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1 Sammanfattning

Restaurangverksamhet paverkar miljon genom de olika funktionerna. Maten som
serveras i restaurangen kan ha en stor betydelse for miljon. 1 kdket forbrukar de
olika funktionerna (matlagning, disk och kylférvaring) energi och vatten. Disk och
stadning medfor en miljopaverkan, liksom de bruksvaror restaurangen anvander.
| restaurangen uppkommer avfall, dar speciellt den organiska fraktionen kan vara
betydande. Transporter av varor till och fran restaurangen medfor ocksa en
miljobelastning.

Nordisk miljdmarkning har nu utvecklat kriterier for restauranger och storkok.
Produktgruppen ar utvald pa basen av dnskemal fran branschen och intresset for
projektet har varit stort i flera nordiska lander. | kriterieutvecklingen har aktivt
deltagit ett antal pilotrestauranger.

Miljokraven for restauranger ar stallda sa att de fokuserar pa de mest
miljobelastande funktionerna. Stranga obligatoriska krav stalls p& verksamheten
och med hjalp av poangkrav kan restaurangen sjalv valja ytterligare omraden dar
miljopaverkan kan minskas. P4 detta satt ar kraven anpassade till olika typer av
restauranger.

En Svanmarkt restaurang maste servera ekologiska livsmedel. Andelen ekologiskt
varierar sd att gransen ar hogre i Sverige och Danmark &n i de 6vriga nordiska
landerna, dar tillgdngen pa ekologiskt ar mindre. Restaurangen kan fa poang om
den anvéander lokala och regionala livsmedel, erbjuder vegetariska ratter eller
rattvisemarkta produkter. Vissa matvaror i restaurangen ar helt férbjudna (GMO
och jatterdkor) och restaurangen ska alltid kanna till huvudingrediensernas
ursprung.

Stranga miljokrav ar stallda pa de kemikalier och bruksvaror som restaurangen
anvander for disk och stadning. Anvandningen av engangsartiklar ar forbjudna i
en Svanmarkt restaurang. | speciella fall (vid catering-, take away- eller
snabbmatsservering) ar dock engangsartiklar i vissa fall tillatna, men da stalls
stranga krav pa ingdende material och det ska finnas en plan for att minska
forbruket av engdngsmaterial.

For att fA Svanmarket ska restaurangen félja upp sin energiférbrukning och utféra
ett antal energi- och vattenbesparande atgarder. For att minska vaxthuseffekten
premieras fornybar energi och kylmedel som kan forstéra ozonskiktet ar
forbjudna. Restaurangen ska sortera sitt avfall och cateringverksamheter ska
gora en transportéversyn. Podng kan samlas for olika avfallsminimerande
atgarder och miljoanpassade transporter.

For att styra restaurangens miljoarbete ska restaurangen ha ett fungerande
miljoledningssystem. Miljoledningsdelen i kriterierna ar uppbyggda sa att de
stodjer restaurangens miljoarbete. Vissa krav i miljéledningen ar obligatoriska
och darmed ska ansvarspersoner vara utsedda for nyckelfunktionerna.
Kemikaliehanteringen ska vara kontrollerad och personalen utbildad. Vissa
miljoledningskrav ar poanggivande, s& att restaurangen sjalv valja vilka
miljoforbattrande atgarder som gors, for att sakra en standig forbattring av
miljoarbetet.
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2 Basfakta om kriterierna

| detta kapitel &r samlat bakgrunden till varfor Nordisk Miljdmarkning har
utvecklat kriterier for restauranger.

Produkter som kan markas

Alla typer av restauranger kan Svanmarkas. Till restauranger raknas alla
verksamheter som serverar lagade ratter for att atas i restaurangen. Hit hor
restauranger, storhushall, lunchmatsalar, gatukok, kaféer, storkok i skolor, p&
sjukhus och liknande. Catering och take away- restauranger kan ocksa
Svanmaérkas. Restaurangens huvudfunktion ska vara att laga och servera mat.
Det har betyder att t.ex. en disk i en butik dar man kan képa uppvarmda
lunchportioner och sallader inte kan Svanmarkas enligt restaurangkriteriet, da
huvudfunktionen dar ar annan verksamhet.

Kraven ar anpassade sa att bade stora och sma restauranger kan uppna
Svanlicens.

Motiv for Svanmarkning

En forstudie har utforts om Svanmarkning av restauranger. Forstudien som blev
fardig i september 2004 ledde till beslut om kriterieutveckling. Initiativet till
forstudien har kommit via intresseanmalningar fran ett antal restauranger framst
i Sverige, som Onskade profilera sin restaurang med en Svanmaéarkning.

Restauranger har tidigare behandlats i Nordisk miljomarknings omradesstudie om
tjanster (Miljomaéarkning av tjanster - Moéjligheter och hinder, 99-05-30) samt
delvis genom Miljomarkning av hotell (dar restaurangverksamheten &r en del av
kriterierna).

Restauranger belastar miljon pa flera omraden. Miljovinster kan géras genom att
styra t.ex. energi- och vattenforbrukning, avfallshantering eller inkdp av varor.
Erfarenheter med miljomarkning av hotell visar att det finns variationer hur
restaurangverksamheten bedrivs med avseende pa att minska miljobelastningen,
darmed finns aven potential for forbattringar.

Restauranger ger upphov till stor miljopaverkan, som kan minskas genom miljo-
maéarkning. Forstudien konkluderade med att det ar mojligt att skapa dynamiska
miljokrav som tar hansyn till variationer mellan sma och stora restauranger eller
restauranger med olika typ av kundkrets genom att kombinera obligatoriska krav
med poangkrav och krav till miljoéledning.

| forstudiearbetet visade svaren fran djupintervjuer med olika typer av
restauranger att det finns ett genuint intresse att profilera ”sin” restaurang med
Svanmaérkning framfor allt i Finland och Sverige. Flera av de intervjuade
restaurangerna visade ocksa intresse att delta vid kriterieutvecklingen.



Nordisk Miljomarkning 3
Bakgrund till miljoméarkning av restauranger
Remissférslag 22 juni.2006

Den nordiska marknaden

Det finns ett stort antal restauranger i alla nordiska lander, se tabell 1.
Restauranger ar typiskt sma foretag. De allra flesta restaurangerna har under 10
anstallda, och det ar bara ndgon enstaka procent som har éver 50 anstallda. Det
storsta antalet portioner tillverkas i skolkok. Nagon nordisk statistik med det
totala antalet restauranger och storkok har inte hittats. | tabell 1 nedan finns
statistik for vissa typer av restauranger.

Tabell 1. Restauranger i Norden

Under 10 Under 20 Under 50 Restauranger
anstallda anstallda anstallda totalt
Danmark 10 703
Finland 2005 13 101*
Island 2004 674**
Norge 2003 5 032 (77 %) 1439 (98 %) | 6 544 ***
Sverige 2005 18 324 (92 %) | 19 274 (97 %) 19 838 ****

* Finland: inkluderar restauranger, caféer, hotell

** |Island: matserveringsforetag 560 st, hotellrestauranger 16 st, kantiner 67 st,
inkluderar ej kro/pub

*** Norge: inkluderar ej kantiner och catering (1008 st &r 2004) samt hotellrestauranger
**** Sverige: inkluderar restauranger, caféer, vardshus och fastfood

Kallor: Horesta, NHO Reiseliv/Statistisk Sentralbyra, SCB Sverige, SHR, Hagstofa
Islands

Det finns ingen enhetlig kategorisering av den nordiska marknaden.
Restaurangfoéretagens struktur utgors av manga olika typer av verksamheter
sdsom; Lunch-/kvartersrestaurang, hotellrestaurang, hamburgerrestaurang,
personal-/féretagsrestaurang, gourmetrestaurang, gatukok, café/konditori,
pizzeria/pizzabutik, dans-/ndjesrestaurang, nationalitetsrestaurang,
pub/drinkbar, vagrestaurang och restaurang i varuhus/képcentrum.

For att fa reda pa branschens intresse utfordes i forstudien for restauranger ett
antal intervjuer i de Nordiska landerna (7 i Danmark, 5 i Finland, 5 i Norge och 6
i Sverige). Intervjuobjekten varierade med olika typer av restauranger sasom
enskilda restauranger, restauranger som ingar i en kedja, mellanklassrestau-
ranger, gourmetrestauranger, restauranger med utpréaglad miljoéprofil,
lunch/kvartersrestauranger utanfor huvudstadsomradet samt branschférbund.
Restauranger med enklare servering intervjuades inte.

Intervjusvaren visade att Svanen hade en bra image och alla intervjuade tyckte
att Svanens arbete med miljofragor ar viktigt. De flesta tyckte ocksa att
restauranger kan paverka sin miljo pa nagot satt och att restauranger borde
delta mera aktivt i miljofragor och informera kunder vad man har gjort pa
omradet. De intervjuade betonade att kvalitet, pris, tillganglighet och service ar
det viktigaste i valet av restaurang och att restaurangens miljoarbete kan
betraktas som ett mervarde.
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Flera av de tillfragade var villiga att vara delaktiga vid kriterieutveckling och att
vara pilot och testa kriterierna. De flesta restaurangerna kunde tanka sig att
vara svanmarkta om:

- kunderna (klart) uppskattar svanen, svanen lockar kunderna till restaurangen

- svanlicensen ger ekonomisk vinst (genom besparing av kostnader)
- svanen okar restaurangens publicitet

- svanen éar ett bra miljokommuniceringsredskap

- kriterierna ar konkreta

- svanlicensen inte kostar for mycket

Forstudien gav tillhanda féljande faktorer som kan paverka restaurangernas
intresse av miljoprofilering och Svanmarkning:

- Energiférbrukning: restauranger kan ha svarigheter att paverka ventilation
eller uppvarmning, ett matningssystem ar svart att installera i gamla
fastigheter

- Transporter: restauranger kan paverka transporter valdigt litet, tvartom ar
det leverantorer som markbart paverkar restaurangers inkop, service etc.

- Stor variation mellan restauranger: kriterierna maste vara mycket flexibla.

- Ekonomisk vinst: Det finns potential om Svanen ger ekonomisk vinst. Darfor
bor man sakerstalla att miljokraven ar sddana som ger vinst ganska snabbt
for licensinnehavare (t.ex. besparingar).

Andra markningar

Inget miljomarkningssystem har utvecklat kriterier for restauranger enligt 1SO
14024-standarden. Det finns dock ett flertal andra markningar och system som

berdr restauranger. Dessa &r bl.a. Den Grone Nogle (DK), Hyvaa Suomesta (Fin),

Portaat Luomuun (Fin), Quality 1000 (Fin), Debio (N), Miljgfyrtarnet (N), KRAV
(S) samt de internationella miljoledningsystemen ISO 14000/EMAS. | forstudien
ingar en mer ingdende oversikt 6ver andra miljomarkningar och styrsystem tver
omradet.
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3 Om kriterieutvecklingen

Mal med kriterieutvecklingen

Projektets mal har varit att utarbeta kriterier for miljomarkning av restauranger.
Kriterierna ska utformas sa att det &r enkelt att soka licens.

Miljomarkningssekretariatet i Sverige ansvarade fram till arsskiftet 2005-2006 for
arbetet, varefter projektledarland byttes till Finland. Med i arbetet var fran bérjan
det svenska, finska och islandska sekretariatet, och sedan vintern 2006 ocksa det
norska sekretariatet. D& Danmark har valt att inte aktivt delta i projektet, ar
uppgifterna om den danska marknaden bristfalliga i denna bakgrund.

Projektdeltagare

Projektledare: Karin Bergbom SFS (2006) / Marie Fahlin (2005)
PGA, Finland: Hannu Mattila

PGA, Norge: Marte Halvorsen

PGA, Sverige: Lena Rogeman

PGA Island: Sigrin Guémundsdottir

Sverige / pilotarbete o marknadsforing: Maria Sundesten
Finland / pilotarbete o marknadsféring: Tanja Rajamaéaki
Norge / pilotarbete o marknadsforing: Randi Rgdseth
Danmark / endast férankring: Susanne Mgller

Som hjalp i kriterieutvecklingen har anvéants en ny metod, med en egen hemsida
for restaurangprojektet. Restaurangportalen finns pa adressen
www.ecolabel.nu/restaurant. Hemsidan finns tillganglig pa svenska, finska och
islandska vilket gor det mojligt for olika intressenter s& som restauranger,
restaurangkedjor, leverantérer, myndigheter, branschférbund samt
intresseforeningar att félja projektet. Portalen har varit mycket anvénd speciellt
av besotkare fran Finland och Sverige.

Sjalva kriterieutvecklingen har skett med hjalp av pilotrestauranger, som
utvaldes sa att de representerar olika typer av restauranger. Piloterna hittades
via miljdmérkningens hemsidor och restaurangportalen samt via
pressmeddelanden och samarbete med branschférbund och -organisationer. Flera
piloter har ocksa haft erfarenhet fran Svanmarkning av hotell, och detta har varit
orsaken for att restaurangen vilja vara med i projektet. De utvalda piloterna har
haft mojlighet att komma med synpunkter pa kriterierna och hjalpa till med
utformningen av kraven.


http://www.ecolabel.nu/restaurant
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Nedan en forteckning over de piloter som valdes att delta i projektet. Aven om
danska sekretariatet inte har deltagit i projektet, har en intresserad restaurang

féljt med arbetet.

Tabell 2. Nordiska pilotrestauranger

Pilotrestaurang Typ av restaurang Antal
anstallda
(hel+deltid)

Sverige:

Salt & Brygga, Malmé gourmetrestaurang 7 +5

Sanga Saby, Stockholm konferensrestaurang 10-15 + 10

Tomelilla Golfrestaurang, a la carterestaurang 4 + 14

MR/Gourmet, Tomelilla

Kukkolaforsen i Norrbotten matrestaurang, konferensrestaurang 4 + sasong

MAX Hamburgerrestauranger, | snabbmatskedja Ca 1900

Stockholm

Café Artist, Scandic Winn, lunchrestaurang, konferensrestaurang 20

Karlstad

Vasamuseets Restaurang AB, sjalvserveringar/Festvaningar/Museirestaurang 20

Stockholm

Grona Lunds restauranger lunchrestaurang, svensk husmanskost, 4 + sasong

/Kaskad festvaning, bistro

HORS Hogskolerestauranger universitetskedja (38 lunchrestauranger, 180

AB hdgskolerestauranger och caféer)

Bodarne Krog (& Rastpunkt

Laxd)

Finland:

Krapihovi, Tusby lunch/a la carte 13+8

Unicafe, Helsingfors universitetskedja (19 restauranger) 160+15

Kuusi Sisarta, Nadendal kommunal lunchrestaurang 4+1

Oittaa friluftscentrum, Esbo lunch/a la carte/café/catering 7+20

Hima&Sali, Helsingfors lunch/café/catering 20

Nakoala, Tammerfors kommunal lunchrestaurang 5

Kaimalan Karhulampi, Paimio catering 2+10

Wanha Autti, Autti catering 2+3

Country Club Vierumaki a la carte/café/lunch/frukost 13+15

Jagelonnica, Esbo lunchrestaurang

Takkatupa, Pihtipudas

lltalento, Hailuoto

Norge:

Nobel Catering cateringrestaurant 9+2

Kampen Bistro a la carte 10+4

Danmark:

Noma, Képenhamn
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4 Motivering av kraven

Beskrivning av restaurangverksamhetens miljopaverkan

Restauranger paverkar miljon pa olika satt. Den storsta miljopaverkan har
energiférbrukningen, som uppkommer i kdkets olika processer: tillredning av
maten, distribution, disk och kylforvaring. Forutom detta uppkommer det avfall,
vatten och kemikalier forbrukas vid disk och stadning. Maten som serveras har
betydelse genom sattet livsmedlen &ar producerade och transporterade.

Nagon sammanfattande statistik 6ver restaurangernas energi- och
vattenanvandning, koldioxidutslapp och avfallsméangder har inte funnits tillganglig
for detta projekt. Annan statistik har anvants dar den har funnits tillganglig.

Insatsfaktorer Logistik/ Emissioner/
Transporter IN: G aster Avfall
Livsmedel l
Energi
Vatten - "\ - och varmeproduktion
Inventarier \/ Avifall
Forpackningar J o
UT: Gaster
Relevans |Potential |Styrbarhet
Energiférbrukning/varme Ja Ja Delvis (restaurangen ar oftast
hyresgést)
Energiférbrukning/el Ja Ja Ja
Avfall Ja Ja Delvis (beror dock mycket pa
kommunens avfallshantering)
Inkdp ravaror & inventarier | Ja Ja Delvis (lag tillgang pa ekologiska
ravaror)
Vattenforbrukning Ja Ja Ja dock svar att mata
Kem Ja Ja Ja
Transporter Ja Ja Liten

Kalla till bild och tabell: Forstudie for Svanmérkning av Restauranger. For
forklaring av begreppen Relevans, Potential och Stybarhet, se Nordisk
Miljomarknings Miljofilosofi.

Kriteriernas struktur

Kriterierna for restauranger och storkok bestar av en kombination av
obligatoriska krav och poangkrav. De obligatoriska kraven markeras O +
nummer och ska alltid uppfyllas. Podngkraven markeras P + nummer och for
varje poangkrav som uppfylls ges en viss poadng. Poédngen raknas samman och for
att licens ska erhallas maste en viss poangsumma uppfyllas.
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Kapitel 1 Generella krav

O1 Beskrivning av restaurangen

Syftet med kravet ar att ge en allman bild dver restaurangen och dess
verksambhet.

Restaurang eller restaurangkedja. Det har betydelse for t.ex.
miljéledningskraven, men daven mdjlighet att paverka inkép, om restaurangen
ar en enskild enhet eller om den hor till en restaurangkedja.

Antal anstallda i restaurangen, antalet gaster samt antalet portioner.
Dessa uppgifter har betydelse for dokumentation av bl.a. miljéledningskraven.

Sasongsberoende. Har ska anges ifall restaurangen ar dppen enbart under
vissa perioder eller tider, t.ex. pA sommaren. Upplysningen behotvs for
dokumentation av bl.a. miljoledningskraven.

Restaurangens omsattning. Denna upplysning behdvs for dokumentation
av flera krav, speciellt i kapitlet om Mat.

Restaurangens storlek m? (kék och matsal separat). Uppgiften behévs
for att ge en bild av verksamhetens omfattning.

Var restaurangen ar belagen. Uppgiften belyser i vilken man restaurangen
kan styra dver t.ex. varuleveranser, sopsortering samt energi- och
vattensparande atgarder.

Restaurangens typ. Restaurangens miljopaverkan ar starkt kopplad till
typen av verksamhet det ar fraga om. Om t.ex. restaurangen har catering-
eller take away- verksamhet géaller vissa specialkrav.

Kapitel 2 Mat

Matens inverkan p& miljon och energiforbruket

Miljopaverkan av livsmedelsproduktionen och livsmedelskedjan ar avsevard.
Centrala miljoproblem som ar kopplade till jordbruk och produktion av mat &ar
overgodning av vatten, minskning av jordmanens bordighet och naturens
biodiversitet, utslapp av vaxthusgaser. Ocksa nya problem ar aktuella idag,
sasom introduktionen av genmodifierade organismer (GMO).

Energiforbruk utgor en mycket stor del av matens mijopaverkan. Svenska
berakningar anger en energianvandning pa ca 30 TWh och koldioxidutslapp
utslapp pa drygt 4 miljoner ton ar 2000. Da ingar bara energianvandning och
utslapp i Sverige. Miljopaverkan for importerade livsmedel ar ocksa betydande,
d& narmare 40 % av livsmedlen &r importerad. Ar 2000 &t varje svensk ungefar
800 kg livsmedel inklusive drycker (Carlsson-Kanyama & Engstrom 2003). En
femtedel av all mat som konsumeras i Sverige serveras i storhushall i den
offentliga sektorn. Det blir 1,2 miljarder maltider per ar (Gustavsson &
Kretschmann 2001).

| Finland lagades nastan 700 miljoner portioner i drygt 20 000 storkok.
Energiforbruket fran denna matlagning uppgar till 600 GWh per ar (TTS & al
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2001). Ungefar halften av utslappen av naringsamnen och 9 % av utslappet fran
vaxthusgaser i Finland kommer fran jordbruket (Seppanen & al 2006).

Energin som behovs for att servera en matratt ger en bild av matens inverkan pa
miljobelastningen i en restaurang. T.ex. for en hamburgare varierar
energibehovet som behovs fran aker till bord mellan 7.3-20 MJ. Mest energi
atgar till framstallningen av hamburgerbiffen, foljt av salladen, ifall den ar fran
vaxthusodling. Bakning av brodet forbrukar ocksa en betydande del av energin,
medan 6vriga ingredienser star av under 1 % av energibehovet. Energi kan
sparas genom att anvanda energisparande transportsatt, kylmaskiner och
industriella processer. Aven genom att ersatta kott med vegetabilier, kyckling
eller fisk sparar pa energi, liksom att undvika vaxthussallad. Korta lagringstider
for frysta ingredienser sdsom brod och kott sparar energi (Carlsson-Kanyama &
Faist 2000).

Generellt kan konstateras att storsta miljopaverkan fran kott och ost finns inom
priméarproduktionen som omfattar odling av foder, fodertransporter och
uppfodning. Konsumentfasen, dar forvaring och tillagning ingar, kan ha stor
betydelse for den totala energianvandningen for livsmedel som inte har
animaliskt ursprung. For vissa livsmedel kan foérpackningarna bidra avsevart till
energianvandningen. Exempel p& det ar isbergssallad, morotspuré och
tomatketchup. Férpackningarna ger dock inte i allmanhet nagot stort
energipaslag nar man ser till hela livsmedelskedjan (Carlsson-Kanyama &
Engstrom 2003).

O2 Huvudingrediensernas ursprung

Kravet ar infort for att sdkra att en Svanmarkt restaurang vid behov alltid ska

kunna informera kunden om huvudravarornas ursprung. Alla pilotrestauranger
tyckte att det har ar ett mycket viktigt krav. Kravet galler for lagade ratter och
endast for huvudingredienserna. Restaurangen behdver inte kanna till var t.ex.
kryddor kommer ifran.

O3 Mat som inte far serveras

Malet med kravet ar att forbjuda matvaror vars produktion utgor en tydlig och
stor miljobelastning eller som kan medfora langsiktiga effekter pa halsa och miljo.
En svanmarkt restaurang far inte servera GMO eller jatterakor. Detta krav
kompletterar poangkravet P19.

Forbud av GMO

Genom genteknik finns idag méjligheter att tillfora grodor och livsmedel
egenskaper som inte gar med traditionellt foradlingsarbete. Man kan t.ex.
overfora gener fran en art till en annan eller andra en specifik gen for en specifik
egenskap. Nar man anvéander begreppet genmodifierat livsmedel &r det den
organism som man tillverkat livsmedlet av som avses. For enkelhetens skull
anvéands ofta begreppet GMO nar man egentligen menar "livsmedel tillverkade av
genetiskt modifierade organismer”. Till exempel GMO- ketchup ar ketchup, som
ar tillverkat av genmodifierade tomater (SLV).

Flera EU-forordningar reglerar GMO i livsmedel och foder. EG 1829/2003 reglerar
proceduren for godkannande av GMO till livsmedel och foder samt staller krav om
maéarkning av produkter som framstalls av GMO. EG 1830/2003 reglerar vilka krav
som stalls pa markning och sparbarhet for produkter som bestar av GMO, eller
som innehaller eller framstalls av GMO.
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Exempel pa tillampningar av denna teknik ar att gener fran en jordbakterie
overfors till vaxter for att uppna till exempel insektsresistens och
herbicidtolerans. Tekniken kan ocks& anvandas for att ta fram grodor med forhojt
naringsinnehall (SLV).

Riskerna respektive nyttan av GMO ar omstridda. De fragor som ar aktuella ar
enligt WHO risken att genmodifierade organismer sprider sina gener till vilda
populationer, persistensen av GMO efter skord, kansligheten for icke
malorgansimer mot den genmodifierade produkten, genens stabilitet, minskning
av biodiverstiteten, 6kning av kemikalier i jordbruket. Flera miljéorganisationer
driver fragan att forst skaffa mer kunskap om konsekvenserna med att anvanda
GMO innan man tillater generell anvandning. De langsiktiga effekterna pa halsa
och miljo vet man mycket lite om idag, &ven om man inte har pavisat ndgon kand
overhangande hélsofara med att ata GMO (SNF).

Flera pilotrestauranger har redan nu en policy att férbjuda GMO och de ser som
en sjalvklarhet att en svanmarkt restaurang inte kan servera GMO. Nordisk
Miljomarkning utgar fran forsiktighetsprincipen och forbjuder darfor GMO i
Svanmérkta restauranger.

Forbud av jatterakor

Jatterakor ar ett popularnamn for tropiska rakor, som ocksa ofta kallas tigerrakor,
kungsrakor eller scampi ute i handeln och pa restaurangernas menyer. Alla dessa
rakor réaknas in under begreppet ”jatterakor”. Dessa rakor ar betydligt stérre an
ishavsrakor och kan bli mer an 30 cm langa (SNF).

Det finns en koppling mellan konsumtion av jatterakor och skdvling av
mangroveskog i odlingslanderna (bl.a. Thailand, Bangladesh och Indonesien).
Mangroveskogen ar ett av jordens mest produktiva ekosystem och fungerar som
en barnkammare for fiskar, skaldjur och andra djur. Mangroveskogen skyddar
ocksd kusterna mot éversvamning och erosion. Miljontals manniskor ar beroende
av mangroven for sin forsérjning. Vid odling av jatterédkor avverkas
mangroveskogen for att odlingsdammar ska kunna upprattas. For att kunna 6ka
produktiviteten tillsatts ocksa ofta kemikalier och antibiotika samt det fororenade
vattnet maste ofta bytas. En sa kort driftsperiod som fem till tio &r &r inte ovanlig
for en odling. Darefter dverges dammen pga av sjukdomar och nya
mangroveomraden far ge vika for nya dammar. Den dvergivna dammen &r
obrukbar mark for lokalbefolkningen. Dessutom &ar nettofdrlusten animaliskt
protein stor, for 1 kg rakor kravs ca 2 — 3 kg fisk i form av fiskfoder (SNF).
Jatterdkor debatteras i samhaéllet och flera seribsa restauranger och kedjor har
aktivt tagit stallning mot att servera jatterakor.

En Svanmarkt restaurang far inte servera tropiska jatterakor. Det finns mycket
konkreta rapporter som visar pa den negativa miljopaverkan som odlingarna har.
Svanen har darfor valt att forbjuda jatterakor, &ven om det finns ett stort antal
andra produkter som av miljo- och eller etiska skal kunde varderas pa liknande
satt. Det finns dock ingen orsak till att undvika ett forbud i detta konkreta fall,
aven om det kan finnas fler produkter som kanske ocksa skulle vara skal att
forbjuda, om det skulle finnas mer kunskap tillganglig.

P& Island pagar forsok med att odla jatterakor. Sddana rakor medfor inte samma
miljopaverkan som de tropiska rakorna, och ar darfor tillatna i Svanmarkta
restauranger.

For att vara Oppna for att andra produkter eventuellt kunde forbjudas finns det i
miljoledningskravet P19 en podngmadjlighet, dar restaurangerna sjalva kan valja
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vilka produkter som de av miljoskal utesluter. Forbudet maste kunna motiveras
pa ett seriost satt. Genom att ha ett forbud pa ett par ravaror i den forsta
versionen vill Svanen markera att det ar viktigt att ha forbud pa detta omrade,
och markera att det ar troligt att listan pa forbjudna varor kommer att utokas i
kommande versioner av kriterierna, nar kunskapen blir stérre.

P1 Ekologiska livsmedel och drycker

Malet med kravet ar att framja en ekologisk livsmedelsproduktion.
Nyckeltal for mat

Eftersom maten som serveras ar restaurangens viktigaste produkt, dr det ocksa
viktigt att krav p& maten ingar i miljomarkningskriterierna for restauranger.
Miljobelastning uppstar i matens alla produktionsskeden fran aker till bord, dels
vid produktionen, men ocksé vid transport, foradling, forvaring och tillredning.

For att kunna stalla krav p& mat maste kraven relateras till ett enhetligt nyckeltal.
Alternativa nyckeltal ar bl.a. antalet olika livsmedel restaurangen anvander eller
andelen livsmedel i forhallande till den totala omsattningen. Restaurangpiloterna
ombads kommentera vilket av dessa alternativ de anser vara ar battre: att
relatera ett krav pa ekologiska livsmedel till % av omsattningen (i Kr/€) eller
stélla krav pa absolut antal (st). Piloterna hade mycket delade meningar i fragan.

Ca halften av piloterna tyckte att det ar battre att relatera till antal produkter,
medan den andra halvan av tyckte att % beréakning ar béttre. Det var speciellt i
Sverige en stor uppslutning kring % berakningar, medan de flesta piloter i Finland
ansag att antalet produkter ar ett battre nyckeltal. En orsak till att antalet
produkter ansags vara battre ar att tillgangen pa ekologiska produkter ar
betydligt mindre i Finland &n i Sverige. Piloternas kommentarer:

0 " Styckevis dr ett bra krav. Det kan finnas mycket ekoprodukter i en restaurang, men om de ar
billiga kan det handa att man inte kommer upp till % kravet.”

0 “Det &r battre med styckevis, da behdver man inte hela tiden berdkna hur mycket som anvands
och ekoprodukternas procentuella andel av den totala forbrukningen, procenten varierar enligt
utbud och efterfraga.”

o  “Vanskelig men tror det vil veere enklere a forholde seg til % av innkjgpvolum.”

0 “% av inkdpsvolymen men ev. lagst antal bra.”

P& basen av pilotkommentarerna foreslas att dokumentationen huvudsakligen ska
ske i % som andel av omséattningen. | de lander dar tillgdngen pa ekologiska
produkter &ar begransad (i Finland, Norge och pa Island), foreslas alternativt att
kraven kan dokumenteras i antal..

I andelen ekologiska produkter kan inrédknas ocksa alkoholhaltiga drycker. |
kriterieutvecklingen har diskuterats att ge poadng separat for alkoholhaltiga
drycker, men detta har frangatts delvis pga de problem det medfor i
poangberakningen da alla restauranger inte alls serverar alkohol och darmed
kunde de inte uppnd nagra poang for ett sddant krav. | detta skede har Nordisk
Miljomarkning darfér valt att ha alla ekologiska varor tillsammans i samma krav.

Ekologiska livsmedel
| det ekologiska jordbruket anvénds inte kemiska bekampningsmedel,

konstgddsel och genmodifierade organismer. Grundtanken &r ett
kretsloppstéankande och stravan ar att driva en langsiktigt hallbar produktion.
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Miljoférdelarna av ekologisk produktion ar bland annat en gynnad biologisk
mangfald och att naturen slipper utsattas for kemiska bekampningsmedel.
Forskningsresultat visar att ekologisk produktion totalt sett har en mer positiv
inverkan pa miljon. Produktionen av ekologiska produkter stracker sig fran akern
till fardiga livsmedel.

Alla produktionsregler for ekologiska produkter baserar sig p& IFOAM: s
(International Federation of Organic Agriculture) ramlagar. | EU galler
forordningen for ekologisk vaxtodling (ETY) Nr 2092/91 kompletterad med
forordningen for husdjursproduktion (EY) Nr 1804/1999. For att f& marknadsfora
sin produkt som ekologisk kravs det att produktionen ar kontrollerad av ett
godkéant kontrollorgan.

EU: s ekomarke eller axmarket kan anvandas inom hela EU. Produktens
bestandsdelar, foradling och forpackningen skall godkannas av nagon av EU-
landernas ekoovervakare. Overvakningen grundar sig pd EU: s férordningar om
ekologisk produktion. Méarket forutsatter att 95% av de lantbruksbaserade
ravarorna ar producerade inom EU.

Det mest kdnda ekomaérket i Finland ar Luomu—market (Sol-market), som ar
myndigheternas ekomarke. Produkten ar framstéalld, férpackad eller etiketterad i
Finland. Ratten att anvanda market beviljas av Livsmedelssakerhetsverket Evira..
Luomu-market kan anvandas vid markning och marknadsforing av ekoprodukter,
vilka 6vervakas i Finland. P& ekoprodukterna i Finland kan det aven finnas
frivilliga ekomarken, sdsom Nyckelpiga-market, Luomuleppis och Demeter. Alla
ekoprodukter uppfyller EU-férordningens villkor.

I Finland har livsmedelsmyndigheterna gett direktiv till storkék och restauranger
om anvandningen av ekologiska livsmedel. For att f& marknadsféra sig som
ekologisk restaurang eller erbjuda ekologiska ratter maste restaurangen hora till
overvakningssystemet for ekologiska livsmedel. Ingen finsk restaurang har for
narvarande ratt att anvanda Luomu-market. Om restaurangen ar ansluten till
Portaat Luomuun- programmet och da regelbundet anvander ekologiska
produkter far restaurangen informera om att de &r med i programmet. | annat fall
far ingen information ges om att ekologiska produkter anvands eller erbjuds i
finska restauranger och storkok. D& ekologiska produkter omfattas av varierande
lagstiftning i olika lander, har det i kravet P1 poangterats att nationell lagstiftning
och regelverk ska foljas.

I Sverige finns bara ett organ som kontrollerar ekologisk produktion, KRAV
Ekonomisk forening. Efter kontroll kan produkten markas med KRAVs mérke eller
med EUs marke for ekologisk produktion. KRAV &r det helt dominerande
kontrollmarket for ekologisk mat i Sverige och valkant bland konsumenterna. EU-
market finns i Sverige framfor allt pa ekologiska charkprodukter, dar det till
skillnad fran i KRAV-markta produkter tillsatts nitrit. Konsumentverket i Sverige
utovar tillsyn éver marknadsforing av ekologiska produkter med utgangspunkt
fran EU: s forordning 2092/91 om ekologisk produktion av jordbruksprodukter
och uppgifter darom pa jordbruksprodukter och livsmedel.

KRAV-market ar varuskyddat och far endast anvandas av dem som &r
auktoriserade, d.v.s. godkanda av KRAV. Restauranger och storhushall med
intresse for KRAV-auktorisering lamnar anmalan till KRAV for detta. Storhushall
som auktoriserar sig skall enligt minimireglerna servera minst en KRAV-maltid,
huvudratt, per vecka och maltiden skall innehalla 95-100 % KRAV-markta
livsmedel samt tillbehor.

Tillgangen p& ekologiska livsmedel varierar mycket i de nordiska landerna.
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Generellt kan sagas att tillgadngen ar god i Sverige och Danmark, mattlig i Norge
och Finland, och liten pa Island. Exakta uppgifter pa tillgdngen for restauranger
och storkok finns inte tillgangliga. Siffror som finns t.ex. pa arealen ekologiska
odlingar i respektive land har inte nddvandigtvis direkt koppling till
tillgangligheten for restauranger. Ocksa siffror pa andelen ekologiskt av totala
forsaljningsvardet i dagligvaruhandeln ger bara en riktgivande bild av
restaurangernas verklighet, da konsumentférpackningar inte nodvandigtvis
lampar sig for storkok. Ocksa foradlingsgraden kan vara ett hinder, t.ex. behdver
restauranger ofta fardigt skalad potatis men det ar svart att fa tag pa ekologisk
skalad potatis i Finland. Restaurangens lage har ocksa betydelse, da det ar
betydligt svarare att fa tag pa ekologiska produkter i glesbygden.

| Sverige konsumeras ekologiska livsmedel for cirka 4 miljarder kronor, vilket
motsvarar cirka 2-3 % av den totala konsumtionen av mat. Forséljningen av
ekologiska livsmedel (i grossistled) beraknas ha 6kat med cirka 10 % 2001-2002.
Importen utgdr cirka 20 % av det totala forsaljningsvardet. KRAV kontrollerar
cirka 3900 artiklar (ar 2003), varav haften ar atercertifierade. Antalet artiklar har
Okat med 18 procent sedan ar 2001 (3300 stycken). Mejeriprodukter star for
cirka en tredjedel av forsaljningsvardet. Nast storsta produktgruppen ar
gronsaker, frukt och bar och pa tredje plats kommer kott och chark. Ekologiska
lantbrukarna beddmer att marknaden kommer att fortsatta att vaxa, men i lagre
takt an tidigare. (KO PM 2005:7)

I Finland finns inte motsvarande uppgifter tillgdngliga varken om omsattningen
eller om importen av ekologiska livsmedel. Forsaljningen av ekologiska livsmedel
i butiker var 2003-2004 drygt 50 miljoner euro, vilket ar 0,7 % av hushallens
utgifter for ink6p av mat. Siffrorna inkluderar inte alkohol eller férsaljning via
restauranger. De storsta produktgrupperna ar ekologiska matoljor (andelen 6,2
%), &gg (5,8 %) och flingor (5,4 %). Ekologisk mjolk har det storsta
forsaljningsvardet (andel 2,5 %). Bland gronsaker saljs mest ekologiska moroétter
och I6k. Det finns ett stort utbud i butikerna i alla produktgrupper utom koétt och
fisk. 1 Luomu- registret finns 2500 produktnamn och 473 verksamhetsutévare.
Det finns inte uppgifter for hur den totala omséattningen har utvecklats, men den
kraftiga okningen for nadgra ar sedan har nu stagnerat.

I Norge ar Debio kontroll- och godkanningsinstans for ekologisk produktion,
foradling, forsaljning och import i enlighet med EU: s regler. Begreppet
"gkologisk™ ar skyddat och varor kan bara saljas som ekologiska om producenten
ar godkand av Debio. Den norska regeringen har satt mal om att 15 % av
matproduktionen och —férbruket ska vara ekologiskt ar 2015. Ar 2005 var 3,5 %
av den norska jordbruksarealen ekologisk.

Aven om forsaljningen av ekoprodukter i Norge under de senare aren har tkat,
var forsaljningen 2004 0,8 % av den totala omsattningen i dagligvarubutiker,
enligt en rapport som ACNielsen sammanstallt for Statens Landbruksforvaltning
och Nordisk Miljomarkning. Antalet produkter hade 6kat frdn 73 st ar 2000 till
193 st ar 2004, vilket utgjorde 3,5 % av det totala antalet produkter i butikerna.

Tabell 3. Piloternas asikter om granser for ekologiska livsmedel

Land Andel idag %o Andel idag st Rimlig minimigréans
Finland 0-20 % 0-12 st 0-8 st (50 %%*)

Norge 0,2-5 % 1-20 st 8-60 %

Sverige 0 — 6ver 50 % 0 — "manga” 5-25 %

* | kombination med lokala livsmedel
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For att kompensera den begransade tillgdngen pa ekologiska produkter i Finland,
Norge och pa Island ar kravnivan i kriteriet satt lagre i dessa lander an i Sverige
och Danmark.

P2 Lokala och regionala livsmedel och drycker

Malet med kravet ar att minska transporter av livsmedel och framja en barkraftig
landsbygd. Detta ska dock inte vara pa bekostnad av 6kad energianvandning
under produktion av livsmedlen.

Att anvanda narproducerad mat och lokala livsmedel medfor bl.a. att
miljobelastningen fran transporter blir mindre genom kortare transportstrackor
och ocksa behovet for lagring ar ofta mindre. Att premiera lokala livsmedel
framjar en levande landsbygd, ger minskad sarbarhet i krissituationer och battre
forhallanden for husdjur genom ett mindre behov att transportera levande djur.
Lokala livsmedel uppfattas bland konsumenterna som trygga.

En stor fordel med lokal forsaljning ar att smaskaliga producenter som annars har
svart att fa avsattning for sina produkter finner en marknad och att konsumenter
som av olika anledningar ar missnéjda med det storskaliga och globaliserade
livsmedelsystemet finner en marknadsplats de har fortroende for.

Undersdkningsresultat ger inte entydiga signaler om miljéférdelarna med lokala
produktionssystem. T.ex. &r energin som behdvs for att transportera livsmedel
trots de korta transportavstanden inte sjalvklart lagre an i konventionella system,
eftersom fordonen ofta inte ar sarskilt effektiva (Carlsson-Kanyama et al 2003,
2004). Andra undersokningar visar dock att man uppna miljévinster och
betydande energibesparingar vid anvandning av lokal mat.

En finsk undersdkning visar stora miljoéférdelar med lokala livsmedel, genom att
jamfora energiforbruk fran transporter av lokala, regionala och importerade
gronsaker till skolmat. Energiférbruket och utslappen var endast 5 % jamfort med
utgangslaget, om skolorna évergick till att anvanda enbart lokala gronsaker. Om
gronsakerna var regionala (finskt ursprung) var energiférbruket och utslappen 33
% jamfort med utgangslaget, och om allt var importerat okar energiforbruket och
utslappen till 280 % jamfort med utgangslaget. Energiforbruk och utslapp fran
transport av de lokala gronsakerna var 16 % av motsvarande varden for
regionala, och 1,5 % av de fran importerade gronsaker (Poikolainen 2002).

En annan finsk understkning anger att det ar befogat att befradmja lokala
livsmedel bade med av socio-ekonomiska skal och miljoargument, trots att
fordelarna ar ratt sma jamfort med samhallets totala miljobelastning eller
omradets samhallsekonomi. Lokala livsmedel kan hjalpa till att framja en levande
landsbygd och naturens biodiversitet, t.ex. genom beteshagar (Seppanen & al
2006).

Manga piloter tyckte att det ar bra att premiera lokal mat, men flera papekade
svarigheter kopplade till kranglig definition av begreppet samt till den begransade
tillgangen, beroende pa restaurangens lage. Ocksa sasongen inverkar: tillgangen
pa sommaren kan vara betydligt battre an pa vintern:

o “Ja, hos oss ar andelen upp till 60-70% och vi vet med 100% sékerhet varifran och med vilka
metoder maten, bédren och safterna har producerats.”

0 “Det ar svart att stalla krav pd narmat. For det forsta, vad ar narmat? For det andra stéller man
har finska restauranger i olika situation, ifall narmat &r fran 100 km: s radie ar
Tammerforsrestauranger i béttre l14ge &n i Helsingfors, dér det inte odlas annat &n potatis och
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orter och mangden minskar varije ar. Forstas har Helsingforsarna den fordelen att det &r under
100 km till Estland och da &r allt som kommer fran Tallin narmat.”

Tabell 4. Piloternas asikter om granser for lokala livsmedel

Land Andel idag %6 Rimlig minimigrans
Finland 0-70 % 0-50 %

Norge 15-60 % 25-60 %

Sverige 7-80 (100*) % 1-60 %

* for fisk

| Svankriterierna premieras restaurangernas anvandning av narproducerade
livsmedel. Malet med kravet ar da framst att premiera lagt energiférbruk vid
transport av livsmedlet samt att stodja en hallbar utveckling pa lokal och regional
niva.

Tyvarr finns inte nagon fardig, allmant accepterad definition av begreppet lokala
livsmedel. De flesta anser att begreppet handlar om ett kort avstand fran
producent till bord, men avstandet kan variera mycket. Det viktiga ar att
produktionskedjan ar kort och att saval produktion som konsumtion sker inom ett
begransat omrade och producenten ar kand. Ett forslag till definition av lokal mat
ar: "produktion av ravara, vidareforadling, distribution och konsumtion integrerat
inom ett geografiskt omrade som uppfattas som lokalt” (LivsmedelsSverige). EU:
s miljémarkningskriterier for logitjanster definierar lokalmat om det &r producerat
inom en radie pa 100 km.

For Svanmarkningen foreslas att livsmedel kan definieras som lokala, om
produkternas ursprung (gard), leveranskedja och transportstrackans langd (km)
ar kand. Lokala produkter far transporteras hogst 100 km fran gard till
restaurang. Regionala produkter far transporteras hégst 250 km fran gard till
restaurang.

Andelen lokala och regionala livsmedel ska dokumenteras genom att den lokala
ravarans producent ska namnges. Om det ar fraga om en vidareforadlad produkt
eller om produkten levereras via en grossist, ska radvarans ursprung vara kand
genom hela produktionskedjan, fran gard till restaurangen. For att underlatta
dokumentationen av lokala och regionala livsmedel har en bilaga till
kriteriedokumentet utarbetats.

Poangen som restaurangen kan fa fran lokala/regionala produkter ar nagot lagre
an den som kan uppnas genom att anvanda ekologiska produkter. Orsaken ar att
miljovinsten for lokala/regionala produkter inte ar lika entydig som for ekologiska
livsmedel. Miljovinsten skulle vara betydligt klarare ifall krav stalldes ocksa pa
transportsattet, inte bara pa antalet korkilometer. | detta skede saknas metoden
for att stalla krav pa transportsattet, men frdgan kan beaktas i kommande
kriterieversioner.

Sasongsanpassade lokala/regionala produkter

Manga narproducerade livsmedel ar samtidigt sdsongsanpassade (se
Ordforklaringar och definitioner). Fordelarna med sasongsanpassade livsmedel ar
att de konsumeras farska och inte kraver sd mycket lagring. Genom att anvanda
mer sasongsanpassade produkter, t.ex. dpplen, rotfrukter och potatis, kan
behovet av transporter betydligt minska.
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Tabell 5. Exempel pa sdsongsanpassade livsmedel

januari, februari, mars farskfangad fisk som gadda, vilt enligt jakttid,
rotfrukter som morot och kalrot

april, maj, juni murklor, rabarber, nasslor

juli, augusti, september farsk potatis, sallad, broccoli mm.
frilandsodlade grénsaker, bar, frukt, svamp,
kraftor

oktober, november, december | farsk och torkad svamp, vilt enligt jakttid,
vinterapplen, kal, rotfrukter

| vissa fall kan dock anvandningen lokala/regionala produkter medféra en stor
miljébelastning i form av stort energibehov. Det har galler speciellt vaxthusodlade
gronsaker under vinterhalvaret. For att f4 poang frdn denna punkt galler for
lokala/regionala livsmedel kravs dessutom att produkterna ska vara
sasongsanpassade. Som exempel 6kar inte tomater som ar odlade i vaxthus
under sommarhalvaret energibehovet och ger darfor poang, medan tomater som
odlas i uppvarmda vaxthus under vinterhalvaret forbrukar mycket energi och ger
inte podng under denna punkt. Vaxthusodlade gréonsaker ger dock poéng ifall
energibehovet for driften av vaxthuset tacks med fornybar energi.

Ekologiska kontra lokala/Zregionala produkter

Om en narproducerad produkt ocksa ar ekologisk, kan produkten plocka poang
frdn bada punkterna P1 och P2. Orsaken ar att krav P1 pa ekologiska livsmedel
omfattar produktionssattet men inte alls beaktar transportstrackan, vilket ar ett
av de framsta syftena med kravet P2, dar lokala/regionalt producerade produkter
premieras.

P3 Vegetarisk ratt

Livsmedel kan ha mycket hog miljopaverkan beroende pa odlingssatt,
transportkedjan, foradlingsgrad och férpackning. Vegetarisk mat kraver betydligt
mindre energi an kottbaserad betraffande ravaruframstallining. Exempelvis gar
det at ca 10 ganger mer energi att tillverka ett kg protein fran kott, jamfort med
motsvarande mangd protein fran vaxtriket, t.ex. bonor. Att restaurangen har ett
rikligt utbud av vegetariska ratter premieras darfér med poéang.

P4 Rattvisemarkta produkter (Fair Trade/Max Havellar)

Rattvisemarkt ar en etisk och social markning med fokus pa manskliga
rattigheter. Genom att anvénda Rattvisemarkta produkter kan man bidra till en
battre och friare framtid for bade barn och vuxna i de fattigare delarna av
varlden. Rattvisemarkt garanterar att varan producerats under “rattvisa” villkor
och ger konsumenterna en mdéjlighet att bidra till en positiv utveckling i fattiga
lander. Rattvisemarkt har systerorganisationer i ett tjugotal l&nder i Europa,
Nordamerika, Australien/Nya Zeeland och Japan. De olika organisationerna
samarbetar inom FLO, Fairtrade Labelling Organizations International, som ar det
internationella kontroll- och stédorganet.

Tillgangen pa Rattvisemarkta produkter varierar i de olika nordiska landerna. |
Finland har utbudet under de senaste aren kraftigt vuxit. Vanliga Rattvisemarkta
produkter ar t.ex. kaffe, te, choklad, bananer, apelsiner, misli mm. Numera finns
det ocksa Rattvisemarkta alkoholdrycker.
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Krav som inte stalls pa mat:

Matens halsoaspekter

| kriterieutvecklingen har diskuterats mojligheterna att stalla krav pa matens
halsoaspekter. Krav kunde t.ex. stallas pa rattens kaloriinnehall eller hur
naringsrekommendationer har beaktats i menyplaneringen. | detta skede stélls
dock inte nagra sarskilda krav pa detta. Speciellt kraven pa ekologisk mat gynnar
dock ocksd halsoaspekter, bl.a. eftersom den ekologiska maten garanterat ar fri
fran bekampningsmedel.

Samhallsansvar och matens etiska aspekter

| kriterieutvecklingen har diskuterats mojligheterna att stalla etiska krav pa mat.
Det kunde galla t.ex. djurskydd, sdsom att forbjuda anvandning av gaslever eller
agg fran burhons. | detta skede stalls dock inte nagra specifika krav pa matens
samhallsansvar, men kraven pa t.ex. Rattvisemarkta produkter och i viss man
ocksa anvandandet av lokala/regionala produkter stodjer en hallbar utvecklig och
socialt ansvarstagande. Anvandning av ekologiska produkter stdodjer ocks& en god
djurhalining.

Kapitel 3 Kemiska produkter och material

04 Kemiska produkter for disk och stadning (dansk: opvask og
renggring)

Syftet med kravet ar att framja anvandningen av miljdanpassade kemiska
produkter i restauranger och storkok. Erfarenheter fran miljomarkning av hotell
har visat att de allra storsta kemikalieutslappen kommer fran diskmaskinen. Runt
80 % av utslappen kommer vanligtvis fran diskmaskinen men varden 6ver 90 %
ar inte ovanliga for hotell med stor restaurang. Diskmaskinens
kemikalieférbrukning kan optimeras med bl.a. automatisk dosering av diskmedel,
vilket ocks& ar ekonomiskt fordelaktigt. Regelbunden service av maskinerna och
val av miljoriktiga kemikalier minskar ytterligare miljobelastningen.

En Svanmaérkt restaurang ska i forsta hand anvanda Svanmarkta kemikalier for
disk och stéddning. Om dessa inte finns tillgdngliga, kan kemikalier anvindas om
producenten eller leverantdren intygar att produkten inte &r miljofarlig och att
foljande amnen inte ingar:

APEO, ADP, LAS

APEO (alkylfenoletoxylater), APD (alkylfenolderivat) eller LAS (linjara
alkylbensen-sulfonater) far inte inga i produkten eftersom de och/eller dess
nedbrytningsprodukter har negativa miljoeffekter. Nonylfenoletoxilater som bryts
ned till nonylfenol misstanks d&ven ha hormonstdrande effekter. Krav stalls darfor
pa att dessa amnen inte far inga.

Tensider, krav om nedbrybarhet

En mycket viktig egenskap ar organiska amnens nedbrytbarhet. Svarnedbrytbara
amnen anrikas i miljon och kan bade nu och i framtiden utgora en risk aven om
de inte uppvisar nagon akut toxicitet. Kunskapen om svarnedbrytbara &mnens
langsiktiga verkan i miljon ar ofta bristfallig. Snabb nedbrytning under bade
syrerika (aeroba) och syrefattiga (anaeroba) forhallanden ar darfor av stor
betydelse ur miljosynpunkt.
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Enligt en rapport fran danska institutet for vatten och miljé (DHI) "Anaerobic
biodegradability of surfactants” (2002), betonas vikten av anaerob nedbrytbarhet
hos tensider. Icke anaerobt nedbrytbara tensider kan anrikas i avloppsslam,
slamforbattrad jord och sediment i sjbar och vattendrag och paverka organismer
negativt. Krav stalls har pa att alla tensider ska vara latt nedbrytbara och
anaerobt nedbrytbara.

05 Reaktiva klorforeningar

Klorféreningar kan vara fratande som t ex Hypoklorit, eller miljofarliga som t ex
dikloroisocyanurater. Natriumhypoklorit &r halsoskadligt vid hudkontakt och vid
fortaring samt giftigt mot akvatiska organismer. Kemiska féreningar som
innehaller aktivt klor kan vid hog temperatur och vid hog smutsbelastning bilda
klororganiska foreningar som ar farliga. Klororganiska amnen kan bildas ocks3 i
avloppssystemet. Dessa kan vara bade giftiga, svarnedbrytbara och
bioackumulerbara. Alternativa mindre miljéskadliga kemikalier finns idag att
tillgd. Anvandningen av aktiva klorforeningar ar forbjuden i Svanmarkta
restauranger. Undantag ges ifall myndigheterna forutsatter anvéndningen av
sadana produkter av hygienskal.

06 Koksrullar, tork- och toalettpapper

Det anvands mycket mjukpapper i restauranger. Miljomarkt mjukpapper
garanterar en lag miljébelastning under produktionen, fran skog till fardigt
mjukpapper. Tillgangen pa miljomarkt mjukpapper ar god i alla nordiska lander
och kravet ar darfor satt pa en hog niva (90%). DA tillgangen i vissa fall kan vara
begransad, som t.ex. pd Island, ges dock undantag om inte miljomarkta
produkter finns tillgangliga p& marknaden.

o7 Engangsartiklar

Syftet med kravet ar att minska anvandningen av forbrukningsartiklar med kort
omsattningstid, vilket ger en resursbesparing. Engangsartiklarna ar ofta sadana
som kan karaktariseras som “onddiga”; t.ex.papptallrikar, plastglas och
smaforpackningar av ketchup och senap. Anvandningen av sddana &r inte tillatna
i Svanmarkta restauranger.

For att inte begréansa att restaurangerna kan utféra sin verksamhet vid specifika
forhallanden ges undantag for kravet i vissa fall. Manga engangsartiklar ar inte
onoédiga och behovs t.ex. av hygienskal vid transporter, men de bor vara sa
miljdanpassade som mojligt. Vid specialtillfallen t.ex. om restaurangen har ett
exceptionellt stort antal gaster, kan engangsartiklar anvandas.

Forsaljningen av fardigt forpackade produkter i engangsférpackningar, sdsom
glass och choklad, ar tillaten.

For restauranger med catering och take away &ar det svart att forbjuda
engangsartiklar utan att samtidigt utesluta hela denna typ av
restaurangverksamhet. | en snabbmatsrestaurang kan tusentals gaster serveras
under en dag och diskning skulle krava stora diskanlaggningar och personalen
skulle inte racka till. 1 en Catering s& returneras sallan karlen till restaurangen
vilket gor det svart att anvanda annat an engangsmaterial. Det har bedomts att
Svanen kan fa den storsta miljonyttan genom att inte utesluta denna typ av
verksamhet utan att i stallet stalla stranga miljokrav pa det material som
anvands. Darfor stalls krav pa engangsartiklarnas material, s& att minst 2/3 av
rAmaterialet i engangsartiklar ska vara av fornybart ursprung, dvs. de far inte
vara tillverkade av fossil olja. Om det finns tillgdngligt miljomarkt material, ska
detta da anvandas. Restaurangen har en plan for att minska bruket av
engangsmaterial. Planen ska uppdateras arligen.
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P5 Atgarder for minskad atgdng av kemiska produkter

Under denna punkt ar samlat atgarder som syftar till att minska anvandningen av
kemiska produkter. Poang ges for att dosera ratt och ocksa for att anvanda
koncentrerade produkter, sd att vatten inte i onédan behdver transporteras.
Ocksa restaurangens andra kemikaliesparande atgarder ger poang, ifall det
tydligt kan dokumenteras att anvandningen av kemiska produkter i restaurangen
har minskat.

P6 Materialbesparande atgarder

Under denna punkt finns atgarder som ger en materialbesparing i restaurangen.
Poang f&s om drycker som serveras i restaurangen transporteras i
returforpackningar.

Restaurangen kan spara mjukpapper genom att anvdnda automater som ger
oppna ark. Enligt en mjukpappertillverkare kan anvandningen av sadana
apparater spara upp till 20 % papper. Om automaten ger vikta papper leder det
ofta till att man i onédan tar flera pappersark istallet for ett enda.

Tyghandduksrullar som tvattas sparar material da de kan tvattas manga ganger.
Om tyghanduksrullarna dessutom ar miljomarkta, ger det poang genom P7.
Ocksa restaurangens andra materialbesparande atgarder ger poang, ifall det
tydligt kan dokumenteras att anvandningen av material i restaurangen har
minskat.

P7 Inkdp av miljomarkta produkter och tjanster

Under denna punkt finns atgarder som syftar till att restaurangen vid sina inkop
av bruksvaror och tjanster valjer de miljdanpassade alternativen. Miljdméarkning
ar ett enkelt satt att visa att produkten ar miljdanpassad. Motsvarande
poangmajlighet finns bl.a. i miljdmarkningskriterierna for tryckerier (v.4). En
understkning om miljévinsten med tryckerikriteriet anger att kravet ar en bra
uppmuntran till anvdndningen av miljoméarkta produkter och ger en klar
miljovinst. P& ledningsniva stimulerar kravet till ett 6kat engagemang for att
anvéanda miljomaéarkta produkter (Palab 2006).

Fran denna punkt ges inte poang for sallanképsvaror, som kraver en mer
langsiktig planering och som har en lang brukstid. Sallankopsvaror far poang i
krav P16 men ger inte poang har, eftersom en sadan poangmojlighet eventuellt
kunde styra mot t.ex. mot ett onddigt utbyte av fullgoda mébler och inventarier.

P& Island har man inte sd stor tillgang till miljomarkta produkter och tjanster som
i resten av Norden. Darfor ska restauranger pa Island uppna farre poang an
restauranger i andra nordiska lander.

Kapitel 4 Energi och vatten

Energiférbrukningen i koket sammanfaller med tillredning av mat. D& manga
koksmaskiner ar i bruk, ar ocksa energiforbrukningen storst.

Energiférbrukning per portion varierar enligt en finsk undersoékning 0,26 — 2,36
kWh/portion, inklusive energiatgangen for kylforvaring och disk (TTS 1998). |
stora kok var energiférbrukningen per portion mindre an i sma kok. Den storsta
energiforbrukningen var i restaurangktk som hade alla maskiner i gang hela
dagen. Energiforbrukningen i ett skolkok var halften sa stor som i ett
restaurangkok. Storkék med cook and chill- metoden hade den lagsta
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energiforbrukningen. Avfallsmangderna var dock betydande i denna typ av kok,
eftersom mat som en gang varmts upp inte far varmas pa nytt.

Energiforbrukningen fordelar sig grovt sett pa tre huvudfunktioner i koket:
kylforvaring, tillredning samt disk. | medeltal var tillredningens andel av
elférbrukningen 15-49 %, disken 16-47 % och kylforvaringen 12-60 %.
Variationen beror pa typ av kok: i en restaurang kraver tillredningen mest energi
(49 %), foljt av kylforvaring (37 %) och disk (14 %0). | ett skolkdk som varmer
upp mat ar kylférvaringen mest energikravande (56 %), foljt av disk (29 %) och
tillredning (15 %). | ett sjukhuskok forbrukar disken mest energi (47 %). | sma
kok var kylférvaringens andel stérre an i stora kok.

Energiforbrukningen fran tillredning av mat var i hég grad beroende pa
personalens atgarder: tillredningsmetoden, val av karl, periodisering av
tillredningen, val av tillredningsprogram, - tid och -temperatur, onédig
foruppvarmning samt regelbunden rengdéring och service av maskinerna. Om
koket tillreder portioner med manga olika komponenter eller om matlistan ar
omfattande, Okar energibehovet, da flera olika maskiner maste anvandas.

Energiférbrukningen fran kylforvaringen var beroende pa antalet maskiner, deras
placering och storlek, optimering av fyllnadsgraden, ratta temperaturer och
uppfdljning av temperaturen, maskinernas kondition och personalens sétt att
anvanda maskinerna.

Energiforbrukningen fran disk varierar beroende pa diskavdelningens storlek och
utformning, personalens rutiner och maskintyper. Mest betydelse for rutinerna
har foérdiskens temperatur och tiden som anvénds for fordisken, samt onddig
foruppvarmning. Diskmaskiner med behovsstyrning minskar betydligt
elférbrukningen (- 40 %) och vattenforbrukningen (- 70 %). Fordisk fér hand
under rinnande vatten forbrukar betydligt mer vatten &n foérdisk med dusch.

Sammanfattningsvis kan konstateras, att personalens atgarder har en central
betydelse for restaurangens och storkékets energiférbrukning. Genom att skola
personalen att anvanda koksmaskinerna pa ratt satt kan kokets energiforbrukning
minska med upp till 10-60 %.

Gransvarde pa energi

I kriterieutvecklingen har diskuterats maojligheterna att stalla absoluta krav pa
energi. En mojlighet kunde vara att stilla ett gransvarde t.ex. pa den energi som
anvands for att tillverka en portion mat i restaurangen. Det finns dock inte
tillrackligt data tillgédngligt om detta, och den statistik som finns visar att
energiférbrukningen per portion ar helt beroende av vilken typ av restaurang det
ar fraga om, och vilken typ av mat som serveras (se ovan). En annan mgjlighet
kunde vara att stalla energikrav relaterat till restaurangens yta, sdsom det gors
vid miljomarkning av hotell. Problemet hér ar att restaurangens yta kan ge en
dalig bild av restaurangens miljoprestanda — i vissa fall kan restaurangen helt
sakna matsal, sdsom i ett cateringforetag. | kriteriet ingar darfor inget
gransvarde for energi, men da energin utgor en sa viktig miljoaspekt har krav
stéllts pa detta omrade pa annat satt. | kommande kriterieversioner kommer
energikraven att ses dver och skarpas.

(@]3] El- och gasmatning

En av de viktigaste atgarderna for att minska restaurangens miljopaverkan ar att
minska elforbruket i koket. Det ar svart att atgarda elforbrukningen, om det inte
finns kunskap om hur mycket el som anvéands. Det ar darfor stallt ett obligatoriskt
krav om att restaurangen ska ha en elmétare. Elférbrukningen ska regelbundet
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foljas upp, sa att atgarder snabbt kan sattas in ifall elforbrukningen ar hégt under
uppféljningsperioden. For uppfoljning av elférbruket finns en bilaga till kriteriet,
dar resultaten frAn elmatningen kan inféras. ElImataren far garna avlasas varje
manad, men da detta kan vara ratt arbetsdrygt stalls krav om att
matarvlasningen ska ske minst 4 ganger per ar. Elmataren ska vara installerad sa
att den mater kokets energiférbruk, men matningen kan ocksd omfatta andra
lokaler i restaurangen.

Manga restauranger saknar idag elmatare. Det kan i manga fall vara ekonomiskt
fordelaktigt att installera en matare da detta kan leda till mindre elrakningar. |
vissa typer av restauranger ar det tekniskt svart att installera elmatare pa grund
av fastigheten restaurangen finns i. En stor pilotrestaurang som &ar belagen i en
fastighet med manga andra funktioner anger att installation av elméatare for
restaurangen kostar flera tusentals euro. Att stélla krav om installation av
elmatare under sddana forhallanden kan inte anses vara rimligt. Dessa
restauranger ska som alternativ gora en energidversyn och en plan for att minska
energiforbrukningen, med tydliga mal och atgarder.

Manga restauranger anvander gasspisar och uppfoljning av gasférbrukningen ar
darfor viktigt. En restaurang som bara anvander gas for t.ex. grillning och kdper
in gasen i behallare behover inte installera en gasmatare pa behallaren.

09 Kylmedel

Kylmaskiner kan ha en stor potentiell miljobelastning, beroende pa det kylmedel
som ar anvant. | Svanmarkta restauranger ar det inte tillatet att anvanda
kylmedlet CFC. Kylmedel som anvands i kylar och frysar i en restaurang ska ha
liten ozonnedbrytande potential. Sadana kylmedel &r HFC, propan, butan,
ammoniak och koldioxid. Det &r dock fortsatt tillatet att anvanda HCFC, eftersom
det allmant fortfarande férekommer t.ex. i aldre ismaskiner, men anvandningen
av HCFC ger inga poéng. | dag anvander de flesta HFC som kylmedel, vilket ar ett
battre alternativ a&n HCFC trots att ocksd HFC ger en vaxthuseffekt.

De s.k. naturliga kylmedlen sdsom metan, propan, butan, NH3 och CO2 har en
jamforelsevis liten paverkning av den yttre miljon i forhallande till CFC, HCFC och
HFC. Anvandningen av naturliga kylmedel premieras darfor med 2 poang. D& det
ar en langsam process att byta ut kylmaskiner och kylmedel som ar battre for
miljon, ar det fortsattningsvis mycket fa som idag har kylmaskiner med 100 %
naturliga kylmedel. Det ar darfor satt en grans pa 50 % naturliga kylmedel for att
fa fulla poang. En poang ges, om restaurangen anvander mer an 90 % HFC, da
detta ar miljomassigt battre &n HCFC og CFC.

P8 Vattenmatning

Uppfdljning av vattenforbrukningen kan leda till att restaurangens miljébelastning
minskar, pa samma satt som elmatning. Vattenforbrukningen ar ockséa starkt
kopplat till energiféorbrukningen, eftersom anvandningen av varmvatten kraver
energi. D& vattenmataren regelbundet avlases, kan 6kad vattenforbrukning t.ex.
pa grund av lackande kranar snabbt atgardas. Vattenmataren far garna avlasas
varje manad, men da detta kan vara ratt arbetsdrygt stélls krav om att
mataravlasningen ska ske minst 4 ganger per ar.

P& samma satt som for elmatning kan det i vissa typer av restauranger vara svart
att installera vattenmatare. Kravet ar darfor stallt som ett poangkrav.
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PO Energibesparande atgarder

P10

Vattenbesparande atgarder

Att spara energi och vatten kan bidra till stora miljovinster och ocksd mindre
utgifter for restaurangen. Denna punkt kan ge héga poang for en restaurang som
har ett bra miljoarbete. Ocksa restaurangens andra energi/vattenbesparande
atgarder an de som ar namnda ger poang, ifall det tydligt kan dokumenteras att
energi/vattenanvandningen i restaurangen har minskat.

| tabellen nedan finns ett antal atgarder, som har en storre eller mindre effekt pa
energianvandningen i restaurangen.

Tabell 6. Energibesparande atgarder i en restaurang

Atgard Effekt
Tillredning anvéands grytor med isolering och minskar spillvarme i kdket
lock
grytor och stekpannor av jarn foruppvarmningstiden férkortas
anvands inte
anvéands spis med induktionsplattor behdver 20 % mindre el &n keramiska
spisar och 25 % mindre el an spisar med
jarnplattor (TTS 2005)
anvénds ugnar med kort sparar energi
foruppvarmningstid och med
automatisk temperatur- och
fuktstyrning
finns tidsstyrning och termometrar i maten tillreds inte for lange
tillredningsapparater
Disk diskmaskiner har varmeisolering forhindrar varmespill

diskmaskin av hushallstyp ar
ansluten till varmvattenskran

sparar el upp till 43 % och forkortar
tvéattiden med 10-20 minuter.
Anslutningen har ingen inverkan pa
tvattresultatet (TTS 2003) OBS! Detta
forutsatter att varmvattnet inte har
onddigt hég temperatur.

Kylfoérvaring

kylmaskiner ar inte placerade invid
varma maskiner

sparar energi

kylrummet &r forsett med
automatdorrar

minskar risken for att dérrarna star 6ppna

kylmaskiner ar kopplade till central
kylenhet

varme och buller leds bort fran koket

kylmaskiner av hushallstyp finns i
utrymmen med temperatur under
+16° och med god luftvaxling

elférbrukningen kan minska med nastan
héalften om rummets temperatur sanks
frAn +25° till + 16° och bristfallig
ventilation kan oka elférbrukningen med
60%

Planering,
skolning och
underhall

automatisering av kdkets processer:

t.ex. har maskiner automatik for
rengéring och underhall

med automatik kan t.ex. diskningens
energiférbruk minska med upp till 40 %.

onédig féruppvarmning av ugnen
undviks

sparar energi

skolning ges for personalen, s att
maskiner kan anvandas mangsidigt
och energieffektivt

sparar energi

processplanering och tidsplanering
av processer

genom att tidsplanera matlagningen kan
sparas 20 - 40 % av maskinernas
toppférbrukning

Kallor: TTS 2001, 2003, 2004
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P11 Fornybar energi

Anvandningen av fornybar energi premieras genom poang. Férnybar el och varme
kommer fran hallbara energikallor, sdsom vindkraft, solenergi, jordvarme,
vattenkraft, biobransle och biogas. Full poang ges for anvandningen av gron el,
det vill saga miljomarkt el.

P12 Kylmedel
Se argumentation under punkt 09.

Kapitel 5 Avfall och transporter

Malsattningen med avfallskraven ar dels att minska avfallsmangderna totalt sett och
dels att kallsortera sa rena fraktioner som mojligt for att mojliggora en god
atervinning, ren energiutvinning eller ateranvandning. Sma avfallsmangder ger ocksa
laga avfallsavgifter da en mindre mangd avfall behdver deponeras pa soptippen.

Avfallsminimering sker i forsta hand vid kallan, genom att minska pa
forpackningar och engangsmaterial redan vid inkép samt att kdpa
kvalitetsprodukter med langre livslangd. Minimeringen av avfall styrs saledes i
manga fall ocksd genom kraven under Kapitel 3 Kemikalier och material.
Nagot gransvarde for avfallsmangderna har inte stallts i detta kriteriedokument,
eftersom det manga ganger ar svart att mata vissa fraktioner. Olika restauranger
har sa olika typ av avfall och mangderna av speciellt matavfallet varierar mycket
beroende pa menyn och tillagningssattet.

010 Kallsortering

En noggrann kallsortering av avfall bidrar till att uppmarksamma
avfallsproblematiken i restaurangen. Kallsorteringen hjalper ocksa till att
dimensionera avfallskarlen ratt, sa att borttransporten sker vid ratt tidpunkt vilket
forhindrar onddiga transporter — och ocksa i manga fall onodigt hoga
avfallsavgifter. Kravet ar stallt sa att restaurangen ska sortera i minst 4 olika
fraktioner, men om den lokala myndigheten kraver fler fraktioner ska dessa
regler givetvis foljas.

Ol1l1 Transportdversyn

De flesta restauranger paverkar miljon via transporterna —genom
varuleveranserna till och fran restaurangen, avfallstransporter etc. Restauranger
med cateringverksamhet har ett 6kat transportbehov da matportioner kors ut. Da
transporter utgor en stor miljobelastning, ar det viktigt att forsoka minska denna.

For att minska miljobelastningen fran cateringféretag och andra restauranger
med mycket egna transporter stalls ett obligatoriskt krav om transportoversyn.
Oversynen ska goras pd motsvarande satt som energi och vattendversynen, med
regelbunden uppfdljning av antalet kilometer som kdrs samt
bransleforbrukningen. Som hjélp till uppféljningen finns en bilaga i kriteriet.
Uppfoljningen far garna goras varje manad, men da detta kan vara ratt
arbetsdrygt stalls krav om att matarvlasningen ska ske minst 4 ganger per ar.

Det obligatoriska kravet pa transportoversyn kan vara orimligt arbetsdrygt for en
restaurang som bara mer eller mindre tillfalligt har egna transporter. For dessa
restauranger ar kravet i stallet en poangmojlighet (P15). Gransen ar stalld sa att
kravet ar obligatoriskt for restauranger dar éver 30 % av omsattningen kommer
fran verksamhet som kraver egna transporter.
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P13 Ytterligare kallsortering
Restaurangen kan fa ytterligare poang for kallsortering i fler fraktioner an fyra.

P14 Avfallsminimerande atgarder

Restaurangen kan pa olika satt minska mangden avfall. Atgarder som minskar
avfallet ger poang. Mest podng ger uppféljning av mangden avfall, vilket hjalper
att fokusera p& avfallsfragor och hitta orsaker till stora avfallsmangder.
Atervinning av avfall ger ocksa poéng, t.ex. om matrester gar till djurfoder eller
organiskt avfall komposteras. Har &r det dock viktigt att gallande lagstiftning
féljs, vilket poangteras i kravet.

P15 Miljbanpassade transporter

Alla typer av restauranger kan samla poang fran detta krav, dven de som inte har
egna transporter. Transporter till och fran restaurangen utgor en stor
miljobelastning. En 6versyn dver transporterna och en tydlig plan med mal och
atgarder for att minska av transporterna kan hjalpa att hitta metoder att minska
miljobelastningen (se ocksa vidare under punkt O11).

Restaurangen kan ocksa utféra andra atgarder for att miljoanpassa
transportbehovet. | tabellen nedan ar en exempellista pa hur restaurangerna kan
minska miljobelastningen fran transporter. Utslappen kan minskas genom att
minska det totala transportbehovet, genom att samlasta och -transportera sa
manga varuleveranser som mojligt i samma bil, genom att gora ruttplanering
osv. Det har ocksa betydelse vilken sorts bransle bilen kér med och hur
branslesnal bilen ar. For att fA poang maste restaurangen kunna uppvisa
dokumentation for att transportbehovet eller bransleforbrukningen har minskat.

Tabell 7. Exempel pa atgarder for att miljdanpassa transporter

Atgard Effekt

ruttplanering av regelbundna egna minskar onddiga kérningar, sparar bréansle

transporter

samtransporter minskar antalet transporter till och fran restaurangen
skolning i Ecodriving till chaufférer minskar bransleférbruk per kérkilometer

branslesnala fordon minskar bransleférbruk per kérkilometer

fornybart bransle minskar anvandningen av fossila branslen

hybridbilar, etanolbilar etc. minskar anvandningen av fossila branslen

regelbunden service av fordon minskar brénsleférbruk och utslapp, 6kar bilens livslangd

Kapitel 6 Miljoledningssystem

Miljoledningsystemet ar en viktig del av alla miljomarkningskriterier for
tjansteverksamheter. Syftet med miljomarkningskraven ar att sakra att Svanens
krav uppratthalls, definiera tydliga funktioner och ansvar, samt att vagleda till en
standig forbattring i miljoarbetet. | de fall restaurangen har ett certifierat
miljoledningssystem enligt 1ISO 14 001 eller EMAS behdver inte
miljoledningskraven dokumenteras pa annat satt an att den ackrediterade
revisorn intygar att kraven implementerats i restaurangen.

Miljoledningskraven &r i restaurangkriterierna uppdelade i en obligatorisk del, dar
alla krav ska vara uppfyllda, och en poédnggivande del, dar restaurangen sjalv kan
vélja vilka miljoforbattrande atgarder som gors. Orsaken till denna uppdelning ar
att de manga olika typerna av restauranger ska kunna bygga upp ett
miljoledningsprogram sa att det pa basta satt passar just den aktuella
verksamheten.
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Pilotrestaurangerna anser att miljéledningskraven ar bra, och att metoden att
dela upp miljéledningskraven i obligatoriska och poanggivande krav ocksa ar bra
och motiverande. Piloterna tycker att en lamplig podnggréns for
miljoledningskraven kunde vara 40-90 % av maxpoangen (i medeltal 55 %0).

012 Organisation och ansvar

Det har stor betydelse for miljéarbetet att verksamheten utser ansvarspersoner
for viktiga nyckelfunktioner med hansyn till miljofragor.

013 Lagar och myndighetskrav

Detta krav finns i samma form i de flesta miljomé&rkningskriterier. |
restaurangkriterierna har dessutom poéngterats betydelsen av att restaurangen
har ett fungerande egenkontrollprogram enligt myndigheternas krav.
Restaurangen far inte heller ha nagra innestaende, oatgardade negativa
anmarkningar fran évervakande myndighet.

014 Styrande dokument

Kravet syftar till att ha battre 6versikt pa de dokument som har betydelse for
miljomarkningen. Dessa dokument kontrolleras vid Svanmarkningens
kontrollbesok.

015 Hantering av kemiska produkter

Kravet syftar till att ha 6versikt 6ver alla kemiska produkter och hur de ska
hanteras i restaurangen. Dessa dokument kontrolleras vid Svanmarkningens
kontrollbesok.

016 Information om Svanen till personalen

Kravet syftar till att alla som arbetar pa en Svanmarkt restaurang ska kanna till
vad Svanmarkningen innebar. De anstéllda ska vara medvetna om den
miljopaverkan deras arbete kan ge upphov till och de miljoéfordelar som kan
uppnas genom en forbattrad personlig insats och med att arbeta med Svanen.

017 Kundinformation

Svanens mal ar att bidra till en mindre miljobelastande konsumtion. Det ar darfor
viktigt att restaurangen tydligt informerar om Svanmarkningen, sa att kunder har
mojlighet att valja ett miljdanpassat alternativ.

018 ROkfri restaurang

For att styra mot ett battre inneklimat ar rokning férbjudet i matsalen. | Norge
och Sverige har det redan inforts ett forbud mot rékning, och det ar troligt att
rokforbud infors i ndgon form ocksa i dvriga nordiska lander.

019 Arlig uppfoljning

Genom den arliga uppféljningen dokumenteras att restaurangen fortsattningsvis
uppfyller Svanméarkningskraven. Forutom kontroll av den skriftliga rapporteringen
gor Svanen aven kontrollbesok till restaurangen.

P16 Handlingsplan for standiga miljoforbattringar

Kravet ar ett poangkrav. Restaurangen kan vélja vilka omraden handlingsplanen
omfattar. | planen kan inga foljande miljobelastande funktioner i restaurangen:
matserveringen, energi/vatten, kemikalier, materialhantering, avfallshantering
och transporter. For de omraden planen omfattar ska en handlingsplan uppgoras,
som innehaller tydliga matbara mal, som ger konkreta miljoforbattringar.
Atgarderna ska vara genomtankta och syfta till att malet uppnas. Tidsperioden
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ska anges nar malet ska vara uppnatt. For att sakra en standig forbattring, ska
handlingsplanen uppdateras arligen.

For att underlatta for restaurangen att uppgora handlingsplanen finns i slutet av
kriteriet bilagor dar handlingsplanen kan dokumenteras. Det finns ocksa angivet
exempel pd hurdana malen och atgarderna kan vara. Dessa ar dock endast
exempel, och restaurangen kan med fordel valja de mal och atgarder som ar
mest lampade for den ifrdgavarande verksamheten.

P17 Utbildning

Forutom det obligatoriska kravet O16 Introduktion om Svanen finns ett
poangkrav, om restaurangen kan ge ytterligare utbildning i miljofragor.
Utbildningen kan vara riktad till personalen men ocksa till restaurangens
entreprendrer och leverantorer.

P18 Kundengagemang

Restaurangen kan fa poang, om den bidrar till en hallbar utveckling ocksd genom
att ge information om miljofragor till sina kunder. Ocks& miljodagar och liknande
tilltag som engagerar kunderna i miljéarbetet belénas med poang.

P19 Lista p& matvaror som inte anvands

Detta poangkrav kompletterar det obligatoriska kravet O3. Matvaror som inte far
serveras, dar krav stalls om att en Svanmarkt restaurang inte far servera GMO
och jatterakor (sddana produkter ger inte poang har). Forutom dessa finns det ett
stort antal livsmedel som pa ett eller annat satt inte ar bra for miljon. Det ar inte
mojligt i dagens lage for Svanmarkningen att uppgora en komplett lista pa dessa.
| kriterierna ges darfor mojlighet for olika typer av restauranger att sjélva avgoéra
om de vill utfasa vissa matvaror.

Pilotrestaurangerna kommenterade kravforslaget bl.a. p& féljande satt:
0 “En lista som standigt uppdateras ska hela tiden finnas synlig bade for kunder och personal”
o "Jatterakor, gaslever, anklever pga tvangsmatning. aven fisksorter som haller pa att utfiskas,
iransk kaviar pga ufiskning.”
0 “Vitycker inte att man behdver géra en skild lista hos oss, eftersom detta har redan beaktats
vid maltidsplaneringen, vilken poangterar lokala livsmedel i var restaurang.

Se vidare for ytterligare motiveringar till kravet under punkt O3.

Kapitel 7 Sammanstallning av poang

| detta kapitel finns en sammanstéllning av poangmadjligheterna. Flest podng kan
samlas inom kapitlen Mat samt Energi och vatten, som har bedémts vara de mest
miljobelastande omradena for en restaurang. Principen ar att varje kapitel har en
maxpoang som kan uppnas, och for att en restaurang ska kunna Svanmarkas ska
ca 60 % av maxpoangen uppnds inom varje kapitel. Poangnivan ar framtagen
med hjéalp av pilotrestaurangerna.

Da forhallandena pa Island ar mycket olika an i de ovriga landerna tillats lagre
poang for islandska restauranger. Detta galler poanggranserna for Kemikalier och
material, Energi och vatten samt Avfall och transporter.



Nordisk Miljoméarkning 27
Bakgrund till miljoméarkning av restauranger
Remissférslag 22 juni.2006

5 Nya kriterier

Kompletteras med krav som inte beaktats i forsta versionen av
restaurangkriteriet, men som onskas tas in i kommande versioner.
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Personer som har kontaktats

Mattias Wikstrom, Statistiska Centralbyran i Sverige

Minna Mikkola, Helsingfors universitet, Ruralia-institutet, Finland
Jaana Tuira, Metséatissue Oy

Andra kallor for fakta

Definition av restaurant: http://en.wikipedia.org/wiki/Restaurant

Finlands Hotell- och Restaurangforbund FHR (pa finska SHR) http://www.shr.fi/

Definition av catering:
http://business.library.emory.edu/info/restaurant/index.html

Definition av lokal och regional mat:
http://www.livsmedelssverige.org/regmat/fakta.htm

Definition av ramaterial:
www.eionet.europa.eu/gemet/concept?cp=7084&langcode=sv (2006-05-17)

Ekologisk mat:

Finland: www.finnfood.fi
Norge: www.debio.no
Sverige: www.krav.se

GMO, jatterékor: SNF Svenska Naturskyddsféreningen www.snf.se (2006-05-16)
GMO: SLV Livsmedelsverket Sverige www.slv.se (2006-05-16)
GMO: WHO www.who.int/foodsafety/publications/biotech/20questions/en/

V4 Ordforklaringar och definitioner

Ecodriving Kurs i branslesnalt korsatt, se http://www.ecodriving.se

Ekologisk livsmedel Med ekologiskt menas mat och/eller dryck markt med KRAV,
Finnfood LUOMU, Debio, Statskontrollerat ekologiskt (3-market),
Tun-lifreent samt 6vriga IFOAM-ackrediterade
miljémarkningssystem., om inte annat specifiseras.

Fair Trade Fair Trade, dvs. Rejal handel motsvarar Rattvisemarkt i Sverige
och Max Havelaar i Norge og Danmark. Fair Trade &r en etisk och
social markning med fokus p& manskliga rattigheter. Se
http://www.rattvisemarkt.se/

Fornybar energi Fornybar energi er el och varme som kommer fran hallbara
energikallor: vindkraft, solenergi, jordvarme, vag och
tidvattensenergi, vattenkraft, biobransle, deponigas, gas fran
reningsanlaggningar och biogas. Biobréanslen ar den biologiskt
nedbrytbara fraktionen av produkter, avfall och rester fran
jordbruk (bade vegetabiliska och animaliska), skogsbruk och
liknande industrier och den biologiskt nedbrytbara fraktionen av
industriavfall och kommunalt avfall. Karnkraft raknas inte som en
fornybar energikalla. Torv réknas inte som biobrénsle.

Fornybart ramaterial Med fornybart r@material avses organiska material baserade pa
icke-fossila ravaror sddana att det genom ett naturligt
forekommande kretslopp hela tiden sker ett tillskott sa att det inte
kan ta slut inom 6verskadlig tid.

GMO Forkortning for Genetiskt Modifierad Organism. Vaxter, djur och
bakterier som genmodifierats kallas GMO.
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Huvudingrediens

Huvudingredienser ar t.ex. potatis, pasta, kott, fisk mm. Kryddor,
salt och drter ar inte huvudingredienser.

Jatterakor

Tropiska rédkor som ofta kallas jatterakor, tigerrékor, kungsrakor
eller scampi ute i handeln och pa restaurangernas menyer. Alla
dessa réakor raknas in under begreppet ”jatterakor”. Dessa rékor
ar betydligt storre an ishavsrakor och kan bli mer &n 30 cm l&nga.

Koncentrerad produkt

Innehéller max 40 % vatten, galler for kemiska produkter.

Kylmedel/kéldmedium

Kylmedel anvands i kylanlaggningar. De farligaste kylmedlen som
CFC (freoner) bryter ned ozonskiktet som ligger runt jorden och
skyddar mot solens skadliga, ultravioletta stralar. De farligaste
freonerna har ersatts av mindre farliga HCFC, som inte bryter ned
ozonskiktet i samma omfattning som de aldre freonerna, eller HFC
som inte paverkar ozonskiktet men ger vaxthuseffekt. Naturliga
kylmedel som bl.a. metan, propan, koldioxid (CO2) och ammoniak
(NH3) ar miljomassigt att féredra.

Kylmedel Exempel

CFC R12, R500, R502
HCFC R22, R401, R402
HFC R134, R404, R407
CO2 koldioxid R744

Lagad ratt

Med lagad ratt avses en beredd och tillredd varm eller kall matratt.

Lokala livsmedel

Saval produktion som konsumtion sker inom ett begransat omrade
och producenten ar kand. Lokala livsmedel kan vara ocksa vilt och
viltfangad fisk. Svanen godkanner livsmedel som lokala, om
produkternas ursprung (gard), leveranskedja och
transportstrackans langd (km) ar kand. Lokala produkter far
transporteras hogst 100 km fran gard till restaurang.

Max Havelaar

Se Fair Trade

Miljomarkt el

El som ar miljomaéarkt enligt ett oberoende och livscykelbaserat
miljdmaéarkningssystem (t.ex. Bra Miljéval, Norppa)

Miljomarkt produkt

Med miljoméarkt menas produkt markt med Svanen, EU-blomman
eller Bra Miljoval, om inte annat specifiseras.

Portaat Luomuun

”Steg for steg mot eko” ar ett finskt program dar yrkeskok i
enlighet med ekoravarornas tillganglighet kan ¢ka ekoutbudet.
Programmet vagleder koket stegvis fran anvandningen av ett fatal
ekoravaror mot ekoratter och full ekokontroll. Kok som deltar i
programmet far informera sina kunder om att koket anvander
ekoravaror och de far ett diplom dar det framgar till vilket steg
koket har framskridit. Ansvariga for programmet ar Finnfood
Luomu och Ekokeitti6keskus.

Regionala livsmedel

Svanen godkanner livsmedel som regionala, om produkternas
ursprung (gard), leveranskedja och transportstrackans langd (km)
ar kand. Regionala produkter far transporteras hogst 250 km fran
gard till restaurang.

Rejal handel

Se Fair Trade

Ravara

Med rdvara menas matvara som da den levereras till restaurangen
inte ar beredd genom kokning, stekning eller tillagad p& annat
satt.

Rattvisemarkt

Se Fair Trade

Samtransport Flera leverantdrer kor varor i samma bil till restaurangen

Stéadning (dansk: Stadning omfattar regelbunden rengéring av ytor pa inventarier,

renggring) golv och vaggar. Specialrengdring (t.ex. av ugnar (dansk: ovne))
och fénstertvatt (dansk: vinduesvask) omfattas inte.

Sasongsanpassade Produktion av livsmedel som fdljer naturliga cykler som styrs av

livsmedel arstiderna. Det innebar att produkter ar lattare att fa tag pa farska

under vissa tider pa aret. Farsk mat har sallan behandlats med
tillsatsamnen och behdver inte lagras.
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