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Klimatférandringarna &r ett faktum och manga ar dverrens om att manniskan
maste agera. Samtidigt reser manniskor mer och allt langre vilket innebér stora
utslapp av vaxthusgaser. 30 % av utslappen kommer fran maten vi manniskor
ater och ata maste vi gora dven under resorna.

Syftet med uppsatsen ar att undersdka hur turismindustrin kan var ett verktyg for
att minska utsldppen av véxthusgaser, genom att fokusera pa hur restauranger
kan hjalpa manniskor att valja klimatsmartare mat.

Under produktionen av uppsatsen anvéandes en kvalitativ metod med en lag grad
av standardiserade intervjuer.

Restaurangerna kan hjalpa ménniskorna att valja Klimatsmartare Mat genom att
ha ett stort urval av ekologiska produkter, anpassa menyn efter sdsongen och
lokala ravaror. Den viktigaste atgarden ar dock att lyfta fram de vegetariska
ratterna pa menyn. Det ar aven tydligt att olika restauranger har olika
forutsattningar for att uppna de fyra punkterna.
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Forord

Efter att ha trottnat pa att konstant hora om turismindustrins negativa miljopaverkan,
bestamde jag mig for att istallet titta narmare pa hur turismindustrin kan anvéanda for att fora
fram ett miljovanligare beteende. Eftersom vi alla maste &ta, &ven nar vi ar turister, kande
jag att det var spannande att fordjupa mig i hur restauranger kan hjalpa oss att vélja
Klimatsmartare Mat.

Jag vill borja med att tacka Jessica Andreason, Niklas Davidsson, Daniel Fermskog och
Stefan Hildingsson for att de tog sig tid och svarade pa mina fragor. Tack till Anna-Maria
Zamlynska, Madeleine Andrén och Martin Jonsson som korrekturlast min uppsats och kommit
med ovarderliga kommentarer och respons. Jag vill &ven tacka min handledare Per Petersson
Lofquist for att han gav mig fria tyglar i arbetet med uppsatsen.

Jag hoppas att ni som laser kommer att ta med er nya kunskaper och att ni vid nésta
restaurangbesok vagar prova nya smaker och ratter.

Trevlig l&sning

Ann-Christin Andersson

Kalmar, januari 2011
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Disposition

Kapitel 1 - Inledning och problemformulering, har ges lasaren en introduktion till &mnet och
en inblick i problemet. Uppsatsens syfte och fragestéllningar presenteras har.

Kapitel 2 — Metod, tillvdgagangssattet for arbetet presenteras och en redogorelse av vilken

empirisk insamlingsmetod som anvants.

Kapitel 3 — Klimatsmartare Mat, har ges en bakgrund till problematiken som ger lasaren en
forstaelse for kopplingen mellan klimatet och maten, som ar viktig att ha med sig under

resterande I&sning.

Kapitel 4 — Mat i turismindustrin, &ven det har kapitlet kan ses som en del av bakgrunden for

att visas den roll maten spelar i turismindustrin.

Kapitel 5 — Vegetarisk Mat, hér visas hur restauranger kan arbeta for att fa gasterna att ata

mer vegetariskt.

Kapitel 6 — Ekologisk Mat, hédr presenteras framst den ekologiska markningen KRAV och

vilken betydelse markningen har for maten och miljon.

Kapitel 7 — Lokal Mat efter Sasong, har diskuteras bristen pa en bra definiation av Lokal Mat
samt vilken betydelse Lokal Mat efter Sasong kan ha for miljon. Eftersom Lokal Mat ar sa

beroende av Sasongen har jag valt att fora samman de tva punkterna till en.

Kapitel 8 — Tre KRAV-certifierade restaurangers miljoarbete utdver Vegetariskt, Ekologisk,
Lokalt- och Sdsongsanpassat, hdr redovisas hur de tre restuaranterna arbetar for att hjalpa
gasterna att vélja Klimatsmartare Mat, det arbetet som &r betydelsefullt men som inte platsar

under de tre storre rubrikerna Vegetarisk, Ekologisk och Lokal Mat efter Sasong.

Kapitel 9 — Diskussion, har diskuteras for- och nackdelar med de fyra punkterna, Vegetariskt,
Ekologiskt, Sdsongsanpassat och Lokalproducerat. Och hur restaurangerna bor agera for att

hjalpa gasterna vélja Klimatsmartare Mat.
Kapitel 10 — Kallforteckning, en forteckning Over anvanda kallor som det refereras till

I6pande i texten, s& som bocker, rapporter och vetenskapliga artiklar.

Bilagor - mallen for intervjuerna med restaurangerna, och intervjufragorna for intervjun med

Jessica Andreason.



1. Inledning och problemformulering

29 urismindustrin star pd en brinnande plattform” (Gyiméthy 2006:260). Med det

Tmenas att de tidiga tecknen pa oaterkalleliga miljoforandringar redan éar
konstaterade ifran flera hall. Turismindustrins grundldggande byggstenar, sd som strander,
berg, skogar, sjoar och hav hotas av ohallbar anvandning av resurser, den totala minskningen
av biologisk mangfald och de globala klimatférandringarna (Géssling & Hall 2006).
Medvetenheten om att vi manniskor behdver agera for en hallbar utveckling har okat i takt
med att vi fatt mer kunskapen om vart klimat (Persson, Persson, Nihlgard & Bramryd 2010).
Turism ar varldens storsta industri, bade utifran att sa manga manniskor reser och pengarna
som omsatts, men kanske framst pa grund av den paverkan turism har pa manniskors liv,
platser och varlden i stort (Hall 2008). Resandet kommer att fortsatta 6ka de kommande
decennierna (Svensk Turism AB 2010).

Berakningar visar att turismindustrin star for 3 % av utslappen av véxthusgaser. Ar 2050
beréknas den siffran var 7 % (Page & Connell 2006). Genom méanniskans forbrénning av
fossila branslen, 6kar mangden koldioxid och andra vaxthusgaser i atmosfaren. Det hindrar
delar av varmen att lamna jorden och strala ut i varldsrymden (Persson et al. 2010). En av de
allvarligaste foljderna av temperaturhdjningen ar héjningen av havsytan som en féljd av bland
annat glacidarernas avsméltning. Runt 100 miljoner méanniskor som bor ndra havet kommer att
bli direkt paverkade vid en hdjning av havsytan (Géssling & Hall 2006). Valutvecklade och
ekonomiskt viktiga turism- och rekreationsomraden vid kusten kommer att paverkas av
sanderosion (Zhang et al. 2004 i Gossling & Hall 2006). Sasongen med naturligt snotécke
kommer pa manga vinterdestinationer forkortas och pa sa vis paverka turismindustrin dven
dar (European Environment Agency’s (EEA) publikation The Fourth Assessment 2007).
Klimatforandringarna forvarrar torrperioderna i manga omraden som redan ar drabbade av
torka. Tillgdngen pa dricksvatten ar hotad och om vaxter och djur som vi manniskor &r
beroende av far svart att Gverleva sa drabbas dven vi. Spannmalsodlingar vérlden Gver &r
beroende av grundvattnet for konstbevattning och grundvattnet tar slut om det inte fylls pa

med nederbdrd (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008).

Mat ar en viktig turismattraktion, som kan vara avgdérande for valet av resa och ar en vésentlig

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



turister ata medan de reser (Tikkanan 2007 i Henderson 2009). Ungefar 30 % av vara utslapp
av vaxthusgaser kommer fran maten vi ater (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008). En
stor utmaning ligger i att skapa medvetenhet genom att lanka samman vardagliga vanor med
vilken paverkan de har pa lokala och globala ekosystem och miljéforandringar. Genom hela
produktionskedjan anvénds resurser och utslapp produceras. Enligt Naturskyddsféreningen
(2010a) gar det att minska sin klimatpaverkan om man ater grévre gronsaker sa som rotfrukter
och kal. Maten bor anpassas efter sdsong, produkterna bor vara ekologiska och
narproducerade. Det ar &ven viktigt att anvanda resterna och slanga mindre mat samt forsoka
ata vegetariskt vid varannan lunch och middag. Bjorklund, Holmgren och Johansson (2008)
pekar pa att det gar att halvera den egna klimatpaverkan som kommer fran maten genom att
folja sdsongen, kopa lokalt och ndrodlade produkter, da mindre kott som &r valt med
eftertanke. Minska pa konsumtionen av naringsfattiga produkter som lask och godis och vélja
ekologiska produkter samt att undvika att slanga mat. Enligt en statlig utredning fran 2005
foreslas atgarder for hur en ekologisk, social och ekonomiskt hallbar konsumtion kan uppnas.
Nagra av forslagen ar att 6ka andelen mat i bade privat och offentlig sektor, som &r ekologisk
och nérproducerad (Wretling Clarin 2010).

Under resor upptéacks nya ravaror och resenarerna far se nya satt att tillreda maten. Det kan
leda till att konsumtionsmonster andras efter hemkomsten. Ett resultat av det kan vi se pa den
Okade efterfrigan pa utlandska produkter i butikernas hyllor och ett stort utbud av
restauranger som har fokus pa mat fran andra lander (Shanahan, Carlsson-Kanyama, Offei-
Ansah, Ekstrom & Potapova 2003). Shanahan (et al. 2003) Kkonstaterade att
konsumtionsmonster kan éndras efter en resa, vilket visar pa en mojlighet att fa manniskor att
ata klimatsmartare. Turismindustrin ses idag ofta som en stor bov ndr det kommer till
utslappen av vaxthusgaser. Istallet for att endast se det negativa sa finns det mojlighet att se
det positiva genom att titta narmre pa hur turismindustrin kan anvandas just for att arbeta med

miljofragorna.



1.1. Syfte och fragestillningar
Syftet med uppsatsen ar att undersdka hur turismindustrin kan vara ett verktyg i minskningen

av vaxthusgaser, genom att fokusera pa hur restauranger kan hjalpa manniskor att vélja
klimatsmartare mat. Jag kommer undersoka hur tre KRAV certifierade restauranger i Smaland
arbetar for att hjalpa sina gaster att vélja Klimatsmartare Mat. Som inledningen visar finns det
aterkommande punkter inom klimatsmartare mat. De jag valjer att fokusera pa i den har
uppsatsen &r Vegetarisk Mat, Ekologisk Mat, Lokal Mat och Mat anpassat efter Sdsong.

De fragor som jag kommer att arbeta med ar:

e Vad &r Klimatsmartare Mat?
e Hur kan turismindustrin paverka manniskor att vélja Klimatsmartare Mat?

e Pa vilket sitt arbetar tre KRAV certifierade restauranger i Smaland for att fa sina
gaster att valja Klimatsmartare Mat?



2. Metod

I\/I etod &r planen for hur forskaren ska ga tillvaga for att uppna det bestamda malet. Hur
trovardig kunskap ska tas fram pa ett vetenskapligt sétt (Granmo 2006).

2.1. Metodval

Eftersom malet med uppsatsen ar att 6ka forstaelsen av hur turism- och restaurangindustrin
kan anvéandas i dagens miljoarbete sa valde jag att anvanda mig av en kvalitativ metod. En
kvalitativ metod &r lamplig nar det ar viktigt att fa veta mycket om ett fatal saker. Férdelen
med kvalitativa metoder ar att de ger en helhetsbild som gor det mgjligt att fa en okad
forstaelse for sociala processer och sammanhang. Genom den narkontakt som uppstar vid de
kvalitativa undersékningsmetoderna gar det att fi en battre forstaelse for den enskilde
aktorens situation (Holme & Solvang 1997). Genom kvalitativa undersokningar kan
kunskapen om &mnet bli tydligare (Patel & Davidson 2003). Kvalitativa metoder ar forskarens
tolkning av informationen, vilket gor att de inte kan eller bor omvandlas till siffror (Holme &
Solvang 1997).

Under arbetets gang har jag varit medveten om, som Patel och Davidsson (2003) skriver att
ingen forskare startar forutsattningslost. Forskaren har alltid med sig forforstaelse, som till
stor del kommer fran tidigare utbildning (Holme & Solvang 1997). Darfor har mina studier i
turismvetenskap med storsta sannolikhet paverkat min syn pa bade empiri och teori och i
slutdndan resultatet. Forskaren har dven med sig sociala varderingar in i arbetet (Holme &
Solvang 1997). Mitt arbete har aven att paverkas av att jag ar uppvuxen i det svenska
samhéllet, med dess kultur och varderingar. Dock har jag under hela arbetets gang haft
objektivitetens vikt i atanke. Samtidigt som Strauss och Corbin (1998) anser att det inte gar att
vara objektiv, eftersom betraktaren valjer vad han ska beskriva och det sker utifran dennes
referensramar. Det finns dessutom alltid ett syfte med en beskrivning. Forskarens
referensramar, motiv, sociala processer och sociala sammanhang ar faktorer som paverkar
uppfattningen och tolkningen av informationen &r avgorande kannetecken pa en kvalitativ

metod enligt Holme och Solvang (1997).



2.2. Urvalsprocess och Datainsamling
Jag har genomfort intervjuer pa tvda KRAV-certifierade restaurangerna i Kalmar och en i
Vaxjo. Malet med intervjuerna var att fa en insikt i om och i sa fall hur restaurangerna arbetar
for att underlatta for gasterna att valja Klimatsmartare Mat. Anledningen till att jag valde att
genomféra intervjuer pa KRAV-certifierade restauranger var for att jag ville forsakra mig om
att det fanns nagon typ av miljoarbete pa restaurangerna.

Pa Brofastet Hotell och Konferens intervjuade jag den 12 november koksmastaren Stefan
Hildingsson. Hildingsson har arbetat pa Brofastet Hotell och Konferens sedan 2004, han har
hand om driften och ser till att allt flyter pa. Pa Hotell Scandic Kalmar Vst intervjuade jag
den 18 november restaurangansvarige Daniel Fermskog. Fermskog borjade sin karridr som
kock, dar efter forstekock, koksmastare och nu restaurangchef eller Food and Beverage
Manager som det heter inom Scandic koncernen. Fermskog har arbetat ungefar tio ar i den
hér rollen och arbetade pa Hotell Scandic i Vaxjo innan han flyttade till Kalmar. Broféstet
Hotell och Konferens och Hotell Scandic Kalmar Vé&st var de enda KRAV-certifierade
restaurangerna i Kalmar som hade mojlighet att stalla upp pa intervjuer. Pa grund av
tillgangligheten var forst planen att framst halla mig till restauranger i Kalmar. Efter att ha
hort om projektet Grona Gaffeln ansag jag det betydelsefullt att fiA med en restaurang som
deltagit i projektet i min empiri. Naturskyddsféreningen (2010b) hade i ar (2010) under
Miljovanliga Veckan (v40) temat Grona Gaffeln dar malet var att hjalpa restauranger lyfta
fram sina vegetariska ratter och samtidigt uppmana manniskor att ata vegetariskt en dag i

veckan.

Da jag inte kunde finna nagon restaurang, forutom skolrestauranger, i Kalmar som arbetat
med Grona Gaffeln valde jag att den 19 november aka till Vaxjo for att géra min tredje
intervju. P4 Kok 11 intervjuade jag Niklas Davidsson som hela sitt yrkesverksamma liv
arbetat i restaurangbranschen. Davidsson har drivit Kok 11 i sju ar. Kok 11 bygger pa de fyra
benen; lunch, konferens, catering och festvaningen. Eftersom Kok 11 deltagit i projektet
Grona Gaffeln hade jag forhoppningar om att Kok 11 kunde bidra med en annan insikt i
arbetet med att fa gasterna att valja Klimatsmartare Mat an de restauranger som inte deltagit i

projektet Grona Gaffeln.

Den 3 december genomforde jag en telefonintervju med Jessica Andreason, projektledare for

Miljovanliga Veckan och Miljovéandliga dagen pa Naturskyddsforeningen, for att fa lite mer



information om Grona Gaffeln och bemodtandet av projektet. Jag kompletterade den har
intervjun med information fran Naturskyddsforeningens hemsida. Under hela arbetet har
Naturskyddsféreningens hemsida behandlats som en empirisk kélla, eftersom informationen

dar inte ar vetenskapligt kontrollerad, informationen kan dven &ndras nar som helst.

Den forsta kontakten med informanterna togs via e-mail, for att informera informanterna om
mitt arbete. Ett par dagar senare ringde jag upp restaurangerna for att hdéra om de var
intresserade av att stalla upp och i sa fall boka tid for ett mote. Telefonintervjun med Jessica
Andreason genomfdrde jag vid forsta telefonkontakten eftersom hon hade mojlighet att svara
pa nagra fragor direkt. Jag lat det vara helt upp till informanterna pa restaurangerna att
bestamma tid for intervjuerna eftersom jag ville vara saker pa att det var en tid da de kunde ga
ifran arbetet. Kvalitativa intervjuer kannetecknas av att fragorna som stalls ar raka och enkla,
men trotts det sa blir svaren ofta komplexa och innehallsrika (Trost 2010). Intervjuerna jag
genomforde hade en lag grad av standardisering. Jag utgick ifran liknande frdgeamnen, dock
anpassades fragorna till de olika restaurangerna. Ordningsfoljden av fragorna varierade
beroende pé& informantens svar pa foregaende frdga. Aven min dagsform som intervjuare
paverkade hur fragorna lades fram. Eftersom jag inte genomforde alla intervjuerna under
samma dag sa bearbetade jag medvetet och omedvetet materialet mellan intervjutillfallena,
eftersom jag arbetade med materialet dagligen. Déarfor skedde det en alternering mellan
litteratur och empiri under hela arbetet, som omtolkades successivt. Det &r ofta lampligt att
gora I6pande analyser under den kvalitativa undersékningen (Alvesson & Skdéldberg 2008).

Aven under intervjun sker en sorts analys for att kunna formulera foljdfragor (Grenmo 2006).

2.3. MetodKkritik
Jag hade beréknat att intervjuerna skulle ta ungefér en halvtimme att genomféra. Dock visade

det sig vid forsta intervjun att det var dverskattat. Intervjun med Hildingson var klar efter
halva tiden. Jag fick under intervjun kénslan av att Hildingson var stressad, att han borde vara
nagon annan stans. Vid ett tillfalle avbrot han intervjun for att paminna en kollega om
biffarna. Vi satt dven pa en plats déar kollegorna gick forbi regelbundet. Hildingson svarade
kort och konsist pa de flesta fragorna utan att vidareutveckla svaren. Hér borde jag varit battre
forberedd med manga fler foljdfragor, for att f& mer utvecklande svar. Jag kan nu i efterhand
se att jag borde forsokt fa Hildingson mer bekvam i intervjusituationen. En tydlig skillnad
marktes vid intervjun med Fermskog. Vi satt pa en avskild plats, Fermskog bjod pa kaffe och

vi hade mer av ett samtal dar Fermskog pratade fritt. Jag fick kénslan av att Fermskog var van



att bli intervjuad och intervjun varade i runt 25 minuter. Davidsson valde att bli intervjuad
over lunchen, vilket gav en avslappnad intervju dér vi hade ett givande samtal under ca 40
minuter runt mina intervjufragor. Trots att vi satt i restaurangen och att Davidsson gjorde
avbrott for att byta nagra ord med gésterna sa var det mer till fordel an nackdel, da jag fick
mojlighet att fundera pa foljdfragor. Genom att gora intervjun 6ver en lunch fann det sig
naturlig med nagra tysta minuter emellanat, vilket gav mojlighet till eftertanke for bade
givande svar och foljdfragor. Givetvis finns det en risk att maten tagit uppmarksamhet fran
intervjun, men jag anser att den tillférde mer positiva aspekter. Telefonintervjun med

Andreason gjordes utifran nagra fa fragor. Andreason pratade fritt och gav fylliga svar.



3. Klimatsmartare Mat

Den svenska befolkningen orsakar utslapp av vaxthusgaser som motsvarar ungefar 95
miljoner ton koldioxid, ungefar en fjardedel av det berdknas komma fran
livsmedelskonsumtionen. Genom sina val av mat gar det att paverka hur mycket vaxthusgaser
som slépps ut (Wretling Clarin 2010). Att valja mat som ger mindre utslépp an alternativen &r
att ata klimatsmart (Lagerberg Fogelberg 2008). Det Lagerberg Fogelberg visar hdr ar att
klimatsmart maste séttas i relation till nagonting annat. En matratt kan i sig inte vara
klimatsmart, den kan dock vara klimatsmartare dn en annan, dar av Klimatsmartare Mat.
Begreppet Klimatsmartare Mat &r inte sa etablerat att alla genast vet vad det innebér. Det var
ett medvetet val att formulera frigan” Hur arbetar ni fOor att fa gisterna att vélja
Klimatsmartare Mat?” For att se responsen hos informanterna. Fermskog (2010-1118) pa
Hotell Scandic Kalmar Vést svarar att de inte direkt arbetar med Klimatsmart Mat, men att
Hotell Scandic Kalmar Vast erbjuder produkter som ar KRAV mirkta. Aven Hildingsson
(2010-11-12) sager att Brofastet Hotell och Konferens inte arbetar med Klimatsmart Mat, utan
istallet forsoker Hildingsson anvanda narodlade produkter i sa stor utstrackning som majligt.
Davidsson (2010-11-19) &r den av informanterna som &r van vid begreppet och enligt honom

har det sedan tva eller tre ar tillbaka varit speciellt aktuellt.
3.1. Kol, linken mellan mat och klimat

Kol som &r en av de grundlaggande byggstenarna pa var jord &r lanken mellan mat och klimat.
Fotosyntes ar nar véxterna tar upp kol, som finns i atmosféaren i form av koldioxid och bildar
olika typer av kolféreningar, bland annat socker (glukos) som ar grunden till det alla véxter
bestar av. En biprodukt av den har processen som drivs av solenergi, ar syre. Nar loven faller
till marken bdrjar nedbrytningsprocessen omedelbart och det mesta av kolféreningarna
atervander till atmosfaren som koldioxid. Syret anvands av alla levande organismer, &ven
manga av dem som bryter ner l6vet som faller till marken. En del av kolféreningarna blir kvar
pa marken i flera hundra ar och kallas humus eller mull. Koldioxid har den egenskapen att
solens stralar slapps igenom medan varmestralningen fran jorden stoppas, den effekten &r i
vardagligt tal benamnd som véxthuseffekten (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008). Utan
vaxthuseffekten skulle Jorden varit ett isklot med en medeltemperatur pa -18 °C (Persson et
al. 2010).



For ungefar 3 miljarder ar sedan, da den forsta vaxtligheten utvecklades pa Jorden, har
koldioxid tagits upp fran atmosfaren och samlats i vaxternas biomassa. De vaxter och djur
som aldrig brots ner till koldioxid utan hamnade i botten pa sjoar och vatmarker dar det var
brist pa syre, omvandlades till sten- och brunkol, olja och naturgas. Genom den har processen
har koldioxid plockats fran atmosfaren och lagrats langt ner i jorden, kolet har blivit fossilt.
Under miljarder ar har Jordens temperatur sjunkit (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008).
Till en medeltemperatur pa ungefar +15°C som vi har idag (Persson et al. 2010). Déar har
temperaturen legat de senaste 500 miljoner aren (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008).

Under de senaste miljoner aren har det funnits en balans mellan den kol som véxterna tagit
fran atmosfaren och den kol som frigjorts tillbaka till atmosfaren genom djurens, inklusive
manniskans, andning och ndr vaxter och djur dott och brutits ner (Bjorklund, Holmgren &
Johansson 2008). Genom var forbrukning av olja, kol och naturgas skapar vi en obalans i det
hér systemet. Vi plockar upp kol ur lagren som det har tagit miljontals ar att skapa och slapper
ut den i atmosfaren (Persson et al. 2010). Mé&nniskan plockar idag upp olja ungefar en miljon
ganger snabbare an jorden hinner bilda ny. Den olja som manskligheten anvéander under 30
sekunder borde racka i ett ar for att anvandningen av fossilt kol skulle kunna ses som en
hallbar energikalla (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008). Genom forbranning av olja och
andra fossila bréanslen 6kar andelen koldioxid och andra vaxthusgaser i atmosfaren, som en
foljd av det stoppas delar av varmestralningen som skulle stralas ut i varldsrymden. Under
aren 1906-2002 har temperaturen vid markytan 6kat med 0,74°C (Persson et al. 2010).

Manniskan &r en del av kolets kretslopp. Maten vi ater ar energirika kolféreningar som genom
socker och andra kolhydrater ger oss energi och byggstenar. En ménniska bestar till 28 % av

kol, det mesta i form av fett och protein (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008).



3.2. Kossan, den stora boven?

Forutom koldioxid rdknas 4&ven vattenanga, metan, dikvaveoxid (lustgas), CFC
(fluorvateforeningar/freoner) ozon och nagra andra gaser som bildas vid industriella processer
som vaxthusgaser (Persson et al. 2010). Metan har 25 ganger starkare vaxthuseffekt dn
koldioxid. Metan &r en del i kolets kretslopp da metan bildas naturligt nar organiskt material
bryts ner av bakterier dar det inte finns tillgang pa syre, till exempel i kérr och mossar. Maten
bryts ner i vara magar pa likande satt, darfor slapper bade méanniskor och djur ut metangas
(Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008). En stor del av jordbrukets miljopaverkan kommer
fran djurens utslapp av metangas (Persson et al. 2010). Tack vare sina fyra magar kan
idisslare ata stora mangder grovt gras. Gréaset hamnar forst i kons forsta mage, vommen. Har
bryts grasen ner med hjélp av mikroorganismer och bakterier. Beroende pa hur grovt graset ar
idisslar kon graset ett antal ganger, innan det &r tillrackligt nedbrutet for att ga vidare till nasta
mage. Under idisslingen bildas anvéndbara fettsyror och metangas (Bjorklund, Holmgren &
Johansson 2010). En ko kan producera upp till 600 liter metan varje dygn. Det pagar
forskning pa hur olika typer av foder paverkar idisslarnas metanutslapp, eftersom forhallandet
mellan de olika fettsyrorna paverkar bildningen av metan. Det finns férhoppningar att genom
forandringar av fodret kunna minska eller rent av stoppa metanutslappen (Persson et al. 2010).
Djur som ater mer lattsmélt mat slapper ut mindre méangder metan (Bjérklund, Holmgren &
Johansson 2008).

Ungefar 56 miljarder landlevande daggdjur fods upp och slaktas arligen for ménsklig
konsumtion, den siffran forvantas dubbleras fram till ar 2050, ungefar 1 miljard av dem ar
idisslare (Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) 2006 i
Koneswaran & Nierenberg 2008). Sedan 1990 har kdttkonsumtionen 6kat med 50 %, idag
koper vi i Sverige ungefar 85 kg kott per person och ar (Naturskyddsféreningen 2010b). Vid
en jamforelse av kott och vaxter som i slutandan ger lika mycket energi att konsumera sa gar
det at ungefar tio ganger sa mycket energi for att producera kottet (Bjorklund, Holmgren &
Johansson 2008).

Ur klimatsynpunkt ar grisar och kyckling att foredra eftersom de nastan inte slapper ut nagon
metangas (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008). Bade kycklingar och grisar ar aven bra
ur klimatsynpunkt eftersom de ger mycket kott i forhallande till fodret de far (Lantbrukarnas
Riksforbund (LRF) 2008). Mellan 80-90% av utslappen av vaxthusgaser i kyckling- och

grisuppfodning kommer fran fodret de ater. Den stérsta delen av deras foder &r vete och korn,



en mindre del bestar av soja, rester av arter, vitaminer och mineraler. Det gor att odling av
foder konkurrerar med odlingen av mat till manniskor (Bjorklund, Holmgren & Johansson
2008).

Kor som fods upp intensivt, vilket betyder att de vaxer fort, star inne och ater mycket
kraftfoder orsakar lagre utslapp av metan eftersom de slaktas tidigare och hinner inte idissla
sa mycket. Dock ar koldioxidutslappen hogre eftersom det anvands fossila branslen for att
producera fodret och regnskogar skovlas for att odla proteinrikt foder. De kor som inte fods
upp intensivt, utan gar pa bete under sommaren och ater grovfoder pa vintern ger mindre kott
och mjolk. Eftersom de lever langre sa hinner de idissla mer och slappa ut mer metan.
Koldioxidutslappen for de har korna ar lagre eftersom de till storsta del lever pa
lokalproducerat foder. Forskning visar dven pa hagmarkernas betydelse for att binda in
koldioxid. FoOr att kompensera en kos metanutslapp behdvs ungefér ett hektar gammal
betesmark (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008).

Enligt Goodall (2007) sa producerar mjolkkor dubbelt si mycket metan som kottdjur.
Mijolkkor som lever under forhallanden dar produkterna far klassificeras som ekologiska
producerar troligen &nnu mer metan. Bjorklund, Holmgren och Johansson (2008) anser att
kottet fran mjolkkor orsakar mindre utslapp per kilo kott an kott fran kottkor, eftersom
mjolkkorna ger bade kott och mjolk. Siffrorna fran naturskyddsforeningen stodjer Bjorklund,
Holmgren och Johanssons pastaende. Hur produktionen bedrivs har stor inverkan pa utslappet
av vaxthusgaser. Utslappen fran kottdjur varierar mellan 22-40kg CO.e per kg kott. Katt fran
mjolkkor (tjurkalvar och utslagsdjur) ger ungefar 14 kg CO.e per kg kott. CO.e
(koldioxidekvivalent) &r enheten som den sammanslagna paverkan av koldioxid (CO3), metan
(CH,) och lustgas (N,O) har som vaxthusgaser. CO,e anvénds i livscykelanalysen, en metod
som anvands for att rakna fram miljopaverkan, alla utslapp och resursforbrukning, for ett visst

livsmedel, fran ’vaggan till graven” (Sonesson & Wallman 2009).



3.3. Sammanfattning av Klimatsmartare Mat

| det har kapitlet har kolets kretslopp forklarats, hur véaxterna plockar upp koldioxiden fran
luften i fotosyntesen och bildar kolféreningar och syre. Kolforeningar som &r byggstenar i l6v
och andra véxter blir mat till djur och ménniskor. Véxtdelar som formultnar slapper ut
koldioxid i luften igen, de véxter som inte férmultnar utan hamnar i syrefattiga miljéer och
pressas samman bildas efterhand till olja och kol. Under 3 miljarder ar har koldioxid plockats
fran atmosfaren och lagrats i jorden och pa sa satt har temperaturen sjunk till den behagliga
medeltemperaturen pa ungefar +15 grader. Den temperaturen har borjat forandras sedan vi
manniskor borjade plocka upp den fossila kolen fran jorden, genom att koldioxidhalten i
atmosfaren forandrats.

Ofta skylls den 6kade vaxthuseffekten pa korna som fiser metangas. Bade méanniskor och djur
slépper ut metangaser genom matsmaltningen. Dock producerar kornas matsmaltning stora
mangder metan som korna rapar ut nar de idisslar. Samtidigt paverkas mangden metan av hur
lange djuren lever, hur de lever och vad de &ter. Det dr sa manga olika aspekter att ta hansyn
till vilket gor det svart att avgora vilken typ av kott som ar bast att valja, men det ar tydligt att

det gar & mindre energi att producera véxter an kott.



4. Mat i turismindustrin

929 ﬁ lla gésterna & medvetna och kan valja och vraka, och dom som
inte gor nagon antydan till att hjalpa till tror jag ar lite pa
efterkdlke” Davidsson (2010-11-19).

Med det ovanstaende citatet syftar Davidsson 2010-11-19, som driver Kok 11, pa att gasterna
kan vélja vilken restaurang de vill besoka. De restauranger som inte tar milj0 och
klimatproblematiken pa allvar och gor ndgon antydan till att agera, kommer snabbt att hamna
pa efterkalke i konkurrensen. Till turism- och reseindustrin réaknas alla produkter och tjanster
som transport, boende, underhallning 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 ar en vasentlig del av turismupplevelsen stods av tva undersokningar dar det
framkommer att det endast ar boendet som turister spenderar mer pengar pa under sin resa.
Den forsta undersokningen genomfordes i San Francisco 1995, resultatet dar visade att
besokarna spenderade 36 % av den totala summan pa boende och 28 % pa 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, da deras siffror
sager att 46,3 % av de totala utgifterna laggs pa boende medan 25,5% spenderas pa mat och
dryck (Center for Economic Development Research and Assistance 1997 i Hall & Sharples
2003).

Enligt Svensk Turism AB (2010) utg6r 56 % av genomsnittsturistens matbudget ute maltider
vilket &r 14 % av den totala turismkostnaden. Vilket gor att den totala summan for turisternas
utemaltider uppgar till 37 miljarder kronor. Enligt Mitchell och Hall (2003) ar det allmént
ként att turister utgor en avsevard del av restaurangernas géster. Det ar viktigt med studier av
konsumenters beteende for att matturismaktorer, sa som restauranger, caféagare, hotell och
resort managers och matproducenter i storre utstrackning ska kunna forsta hur konsumenter
beslutar sig for att kopa och/eller konsumera mat. Turismindustrin paverkar vad turisterna
efterfrdgar via marknadsforing, men endast till en begransad del, det &r turisten sjalv som
fattar beslutet i val av produkt. Med en 6kad medvetenhet om faran med klimatférandringarna
ar det sannolikt att turisternas attityd kommer att férdndras och det kan &ven gora att de
forandrar sitt beteende (World Tourism Organization (WTO) 2008). WTO (2008) papekar



vikten av att dta lokal mat pa destinationen. Speciellt pa sma tropiska oar ar det av ytterst vikt
att vélja de lokalproducerade réatterna sa som fisk och skaldjur. Eftersom de ofta innebar liten
energiforbrukning i jamforelse med importerad mat, som ofta flygs in.

Det finns en mangd olika motiv for miljomedvetna turister, déaribland en medvetenhet av
behovet att skydda miljon. En dnskan att inte fa daligt samvete av sin semester och en dnskan
att visa sin miljomedvetenhet for vanner och familj (Swarbrooke & Horner 1999). Bakom
hemmets stangda dorrar behdver ingen fa veta vad vi ater, men vad vi ater och hur vi ater nar
vi ater pa restauranger ar for allman beskadan (Bell & Valentine 1997). Sa genom medvetna

val av mat pa restauranger kan vi bade paverka och paverkas av var omgivning.

Under semester och fritid infinner sig ofta tiden att upptacka och fa mer kunskap om mat och
dryck. Ett tydligt exempel pa det ar de evenemang och semesterresor med utbildning om mat
och matlagning som vuxit fram (Boniface 2003). Genom att se éver sina val av ravaror och
paverka koldioxidutslappen av de ratter som serveras kan restaurangerna gora stora bidrag i
hallbarhetsarbetet (WTO 2008).

Det ar inte sdkert att alla ravaror eller foder till djuren som séljs som narproducerat livsmedel
kommer fran naromradet. Korna kan dnda ha ett varde for konsumenterna genom att de betar
pa marker i hemtrakten och pa sa vis haller markerna oppna vilket gynnar den biologiska
mangfalden (Wretling Clarin 2010). Oppna, Ortrika och vackra turistiskt vérdefulla
kulturlandskap skulle utan betesdjur véxa igen eller beskogas (SOU 2005).

4.1. Sammanfattning av Mat i Turismindustrin
Mat ar en avgorande del i turismindustrin. Turisterna har méjlighet att vélja och vraka bland
restauranger och ratter som kockar med stor kunskap tillagar efter konstens alla regler.
Gasterna har en unik méjlighet att gora stéllningstagande i sitt matval nar de &ter ute eftersom
det sker med full insyn. Samtidigt har de mdjlighet att prova nya spdnnande smaker,

inspireras och lara sig nya saker.



5. Vegetarisk Mat

Varje tisdag serverar Kok 11 en vegetarisk ratt som en av dagens tre lunchalternativ, som
ett steg i att fa gasterna att minska pa kottkonsumtionen och istallet dta mer vegetariskt.
Sjalvklart finns det ett vegetariskt alternativ alla dagar. Men en dag i veckan vill Kok 11 lyfta
fram det vegetariska lite extra (Davidsson 2010-11-19). En vegetarisk lunch kan innebéra en
halvering i klimatpaverkan (Naturskyddsféreningen 2010b). Bjorklund, Holmgren och
Johansson (2008) anser att vi antingen bor ha tva till tre kottfria dagar i veckan eller minska
den dagliga mangden kott vi ater, fran 220gram till 140gram.

Davidsson (2010-11-19) har inte anvant sig av ndgon medveten strategi for presentationen av
de vegetariska ratterna, men eftersom de pa Kok 11 hela tiden har tyckt att det later trakigt
med Dagens vegetariska sa presenterade de, aven innan projektet Grona Gaffeln, ratterna som
till exempel Lasagne med spenat och quorn. Restaurangerna som deltar i Gréna Gaffeln ska
arbeta med presentationen av de vegetariska rétterna, de ska presenteras aptitligt precis som
kott och fiskatterna. Under projektet hade Kok 11 bordspelare pa borden for att informera
gasterna om projektet och hur det gar att paverka genom sma val. Responsen fran gasterna har
varit positiv. Davidsson berédttade om en gast som bestallt rédbetsbiffar i tron att det var kott i

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

Enligt projektledaren for Miljovanliga Veckan, Andreason (2010-12-03) arrangerar
Naturskyddsforeningen Naturvéanliga Veckan, varje ar under vecka 40. | ar (2010) var temat
Grona Gaffeln dar malet var att fa manniskor att vélja Vegetarisk Mat lite oftare. Andreason
forklarar att det inte ar nagra problem att helt dra in pa kottkonsumtionen en eller ett par dagar
i veckan utan att kottproteinet behdver ersédttas med vegetariskt protein som &rter och boner.
Under projektet (projektet fortgar en bit in i ar 2011) arbetar Naturskyddsforeningen
tillsammans med de ca 260 restaurangerna (&ven skolrestauranger &r inkluderade i den
siffran), som har valt att vara delaktiga, for att tillsammans lyfta fram de grona ratterna pa
menyn. Kok 11 &r en av de restauranger som har valt att vara med i projektet. Genom utskick
fick Kok 11 hora talas om Grona Gaffeln och eftersom de redan arbetat en del med
vegetariskt s ansag Davidsson att det bara var att hoppa pad (Davidsson 2010-11-19).
Naturskyddsforeningen riktade inte sig till nagra speciella restauranger med projektet utan

forsokte na ut till s& manga som majligt. Genom sina 300 lokala foreningar har



Naturskyddsforeningen varit ute i restauranger och berattat om Gréna Gaffeln. Bransch- och
arbetsgivareorganisationen Sveriges Hotell och Restaurangforetagare skickade med
Naturskyddsféreningens broschyr om Grona Gaffeln i ett av sina utskick som nar ungefar
5500 restauranger (Andreason 2010-12-03).

Infor Miljovanliga veckan 2010 genomftrdes en undersokning for att se hur presentationen av
en vegetarisk ratt pa menyn paverkar gasternas val. Undersokningen genomfordes genom att
fraga 1200 personer vilket av de tre alternativ pa menyn de skulle valja om de skulle ata lunch
pa en restaurang. Halften av de tillfragade fick Meny 1 med ratterna Strimlad flaskfilé med
potatis, Laxburgare med dillkrdm, Dagens vegetariska medan den andre hélften fick Meny 2
med alternativen Risotto med kantareller och grillade gronsaker, Strimlad flaskfilé med
potatis, Laxburgare med dillkram (Naturskyddsforeningen 2010b). P4 Brofastet Hotell och
Konferens presenteras de vegetariska ratterna som Veckans vegetariska eller Dagens
vegetariska om det ar for konferensgaster som stannar flera dagar, beréttar Kokschefen
Hildingsson (2010-11-12). Naturskyddsféreningens (2010b) undersdkning visar att 13 %
valde den vegetariska rétten i Meny 1. Av dem som fick Meny 2 var det 41 % som valde den
vegetariska ratten. Det var personer inom alla alderskategorier, man och kvinnor som valde
den vegetariska ratten i Meny 2. Vi ar vanemanniskor som ofta valjer det som star forst pa

menyn menar Andreason (2010-12-03).

Enligt Fermskog (2010-11-18) som é&r restaurangchef pa Hotell Scandic Kalmar Vast,
presenterar Hotell Scandic Kalmar Vast de Vegetariska réatterna pa samma satt som den andra
maten. Gasterna far lasa sig till vilka ratter som inte innehaller kott. Fermskog anser inte att
vegetarianer ska kanna sig sarbehandlade. Samtidigt papekar Fermskog att det finns sd manga
olika vegetarianer, en del &ter fisk och kyckling, andra inte, sa det galler att vara lyhord for

vad gésterna vill ha.



5.1. Sammanfattning av Vegetarisk Mat
Svenskarna har Okat sin konsumtion av kott vasentligt de senaste aren.
Naturskyddsforeningens projekt Grona Gaffeln forsoker uppmuntra ménniskor att &ta
vegetariskt en dag i veckan, samt visar pa betydelsen det kan ha pa klimatet. Kok 11 &r en
restaurang som ar med i projektet som gar ut pa att lyfta fram de vegetariska ratterna pa
menyn och presentera dem pa ett lockande satt. Naturskyddsféreningens undersokning visar
pa hur sma medel, som presentationen av de vegetariska ratterna pa menyn kan fa stor

paverkan pa vad gasterna valjer att ata.



6. Ekologisk Mat

K(‘jkschefen pa Brofastet Hotell & Konferens, Hildingsson (2010-11-12) kanner en 6kad
efterfragan pa ekologiska produkter. Bade kommun och landsting véljer att lagga
konferenser pa Brofastet Hotell & Konferens med motiveringen att de &r KRAV maérkta.
Aven Davidsson (2010-11-19) som driver Kok 11 kanner av en efterfragan fran landstingen:

”landstinget dom har sagt att dom mer och mer ska anvénda sig av
konferensanldggningar som serverar ekologiskt och KRAV” Davidsson
(2010-11-19).

De senaste 20 aren har intresset for Ekologisk Mat vuxit stadigt, med fler produkter att valja
ifran samtidigt som efterfragan fran konsumenterna 6kat (Bjorklund, Holmgren & Johansson
2008). Hotell Scandic Kalmar Vést serverar ekologiskt vin och 6. Genom att Scandic &r en
stor koncern har de mojlighet att paverka leverantérerna att till exempel kunna leverera
ekologiskt 6l. Leverantdren vill inte forlora en kund som har 70 hotell (Fermskog 2010-11-
18). Miljomarkta varor fick en etablering pa marknaden nar konsumenterna borjade visa
intresse for att kdpa halso- och miljomedveten mat (Andersson 1989 i Liljestolpe & Elofsson
2009). De konsumenter som befinner sig langt ifran produktionen av maten kan anvanda sig
av den frivilliga miljomarkning som en vagledning nar de ska valja mellan de olika
produkterna i butiken (Liljestolpe & Elofsson 2009). Liljestople och Elofsson definierar
frivillig miljoméarkning som “en marknadssignal som ger information om en varas relativa
miljohansyn till konsumenten” (2009:13). Den frivilliga miljomérkningen &r ett komplement
eller alternativ till de traditionella styrmedlen, sd som skatt, bidrag och utslappsratter
(Liljestolpe & Elofsson 2009).

Informationen konsumenterna far via miljomarkningen ar ofta om varans relativa
miljobelastning. Vilket innebar att en jamforelse av miljopaverkan mellan olika produkter
endast kan goras inom en viss produktgrupp. Mérkningen kan darfor inte anvandas for att
avgora om en miljomarkt 16k ar battre an en miljomarkt morot, eller om man bdr minska sin

kottkonsumtion och istéllet dta mer vegetariskt (Liljestolpe & Elofsson 2009). En frivillig



miljomarkning &r positiv eftersom den ger positiv miljoinformation om produkten (Karl &
Orwat 1999 i Liljestolpe & Elofsson 2009).

6.1. KRAV och miljomarkningar

Under storre delen av hosten har Kok 11 serverat en ekologisk, garna KRAV-markt ratt pa
lunchen varje fredag. Kok 11 har beslutat om 8-10 produkter som de nu endast kdper som
KRAV markta och utdver det koper Kok 11 ibland in andra ekologiska produkter (Davidsson
2010-11-19). Hotell Scandic Kalmar Vast erbjuder KRAV-markt vin och pa kvéllsmenyn
finns en KRAV-markt Pytt i panna (Fermskog 2010-11-18). KRAV ar ett exempel pa de
miljomarkningar som finns pa den svenska marknaden. Markningarna kan ha en egenkontroll
eller vara kontrollerade av en tredje part som sétter upp olika beslut och avgdér om en produkt
far miljomarkas eller inte. En markning kan dessutom vara under allt fran privat till statlig
kontroll. Bra miljoval, Svenskt Sigill och KRAV &r exempel pa privata miljomarkningar som
certifieras av en tredje part (Liljestolpe & Elofsson 2009).

Market KRAV far séttas pa produkter som uppfyller kraven for ekologisk produktion. Gardar,
butiker, restauranger och foradlingsindustrier som ar KRAV-markta kontrolleras av fristaende
foretag (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008). KRAV- market pa en ekologisk potatis
visar hur KRAV potatisen skiljer sig fran den konventionella potatisen, att den ar ekologisk.
Markningen ger ingen information om potatisens verkliga miljébelastning och kunden kan da
inte avgora hur kopet av den ekologiska potatisen bidrar till en battre miljo (Liljestolpe &
Elofsson 2009).

Tanken bakom det ekologiska jordbruket &r att maten i storsta mdjliga man ska produceras
med hjélp av lokala resurser. Istallet for att anvanda sig av handelsgddsel och kemiska
bekampningsmedel, anvands i den ekologiska produktionen naturliga metoder for att fa
bordiga jordar. Genom en bra vaxtfoljd, en bra variation av grédor, minskas problemet med
ogras och skadeinsekter. Den storsta delen av fodret som djur i det ekologiska jordbruket
fodras med ska vara ekologiskt och odlat pa garden. Djuren ska ha tillrackligt med utrymme
for att utdva sitt naturliga beteende, de ska dven ha mdjlighet att vara ute (Bjorklund,
Holmgren & Johansson 2008). ”Du ska halla djuren utomhus sa mycket som majligt utan att
djuren eller marken tar skada” (KRAV ekonomiska forening 2010:107). Det finns &ven regler

om hur transport och slakt ska ga till (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008).



”Du ska se till att alla djur utsatts for minimal fysisk och psykisk pafrestning nar de lastas,
transporteras och lossas”(KRAV ekonomiska forening 2010:124).

Vid foradlingen av KRAV-certifierade produkter far endast tillsatser som ar nédvéandiga for
produktionen anvéandas. De ska vara vél beprévade och helst naturliga. Det far inte anvandas
syntetiskt framstéallda smak-, farg- eller konserveringdmnen (Bjorklund, Holmgren &
Johansson 2008). Ett storhushall (déar restaurangerna ingar) som har KRAV-certifierade
livsmedel ska arbeta for att oka tillgangligheten av KRAV-certifierade ratter och produkter.
FOr att gora det ska restaurangen enligt KRAVs regelverk ha ett brett sortiment av KRAV-
certifierade produkter och ratter. KRAVs namn och mérke 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 a la carte, lunch, buffe, frukost eller café (KRAV
ekonomiska forening 2010). Frukosten som serveras pa Hotell Scandic Kalmar Vst &r KRAV
registrerad och dar finns ett urval pa ungefar 13 olika KRAV markta produkter som gasterna
kan plocka ihop en fullgod frukost fran. Dessutom ar allt kaffe som serveras pa Scandic
hotells KRAV markt (Fermskog 2010-11-18). Brofastet Hotell & Konferens har mellan 15-20
KRAV markta artiklar pa sin frukost buffé (Hildingsson 2010-11-12). KRAV:s regler sager
att:

”Inom nio av foljande produktgrupper ska minst ett KRAV-certifierat
alternativ erbjudas [...] kaffe, te, mjolk, juice/nektar, socker/honung,
fillyoghurt, broéd, ost, marmelad/sylt, flingor/musli/Gryn, frukt/gronsaker
och dgg” (KRAV ckonomiska forening 2010:197).

Det ar inte endast ekologiska produkter som &r miljomarkta. Svenskt Sigill &r sedan 1995 en
markning for konventionella jordbruksprodukter (Liljestolpe & Elofsson 2009). Svenskt Sigill
garanterar att maten dr svensk och att produkten kan sparas tillbaka till den enskilda garden.
Markningen har regler for att gynna biologisk mangfald och har hdga krav pa anvandningen
av kemiska bekdampningsmedel. Utan den biologiska mangfalden kan vi inte producera mat.
Vara fruktodlingar behdver bin som pollinerar frukttraden, bakterier och maskar behdvs for
att gora jorden odlingsbar (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008). En tillaggsmarkning till
Svenskt Sigill ar Naturbeteskott, med regelverk for de olika produktionsinriktningarna.

Notkott markt som Naturbeteskott ska komma fran djur som till minst 50 % ska ha betat pa



naturbete. Djuren ska dven ha utfodrats med minst 60 % grovfoder under bade stall- och
betesperioden (Liljestolpe & Elofsson 2009).

6.2. Miljomarkningar fér miljon

] mataffaren formar vi jordbrukslandskapet” (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008:125).
Med det menar Bjorklund, Holmgren och Johansson (2008) att genom vad vi véljer att kdpa
for mat paverkar vi vad jordbrukarna odlar. Det laggs ett stort ansvar pa konsumenten att
genom sina val av inkop, bidra till I6sningar pa miljoproblemen (Liljestolpe & Elofsson
2009). Som namns i kapitel 4 spenderar turisterna 37 miljarder kronor pa att ata ute (Svensk
Turism AB 2010). Konsumenterna, i det har fallet turisterna, kan ta ansvar genom att
spendera pengarna pa mat som de tror ar bra for en sjalv, arbetarna, samhéllet och miljon
(Brulin 2006). Enligt Fermskog (2010-11-18) restaurangchef pa Hotell Scandic Kalmar Vésts
ar det precis vad deras gaster har borjat gora. Gasterna har borjat tanka till nu, fran att ha
undvikit KRAV-markt kaffe, vill de idag dricka det och kanna sig duktiga. Dock &r det svart
att paverka miljon genom att endast valja miljomarkta produkter, eftersom miljoméarkningarna
ar relativa och endast talar om att den negativa miljopaverkan ar lagre an for liknande
produkter som inte & miljomarkta (Naturvardsverket 2008 i Liljestolpe & Elofsson 2009).
Dessutom finns det brist pa information om den miljopaverkan de olika produktionsformerna
har (ten Brink 2002 i Liljestolpe & Elofsson 2009).

Enligt Bjorklund, Holmgren och Johansson (2008) kan en konsument ofta minska sina utslapp
av vaxthusgaser genom att vélja ekologiska produkter. Genom att valja ekologiska gronsaker
och mjol kan skillnaden pa utslapp av véaxthusgaser, mot konventionellt odlade produkter vara
sd hog som 50 %. Det beror pa att handelsgddsel och kemiska vaxtskyddsmedel inte anvands
inom ekologisk odling (Liljestolpe & Elofsson 2009). Vilket aven paverkar den biologiska
mangfalden som pa ekologiska gardar i genomsnitt innebar 30 % fler arter. Genom ekologisk
odling lacker inte kemiska bekdampningsmedel ut i naturen, det finns inte heller nagon risk att
rester av medlet finns kvar i maten eftersom anvandningen av den typen av medel inte &r

tillatna i ekologisk odling (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008).

Skillnaden mellan ekologisk och konventionellt producerat kott och mjolk ar sma nar det
kommer till utslappen av vaxthusgas. Anledningen ar att i konventionell uppfédning anvands
handelsgddsel och importerat foder som bidrar till hdga utslapp. Vid ekologisk uppfédning

kommer istéllet utslappen fran att djuren vaxer langsammare, alltsa hinner de slappa ut mer



metan, och ger mindre mjolk (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008). Med Naturbeteskott
gar det att kombinera produktionen av mat samtidigt som miljon kan bevaras (SOU 2006 i
Liljestolpe & Elofsson 2009) genom att halla landskapen Oppna och underlatta for den
biologiska mangfalden (Liljestolpe & Elofsson 2009). Grasmarkerna djuren betar pa har en
viktig roll i att binda kol i markerna. Det samma sker genom att odla flerariga grédor som &r
vanligare i det ekologiska jordbruket jamfort med det konventionella (Bjorklund, Holmgren &
Johansson 2008). Bjoérklund, Holmgren och Johansson (2008) anser att varken konventionellt
eller ekologiskt jordbruk har alla I6sningar fér en hallbar matproduktion. Losningar maste
komma fran manga olika hall for att l16sa hallbarhetsfragor och klimatproblemen.

Om maten orsakar stor eller liten klimatpaverkan avgors inte endast under produktionen,
transporterna bidrar &ven till en stor del (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008). Hotell
Scandic Kalmar Vast arbetar dven med att begréansa sina leveranstransporter, istéllet for att fa
lite levererat varje dag sa kommer det leveranser ungefar tre ganger i veckan. Dessutom stélls
det krav pa leverantorerna att de ska kora pa miljodiesel (Fermskog 2010-11-18). Val av
fordon och drivmedel spelar en stor roll i miljopaverkan fran transporten (Klintman, Bostrom,
Ekelund & Lindén 2008). Konsumenterna far aldrig veta hur langt maten har rest. Maten kan
produceras pa en lokal gard, sedan skickas den till inkdpscentraler, foradling och paketering i
andra delar av landet, for att till slut hamna i den lokala butiken (Bjorklund, Holmgren &
Johansson 2008). Hildingsson (2010-11-12) pa Brofastet Hotell & Konferens, &r kritisk till att
Olandsloken ska aka till Vaxjo innan den kommer till restaurangen i Kalmar och att gurkorna

kan transporteras 90 mil istéllet for tre.

Under de senaste tva till tre aren har det pratats om Klimatsmart Mat séager Davidsson (2010-
11-19) pa Kok 11. Det har diskuterats en hel del om att utveckla en klimatméarkning for att
underlatta for konsumenterna att vélja mer klimatvéanliga produkter (Liljestolpe & Elofsson
2009). En klimatmarkning kan utga ifran tva olika typer av klimatdeklarationer, kvalitativa
och kvantitativa. Kvalitativa klimatmarkningarna ska redovisa utvalda delar av livsmedlets
livscykel, till exempel utslapp av véxthusgaser, det vill sdga koldioxid, metan och lustgas.
Den kvalitativa markningen informerar om vilket av alternativen inom samma produktgrupp
som har lagst klimatpaverkan. Fordelen med den har markningen ar att den ar snabbare att
genomfora pa manga olika produkter an den kvantitativa klimatdeklarationen (Liljestolpe &
Elofsson 2009).



Den kvantitativa klimatdeklarationen ska ge ett helhetsperspektiv pa produkters
klimatpaverkan genom en livscykelanalys. Genom att materialdtgangen, energi, féroreningar
och avfall tas med i berdkningarna sa ger deklarationen en bredare beddmning av
klimatpaverkan. Redovisningen gors via CO,e (koldioxid ekvivalent) da det ar mojligt att
jamfora olika typer av produkter for att se vilken klimatpaverkan de har. Nackdelen med den
har metoden ar att den ar kostsam. For att konsumenterna ska fa anvéandning av
klimatdeklarationen och kunna goéra jamforelser, &r det nddvandigt att det genomforts
livscykelanalyser dven pa andra produkter (Liljestolpe & Elofsson 2009).

Det ar inte helt enkelt att berakna all miljopaverkan for en produkt eftersom alla utslapp inte
alltid ar matbara (Liljestolpe & Elofsson 2009). Kottproduktionen har storre utslapp av
vaxthusgaser an odlingen av vegetariska alternativ (Toivonen 2007 i Liljestolpe & Elofsson
2009). Dock bidrar kottproduktionen till att betesmarker halls 6ppna vilket gynnar den
biologiska mangfalden vilket ar en positiv miljéeffekt. For det mesta bestar miljomarkningen
av en enkel symbol (till exempel KRAV-market) som kan ifragasattas om den ger tillrackligt
med information for att konsumenten ska kunna fatta ett rationellt val. Klintman (2008 i
Liljestolpe & Elofsson 2009) anser att det skulle vara battre med en innehallsdeklaration som
ger miljoinformation. Att forvanta sig att all information kan ges via en markning ar enligt
Liljestolpe och Elofsson (2009) orimligt. Hildingsson (2010-11-12) kokschefen pa Brofastet
Hotell & Konferens, anser inte att det ska finnas for manga markningar for da blir
konsumenterna radvilliga. Vilket i sin tur kan leda till att konsumenterna inte orkar bry sig
och slutar titta efter miljomarkningar. KRAV och Svenskt Sigill startade 2007 ett projekt for
att skapa en klimatmarkning som tacker hela kedjan, fran aker till butiken (Bjorklund,
Holmgren & Johansson 2008). Svenskt Sigill ska genom en tillaggstext informera
konsumenterna om varornas klimatanpassning. KRAV ska istéllet for att ha en
tillaggsmarkning till KRAV-markningen, inkludera klimatkriterierna for olika produktgrupper
i den vanliga markningen (Liljestolpe & Elofsson 2009).



6.3. Sammanfattning av Ekologisk Mat
Turisterna spenderar stora summor pengar pa restaurangbesék under sina resor. De har en
maéjlighet att valja att lagga de pengarna pa mat som de tror gor skillnad. KRAV &r en
etablerad mérkning for ekologiska produkter. Eftersom det finns stranga regler nér det
kommer till hur den ekologiska produktionen ska ga till, finns det sakerligen miljofordelar
med ekologiska produkter. Problematiken ligger i att det &r svart att berakna specifikt vad
valet av ekologiska produkter har for effekt pa miljon och klimatet eftersom sa manga olika
aspekter maste tas med i berakningarna. Det har dock inte hindrat konsumenternas efterfragan
pa ekologiska produkter, utan istéallet efterfragas miljomarkta produkter som aldrig forr.
Vilket i sin tur har lett till ett 6kat sortiment pa marknaden. En ¢kning som har gjort att
konsumenterna upplever en svarighet att hitta bland markningarna, ett problem som forvéntas

I6sas med ytterligare markning, en klimatmérkning.



7. Lokal Mat efter Sdsong

okalproducerade ravaror som &r i sasong ar viktigt for Hildingsson (2010-11-12) nar han
Lsétter ihop menyn pa Brofastet Hotell och Konferens. Hildingsson anvander Olandska
rotfrukter, potatis och I6k under hosten och dven en del lamm. Under varen blev det en del
sparris, dock har det varit svart att fa tag pa tillrackligt stora mangder. Davidsson (2010-11-
19) pa Kok 11, tycker att det ar svart att veta om det &r battre att képa narproducerat eller
KRAYV odlat fran till exempel Holland. Enligt Wretling Clarin (2010) gar det inte alltid att
sdga att narproducerat ar battre &n importerat ut miljésynpunkt. For manga svenska
konsumenter &r Narproducerad Mat anda viktigare an Ekologisk Mat (Wretling Clarin 2010).
Mat som producerats lokalt kan ibland uppfattas som miljoméarkt av konsumenterna. Den
indirekta miljoinformationen kommer fran att manga kunder ser produkten som
miljoanpassad pa grund av de kortare transporterna. ICA anvander sig av en typ av indirekt
miljomarkning pa sitt Naturbeteskott som saljs under olika namn i olika delar av landet, till
exempel Skanskt Naturbeteskott, Malarhagskott eller Naturbeteskott fran Narke. Aven den
miljoméarkta maten anvéander ofta narheten till producenten i sin marknadsféring och KRAV
har paborjat en ursprungsmarkning. Tanken ar att i framtiden komplettera KRAV-markningen

med en geografisk mérkning (Liljestolpe & Elofsson 2009).

”Folk blir vansinniga om dér inte &r tomater pa salladsbordet” (Davidsson 2010-11-19).
Davidsson beréattar att tomater mer eller mindre ar ett maste pa salladsbordet for att gasterna
ska bli néjda. Under januari ar det dock svart att fa tag pa tomater, utom fran Argentina eller
Spanien. Ett kilo spanska tomater som &r odlade pa friland slapper ut ungefar 0,5 kg CO.e
medan ett kilo svenska tomater som ar odlade i véxthus slapper ut 1,5 kg CO»e (Bjorklund,
Holmgren & Johansson 2008).

7.1. Lokal Mat- ett svardefinierat begrepp
Davidsson (2010-11-19) fragar sig var gransen gar for Narproducerad Mat och vem det ar

som bestammer om narproducerat ar inom Véxjo, Smaland, Sverige, Norden eller kanske
Europa. Det finns en otydlighet av begreppet Lokal Mat. Begreppet anvéands i samband med
ett specifikt omrade eller region dar produkten tillverkas och séljs. Men &ven som en lokal
specialitet som avser att vara vardedkande for produkten som sedan exporteras till andra

omraden och lander (Morris & Butler 2003 i Sims 2008). | Sverige anvander vi begreppet



Né&rproducerat som en motsvarighet till Lokal Mat (Wretling Clarin 2010). Enligt Wretling
Clarin (2010) &r Né&rproducerat ett begrepp som saknar en tydlig definition. Varje producent
har sin egen definition, vilket dven konsumenterna har och kanske framst olika aktOrer som
livsmedelkedjor, organisationer och andra foretag. Familjeforetaget Bondens matbord &r

tydlig med att de har sin egna definition av begreppet:

“Var definition av narproducerade livsmedel har inte nagra lokala
geografiska begransningar annat an att vara produkter ska vara producerade

i Sverige och ska innehélla svenska ravaror” (Bondens Matbord 2010).

Livsmedelssveriges projekt Miljosmart Mat (i Wretling Clarin  2010) definieras
Né&rproducerad Mat som produceras, foradlas och distribueras till konsumenter inom ett
begransat omrade. Det finns dock ingen begransning pa avstand mellan konsument och
producent. Bondens Egen Marknad som &r en ideell forening definierar narproducerat som
mat som producerats inom 250 km fran marknaden (Wretling Clarin 2010). Det har
genomforts olika undersokningar for att se hur olika aktorer uppfattar begreppet Lokal och
Nérproducerad Mat. En undersékning i Storbritannien déar 10 aktorer, matproducenter, café-
och restaurangagare intervjuades om vad de ansdg vara den geografiska definitionen av
begreppet. Variationen i svaren var allt fran den direkta kommunen eller lanet till hela
Nordvastra England (Sims 2008). | en marknadsundersokning stalldes fragan hur langt far det
vara mellan butiken och livsmedlets ursprung for att det ska fa kallas narproducerat. 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).

| undersékningen som genomfordes i Storbritannien, som ndmns ovan, diskuterades aven vad
som ansags vara Lokal Mat nar det kom till ingredienserna. En sylttillverkare i omradet ansag
att det var for begrénsat att endast anvénda lokala ingredienser men eftersom produktionen
skedde lokalt och personalen bestod av lokalinvanare sa borde hans foretag ses som lokalt. En
annan sylttillverkare som handplockar lokal frukt, skalar och hackar alla ingredienserna i sitt
egna kok, blev forargad pa konkurrenterna som anvénde sig av frusen utlandsk frukt for att
tillverka sin variant av lokal sylt (Sims 2008). Fermskog (2010-11-18) beréttar att Hotell
Scandic Kalmar Vast anvander sig av en lokal leverantér av gronsaker for att minska

transporterna. Leverantoren kdper i sin tur in frukt och gronsaker fran hela valden, vilket



Fermskog ser som ganska naturligt eftersom vi inte kan odla bananer i Sverige. Som ndmnts
tidigare transporteras loken fran Oland till Vaxjo innan den hamnar i koket pd Brofaster
Hotell och Konferens i Kalmar (Hildingsson 2010-11-12). Davidsson (2010-11-19) pa Kok
11, ser begrénsningar med lokala producenter som kanske inte har mojlighet att leverera de

kvantiteter som lite stOrre restauranger behover.

7.2. Varfor kopa Lokal Mat
Till slut blir det kundens egen uppfattning om vad som &r Lokal Mat som avgor valet av

produkter, vilket kan leda till onddigt langa transporter. Manga svenskar ser svenska varor
som Narproducerade. Om en konsument i Kiruna ser skanska produkter som Narproducerade,
kan det i transportstracka jamforas med att en konsument i Skane koper produkter fran
Nordafrika och ser dem som Né&rproducerade (Klintman et al. 2008). Eftersom képen gors
utifran konsumenternas egna varderingar av vad Narproducerat innebar sa finns det manga
olika anledningar varfor konsumenter véljer att kdpa Narproducerad Mat. En del gor det for
den smaskaliga produktionen, for att de anser att den har producerats miljo- och klimatvanligt,
att den smakar battre eller att den haller en hogre kvalité (Wretling Clarin 2010). Enligt en
Coop-rapport fran 2009 (i Wretling Clarin 2010) framgar det att den framsta anledningen att
konsumenterna koper Néarproducerat ar av klimathdnsyn (genom kortare transporter), nast
viktigaste var anledningen att gynna lokala producenter. En tydlig avsandare, béattre kvalitet

och battre smak kommer darefter.

Som namnts tidigare i jamforelsen med spanska tomater som ar odlade pa friland och de
svenska tomaterna odlade i vaxthus framgar det att narodlat inte alltid ger lagst
koldioxidekvivalent. Enligt Wretling Clarin (2010) ser manga konsumenter ofta langa
internationella transporterna som en stor miljobov. Eftersom bade de internationella och
nationella godstransporterna ofta ar valdigt effektiva utgor transporterna nastan alltid endast

en liten del av produktens totala miljopaverkan.

Spannmal kan med effektiv transport fraktas ganska langt utan att den totala miljopaverkan
forandras speciellt mycket. Eftersom mjélk och kott orsakar stora metanutslapp blir utslappen
fran transporten sma i jamforelse. For potatis och gronsaker star daremot transporten for en

storre procentandel av de totala utslappen eftersom det ar tunga produkter. Det samma géller



for produkter som forvaras i glasforpackningar, som saft eller sylt. Glas ar tungt och bor
darfor inte transporteras sa langa strackor (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008).

For de produkter dar transporten star for en stor del av utslappen, som till exempel frukt och
gronsaker &r det battre ut klimatsynpunkt att kopa en konventionell svensk produkt an en
ekologisk importerad. For att kunna vélja kott och mjolkprodukter som &r bra for klimatet
behdver konsumenten &ven uppgifter om hur lange djuret har levt, vilket foder djuret &tit och
hur fodret producerats. Da produktionen av mjolk- och kottprodukter ofta star fér en storre del
av klimatpaverkan an transporten (Bjérklund, Holmgren & Johansson 2008).

Det ar inte sakert att insatsvarorna for ett Narproducerat livsmedel kommer fran garden,
jordbrukaren har inte alltid mdjlighet att odla allt foder till djuren sjalv. Fodret kan komma
fran en annan del av Sverige eller utomlands. Importerat mineralkvave fran utlandet kan
sedan vara avgorande for odlingen av fodret (Wretling Clarin 2010.) Olika
jordbruksproduktioner ger olika utslapp och det kan gora att det kan innebdra mindre utslapp
att importera en produkt istéllet for att producera den i Sverige (Wretling Clarin 2010). Potatis
som odlas i mullrik jord ger storre utslapp av vaxthusgaser &n de som odlas i mineraljordar
(LRF 2008).

Hildingsson (2010-11-12) kokschefen pa Brofastet Hotell & Konferens, tror att den redan
stora efterfragan pa narodlat kommer att 6ka annu mer de kommande aren. Vi har storre
mojligheter att paverka hur produktionen gar till genom att 4ta en hdg andel svenskproducerad
basmat hemma och pa restauranger. Det ar svarare att kontrollera uppfodning och

produktionsmetoder for den importerade maten (SOU 2005).

7.3. Mat efter Sasong
Pa Hotell Scandic Kalmar Vast blir det automatiskt att lunchmenyn foljer sasongerna till stor
del. Det blir godare och gasterna ar kanske inte sugna pa artsoppa mitt i sommaren, utan da
passar en silltallrik battre. Dock styrs Hotell Scandic Kalmar Vasts kvallsmenyer av en
koksmastaregrupp som sitter i Stockholm och skriver menyerna for Scandics alla hotell. Det
gor att menyerna blir mindre sésongsbetonade eftersom det inte gar att anpassa dem efter
lokala forutsattningar (Fermskog 2010-11-18). Davidsson (2010-11-19) haller med om att till
en viss del sker det automatiskt att restaurangen képer produkter som ar i sasong. Det finns till
exempel inte nagra tomater i januari, forutom fran Spanien eller Argentina och Kok 11 har

inte jordgubbar pa menyerna nar de inte ar i sdsong. Davidsson anser att Kok 11 &r ganska bra



pa att anpassa menyerna efter sasongen, men att de kan bli annu battre. | Sverige varierar
forutsattningarna for att producera mat under aret, eftersom det alltid &r odlingssasong
nagonstans i varlden forandras inte fruktdiskarna nagot namnvart (Bjorklund, Holmgren &
Johansson 2008). Det gar a mindre energi om gronsakerna far mogna pa egen hand, de
smakar mer och innehaller mer naring (Naturskyddsféreningen 2010a).

| Sverige ar det lattare att sommar och hdst hitta mat med lag klimatpaverkan an det ar under
vinter och var. De salladsgronsaker som finns tillgangliga pa vintern kan ha 16 ganger sa stor
klimatpaverkan som de som finns tillgdngliga under sommaren. Bjérklund, Holmgren och
Johansson (2008) delar in aret i fyra sdsonger som de anser bor styra vart val av ravaror.
Primorsasongen borjar i juni och pagar till borjan av augusti. Har skordas de forsta spada
gronsakerna och det &r nu s&song for salladsgronsaker, den forsta potatisen, radisor och
sockerarter. Rabarber, jordgubbar och andra bar kommer efter hand. Skordemanaderna
strécker sig mellan augusti till oktober och november nu finns ett 6verfléd av gronsaker, frukt
och bér. I november ar broccoli, kolvéxter, rotfrukter och svamp i sasong. Det &r &ven nu
vinterforraden bor byggas upp. Under Vinterforrads sasong, fran november fram till mars, bor
vi ata det som lagrats under sensommaren och hosten. Bjorklund och medforfattare anser att
vi behover forbattra vara metoder for lagring av vara svenska gronsaker. Vi skulle kunna ata
svenska applen anda fram i februari. Om vi gor det sa kan vi minska var konsumtion av frukt
som bananer, vindruvor och citrusfrukter dar det ofta anvdands stora méngder
bekampningsmedel och mineralgddsel. Under maj till juni ar det Nodmanader, da finns det
inte manga svenska gronsaker, utan det ar nu man kan kopa importerade gronsaker och
frukter. Dock ar det vikigt att géra medvetna val dven har, hur produktionen har gatt till och

varifran frukten kommer (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008).

Enligt Naturskyddsforeningen (2010a) &r det harligt att langta efter arets forsta jordgubbar
och sparris. Bjorklund, Holmgren och Johansson (2008) lyfter fram charmen med att halla sig
till sasongerna, den forsta nypotatisen ar starkt eftertraktad just for att den &r sa
sasongbunden. Hotell Scandic Kalmar Vast begrédnsas i sin mojlighet att anpassa
kvéllsmenyerna efter sdsongen genom att menyerna skrivs av en koksmastare grupp som sitter
i Stockholm. Davidsson (2010-11-19) anser att det blir for dyrt att inte anpassa inkdpen efter
sésongen. Nér det ar sasong for de olika frukt- och grénsakerna finns det ofta till bra priser
(Naturskyddsforeningen 2010a).



7.4. Vikten av att veta var maten kommer ifran
Hildingsson (2010-11-12) upplever en stor efterfragan pa narodlat och gasterna vill veta var
maten kommer ifrdn. Bade pa konferens- och kvallsmenyerna skriver Brofastet Hotell och
Konferens ofta ut nar det ar rotsaker frdn Oland och att lammen kommer frén garden
Wannborga pa Oland. Enligt Wretling Clarin (2010) sé vill konsumenterna veta vem som har
producerat maten och hur det har gatt till. Det ar inte langre tillrackligt att skriva att maten &r

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

Som namnts ovan sa framkom det i en rapport Coop genomférde 2009 (i Wretling Clarin
2010) att konsumenterna anser det viktigt att gynna lokala producenter och att maten har en
tydlig avsandare. Ungefar 80 % av konsumenterna, som tillfragades i en Sifoundersokning
som Livsmedelverket latit gora, svarade att det var viktigt att veta vem som tillverkat maten
(Wretling Clarin 2010). Enligt uppgifter fran Statens Offentliga Utredning visar pa likande
siffror, 86 % av konsumenterna vill veta var maten kommer ifran och 57 % vill veta hur
maten har producerats (SOU 2005). Pa Kok 11 arbetas det endast i liten utstrackning med att
tala om for gasterna var maten kommer ifran. Pa julbordet visar restaurangen vart ostkakan
kommer ifran, men Davidsson (2010-11-19) anser att det kan ta for stort utrymme pa menyn
om det ska skrivas ut varifran allt kommer ifran. Det ger konsumenterna en trygghet och
storre mojlighet att gora medvetna val nar de vet var maten kommer ifran, hur den ar
producerad och foradlad (Wretling Clarin 2010). Enligt Fermskog (2010-11-18) kraver EU-
kontroller att restaurangerna kan spara varenda kottbit, dock ar det inget Hotell Scandic
Kalmar Vst formedlar till gasterna. Som namns ovan har ICA:s Naturbeteskott olika namn
beroende pa var i landet det saljs som till exempel Skanskt naturbeteskott. Det ger
konsumenten en narhet till producenten via marknadsforingen (Liljestolpe & Elofsson 2009).
Hildingsson (2010-11-12) tror pa en utveckling mot okad kontakt med gardarna som

producerar maten.



7.5. Sammanfattning av Lokal Mat efter Siasong
Det finns inte ndgon inarbetad definition av begreppet Lokal Mat vilket innebéar att det ar
individens egna vérderingar som avgor vad begreppet betyder foér dem, oberoende om de ar
producenter eller konsumenter. Det gor att konsumenterna inte alltid vet vad det ar de koper.
Restaurangen kan servera Olandsk sylt till efterratten, men det behdver inte innebéra att béren

4r odlade pa Oland.

Lokal Mat ar nara sammanlankat med Mat efter Sasong, vill man &ta Narproducerad Mat sa
galler det att variera sig efter arets sasonger. Varens primorer ar vida eftertraktade, kanske
framst for att de endast finns under en begransad tid. Manga restauranger later sina menyer
folja sasongerna i stor utstrackning. Samtidigt kan det vara svart att urskilja sasongernas
variationer i frukt- och gronsaksdiskarna eftersom det alltid ar sésong nagonstans i vérlden.



8. Tre KRAV-certifierade restaurangers miljoarbete utover
Vegetarisk-, Ekologisk-, Lokalt- och
Sasongsanpassad Mat

0k 11 forsoker anvanda svenska produkter som olika sorters korngryn istéllet for ris.
KDavidsson (2010-11-19) papekar att det tar ett tag att lagga om och for gasterna att
vanja sig. Genom att ersatta ris med svenska korngryn minskas paverkan pa klimatet genom
mindre utslapp av metan och kortare transporter. Den storsta delen av riset vi dter odlas med
en teknik som gar ut pa att falten svammas 6ver. Néar falten ligger under vatten bli marken
syrefattig och metangas bildas genom att det organiska materialet bryts ner (Bjoérklund,
Holmgren & Johansson 2008).

Allt kaffe som serveras pa Scandics hotell & bade KRAV och Réttvisemarkta. Med 70 hotell
som serverar kaffe till frukost och lunch, vid alla konferenser och i personalrummen sa blir
det enorma mangder kaffe (Fermskog 2010-11-18). Réattvisemarkt (Fairtrade) & en markning
som garanterar att manskliga rattigheter uppréatthalls under produktionen som framst galler
varor fran Afrika, Asien, Syd- och Mellanamerika. Nagra av de punkter som uppfylls for
rattvisemarkta produkter ar att arbetarna och odlarna ska fa battre betalt for sitt arbete,

barnarbete motverkas och ekologisk odling uppmuntras (SOU 2005).

Brofastet Hotell och Konferens far inte servera rodmarkt fisk efter beslut i ledningen
(Hildingsson 2010-11-12). For nagra ar sedan plockade Hotell Scandic bort jatterakorna fran
menyn, en produkt som egentligen inte var sa viktig for Scandic. Réakorna plockades bort pa
grund av att produktionen bidrar till skovling av mangroveskogarna, som minskar effekten av
tsunamis (Fermskog 2010-11-18). Bjorklund, Holmgren och Johansson (2008) beréattar att

méanniskan endast tar 1 % av sin mat fran havet, men dnda ar manga fiskebestand utfiskade.

Kok 11 tanker langsiktigt nar det kommer till inkdp av nya maskiner till koket. Det ska vara
energisnala maskiner, aven om de &r dyrare i inkop sa blir de billigare i langden och sa &r de
bra for miljon. Aven vid tillagningen av maten tanker Kok 11 pd att minska energiatgangen. |
storsta mojliga utstrackning planeras det for att steka och koka upp maten den dagen det ska
serveras. Ibland &r det dock praktiskt omajligt att steka 300 pannbiffar. Da steks de dagen
innan for att sedan kylas ner och varmas igen da de ska serveras. Ett arbetssatt som drar

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



vad som ska atas. Genom att gor mycket nar ugnen anda ar varm, inte frysa den mat som ska
anvandas dagen efter, ta upp maten ur frysen tidigare och lat den tina i kylen (Bjorklund,
Holmgren & Johansson 2008).

Hotell Scandic Kalmar Vast har investerat i pumpar sa att de kan kolsyra sitt eget vatten och
inte  langre behdver kopa in mineralvatten, vilket minskar transporterna och
arbetsbelastningen for personalen som inte langre behdver slépa pa tunga backar (Fermskog
2010-11-18). Kok 11 ar miljodiplomerat vilket innebdr en genomgang for att se 6ver vad
verksamheten kan forbattra. En av de storsta klimatpaverkningarna kan komma fran valet av
maten som serveras (Davidsson 2010-11-19). Hotell Scandic ar en Svanenmarkt hotellkedja
och har som filosofi att efterlamna ett sa litet avtryck som majligt (Fermskog 2010-11-18).

Davidsson (2010-11-19) anser att Kok 11 har ett bra system for att ta hand om det som till
vardags kallas rester. Det brukar inte bli sa mycket mat over eftersom koket har lart sig
planera, men det som dnda blir 6ver anvands i andra rétter. Kottet anvands i klassiska ratter
som pytt i panna. Fisken hamnar i fisksoppa och fiskwallenbergare. For att en restaurang ska
ga runt rent ekonomiskt géller det att ta till vara pa allt samtidigt ar kvalitén vasentlig. For att
minska svinnet ytterligare har Kok 11 funderat pa att lagga om salladsbuffén. Nu tar gasterna
salladen forst innan de far maten. Genom att dndra pa det sa gasterna far maten forst och
darefter gar till salladsbordet, hoppas Davidsson pa att kunna minska andelen av dem som
plockar mer fran salladsbordet an de ater upp. Nastan 30 % av maten vi koper, slangs i

soporna trots att den gar att dta (Bjorklund, Holmgren & Johansson 2008).

8.1. Framtiden for Klimatsmartare Mat
Kok 11 arbetar kontinuerligt med att forbattra sin verksamhet, bland annat genom att ta fram

ett ekologiskt paket sa att gasterna kan ha en helt ekologiskt, kanske till och med KRAV-

markt dag. | planeringen ingar aven att ta fram en buffé som ar helt ekologisk.

Hildingsson (2010-11-12) tror att KRAV och ekologiskt kommer att finnas kvar men att de
nog har natt toppen nasta ar och att det istallet kommer att bli en okad efterfragan pa narodlat
med en Okad kontakt med gardarna. Fermskog (2010-11-18) tror pa en utveckling dar
restaurangerna blir diplomerade eller far en markning som visar vad restaurangen star och
arbetar for. Det blir enklare for gasterna an att mérka varje enskild ratt. Davidsson (2010-11-
19) ser en 6kning av Klimatsmart Mat i framtiden. Ju mer gasterna lar sig ata de har

produkterna, och ju mer restaurangerna lar sig att lara géasterna, ju mer kommer det att 6ka. En



okad efterfragan hoppas Davidsson kommer att leda till att jordbrukarna i Smaland bérjar odla
de gamla klassiska grodorna som nu ndstan har forsvunnit. Det skulle leda till ett billigare
inképspris och ett storre urval. Davidsson papekar vikten av att halla debatten om klimatet
uppe sa att allt inte faller tillbaka i de gamla hjulsparen igen. Dock ar Davidsson tveksam till
om alla de olika begreppen som ekologiskt, KRAV och Né&rproducerat kommer att finnas
kvar. Istéllet efterfragar Davidsson att det raknas fram vilket som ar viktigast sa att det blir
lattare for kunden att valja ratt. Samtidigt anser Davidsson att det har med Klimatsmart Mat &r
en viktig fraga som &r har for att stanna.

8.2. Sammanfattning av tre KRAV-certifierade restaurangers miljoarbete
utover Vegetarisk-, Ekologisk-, Lokalt- och Sisongsanpassad Mat
Restaurangerna arbetar pa flera olika satt for att minska sin miljébelastning. Att tanka
langsiktigt nar det kommer till inkdp av nya maskiner kan minska den totala
energianvandningen som gor att det blir billigare i langden. Att investera i en kolsyrepump
minskar den fysiska arbetsbelastningen pa personalen samtidigt som restaurangen bidrar till
minskade transporter. Ett annat viktigt omrade att arbeta med &r att minska den mangden mat

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



9. Diskussion

Syftet med den har uppsatsen har varit att titta narmare pa hur turismindustrin kan
anvandas som ett verktyg i minskningen av vaxthusgaser. | fokus var att undersoka hur

restauranger kan underlatta for gasterna att valja Klimatsmartare Mat.

At mer vegetariskt, valj ekologiska produkter, folj sasongernas variationer och kop lokala
produkter ar de punkterna som aterkommer i olika rekommendationer for Klimatsmartare
Mat. Det ligger mycket i de raden, mindre bekampningsmedel, 6kad biologisk mangfald och
kortare transporter &r utan tvekan bra for naturen och klimatet. Dock finns det méngder av
variabler som gor det svart att veta om det ar battre att képa en produkt som kan betraktas
som lokal, eller om det ar battre att kdpa det ekologiska alternativet. For varifran kommer
ravarorna eller insatsvarorna till den lokala produkten? Och vad inkluderas egentligen i de

olika miljomarkningarna, vilken ar b&st?

Det framsta problemet med Vegetarisk Mat &r att veta vad som dr vegetariskt for personen i
fraga. En del vegetarianer ater fisk och ibland kyckling. Dock &r begreppet sa pass tydligt att
det inte utgor nagot storre problem, inte i jamforelse med problematiken med att definiera
Lokal Mat. I det har arbetet framgar det att &ven om Ekologisk, Sasongsbetonad och Lokal
Mat kan innebéra positiv miljopaverkan, sa ar det tydligaste sattet for restaurangerna att
hjalpa gasterna ata Klimatsmartare Mat, att i storre utstrackning fa dem att vélja vegetariska
alternativ. Naturskyddsforeningens undersokning visar att en enkel atgard som att lyfta fram
de vegetariska ratterna battre pa menyn har en stor genomslagskraft. Att skriva om menyerna

ar nagonting som alla restauranger kan gora.

Restaurangerna i min undersokning visar pa en drivande envishet att formedla det de tror pa,
exemplet med det KRAV-mérkta kaffet som gésterna forst undvek. Viljan att lara ut och
presentera nya smaker, exemplet med matvetet som erséatter riset och géasten som av misstag at
vegetariska biffar. Det ar tydliga exempel pa att restaurangerna i manga fall varit den drivande
parten. Samtidigt ar turisterna avgoérande, utan konsumenternas efterfragan hade det inte
funnits samma utbud pd marknaden. Om turisterna inte tycker om vad restaurangen erbjuder
gar de bara till nasta restaurang istallet. Darfor ar det en fin balansgang for restaurangerna att

hjalpa sina gaster valja Klimatsmartare Mat.



Som tidigare namnts anser Boniface att semestern ger ett tillfalle att upptacka och fa ny
kunskap om mat. Bell och Valentine (1997) skriver om en Kinesisk restaurang i Santa Monica
som blandar traditionella ratter med ovantade smaker och uppmanar gésterna att i hemmet
efterlikna eller géra parodier pa masterverken genom att anvanda sig av boken som kocken pa
restaurangen har skrivit. Restaurangerna har stora mojligheter att 6ppna nya vérldar av
smakupplevelser, om den majligheten anvands pa rétt satt gar det samtidigt att gora en stor
insatts i klimatarbetet.

Det finns behov av vidare forskning pd manga omraden inom hur turismindustrin kan
anvandas som ett verktyg i klimatarbetet. Jag skulle vilja uppmuntra till vidare
undersokningar inom hur vegetariska ratter kan presenteras for turisterna. Vilket utbud av
vegetariska alternativ finns det pa restaurangerna och i vilken utstrackning utbildas kockarna i
att laga Vegetarisk Mat.
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Bilagor
Bilaga 1

Intervju fragor

Kan du berétta lite om dig sjalv och dina arbetsuppgifter?

Hur arbetar ni for att fa gasterna att vélja klimatsmartare mat?
-ekologiskt

-vegetariskt

-efter sdsong

-lokal producerat

Vilken betydelse har olika markningar som bl.a. KRAV pa maten, for géasterna?
Framhé&ver ni att ni &r KRAV certifierade i marknadsforingen?

Har ni hort talas om Grona Gaffeln? Vad anser ni? Varfor ar ni (inte) med i projektet?
-lyfter fram vegetariska ratter

Nagon typ av lank/info mellan producenten och konsumenten?

Anvander ni mindre populéra delar av djuret, tex framdelen av kon som ofta exporteras ut ur
Sverige?

Vad &r det som avgor vad som ska finnas pa menyn?
Ser ni nagon mojlighet att infora en CO, markning av maten pa menyn? Max som forebild?

Vad ser ni for mojligheter for utveckling av Klimatsmart Mat inom restaurangbranschen?
Finns det nagon efterfragan?

Kok 11- Har ni sett att gasternas matval har andrats sedan projektet Gréna Gaffeln?

Scandic- varfor valde ni att inte endast ta bort jatterakorna fran menyn utan aven informera
om varfor ni gjorde det?



Bilaga 2
Intervjufragor ang. Grona Gaffeln

Hur gick urvalet av restauranger till? Kontaktade ni dem eller de som var intresserade fick
hora av sig till er?

Hur har intresset varit for projektet?

Har ni gjort nagon uppféljning for att se hur gasternas matval har dndrats?
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