FORETAG

Klimatl6fte 15. Vi ska minska var klimatpaverkan fran
livsmedel pa méten och event

Vad innebar |6ftet?

Lofte 15 vander sig till foretag som aktivt vill minska klimatpaverkan fran maltider infor, samt under
sina moten och event. Loftet innebar for foretaget att:

- Minst 75% av ravarorna i de serverade maltiderna ska vara vaxtbaserade alternativt att maltidens
klimatpaverkan ska vara maximalt 0,5 kg CO2e per serverad maltid.

- Vid servering av livsmedel fran djurriket valjes kott, mejeri och dgg fran svenska gardar och sjomat
som har gront eller gult ljus enligt WWF Fiskguiden.

- Det finns rutiner for att overblivna livsmedel ska komma till nytta efter avslutade moéten och event.

Varfor ar l6ftet viktigt?

Maten star for en fjardedel av klimatutslappen som svenskar orsakar. Under event och méten finns
en mojlighet att paverka, testa nytt och gora det latt att vdlja klimatsmart mat och dryck, oavsett om
det ror sig om en konferens eller en arenakonsert. En klimatanpassad strategi ar dven positivt for
foretagets ekonomi, varumarke och trovardighet. Den framsta forbattringspotentialen finns i valet av
leverantérer och hur de arbetar med klimatfragan.

Att minska klimatavtrycket— vilka atgarder ger storst effekt?

o Infér klimatmal for maltider som serveras vid méten och event. Vilj och samarbeta med
maltidsleverantérer som har ett aktivt klimatarbete och kan leverera klimatsmarta maltider.
For event ska klimatavtrycket maximalt vara 0,5 kg CO2 per serverad maltid och/eller minst
75% av ravarorna i de serverade maltiderna ska vara vaxtbaserade alternativ. Ha en aktiv
dialog med dina maltidsleverantorer om hur de och ni kan arbeta for att minska
klimatavtrycket fran maten pa eventet.

e Klimatmedvetna ravaruval. Den storsta forbattringspotentialen for att minska
klimatpaverkan finns valet av ravaror for att komponera motet eller eventets maltid. Valj
klimatsmarta kallor till kolhydrater, fetter och proteiner! Vid val av kolhydratskalla har
exempelvis potatis och svenska spannmal ett lagre klimatavtryck &n ris. Sdsongsbaserade och
narproducerade ravaror, exempelvis frukt och gront eller spannmal, minskar klimatpaverkan
fran transporter och vaxthusodling under den kallare arstiden. Hur ni berdttar om maten pa
er meny kan ocksa gora stor klimatnytta. Satt de klimatsmarta alternativen forst och locka
matgasten till att testa dem. En annan viktig aspekt dr att den som ansvarar for bestallningar
av mat och dryck till event inom foretaget, kan gora detta utifran ett klimatmotiverat synsatt.
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e Vilj mat fran djurriket med omsorg. Mat fran djurriket har ofta hogre klimatavtryck. Vid
planering samt bestallning av maltider ar det viktigt att tdnka igenom portionsmangden och
gbra medvetna ravaruval. Valj hallbarhetsmarkt sjomat och ravaror fran svenska gardar, da
det ofta innebar mervarden for miljon!

o Infor rutiner for att minska matsvinnet och valj i forsta hand leverantérer med eget
matsvinnsarbete. Det béasta sattet att minska matsvinnet ar att inte skapa det fran borjan.
Formedla 6nskemal och stall krav pa att leverantorer ska ha egna rutiner for att minska
matsvinnet. Planera maten efter antalet anmalda deltagare eller forvantade besokare och 1at
kocken eller leverantéren ta del av andrade kunddnskemal eller avbokningar i god tid. Se till
att overblivna livsmedel kommer till nytta efter avslutade event och méten. Kroka arm med
en ideell organisation som tar emot 6verskott eller anvand digitala I6sningar pa marknaden
for att sdlja vidare 6verskottsmat till ett rabatterat pris.

Vill ni anta l6ftet?

Detta ar ett introducerande stédmaterial for féretag som vill anta och uppfylla klimatl6fte nummer
15. Antas I6ftet finns mer omfattande stoédmaterial att tillgd, bland annat vid utbildningstillfallen
samt i Restaurangens klimatskafferi - Klimat 2030

For mer generella fragor om klimatléftenas genomférande hanvisas till Klimatloftet Foretags
projektledare:

Camilla Kinnear, Vastsvenska handelskammaren

Det finns olika verktyg for att berdkna maltiders klimatpaverkan. For mer information om det eller
specifika fragor kopplat till I16fte 15 kontakta:

Emelie Dybeck, RISE 010 516 68 91, emelie.dybeck@ri.se
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