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SMAK FOR KLIMAT

Klimatomstallning
genom maten

Den har handboken &r till fér er som driver
eller arbetar i restaurangverksamhet,
personalmatsal eller konferens. Har kan ni ta
del av kunskap for att vaxla wupp
omstallningen i praktiken med fokus pa
maten.

Dagens konsumtion och produktion av mat
paverkar klimatet, utarmar jordens resurser
och bidrar till ett orattvist livsmedelssystem.
Ni kan inspirera kollegor, personal och era
matgaster till att géra mer hallbara och
klimatsmarta val, en maltid at gangen!

Genom att arbeta mot tydliga klimatmal, kan
ni goéra stora forflyttningar framat med
relativt sma och enkla medel. Det behdver
inte vara krangligt eller revolutionart.

Satt grona maltider hégst pa menyn, valj
ravaror med extra omsorg och se till att
maten inte hamnar i soptunnan. Enkla steg
som gynnar bade klimatet, er ekonomi och
vardegrund.

Ar ni redo att borja er omstéllningsresa?



SMAK FOR KLIMAT ®

Klimatmotiverat
ledarskap, hur da?

Stegen mot omstallning i en verksamhet
bygger pa ett aktivt stallningstagande och
framatblickande ledarskap. Foérandringarna
bor borja inombords, i ett utmanande av egna
tankemoénster och arbetssatt hos bade
verksamhetsledare och medarbetare.

Men det kravs utbildning och kollektiv
forstaelse for vilka ekonomiska, ekologiska och
sociala vinster ett mer resurseffektivt och
hallbart arbetssatt kring maten innebar i en
verksamhet. Har ar det framst ledarskapets
ansvar att utforma hallbara mal, engagera
personalen och genomféra férandringar som
fungerar hos er.

Ett forsta steg ar att identifiera och utmana
invanda beteenden i val av leverantérer, era
inkdp av livsmedel, matlagningen och utbudet
av mat och dryck som erbjuds i er verksamhet.
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Val av ravaror
spelar stor roll

Vilka ravaror boér vi egentligen ata mer av,
vilka ska vi ata mer sallan och varfor spelar
det roll?

Om fler bestaller in eller tillagar mat med
klimatsmarta kolhydrater, fetter och proteiner
blir det win-win for klimatet, miljén och oftast
aven for planboken! Potatis och svenska
spannmal har exempelvis ett lagre
klimatavtryck an ris. Grova gronsaker som
rotfrukter, kal och 6k ar klimatsmarta ravaror
perfekta som en bas i manga matratter. En
storre andel gront pa tallriken ar en viktig
omstallning ocksa for var halsa.

Forandrade ravaruval, recept och inkép av
fardiga maltider kan krava ny kunskap och
forstaelse for varfor forandringar infors. Hitta
arbetssatt for att engagera maltidspersonalen
att bli ambassadérer fér mer klimatsmarta
maltider.
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Tips till kocken som forandringsagent

Oka andelen mat fran véxtriket

Nagot som ar avgorande for att minska matens klimatpaverkan ar att 6ka
andelen vaxtbaserade ravaror! Det ar daremot inte svart eller vitt, allt
behover inte vara vaxtbaserat, men genom att lata de gréna ravarorna
spela huvudrollen pa tallriken kan stora klimatkliv tas.

Erbjud mer mat i sasong harifran!
Sasongsbaserade och narproducerade ravaror, exempelvis frukt och
gront eller spannmal, minskar klimatpaverkan fran transporter och
vaxthusodling under den kallare arstiden. Lat oss langta efter nar
ravarorna kommer i sasong igen.

Valj mat fran djurriket med omsorg

Mat fran djurriket har ofta hégre klimatavtryck, sa vid inkdp ar det viktigt
att tanka igenom portionsmangden och géra medvetna ravaruval. Val]
livsmedel fran svenska gardar och miljomarkta animaliska livsmedel, da
det ofta innebar mervarden fér miljén!

Vaga andra recept och testa “50/50”

Testa att andra i era recept och blanda ner baljvaxter i kdttfarsen eller lat
gronsaker, gryn och fron ta storre plats pa tallriken. Idag finns det manga
svenskodlade baljvaxter som fungerar utmarkt i farsratter, i en kramig roéra,
sallader och i grytor. Lat er inspireras av foregangare inom kockbranschen
som idag ersatter delar av kéttet med gryn, bénor eller linser!




Vack nyfikenhet och

utmana genom menyn

Behover kottratten alltid sta forst? Vad hander
om det vegetariska ar férsta menyvalet med ett
mojligt tillval av animaliskt protein? Kan ni
beskriva matratten utifran dess smaker och
olika ingredienser, och hur blir det om ni helt
undviker ordet vegetariskt? Maltidsvalen
behdver naturligtvis inte kategoriseras som
kott, fisk eller vegetariskt pa menyn.

Kanske ar det inte klimatargumentet som
behdver kommuniceras starkast utan snarare
att ni forséker vacka nyfikenhet genom
maltidsupplevelsen, lokala ravaror, svinnsmart
matlagning eller anvandandet av
halsoframjande ingredienser pa ett nytt och
lekfullt satt.

Det viktigaste ar att fler blir nyfikna att ata pa
ett mer klimatsmart satt. Testa och undersok,
hur reagerar personal och gaster? Genom att
stegvis fylla maltiderna med klimatsmarta
ravaror, garna lokalproducerade och i sasong,
kan du 6ka matgastens medvetenhet och locka
till klimatsmarta val.

Lat det  klimatsmarta  locka  genom
namngivning, placering i meny och ordningen i
serveringen.
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Minska matsvinnet

En tredjedel av all mat som produceras ats
aldrig upp och cirka 8-10 % av de globala
vaxthusgasutslappen uppstar fran 9
matsvinnet. Samtidigt ar hunger och ojamlik

tillgang till mat ett faktum foér manga
manniskor i varlden.

Mat som har producerats och tillagats men
som i onddan slangs innebar ett stort sloseri
med resurser, arbetstid och pengar.
Dessutom sker det storsta klimatavtrycket
under produktionen av var mat. Darfér ar det
basta och mest effektiva sattet att minska
matsvinnet att inte skapa det fran borjan!

Att borja mata och reflektera ar viktigt for att
synliggbra matsvinnet i er verksamhet, men
det behoévs aven fdorankras kunskap bland
personal, inkbépare och kockar fér att effektivt
forebygga uppkomsten av matsvinn bade i
kok, servering och pa matgastens tallrik.

Det enklaste sattet att komma igang ar att
kika pa vad som faktiskt hamnar i
soptunnorna och diskutera varfér, samt hur
ni kan géra annorlunda for att minska det.
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Nagra rad fér ert matsvinnsarbete

Utbildning av personal

Satt mal, utbilda och engagera er personal i matsvinnsarbetet. Ge dem
forutsattningar att kunna atgarda for att na utsatta mal. Se 6ver och skapa
nya rutiner som fungerar i er verksamhet, lyft fram besparingarna det leder
till.

Matning, uppfoljning och aterkoppling

Det ar viktigt att ni mater och synliggdr ert matsvinn. Bérja med enkla
matningar och utvardera hur, var och varfor det har uppstatt. Agera utifran
er nyfunna svinnkunskap!

Inkodp

Valj leverantdrer som har egna matsvinnsataganden! Det kan handla om att
efterfraga och képa in livsmedel med kort datum och att képa in ravaror och
ingredienser som tal att lagras lange.

Férvaring

Ratt temperatur och férvaring ar en forutsattning for att livsmedlen ska
halla sig! Gor forvaringen lattoverskadlig sa att inga livsmedel gléms bort
och férlang matens hallbart genom att forvara den i frysen.

Tillagning
Bestall eller tillaga ratt antal portioner och mangder. Anvand hela ravaran
och var kreativa med rester. Utforma en flexibel meny utifran innehallet i
era lager.

Servering

Tank igenom storleken pa portionsstorlekar, tallrikar och serveringskarl.
Kanske kan ni erbjuda prissattning efter maltidens vikt? Involvera gasterna,
erbjud provsmakning om nagot ar nytt, eller infér ett system med en snabb-
ké om de vill hamta mer mat.

Donera eller sélj 6verskottsmat
Donera mat som riskeras att slangas till ideella aktérer eller erbjud den till
ett rabatterat pris. Det finns alltid alternativ till soptunnan!
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Fa koll pa matens
klimatpaverkan

Att rakna och félja upp klimatavtrycket fran maten ar viktigt for fa koll
pa vad som ar stort och litet ur klimatsynpunkt och darmed kunna valja
vilka atgarder ni behdver géra for att minska dess klimatpaverkan. Detta
kan goras per serverad maltid eller genom att studera nyckeltal sasom
klimatpaverkan fran inkopta livsmedel.

Klimatberakning ar ocksa ett viktigt verktyg for kocken i utvecklingen av
recept, da det hjalper att prioritera férandringar i ratt riktning,
exempelvis genom att valja klimatsmarta ravaror.

Att kommunicera klimatavtrycket pa maltiderna till kunder ar ett
effektivt satt att inspirera och wunderlatta fér dem att valja
klimatanpassade ratter. Om dessa inte valjs ar det viktigt att reflektera
over varfor, och kanske testa att gora nagot annorlunda. Ni kan satta
upp utmanande mal for att minska miljépaverkan och involvera bade
medarbetare och gaster i arbetet.
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Nudga mot
klimatsmarta val

”Nudging” ar en beteendefdérandringsmetod
som innebar att ge manniskor en liten knuff i
ratt riktning genom att goéra det enkelt for
dem att valja det klimatsmarta alternativet i
stallet fér det mindre klimatsmarta.

Ett exempel pa hur detta kan anvandas ar att
placera de mest klimatsmarta ratterna i
borjan av serveringen, vilket gor det lattare
att valja gront och klimatsmart pa tallriken.

Att synliggora klimatsmarta maltider i menyn
kan ocksa goéra det till “det enkla
alternativet” nar din kund ska fatta ett
beslut. Maltidens klimatavtryck kan aven
kommuniceras pa menyer eller visualiseras
pa enkla satt, exempelvis genom en
klimatskala.
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Beratta om ert
klimatarbete

| framtiden ar alla framgangsrika och
lonsamma verksamheter hallbara! Genom att
ta ansvar, beratta och bygga in
hallbarhetsarbetet i er  verksamhets
vardegrund, sar ni fron hos andra i branschen
som vill paborja eller forstarka sitt
omstallningsarbete genom maten.

Med tydlig och tillganglig information om era
klimatanpassade maltider kan ni inspirera och
underlatta matgasternas val. Genom att gora
det klimatsmarta alternativet gott, intressant
och attraktivt kan ni locka till klimatsmarta
val.

Ert klimatarbete kan med férdel lyftas och
kommuniceras med enkla  skyltar i
restaurangen eller serveringen, pa
bordsryttare under konferensen eller varfor
inte via en QR-kod som hanvisar till mer
information fér att o©oka dina gasters
medvetenhet.
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Checklista for att
komma igang
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Valj leverantérer med ett aktivt klimatarbete som kan erbjuda
klimatsmarta fardiglagade maltider eller ingredienser, garna med ravaror
som &r lokalproducerade och i sdsong.

Skapa matratter och ett utbud som erbjuder mat med lokala matgryn,
baljvaxter, rotfrukter, gronsaker och frén. Testa att byta ut kéttet mot
minst halften vaxtbaserade ingredienser i recept.

Valj ravaror omsorgsfullt fran djurriket, garna ekologiskt och fran svenska
gardar samt fran hallbara fiske- och skaldjursbestand.

Infér klimatmal for era maltider, klimatanpassa menyer och kommunicera
matens klimatpaverkan. Se till att personalen har den kunskap som de
behdver.

Se Over ert utbud och portionsstorlekar. Lar kanna era maltidsgasters
6nskemal! Erbjud en begransad och klimatsmart men lockande meny som
ar popular och gar at.

Tillagas mat i er verksamhet? Minska antalet ingredienser i recepten och
planera maltider utifran det som finns att tillga i kylar, frysar och lager.
Bestall produkter med korta datum och bygg er meny utifran dem, vaga
vara kreativa med det ni har och minska samtidigt matsvinnet!

Se till att ratt temperaturer bibehalls i kylar (+2 - +6 °C) och frysar (-18°C -
-22°C). Varmehall inte mat i onddan, kyl istéallet ned den och anvand
resterna vid tillagning av nya ratter.

Mat och analysera regelbundet det matsvinn som uppstar. Dra lardomar
av det, gor nédvandiga férandringar och utbilda din personal i satt att
forhindra det.

Beratta om ert klimatarbete! Gor det klimatsmarta valet attraktivt, gott
och satt det framst pa menyn. Puffa matgasterna i ratt riktning!
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Fler tips och rad
finns i vart
klimatskafferi!

klimat2030.se/restaurangens-klimatskafferi/
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