och syre. Kolföreningar som är byggstenar i löv 

och andra växter blir mat till djur och människor. Växtdelar som förmultnar släpper ut 

koldioxid i luften igen, de växter som inte förmultnar utan hamnar i syrefattiga miljöer och 

pressas samman bildas efterhand till olja och kol. Under 3 miljarder år har koldioxid plockats 

från atmosfären och lagrats i jorden och på så sätt har temperaturen sjunk till den behagliga 

medeltemperaturen på ungefär +15 grader. Den temperaturen har börjat förändras sedan vi 

människor började plocka upp den fossila kolen från jorden, genom att koldioxidhalten i 

atmosfären förändrats. 

Ofta skylls den ökade växthuseffekten på korna som fiser metangas. Både människor och djur 

släpper ut metangaser genom matsmältningen. Dock producerar kornas matsmältning stora 

mängder metan som korna rapar ut när de idisslar. Samtidigt påverkas mängden metan av hur 

länge djuren lever, hur de lever och vad de äter. Det är så många olika aspekter att ta hänsyn 

till vilket gör det svårt att avgöra vilken typ av kött som är bäst att välja, men det är tydligt att 

det går åt mindre energi att producera växter än kött. 
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4. Mat i turismindustrin 
 

lla gästerna är medvetna och kan välja och vraka, och dom som 

inte gör någon antydan till att hjälpa till tror jag är lite på 

efterkälke” Davidsson (2010-11-19). 

Med det ovanstående citatet syftar Davidsson 2010-11-19, som driver Kök 11, på att gästerna 

kan välja vilken restaurang de vill besöka. De restauranger som inte tar miljö och 

klimatproblematiken på allvar och gör någon antydan till att agera, kommer snabbt att hamna 

på efterkälke i konkurrensen. Till turism- och reseindustrin räknas alla produkter och tjänster 

som transport, boende, underhållning och rekreation och mat och dryck (WTTC i EEA). 

”Food is one of the essential elements of the tourist experience” (Hall & Sharples 2003:1). 

Citatet, att mat är en väsentlig del av turismupplevelsen stöds av två undersökningar där det 

framkommer att det endast är boendet som turister spenderar mer pengar på under sin resa. 

Den första undersökningen genomfördes i San Francisco 1995, resultatet där visade att 

besökarna spenderade 36 % av den totala summan på boende och 28 % på mat och dryck 

(Economics Research Assoociates 1996 i Hall & Sharples 2003). En studie i Las Cruces 

Internationella Flygplats i New Mexico kommer fram till ett liknande resultat, då deras siffror 

säger att 46,3 % av de totala utgifterna läggs på boende medan 25,5% spenderas på mat och 

dryck (Center for Economic Development Research and Assistance 1997 i Hall & Sharples 

2003). 

Enligt Svensk Turism AB (2010) utgör 56 % av genomsnittsturistens matbudget ute måltider 

vilket är 14 % av den totala turismkostnaden. Vilket gör att den totala summan för turisternas 

utemåltider uppgår till 37 miljarder kronor. Enligt Mitchell och Hall (2003) är det allmänt 

känt att turister utgör en avsevärd del av restaurangernas gäster. Det är viktigt med studier av 

konsumenters beteende för att matturismaktörer, så som restauranger, caféägare, hotell och 

resort managers och matproducenter i större utsträckning ska kunna förstå hur konsumenter 

beslutar sig för att köpa och/eller konsumera mat. Turismindustrin påverkar vad turisterna 

efterfrågar via marknadsföring, men endast till en begränsad del, det är turisten själv som 

fattar beslutet i val av produkt. Med en ökad medvetenhet om faran med klimatförändringarna 

är det sannolikt att turisternas attityd kommer att förändras och det kan även göra att de 

förändrar sitt beteende (World Tourism Organization (WTO) 2008). WTO (2008) påpekar 
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vikten av att äta lokal mat på destinationen. Speciellt på små tropiska öar är det av ytterst vikt 

att välja de lokalproducerade rätterna så som fisk och skaldjur. Eftersom de ofta innebär liten 

energiförbrukning i jämförelse med importerad mat, som ofta flygs in. 

Det finns en mängd olika motiv för miljömedvetna turister, däribland en medvetenhet av 

behovet att skydda miljön. En önskan att inte få dåligt samvete av sin semester och en önskan 

att visa sin miljömedvetenhet för vänner och familj (Swarbrooke & Horner 1999). Bakom 

hemmets stängda dörrar behöver ingen få veta vad vi äter, men vad vi äter och hur vi äter när 

vi äter på restauranger är för allmän beskådan (Bell & Valentine 1997). Så genom medvetna 

val av mat på restauranger kan vi både påverka och påverkas av vår omgivning.   

Under semester och fritid infinner sig ofta tiden att upptäcka och få mer kunskap om mat och 

dryck. Ett tydligt exempel på det är de evenemang och semesterresor med utbildning om mat 

och matlagning som vuxit fram (Boniface 2003). Genom att se över sina val av råvaror och 

påverka koldioxidutsläppen av de rätter som serveras kan restaurangerna göra stora bidrag i 

hållbarhetsarbetet (WTO 2008). 

Det är inte säkert att alla råvaror eller foder till djuren som säljs som närproducerat livsmedel 

kommer från närområdet. Korna kan ändå ha ett värde för konsumenterna genom att de betar 

på marker i hemtrakten och på så vis håller markerna öppna vilket gynnar den biologiska 

mångfalden (Wretling Clarin 2010). Öppna, örtrika och vackra turistiskt värdefulla 

kulturlandskap skulle utan betesdjur växa igen eller beskogas (SOU 2005). 

  

4.1. Sammanfattning av Mat i Turismindustrin 

Mat är en avgörande del i turismindustrin. Turisterna har möjlighet att välja och vraka bland 

restauranger och rätter som kockar med stor kunskap tillagar efter konstens alla regler. 

Gästerna har en unik möjlighet att göra ställningstagande i sitt matval när de äter ute eftersom 

det sker med full insyn. Samtidigt har de möjlighet att prova nya spännande smaker, 

inspireras och lära sig nya saker. 
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5. Vegetarisk Mat 

 

arje tisdag serverar Kök 11 en vegetarisk rätt som en av dagens tre lunchalternativ, som 

ett steg i att få gästerna att minska på köttkonsumtionen och istället äta mer vegetariskt. 

Självklart finns det ett vegetariskt alternativ alla dagar. Men en dag i veckan vill Kök 11 lyfta 

fram det vegetariska lite extra (Davidsson 2010-11-19). En vegetarisk lunch kan innebära en 

halvering i klimatpåverkan (Naturskyddsföreningen 2010b). Björklund, Holmgren och 

Johansson (2008) anser att vi antingen bör ha två till tre köttfria dagar i veckan eller minska 

den dagliga mängden kött vi äter, från 220gram till 140gram. 

Davidsson (2010-11-19) har inte använt sig av någon medveten strategi för presentationen av 

de vegetariska rätterna, men eftersom de på Kök 11 hela tiden har tyckt att det låter tråkigt 

med Dagens vegetariska så presenterade de, även innan projektet Gröna Gaffeln, rätterna som 

till exempel Lasagne med spenat och quorn. Restaurangerna som deltar i Gröna Gaffeln ska 

arbeta med presentationen av de vegetariska rätterna, de ska presenteras aptitligt precis som 

kött och fiskätterna. Under projektet hade Kök 11 bordspelare på borden för att informera 

gästerna om projektet och hur det går att påverka genom små val. Responsen från gästerna har 

varit positiv. Davidsson berättade om en gäst som beställt rödbetsbiffar i tron att det var kött i 

dem, men blivit positivt överraskad och tyckte att de var goda. 

Enligt projektledaren för Miljövänliga Veckan, Andreason (2010-12-03) arrangerar 

Naturskyddsföreningen Naturvänliga Veckan, varje år under vecka 40. I år (2010) var temat 

Gröna Gaffeln där målet var att få människor att välja Vegetarisk Mat lite oftare. Andreason 

förklarar att det inte är några problem att helt dra in på köttkonsumtionen en eller ett par dagar 

i veckan utan att köttproteinet behöver ersättas med vegetariskt protein som ärter och böner. 

Under projektet (projektet fortgår en bit in i år 2011) arbetar Naturskyddsföreningen 

tillsammans med de ca 260 restaurangerna (även skolrestauranger är inkluderade i den 

siffran), som har valt att vara delaktiga, för att tillsammans lyfta fram de gröna rätterna på 

menyn.  Kök 11 är en av de restauranger som har valt att vara med i projektet. Genom utskick 

fick Kök 11 höra talas om Gröna Gaffeln och eftersom de redan arbetat en del med 

vegetariskt så ansåg Davidsson att det bara var att hoppa på (Davidsson 2010-11-19). 

Naturskyddsföreningen riktade inte sig till några speciella restauranger med projektet utan 

försökte nå ut till så många som möjligt. Genom sina 300 lokala föreningar har 
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Naturskyddsföreningen varit ute i restauranger och berättat om Gröna Gaffeln. Bransch- och 

arbetsgivareorganisationen Sveriges Hotell och Restaurangföretagare skickade med 

Naturskyddsföreningens broschyr om Gröna Gaffeln i ett av sina utskick som når ungefär 

5500 restauranger (Andreason 2010-12-03). 

Inför Miljövänliga veckan 2010 genomfördes en undersökning för att se hur presentationen av 

en vegetarisk rätt på menyn påverkar gästernas val. Undersökningen genomfördes genom att 

fråga 1200 personer vilket av de tre alternativ på menyn de skulle välja om de skulle äta lunch 

på en restaurang. Hälften av de tillfrågade fick Meny 1 med rätterna Strimlad fläskfilé med 

potatis, Laxburgare med dillkräm, Dagens vegetariska medan den andre hälften fick Meny 2 

med alternativen Risotto med kantareller och grillade grönsaker, Strimlad fläskfilé med 

potatis, Laxburgare med dillkräm (Naturskyddsföreningen 2010b). På Brofästet Hotell och 

Konferens presenteras de vegetariska rätterna som Veckans vegetariska eller Dagens 

vegetariska om det är för konferensgäster som stannar flera dagar, berättar Kökschefen 

Hildingsson (2010-11-12). Naturskyddsföreningens (2010b) undersökning visar att 13 % 

valde den vegetariska rätten i Meny 1. Av dem som fick Meny 2 var det 41 % som valde den 

vegetariska rätten. Det var personer inom alla ålderskategorier, män och kvinnor som valde 

den vegetariska rätten i Meny 2. Vi är vanemänniskor som ofta väljer det som står först på 

menyn menar Andreason (2010-12-03). 

Enligt Fermskog (2010-11-18) som är restaurangchef på Hotell Scandic Kalmar Väst, 

presenterar Hotell Scandic Kalmar Väst de Vegetariska rätterna på samma sätt som den andra 

maten. Gästerna får läsa sig till vilka rätter som inte innehåller kött. Fermskog anser inte att 

vegetarianer ska känna sig särbehandlade. Samtidigt påpekar Fermskog att det finns så många 

olika vegetarianer, en del äter fisk och kyckling, andra inte, så det gäller att vara lyhörd för 

vad gästerna vill ha. 
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5.1. Sammanfattning av Vegetarisk Mat 

Svenskarna har ökat sin konsumtion av kött väsentligt de senaste åren. 

Naturskyddsföreningens projekt Gröna Gaffeln försöker uppmuntra människor att äta 

vegetariskt en dag i veckan, samt visar på betydelsen det kan ha på klimatet. Kök 11 är en 

restaurang som är med i projektet som går ut på att lyfta fram de vegetariska rätterna på 

menyn och presentera dem på ett lockande sätt. Naturskyddsföreningens undersökning visar 

på hur små medel, som presentationen av de vegetariska rätterna på menyn kan få stor 

påverkan på vad gästerna väljer att äta. 
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6. Ekologisk Mat 
 

ökschefen på Brofästet Hotell & Konferens, Hildingsson (2010-11-12) känner en ökad 

efterfrågan på ekologiska produkter. Både kommun och landsting väljer att lägga 

konferenser på Brofästet Hotell & Konferens med motiveringen att de är KRAV märkta. 

Även Davidsson (2010-11-19) som driver Kök 11 känner av en efterfrågan från landstingen: 

 

”landstinget dom har sagt att dom mer och mer ska använda sig av 

konferensanläggningar som serverar ekologiskt och KRAV” Davidsson 

(2010-11-19). 

 

De senaste 20 åren har intresset för Ekologisk Mat vuxit stadigt, med fler produkter att välja 

ifrån samtidigt som efterfrågan från konsumenterna ökat (Björklund, Holmgren & Johansson 

2008). Hotell Scandic Kalmar Väst serverar ekologiskt vin och öl. Genom att Scandic är en 

stor koncern har de möjlighet att påverka leverantörerna att till exempel kunna leverera 

ekologiskt öl. Leverantören vill inte förlora en kund som har 70 hotell (Fermskog 2010-11-

18). Miljömärkta varor fick en etablering på marknaden när konsumenterna började visa 

intresse för att köpa hälso- och miljömedveten mat (Andersson 1989 i Liljestolpe & Elofsson 

2009). De konsumenter som befinner sig långt ifrån produktionen av maten kan använda sig 

av den frivilliga miljömärkning som en vägledning när de ska välja mellan de olika 

produkterna i butiken (Liljestolpe & Elofsson 2009). Liljestople och Elofsson definierar 

frivillig miljömärkning som ”en marknadssignal som ger information om en varas relativa 

miljöhänsyn till konsumenten” (2009:13). Den frivilliga miljömärkningen är ett komplement 

eller alternativ till de traditionella styrmedlen, så som skatt, bidrag och utsläppsrätter 

(Liljestolpe & Elofsson 2009). 

 

Informationen konsumenterna får via miljömärkningen är ofta om varans relativa 

miljöbelastning. Vilket innebär att en jämförelse av miljöpåverkan mellan olika produkter 

endast kan göras inom en viss produktgrupp. Märkningen kan därför inte användas för att 

avgöra om en miljömärkt lök är bättre än en miljömärkt morot, eller om man bör minska sin 

köttkonsumtion och istället äta mer vegetariskt (Liljestolpe & Elofsson 2009). En frivillig 
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miljömärkning är positiv eftersom den ger positiv miljöinformation om produkten (Karl & 

Orwat 1999 i Liljestolpe & Elofsson 2009). 

6.1. KRAV och miljömärkningar 

Under större delen av hösten har Kök 11 serverat en ekologisk, gärna KRAV-märkt rätt på 

lunchen varje fredag. Kök 11 har beslutat om 8-10 produkter som de nu endast köper som 

KRAV märkta och utöver det köper Kök 11 ibland in andra ekologiska produkter (Davidsson 

2010-11-19). Hotell Scandic Kalmar Väst erbjuder KRAV-märkt vin och på kvällsmenyn 

finns en KRAV-märkt Pytt i panna (Fermskog 2010-11-18). KRAV är ett exempel på de 

miljömärkningar som finns på den svenska marknaden. Märkningarna kan ha en egenkontroll 

eller vara kontrollerade av en tredje part som sätter upp olika beslut och avgör om en produkt 

får miljömärkas eller inte. En märkning kan dessutom vara under allt från privat till statlig 

kontroll. Bra miljöval, Svenskt Sigill och KRAV är exempel på privata miljömärkningar som 

certifieras av en tredje part (Liljestolpe & Elofsson 2009). 

Märket KRAV får sättas på produkter som uppfyller kraven för ekologisk produktion. Gårdar, 

butiker, restauranger och förädlingsindustrier som är KRAV-märkta kontrolleras av fristående 

företag (Björklund, Holmgren & Johansson 2008). KRAV- märket på en ekologisk potatis 

visar hur KRAV potatisen skiljer sig från den konventionella potatisen, att den är ekologisk. 

Märkningen ger ingen information om potatisens verkliga miljöbelastning och kunden kan då 

inte avgöra hur köpet av den ekologiska potatisen bidrar till en bättre miljö (Liljestolpe & 

Elofsson 2009). 

Tanken bakom det ekologiska jordbruket är att maten i största möjliga mån ska produceras 

med hjälp av lokala resurser. Istället för att använda sig av handelsgödsel och kemiska 

bekämpningsmedel, används i den ekologiska produktionen naturliga metoder för att få 

bördiga jordar. Genom en bra växtföljd, en bra variation av grödor, minskas problemet med 

ogräs och skadeinsekter. Den största delen av fodret som djur i det ekologiska jordbruket 

fodras med ska vara ekologiskt och odlat på gården. Djuren ska ha tillräckligt med utrymme 

för att utöva sitt naturliga beteende, de ska även ha möjlighet att vara ute (Björklund, 

Holmgren & Johansson 2008). ”Du ska hålla djuren utomhus så mycket som möjligt utan att 

djuren eller marken tar skada” (KRAV ekonomiska förening 2010:107). Det finns även regler 

om hur transport och slakt ska gå till (Björklund, Holmgren & Johansson 2008).  
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”Du ska se till att alla djur utsätts för minimal fysisk och psykisk påfrestning när de lastas, 

transporteras och lossas”(KRAV ekonomiska förening 2010:124). 

 

Vid förädlingen av KRAV-certifierade produkter får endast tillsatser som är nödvändiga för 

produktionen användas. De ska vara väl beprövade och helst naturliga. Det får inte användas 

syntetiskt framställda smak-, färg- eller konserveringämnen (Björklund, Holmgren & 

Johansson 2008). Ett storhushåll (där restaurangerna ingår) som har KRAV-certifierade 

livsmedel ska arbeta för att öka tillgängligheten av KRAV-certifierade rätter och produkter. 

För att göra det ska restaurangen enligt KRAVs regelverk ha ett brett sortiment av KRAV-

certifierade produkter och rätter. KRAVs namn och märke ska synas och personalen ska ha 

goda kunskaper om KRAV och ekologisk produktion. Hela eller delar av verksamheten kan 

certifieras. De olika delarna kan vara à la carte, lunch, buffé, frukost eller café (KRAV 

ekonomiska förening 2010). Frukosten som serveras på Hotell Scandic Kalmar Väst är KRAV 

registrerad och där finns ett urval på ungefär 13 olika KRAV märkta produkter som gästerna 

kan plocka ihop en fullgod frukost från. Dessutom är allt kaffe som serveras på Scandic 

hotells KRAV märkt (Fermskog 2010-11-18). Brofästet Hotell & Konferens har mellan 15-20 

KRAV märkta artiklar på sin frukost buffé (Hildingsson 2010-11-12). KRAV:s regler säger 

att: 

”Inom nio av följande produktgrupper ska minst ett KRAV-certifierat 

alternativ erbjudas […] kaffe, te, mjölk, juice/nektar, socker/honung, 

fil/yoghurt, bröd, ost, marmelad/sylt, flingor/müsli/Gryn, frukt/grönsaker 

och ägg” (KRAV ekonomiska förening 2010:197). 

 

Det är inte endast ekologiska produkter som är miljömärkta. Svenskt Sigill är sedan 1995 en 

märkning för konventionella jordbruksprodukter (Liljestolpe & Elofsson 2009). Svenskt Sigill 

garanterar att maten är svensk och att produkten kan spåras tillbaka till den enskilda gården. 

Märkningen har regler för att gynna biologisk mångfald och har höga krav på användningen 

av kemiska bekämpningsmedel. Utan den biologiska mångfalden kan vi inte producera mat. 

Våra fruktodlingar behöver bin som pollinerar fruktträden, bakterier och maskar behövs för 

att göra jorden odlingsbar (Björklund, Holmgren & Johansson 2008).  En tilläggsmärkning till 

Svenskt Sigill är Naturbeteskött, med regelverk för de olika produktionsinriktningarna. 

Nötkött märkt som Naturbeteskött ska komma från djur som till minst 50 % ska ha betat på 
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naturbete. Djuren ska även ha utfodrats med minst 60 % grovfoder under både stall- och 

betesperioden (Liljestolpe & Elofsson 2009). 

6.2. Miljömärkningar för miljön 

”I mataffären formar vi jordbrukslandskapet” (Björklund, Holmgren & Johansson 2008:125). 

Med det menar Björklund, Holmgren och Johansson (2008) att genom vad vi väljer att köpa 

för mat påverkar vi vad jordbrukarna odlar. Det läggs ett stort ansvar på konsumenten att 

genom sina val av inköp, bidra till lösningar på miljöproblemen (Liljestolpe & Elofsson 

2009). Som nämns i kapitel 4 spenderar turisterna 37 miljarder kronor på att äta ute (Svensk 

Turism AB 2010). Konsumenterna, i det här fallet turisterna, kan ta ansvar genom att 

spendera pengarna på mat som de tror är bra för en själv, arbetarna, samhället och miljön 

(Brulin 2006). Enligt Fermskog (2010-11-18) restaurangchef på Hotell Scandic Kalmar Västs 

är det precis vad deras gäster har börjat göra. Gästerna har börjat tänka till nu, från att ha 

undvikit KRAV-märkt kaffe, vill de idag dricka det och känna sig duktiga. Dock är det svårt 

att påverka miljön genom att endast välja miljömärkta produkter, eftersom miljömärkningarna 

är relativa och endast talar om att den negativa miljöpåverkan är lägre än för liknande 

produkter som inte är miljömärkta (Naturvårdsverket 2008 i Liljestolpe & Elofsson 2009). 

Dessutom finns det brist på information om den miljöpåverkan de olika produktionsformerna 

har (ten Brink 2002 i Liljestolpe & Elofsson 2009). 

Enligt Björklund, Holmgren och Johansson (2008) kan en konsument ofta minska sina utsläpp 

av växthusgaser genom att välja ekologiska produkter. Genom att välja ekologiska grönsaker 

och mjöl kan skillnaden på utsläpp av växthusgaser, mot konventionellt odlade produkter vara 

så hög som 50 %. Det beror på att handelsgödsel och kemiska växtskyddsmedel inte används 

inom ekologisk odling (Liljestolpe & Elofsson 2009). Vilket även påverkar den biologiska 

mångfalden som på ekologiska gårdar i genomsnitt innebär 30 % fler arter. Genom ekologisk 

odling läcker inte kemiska bekämpningsmedel ut i naturen, det finns inte heller någon risk att 

rester av medlet finns kvar i maten eftersom användningen av den typen av medel inte är 

tillåtna i ekologisk odling (Björklund, Holmgren & Johansson 2008). 

Skillnaden mellan ekologisk och konventionellt producerat kött och mjölk är små när det 

kommer till utsläppen av växthusgas. Anledningen är att i konventionell uppfödning används 

handelsgödsel och importerat foder som bidrar till höga utsläpp. Vid ekologisk uppfödning 

kommer istället utsläppen från att djuren växer långsammare, alltså hinner de släppa ut mer 
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metan, och ger mindre mjölk (Björklund, Holmgren & Johansson 2008). Med Naturbeteskött 

går det att kombinera produktionen av mat samtidigt som miljön kan bevaras (SOU 2006 i 

Liljestolpe & Elofsson 2009) genom att hålla landskapen öppna och underlätta för den 

biologiska mångfalden (Liljestolpe & Elofsson 2009). Gräsmarkerna djuren betar på har en 

viktig roll i att binda kol i markerna. Det samma sker genom att odla fleråriga grödor som är 

vanligare i det ekologiska jordbruket jämfört med det konventionella (Björklund, Holmgren & 

Johansson 2008). Björklund, Holmgren och Johansson (2008) anser att varken konventionellt 

eller ekologiskt jordbruk har alla lösningar för en hållbar matproduktion. Lösningar måste 

komma från många olika håll för att lösa hållbarhetsfrågor och klimatproblemen. 

 

Om maten orsakar stor eller liten klimatpåverkan avgörs inte endast under produktionen, 

transporterna bidrar även till en stor del (Björklund, Holmgren & Johansson 2008). Hotell 

Scandic Kalmar Väst arbetar även med att begränsa sina leveranstransporter, istället för att få 

lite levererat varje dag så kommer det leveranser ungefär tre gånger i veckan. Dessutom ställs 

det krav på leverantörerna att de ska köra på miljödiesel (Fermskog 2010-11-18). Val av 

fordon och drivmedel spelar en stor roll i miljöpåverkan från transporten (Klintman, Boström, 

Ekelund & Lindén 2008). Konsumenterna får aldrig veta hur långt maten har rest. Maten kan 

produceras på en lokal gård, sedan skickas den till inköpscentraler, förädling och paketering i 

andra delar av landet, för att till slut hamna i den lokala butiken (Björklund, Holmgren & 

Johansson 2008). Hildingsson (2010-11-12) på Brofästet Hotell & Konferens, är kritisk till att 

Ölandslöken ska åka till Växjö innan den kommer till restaurangen i Kalmar och att gurkorna 

kan transporteras 90 mil istället för tre. 

 

Under de senaste två till tre åren har det pratats om Klimatsmart Mat säger Davidsson (2010-

11-19) på Kök 11. Det har diskuterats en hel del om att utveckla en klimatmärkning för att 

underlätta för konsumenterna att välja mer klimatvänliga produkter (Liljestolpe & Elofsson 

2009). En klimatmärkning kan utgå ifrån två olika typer av klimatdeklarationer, kvalitativa 

och kvantitativa. Kvalitativa klimatmärkningarna ska redovisa utvalda delar av livsmedlets 

livscykel, till exempel utsläpp av växthusgaser, det vill säga koldioxid, metan och lustgas. 

Den kvalitativa märkningen informerar om vilket av alternativen inom samma produktgrupp 

som har lägst klimatpåverkan. Fördelen med den här märkningen är att den är snabbare att 

genomföra på många olika produkter än den kvantitativa klimatdeklarationen (Liljestolpe & 

Elofsson 2009). 
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Den kvantitativa klimatdeklarationen ska ge ett helhetsperspektiv på produkters 

klimatpåverkan genom en livscykelanalys. Genom att materialåtgången, energi, föroreningar 

och avfall tas med i beräkningarna så ger deklarationen en bredare bedömning av 

klimatpåverkan. Redovisningen görs via CO2e (koldioxid ekvivalent) då det är möjligt att 

jämföra olika typer av produkter för att se vilken klimatpåverkan de har. Nackdelen med den 

här metoden är att den är kostsam. För att konsumenterna ska få användning av 

klimatdeklarationen och kunna göra jämförelser, är det nödvändigt att det genomförts 

livscykelanalyser även på andra produkter (Liljestolpe & Elofsson 2009). 

 

Det är inte helt enkelt att beräkna all miljöpåverkan för en produkt eftersom alla utsläpp inte 

alltid är mätbara (Liljestolpe & Elofsson 2009). Köttproduktionen har större utsläpp av 

växthusgaser än odlingen av vegetariska alternativ (Toivonen 2007 i Liljestolpe & Elofsson 

2009). Dock bidrar köttproduktionen till att betesmarker hålls öppna vilket gynnar den 

biologiska mångfalden vilket är en positiv miljöeffekt. För det mesta består miljömärkningen 

av en enkel symbol (till exempel KRAV-märket) som kan ifrågasättas om den ger tillräckligt 

med information för att konsumenten ska kunna fatta ett rationellt val. Klintman (2008 i 

Liljestolpe & Elofsson 2009) anser att det skulle vara bättre med en innehållsdeklaration som 

ger miljöinformation. Att förvänta sig att all information kan ges via en märkning är enligt 

Liljestolpe och Elofsson (2009) orimligt. Hildingsson (2010-11-12) kökschefen på Brofästet 

Hotell & Konferens, anser inte att det ska finnas för många märkningar för då blir 

konsumenterna rådvilliga. Vilket i sin tur kan leda till att konsumenterna inte orkar bry sig 

och slutar titta efter miljömärkningar. KRAV och Svenskt Sigill startade 2007 ett projekt för 

att skapa en klimatmärkning som täcker hela kedjan, från åker till butiken (Björklund, 

Holmgren & Johansson 2008). Svenskt Sigill ska genom en tilläggstext informera 

konsumenterna om varornas klimatanpassning. KRAV ska istället för att ha en 

tilläggsmärkning till KRAV-märkningen, inkludera klimatkriterierna för olika produktgrupper 

i den vanliga märkningen (Liljestolpe & Elofsson 2009). 
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6.3. Sammanfattning av Ekologisk Mat 

Turisterna spenderar stora summor pengar på restaurangbesök under sina resor. De har en 

möjlighet att välja att lägga de pengarna på mat som de tror gör skillnad. KRAV är en 

etablerad märkning för ekologiska produkter. Eftersom det finns stränga regler när det 

kommer till hur den ekologiska produktionen ska gå till, finns det säkerligen miljöfördelar 

med ekologiska produkter. Problematiken ligger i att det är svårt att beräkna specifikt vad 

valet av ekologiska produkter har för effekt på miljön och klimatet eftersom så många olika 

aspekter måste tas med i beräkningarna. Det har dock inte hindrat konsumenternas efterfrågan 

på ekologiska produkter, utan istället efterfrågas miljömärkta produkter som aldrig förr. 

Vilket i sin tur har lett till ett ökat sortiment på marknaden. En ökning som har gjort att 

konsumenterna upplever en svårighet att hitta bland märkningarna, ett problem som förväntas 

lösas med ytterligare märkning, en klimatmärkning. 
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7. Lokal Mat efter Säsong 
 

okalproducerade råvaror som är i säsong är viktigt för Hildingsson (2010-11-12) när han 

sätter ihop menyn på Brofästet Hotell och Konferens. Hildingsson använder Öländska 

rotfrukter, potatis och lök under hösten och även en del lamm. Under våren blev det en del 

sparris, dock har det varit svårt att få tag på tillräckligt stora mängder. Davidsson (2010-11-

19) på Kök 11, tycker att det är svårt att veta om det är bättre att köpa närproducerat eller 

KRAV odlat från till exempel Holland. Enligt Wretling Clarin (2010) går det inte alltid att 

säga att närproducerat är bättre än importerat ut miljösynpunkt. För många svenska 

konsumenter är Närproducerad Mat ändå viktigare än Ekologisk Mat (Wretling Clarin 2010). 

Mat som producerats lokalt kan ibland uppfattas som miljömärkt av konsumenterna. Den 

indirekta miljöinformationen kommer från att många kunder ser produkten som 

miljöanpassad på grund av de kortare transporterna. ICA använder sig av en typ av indirekt 

miljömärkning på sitt Naturbeteskött som säljs under olika namn i olika delar av landet, till 

exempel Skånskt Naturbeteskött, Mälarhagskött eller Naturbeteskött från Närke. Även den 

miljömärkta maten använder ofta närheten till producenten i sin marknadsföring och KRAV 

har påbörjat en ursprungsmärkning. Tanken är att i framtiden komplettera KRAV-märkningen 

med en geografisk märkning (Liljestolpe & Elofsson 2009). 

”Folk blir vansinniga om där inte är tomater på salladsbordet” (Davidsson 2010-11-19). 

Davidsson berättar att tomater mer eller mindre är ett måste på salladsbordet för att gästerna 

ska bli nöjda. Under januari är det dock svårt att få tag på tomater, utom från Argentina eller 

Spanien. Ett kilo spanska tomater som är odlade på friland släpper ut ungefär 0,5 kg CO2e 

medan ett kilo svenska tomater som är odlade i växthus släpper ut 1,5 kg CO2e (Björklund, 

Holmgren & Johansson 2008). 

7.1. Lokal Mat- ett svårdefinierat begrepp 
Davidsson (2010-11-19) frågar sig var gränsen går för Närproducerad Mat och vem det är 

som bestämmer om närproducerat är inom Växjö, Småland, Sverige, Norden eller kanske 

Europa. Det finns en otydlighet av begreppet Lokal Mat. Begreppet används i samband med 

ett specifikt område eller region där produkten tillverkas och säljs. Men även som en lokal 

specialitet som avser att vara värdeökande för produkten som sedan exporteras till andra 

områden och länder (Morris & Butler 2003 i Sims 2008). I Sverige använder vi begreppet 
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Närproducerat som en motsvarighet till Lokal Mat (Wretling Clarin 2010). Enligt Wretling 

Clarin (2010) är Närproducerat ett begrepp som saknar en tydlig definition. Varje producent 

har sin egen definition, vilket även konsumenterna har och kanske främst olika aktörer som 

livsmedelkedjor, organisationer och andra företag. Familjeföretaget Bondens matbord är 

tydlig med att de har sin egna definition av begreppet: 

 

”Vår definition av närproducerade livsmedel har inte några lokala 

geografiska begränsningar annat än att våra produkter ska vara producerade 

i Sverige och ska innehålla svenska råvaror” (Bondens Matbord 2010). 

 

Livsmedelssveriges projekt Miljösmart Mat (i Wretling Clarin 2010) definieras 

Närproducerad Mat som produceras, förädlas och distribueras till konsumenter inom ett 

begränsat område. Det finns dock ingen begränsning på avstånd mellan konsument och 

producent. Bondens Egen Marknad som är en ideell förening definierar närproducerat som 

mat som producerats inom 250 km från marknaden (Wretling Clarin 2010). Det har 

genomförts olika undersökningar för att se hur olika aktörer uppfattar begreppet Lokal och 

Närproducerad Mat. En undersökning i Storbritannien där 10 aktörer, matproducenter, café- 

och restaurangägare intervjuades om vad de ansåg vara den geografiska definitionen av 

begreppet. Variationen i svaren var allt från den direkta kommunen eller länet till hela 

Nordvästra England (Sims 2008). I en marknadsundersökning ställdes frågan hur långt får det 

vara mellan butiken och livsmedlets ursprung för att det ska få kallas närproducerat. 18 % 

svarade att det max fick vara fem mil mellan producenten och butiken. Medan 30 % svarade 

att det fick vara tio mil och 27 % svarade 20 mil (Wretling Clarin 2010). 

 

I undersökningen som genomfördes i Storbritannien, som nämns ovan, diskuterades även vad 

som ansågs vara Lokal Mat när det kom till ingredienserna. En sylttillverkare i området ansåg 

att det var för begränsat att endast använda lokala ingredienser men eftersom produktionen 

skedde lokalt och personalen bestod av lokalinvånare så borde hans företag ses som lokalt. En 

annan sylttillverkare som handplockar lokal frukt, skalar och hackar alla ingredienserna i sitt 

egna kök, blev förargad på konkurrenterna som använde sig av frusen utländsk frukt för att 

tillverka sin variant av lokal sylt (Sims 2008). Fermskog (2010-11-18) berättar att Hotell 

Scandic Kalmar Väst använder sig av en lokal leverantör av grönsaker för att minska 

transporterna. Leverantören köper i sin tur in frukt och grönsaker från hela välden, vilket 
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Fermskog ser som ganska naturligt eftersom vi inte kan odla bananer i Sverige. Som nämnts 

tidigare transporteras löken från Öland till Växjö innan den hamnar i köket på Brofäster 

Hotell och Konferens i Kalmar (Hildingsson 2010-11-12). Davidsson (2010-11-19) på Kök 

11, ser begränsningar med lokala producenter som kanske inte har möjlighet att leverera de 

kvantiteter som lite större restauranger behöver. 

7.2. Varför köpa Lokal Mat 

Till slut blir det kundens egen uppfattning om vad som är Lokal Mat som avgör valet av 

produkter, vilket kan leda till onödigt långa transporter. Många svenskar ser svenska varor 

som Närproducerade. Om en konsument i Kiruna ser skånska produkter som Närproducerade, 

kan det i transportsträcka jämföras med att en konsument i Skåne köper produkter från 

Nordafrika och ser dem som Närproducerade (Klintman et al. 2008). Eftersom köpen görs 

utifrån konsumenternas egna värderingar av vad Närproducerat innebär så finns det många 

olika anledningar varför konsumenter väljer att köpa Närproducerad Mat. En del gör det för 

den småskaliga produktionen, för att de anser att den har producerats miljö- och klimatvänligt, 

att den smakar bättre eller att den håller en högre kvalité (Wretling Clarin 2010).  Enligt en 

Coop-rapport från 2009 (i Wretling Clarin 2010) framgår det att den främsta anledningen att 

konsumenterna köper Närproducerat är av klimathänsyn (genom kortare transporter), näst 

viktigaste var anledningen att gynna lokala producenter. En tydlig avsändare, bättre kvalitet 

och bättre smak kommer därefter. 

 

Som nämnts tidigare i jämförelsen med spanska tomater som är odlade på friland och de 

svenska tomaterna odlade i växthus framgår det att närodlat inte alltid ger lägst 

koldioxidekvivalent. Enligt Wretling Clarin (2010) ser många konsumenter ofta långa 

internationella transporterna som en stor miljöbov. Eftersom både de internationella och 

nationella godstransporterna ofta är väldigt effektiva utgör transporterna nästan alltid endast 

en liten del av produktens totala miljöpåverkan. 

 

Spannmål kan med effektiv transport fraktas ganska långt utan att den totala miljöpåverkan 

förändras speciellt mycket. Eftersom mjölk och kött orsakar stora metanutsläpp blir utsläppen 

från transporten små i jämförelse. För potatis och grönsaker står däremot transporten för en 

större procentandel av de totala utsläppen eftersom det är tunga produkter.  Det samma gäller 
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för produkter som förvaras i glasförpackningar, som saft eller sylt. Glas är tungt och bör 

därför inte transporteras så långa sträckor (Björklund, Holmgren & Johansson 2008). 

För de produkter där transporten står för en stor del av utsläppen, som till exempel frukt och 

grönsaker är det bättre ut klimatsynpunkt att köpa en konventionell svensk produkt än en 

ekologisk importerad. För att kunna välja kött och mjölkprodukter som är bra för klimatet 

behöver konsumenten även uppgifter om hur länge djuret har levt, vilket foder djuret ätit och 

hur fodret producerats. Då produktionen av mjölk- och köttprodukter ofta står för en större del 

av klimatpåverkan än transporten (Björklund, Holmgren & Johansson 2008). 

Det är inte säkert att insatsvarorna för ett Närproducerat livsmedel kommer från gården, 

jordbrukaren har inte alltid möjlighet att odla allt foder till djuren själv. Fodret kan komma 

från en annan del av Sverige eller utomlands. Importerat mineralkväve från utlandet kan 

sedan vara avgörande för odlingen av fodret (Wretling Clarin 2010.) Olika 

jordbruksproduktioner ger olika utsläpp och det kan göra att det kan innebära mindre utsläpp 

att importera en produkt istället för att producera den i Sverige (Wretling Clarin 2010). Potatis 

som odlas i mullrik jord ger större utsläpp av växthusgaser än de som odlas i mineraljordar 

(LRF 2008). 

Hildingsson (2010-11-12) kökschefen på Brofästet Hotell & Konferens, tror att den redan 

stora efterfrågan på närodlat kommer att öka ännu mer de kommande åren. Vi har större 

möjligheter att påverka hur produktionen går till genom att äta en hög andel svenskproducerad 

basmat hemma och på restauranger. Det är svårare att kontrollera uppfödning och 

produktionsmetoder för den importerade maten (SOU 2005). 

7.3. Mat efter Säsong 

På Hotell Scandic Kalmar Väst blir det automatiskt att lunchmenyn följer säsongerna till stor 

del. Det blir godare och gästerna är kanske inte sugna på ärtsoppa mitt i sommaren, utan då 

passar en silltallrik bättre. Dock styrs Hotell Scandic Kalmar Västs kvällsmenyer av en 

köksmästaregrupp som sitter i Stockholm och skriver menyerna för Scandics alla hotell. Det 

gör att menyerna blir mindre säsongsbetonade eftersom det inte går att anpassa dem efter 

lokala förutsättningar (Fermskog 2010-11-18). Davidsson (2010-11-19) håller med om att till 

en viss del sker det automatiskt att restaurangen köper produkter som är i säsong. Det finns till 

exempel inte några tomater i januari, förutom från Spanien eller Argentina och Kök 11 har 

inte jordgubbar på menyerna när de inte är i säsong. Davidsson anser att Kök 11 är ganska bra 
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på att anpassa menyerna efter säsongen, men att de kan bli ännu bättre. I Sverige varierar 

förutsättningarna för att producera mat under året, eftersom det alltid är odlingssäsong 

någonstans i världen förändras inte fruktdiskarna något nämnvärt (Björklund, Holmgren & 

Johansson 2008). Det går åt mindre energi om grönsakerna får mogna på egen hand, de 

smakar mer och innehåller mer näring (Naturskyddsföreningen 2010a). 

I Sverige är det lättare att sommar och höst hitta mat med låg klimatpåverkan än det är under 

vinter och vår. De salladsgrönsaker som finns tillgängliga på vintern kan ha 16 gånger så stor 

klimatpåverkan som de som finns tillgängliga under sommaren. Björklund, Holmgren och 

Johansson (2008) delar in året i fyra säsonger som de anser bör styra vårt val av råvaror. 

Primörsäsongen börjar i juni och pågår till början av augusti. Här skördas de första späda 

grönsakerna och det är nu säsong för salladsgrönsaker, den första potatisen, rädisor och 

sockerärter. Rabarber, jordgubbar och andra bär kommer efter hand. Skördemånaderna 

sträcker sig mellan augusti till oktober och november nu finns ett överflöd av grönsaker, frukt 

och bär. I november är broccoli, kolväxter, rotfrukter och svamp i säsong. Det är även nu 

vinterförråden bör byggas upp. Under Vinterförråds säsong, från november fram till mars, bör 

vi äta det som lagrats under sensommaren och hösten. Björklund och medförfattare anser att 

vi behöver förbättra våra metoder för lagring av våra svenska grönsaker. Vi skulle kunna äta 

svenska äpplen ända fram i februari. Om vi gör det så kan vi minska vår konsumtion av frukt 

som bananer, vindruvor och citrusfrukter där det ofta används stora mängder 

bekämpningsmedel och mineralgödsel. Under maj till juni är det Nödmånader, då finns det 

inte många svenska grönsaker, utan det är nu man kan köpa importerade grönsaker och 

frukter. Dock är det vikigt att göra medvetna val även här, hur produktionen har gått till och 

varifrån frukten kommer (Björklund, Holmgren & Johansson 2008). 

Enligt Naturskyddsföreningen (2010a) är det härligt att längta efter årets första jordgubbar 

och sparris. Björklund, Holmgren och Johansson (2008) lyfter fram charmen med att hålla sig 

till säsongerna, den första nypotatisen är starkt eftertraktad just för att den är så 

säsongbunden. Hotell Scandic Kalmar Väst begränsas i sin möjlighet att anpassa 

kvällsmenyerna efter säsongen genom att menyerna skrivs av en köksmästare grupp som sitter 

i Stockholm. Davidsson (2010-11-19) anser att det blir för dyrt att inte anpassa inköpen efter 

säsongen. När det är säsong för de olika frukt- och grönsakerna finns det ofta till bra priser 

(Naturskyddsföreningen 2010a). 
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7.4. Vikten av att veta var maten kommer ifrån 

Hildingsson (2010-11-12) upplever en stor efterfrågan på närodlat och gästerna vill veta var 

maten kommer ifrån. Både på konferens- och kvällsmenyerna skriver Brofästet Hotell och 

Konferens ofta ut när det är rotsaker från Öland och att lammen kommer från gården 

Wannborga på Öland. Enligt Wretling Clarin (2010) så vill konsumenterna veta vem som har 

producerat maten och hur det har gått till. Det är inte längre tillräckligt att skriva att maten är 

miljövänlig, konsumenterna vill ha detaljer (Bell & Valentine 1997). 

 

Som nämnts ovan så framkom det i en rapport Coop genomförde 2009 (i Wretling Clarin 

2010) att konsumenterna anser det viktigt att gynna lokala producenter och att maten har en 

tydlig avsändare. Ungefär 80 % av konsumenterna, som tillfrågades i en Sifoundersökning 

som Livsmedelverket låtit göra, svarade att det var viktigt att veta vem som tillverkat maten 

(Wretling Clarin 2010). Enligt uppgifter från Statens Offentliga Utredning visar på likande 

siffror, 86 % av konsumenterna vill veta var maten kommer ifrån och 57 % vill veta hur 

maten har producerats (SOU 2005). På Kök 11 arbetas det endast i liten utsträckning med att 

tala om för gästerna var maten kommer ifrån. På julbordet visar restaurangen vart ostkakan 

kommer ifrån, men Davidsson (2010-11-19) anser att det kan ta för stort utrymme på menyn 

om det ska skrivas ut varifrån allt kommer ifrån. Det ger konsumenterna en trygghet och 

större möjlighet att göra medvetna val när de vet var maten kommer ifrån, hur den är 

producerad och förädlad (Wretling Clarin 2010). Enligt Fermskog (2010-11-18) kräver EU-

kontroller att restaurangerna kan spåra varenda köttbit, dock är det inget Hotell Scandic 

Kalmar Väst förmedlar till gästerna. Som nämns ovan har ICA:s Naturbeteskött olika namn 

beroende på var i landet det säljs som till exempel Skånskt naturbeteskött. Det ger 

konsumenten en närhet till producenten via marknadsföringen (Liljestolpe & Elofsson 2009). 

Hildingsson (2010-11-12) tror på en utveckling mot ökad kontakt med gårdarna som 

producerar maten. 
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7.5. Sammanfattning av Lokal Mat efter Säsong 

Det finns inte någon inarbetad definition av begreppet Lokal Mat vilket innebär att det är 

individens egna värderingar som avgör vad begreppet betyder för dem, oberoende om de är 

producenter eller konsumenter. Det gör att konsumenterna inte alltid vet vad det är de köper. 

Restaurangen kan servera Öländsk sylt till efterrätten, men det behöver inte innebära att bären 

är odlade på Öland. 

Lokal Mat är nära sammanlänkat med Mat efter Säsong, vill man äta Närproducerad Mat så 

gäller det att variera sig efter årets säsonger. Vårens primörer är vida eftertraktade, kanske 

främst för att de endast finns under en begränsad tid. Många restauranger låter sina menyer 

följa säsongerna i stor utsträckning. Samtidigt kan det vara svårt att urskilja säsongernas 

variationer i frukt- och grönsaksdiskarna eftersom det alltid är säsong någonstans i världen. 
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8. Tre KRAV-certifierade restaurangers miljöarbete utöver 

Vegetarisk-, Ekologisk-, Lokalt- och  

Säsongsanpassad Mat 
 

ök 11 försöker använda svenska produkter som olika sorters korngryn istället för ris. 

Davidsson (2010-11-19) påpekar att det tar ett tag att lägga om och för gästerna att 

vänja sig. Genom att ersätta ris med svenska korngryn minskas påverkan på klimatet genom 

mindre utsläpp av metan och kortare transporter. Den största delen av riset vi äter odlas med 

en teknik som går ut på att fälten svämmas över. När fälten ligger under vatten bli marken 

syrefattig och metangas bildas genom att det organiska materialet bryts ner (Björklund, 

Holmgren & Johansson 2008). 

Allt kaffe som serveras på Scandics hotell är både KRAV och Rättvisemärkta. Med 70 hotell 

som serverar kaffe till frukost och lunch, vid alla konferenser och i personalrummen så blir 

det enorma mängder kaffe (Fermskog 2010-11-18). Rättvisemärkt (Fairtrade) är en märkning 

som garanterar att mänskliga rättigheter upprätthålls under produktionen som främst gäller 

varor från Afrika, Asien, Syd- och Mellanamerika. Några av de punkter som uppfylls för 

rättvisemärkta produkter är att arbetarna och odlarna ska få bättre betalt för sitt arbete, 

barnarbete motverkas och ekologisk odling uppmuntras (SOU 2005). 

Brofästet Hotell och Konferens får inte servera rödmärkt fisk efter beslut i ledningen 

(Hildingsson 2010-11-12). För några år sedan plockade Hotell Scandic bort jätteräkorna från 

menyn, en produkt som egentligen inte var så viktig för Scandic. Räkorna plockades bort på 

grund av att produktionen bidrar till skövling av mangroveskogarna, som minskar effekten av 

tsunamis (Fermskog 2010-11-18). Björklund, Holmgren och Johansson (2008) berättar att 

människan endast tar 1 % av sin mat från havet, men ändå är många fiskebestånd utfiskade. 

Kök 11 tänker långsiktigt när det kommer till inköp av nya maskiner till köket. Det ska vara 

energisnåla maskiner, även om de är dyrare i inköp så blir de billigare i längden och så är de 

bra för miljön. Även vid tillagningen av maten tänker Kök 11 på att minska energiåtgången. I 

största möjliga utsträckning planeras det för att steka och koka upp maten den dagen det ska 

serveras. Ibland är det dock praktiskt omöjligt att steka 300 pannbiffar. Då steks de dagen 

innan för att sedan kylas ner och värmas igen då de ska serveras. Ett arbetssätt som drar 

betydligt mer el (Davidsson 2010-11-19). Det går att spara mycket energi genom att planera 

K 
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vad som ska ätas. Genom att gör mycket när ugnen ändå är varm, inte frysa den mat som ska 

användas dagen efter, ta upp maten ur frysen tidigare och låt den tina i kylen (Björklund, 

Holmgren & Johansson 2008). 

Hotell Scandic Kalmar Väst har investerat i pumpar så att de kan kolsyra sitt eget vatten och 

inte längre behöver köpa in mineralvatten, vilket minskar transporterna och 

arbetsbelastningen för personalen som inte längre behöver släpa på tunga backar (Fermskog 

2010-11-18). Kök 11 är miljödiplomerat vilket innebär en genomgång för att se över vad 

verksamheten kan förbättra. En av de största klimatpåverkningarna kan komma från valet av 

maten som serveras (Davidsson 2010-11-19). Hotell Scandic är en Svanenmärkt hotellkedja 

och har som filosofi att efterlämna ett så litet avtryck som möjligt (Fermskog 2010-11-18). 

Davidsson (2010-11-19) anser att Kök 11 har ett bra system för att ta hand om det som till 

vardags kallas rester. Det brukar inte bli så mycket mat över eftersom köket har lärt sig 

planera, men det som ändå blir över används i andra rätter. Köttet används i klassiska rätter 

som pytt i panna. Fisken hamnar i fisksoppa och fiskwallenbergare. För att en restaurang ska 

gå runt rent ekonomiskt gäller det att ta till vara på allt samtidigt är kvalitén väsentlig. För att 

minska svinnet ytterligare har Kök 11 funderat på att lägga om salladsbuffén. Nu tar gästerna 

salladen först innan de får maten. Genom att ändra på det så gästerna får maten först och 

därefter går till salladsbordet, hoppas Davidsson på att kunna minska andelen av dem som 

plockar mer från salladsbordet än de äter upp. Nästan 30 % av maten vi köper, slängs i 

soporna trots att den går att äta (Björklund, Holmgren & Johansson 2008). 

8.1. Framtiden för Klimatsmartare Mat 
Kök 11 arbetar kontinuerligt med att förbättra sin verksamhet, bland annat genom att ta fram 

ett ekologiskt paket så att gästerna kan ha en helt ekologiskt, kanske till och med KRAV-

märkt dag. I planeringen ingår även att ta fram en buffé som är helt ekologisk. 

Hildingsson (2010-11-12) tror att KRAV och ekologiskt kommer att finnas kvar men att de 

nog har nått toppen nästa år och att det istället kommer att bli en ökad efterfrågan på närodlat 

med en ökad kontakt med gårdarna. Fermskog (2010-11-18) tror på en utveckling där 

restaurangerna blir diplomerade eller får en märkning som visar vad restaurangen står och 

arbetar för. Det blir enklare för gästerna än att märka varje enskild rätt. Davidsson (2010-11-

19) ser en ökning av Klimatsmart Mat i framtiden. Ju mer gästerna lär sig äta de här 

produkterna, och ju mer restaurangerna lär sig att lära gästerna, ju mer kommer det att öka. En 
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ökad efterfrågan hoppas Davidsson kommer att leda till att jordbrukarna i Småland börjar odla 

de gamla klassiska grödorna som nu nästan har försvunnit. Det skulle leda till ett billigare 

inköpspris och ett större urval. Davidsson påpekar vikten av att hålla debatten om klimatet 

uppe så att allt inte faller tillbaka i de gamla hjulspåren igen. Dock är Davidsson tveksam till 

om alla de olika begreppen som ekologiskt, KRAV och Närproducerat kommer att finnas 

kvar. Istället efterfrågar Davidsson att det räknas fram vilket som är viktigast så att det blir 

lättare för kunden att välja rätt. Samtidigt anser Davidsson att det här med Klimatsmart Mat är 

en viktig fråga som är här för att stanna. 

8.2. Sammanfattning av tre KRAV-certifierade restaurangers miljöarbete 

utöver Vegetarisk-, Ekologisk-, Lokalt- och Säsongsanpassad Mat 

Restaurangerna arbetar på flera olika sätt för att minska sin miljöbelastning. Att tänka 

långsiktigt när det kommer till inköp av nya maskiner kan minska den totala 

energianvändningen som gör att det blir billigare i längden. Att investera i en kolsyrepump 

minskar den fysiska arbetsbelastningen på personalen samtidigt som restaurangen bidrar till 

minskade transporter. Ett annat viktigt område att arbeta med är att minska den mängden mat 

som slängs, vilket de flesta restauranger arbetar med ur ekonomisk synvinkel.     

 

  



 
 

~ 41 ~ 
 

9. Diskussion 

 

yftet med den här uppsatsen har varit att titta närmare på hur turismindustrin kan 

användas som ett verktyg i minskningen av växthusgaser. I fokus var att undersöka hur 

restauranger kan underlätta för gästerna att välja Klimatsmartare Mat. 

Ät mer vegetariskt, välj ekologiska produkter, följ säsongernas variationer och köp lokala 

produkter är de punkterna som återkommer i olika rekommendationer för Klimatsmartare 

Mat. Det ligger mycket i de råden, mindre bekämpningsmedel, ökad biologisk mångfald och 

kortare transporter är utan tvekan bra för naturen och klimatet. Dock finns det mängder av 

variabler som gör det svårt att veta om det är bättre att köpa en produkt som kan betraktas 

som lokal, eller om det är bättre att köpa det ekologiska alternativet. För varifrån kommer 

råvarorna eller insatsvarorna till den lokala produkten? Och vad inkluderas egentligen i de 

olika miljömärkningarna, vilken är bäst? 

Det främsta problemet med Vegetarisk Mat är att veta vad som är vegetariskt för personen i 

fråga. En del vegetarianer äter fisk och ibland kyckling. Dock är begreppet så pass tydligt att 

det inte utgör något större problem, inte i jämförelse med problematiken med att definiera 

Lokal Mat. I det här arbetet framgår det att även om Ekologisk, Säsongsbetonad och Lokal 

Mat kan innebära positiv miljöpåverkan, så är det tydligaste sättet för restaurangerna att 

hjälpa gästerna äta Klimatsmartare Mat, att i större utsträckning få dem att välja vegetariska 

alternativ. Naturskyddsföreningens undersökning visar att en enkel åtgärd som att lyfta fram 

de vegetariska rätterna bättre på menyn har en stor genomslagskraft. Att skriva om menyerna 

är någonting som alla restauranger kan göra. 

Restaurangerna i min undersökning visar på en drivande envishet att förmedla det de tror på, 

exemplet med det KRAV-märkta kaffet som gästerna först undvek. Viljan att lära ut och 

presentera nya smaker, exemplet med matvetet som ersätter riset och gästen som av misstag åt 

vegetariska biffar. Det är tydliga exempel på att restaurangerna i många fall varit den drivande 

parten. Samtidigt är turisterna avgörande, utan konsumenternas efterfrågan hade det inte 

funnits samma utbud på marknaden. Om turisterna inte tycker om vad restaurangen erbjuder 

går de bara till nästa restaurang istället. Därför är det en fin balansgång för restaurangerna att 

hjälpa sina gäster välja Klimatsmartare Mat. 
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Som tidigare nämnts anser Boniface att semestern ger ett tillfälle att upptäcka och få ny 

kunskap om mat. Bell och Valentine (1997) skriver om en Kinesisk restaurang i Santa Monica 

som blandar traditionella rätter med oväntade smaker och uppmanar gästerna att i hemmet 

efterlikna eller göra parodier på mästerverken genom att använda sig av boken som kocken på 

restaurangen har skrivit. Restaurangerna har stora möjligheter att öppna nya världar av 

smakupplevelser, om den möjligheten används på rätt sätt går det samtidigt att göra en stor 

insatts i klimatarbetet. 

Det finns behov av vidare forskning på många områden inom hur turismindustrin kan 

användas som ett verktyg i klimatarbetet. Jag skulle vilja uppmuntra till vidare 

undersökningar inom hur vegetariska rätter kan presenteras för turisterna. Vilket utbud av 

vegetariska alternativ finns det på restaurangerna och i vilken utsträckning utbildas kockarna i 

att laga Vegetarisk Mat. 
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Bilagor 

Bilaga 1 

 

Intervju frågor 

 

Kan du berätta lite om dig själv och dina arbetsuppgifter?  

Hur arbetar ni för att få gästerna att välja klimatsmartare mat? 

-ekologiskt 

-vegetariskt 

-efter säsong 

-lokal producerat  

Vilken betydelse har olika märkningar som bl.a. KRAV på maten, för gästerna? 

Framhäver ni att ni är KRAV certifierade i marknadsföringen?  

Har ni hört talas om Gröna Gaffeln? Vad anser ni? Varför är ni (inte) med i projektet? 

-lyfter fram vegetariska rätter 

Någon typ av länk/info mellan producenten och konsumenten? 

Använder ni mindre populära delar av djuret, tex framdelen av kon som ofta exporteras ut ur 

Sverige? 

Vad är det som avgör vad som ska finnas på menyn? 

Ser ni någon möjlighet att införa en CO2 märkning av maten på menyn? Max som förebild? 

Vad ser ni för möjligheter för utveckling av Klimatsmart Mat inom restaurangbranschen? 

Finns det någon efterfrågan? 

 

Kök 11- Har ni sett att gästernas matval har ändrats sedan projektet Gröna Gaffeln? 

Scandic- varför valde ni att inte endast ta bort jätteräkorna från menyn utan även informera 

om varför ni gjorde det?  
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Bilaga 2 

Intervjufrågor ang. Gröna Gaffeln 

Hur gick urvalet av restauranger till? Kontaktade ni dem eller de som var intresserade fick 

höra av sig till er?  

Hur har intresset varit för projektet?  

Har ni gjort någon uppföljning för att se hur gästernas matval har ändrats? 
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