b. FODEVARERS KLIMAAFTRYK

Vores fgdevareforbrug har stor klimapavirkning, og det er efterhanden velkendt, at
fedevaresystemet spiller en stor rolle for bade klima, miljg og sundhed. Vigtigt er det at du
forstar sammenhangen mellem fgdevarens betydning og udfordring for klima i
sammenhang med de udfordringer fadevarerne har pa biodiversitet.

Fgdevarer produceres typisk, hvor man omlaegger natur til produktionsomrader. Det betyder
at fremstilling af fedevarer har en keempe negativ pavirkning pa natur og biodiversiteten.
Forskningen viser med al tydelighed at en natur med ringere biodiversitet ogsa bliver ringere
til at opfange eller optage CO2, hvorved de negative klimaforandringer accelereres. Det giver
derfor mening at bade fokusere pa biodiversitet og fedevarernes klimaaftryk.

Som restauratgrer har vi forskellige muligheder for at reducere klimaaftrykket fra den mad,
vi serverer, men ogsa trykket pa biodiversitet. En af de vigtigste faktorer er
kostsammensaestningen og herunder saerligt fordelingen mellem plantebaserede og
animalske fgdevarer. Men ogsa madspild, som er beskrevet i et tidligere kapitel, lokale
ravarer og brug af varer i saeson er relevant at saette fokus pa

VIDSTE DU

FN's klimapanel (IPCC) anslar, at det globale fgdevaresystem star for cirka 30
pct. af de samlede globale drivhusgasudledninger, og fedevaresystemet
bidrager dermed betydeligt til klimaforandringerne. Jf. klimaradet.

som vi endnu ikke har faet afgifter pa klimabelastende fgdevarer eller klimamaerkninger af
produkter og kgkkener, er det bydende ngdvendigt at begynde omstillingen allerede nu.



Beregning af fedevarers klimaaftryk

Hvilke varer der belaster mest, og hvilke forhold ved varerne, der har stgrst betydning for
klimaaftrykket, kan imidlertid vaere sveert at gennemskue — bade for os og for vores gaester.
Hvor stor andel fylder produktionen, emballagen og transporten fx i fedevarens klimaaftryk?

— |

En vares klimaaftryk opggres i det der kaldes CO2-akvivalenter eller CO2e. Der
findes nemlig flere forskellige drivhusgasser, hvor de primaere er CO2, metan
og lattergas. Gasarterne har ikke samme pavirkning af atmosfeeren. Fx har
metan en 23 gange sa kraftig drivhuseffekt som CO2, mens lattergad er 298
gange kraftigere end CO2. Derfor kan man ikke bare laegge dem sammen, nar
man udregner klimaaftrykket. For at kunne sammenligne klimaaftryk omregner
man alle klimagasser til hvad effekten ville svare til i Co2-aekvivalenter, og
dermed samme drivhuseffekt som CO2.

Livscyklusanalyser — et redskab til at estimere klima- og_miljgpavirkning

Fedevarers klima- og miljgpavirkning estimeres typisk via sakaldte livscyklusanalyser -
ogsa blot kaldet LCA’er. Her kortlaagger man klima- og miljgpavirkningen fra alle led i
fedevarens veerdikaede, lige fra vedligeholdelsen af traktoren, til ggdning, foder, emballage
og transport. LCA’er kan derfor ogsa bruges til at fa en forstaelse af, hvor i veerdikeeden de
stgrste udfordringer ligger, og hvor forbedringer vil have den stgrste effekt.

Der findes imidlertid forskellige LCA-metoder, og p& Arhus Universitet har de fx gennemgaet
19 europaeiske databaser med LCA’er af fgdevarers klimaaftryk. Gennemgangen viste, at
der kan veere store forskelle i metoderne. Fx er der forskel pa, hvorvidt emissioner fra
a@ndringer i arealanvendelse inddrages, ligesom nogle beregninger stopper, nar et produkt
har forladt garden, mens andre ogsa inkluderer handtering af fadevaren i kgkkenet og
dermed ogsa tilberedning og evt. madspild.



Disse forskelle i beregningsmetoder bevirker, at der kan vaere ret markante forskelle i
resultaterne af livscyklusvurderingerne for de enkelte typer fedevarer. Ifglge den grgnne
taenketank Concito, er der "lavet sa mange forskellige analyser med sa forskellige
forudseaetninger og forskellige metoder og standarder, at man stort set kan finde det svar,
man gerne vil have.”(Jf. Concito.)

Derfor er der brug for en faelles metode, sa vi reelt kan sammenligne fgdevarers klimaaftryk.
Herhjemme er Concitos klimadatabase en af mest benyttede, og vi har derfor valgt at tage

udgangspunkt i deres metode og database.

Den store klimadatabase

Den store klimadatabase er udgivet af Danmarks grgnne taenketank Concito i samarbejde
med 2.-0 LCA consultants og med stgtte fra Salling Fondene. Den store klimadatabase

Den indeholder data for 500 forskellige fedevarers klimaaftryk fordelt pa de enkelte
produktionsfaser (fx forarbejdning, emballage og transport) og er et frit tilgeengeligt og
transparent vaerktgj, der kan bruges som grundlag for klimaberegning af maltider og indkgb.

Oplysningerne i Den store klimadatabase er dynamiske og beregnet til almen orientering og
oplysning. De kan fx anvendes til:

Klimaberegning af opskrifter og menuer mv.

Klimaberegning af fgdevareindkgb i virksomheder og husholdninger

Rangordning af fedevaretyper med henblik pa forenklet klimamaerkning

Generel oplysning og uddannelse om fgdevarers klimaaftryk.

Selvom databasen er baseret pa de 500 mest almindelige varer i detail, og det langt fra er
alle de fgdevarer vi serverer, der er at finde i databasen, sa vil vi i Foodservice kunne bruge
den som grundlag for at vurdere fglgende:

e Hvad er klimaaftrykket for vores samlede fgdevareindkgb pa arsbasis? Evt. som samlet
koncern og pr. spisested? Her kan vi fx koble beregningerne med antallet af spisende
geester, sa vi far et gennemsnitligt CO2 aftryk fra maden pr. gaest og dermed bedre kan
sammenligne udviklingen over arene (og er uafhaengige af om vi abner eller lukker
spisesteder i perioden).


https://concito.dk/concito-bloggen/lynkursus-foedevarers-klimaaftryk
https://denstoreklimadatabase.dk/

e Hvad er vores udledning pr. varegruppe? Pa baggrund af databasen kan vi fa et overblik
over, hvilke varetyper der seerligt koster pa vores spisesteders klimakonto.

e Hvordan varierer madens klimaaftryk efter saesoner? Er klimaaftrykket fx lavere sommer
end vinter eller omvendt, og hvad skyldes dette?

* Nogle vaerktgjer til beregning af madspild kobler data om CO2 udledninger med spildet.
Her kan | fa overblik over, hvor meget CO2e, der gar til spilde i de forskellige
varegrupper, og dermed hvor der saerligt er behov for at saette ind.

» Hvad er vores udledning pr. varegruppe? Pa baggrund af databasen kan vi fa et overblik
over, hvilke varetyper der seerligt koster pa vores spisesteders klimakonto.

* Hvordan varierer madens klimaaftryk efter saesoner? Er klimaaftrykket fx lavere sommer
end vinter eller omvendt, og hvad skyldes dette?

e Nogle vaerktgjer til beregning af madspild kobler data om CO2 udledninger med spildet.

Her kan | fa overblik over, hvor meget CO2e, der gar til spilde i de forskellige
varegrupper, og dermed hvor der seerligt er behov for at saette ind.

Klimalette og klimatunge fodevarer

Den store klimadatabase illustrerer tydeligt, hvordan nogle fgdevarer har markant hgjere
klimaaftryk end andre. Vi har efterhdanden allesammen hgrt, at vi skal holde igen med
oksekgdet, og at animalske fgdevarer generelt er vaesentligt mere klimabelastende end
plantebaserede. Det ses i nedenstaende figur fra Concito, der at oksekgd har en betydelig
storre klimabelastning end andre fedevarer, som maelk, sukker, kornprodukter, frugt og
grgnt.

Figuren viser ogsa at emballagen typisk har en relativ mindre andel af klimabelastningen,
nar der fx er tale om oksekgd. Transporten far voksende betydning safremt fgdevaren bliver
frugt eller grgnt med lavere klimaaftryk, nar disse er fremstillet oversgisk med behov for
laengere transport til Danmark.


https://concito.dk/concito-bloggen/her-saetter-foedevarerne-stoerst-klimaaftryk

Fordeling af klimaaftryk (%)
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Appelsiner (0,56 kg CO2e/kg)

Gulergdder (0,21 kg CO2e/kg)
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Den store forskel der ses i klimabelastningen fra animalske produkter versus grgntsagerne
skyldes naturligvis, at hvor grgntsagerne kan tilberedes eller spises direkte, sa skal der ved
animalske produkter fgrst produceres foder som kraever meget plads at dyrke, og ofte
importeres fra udlandet, hvorefter foderet skal gennem et dyr, hvilket giver et ekstra led i
processen. Det grundlaeggende problem med at lade dyr omdanne foder til animalske
fedevarer er, at stgrstedelen af energien og proteinet, der findes i foderet, ikke bliver
overfort til det kad, der produceres, men gar tabt i processen. Det kreever mindst 7 kg foder
at producere 1 kg oksekgd og 4 kg foder for hvert kg grisekad.

Derudover udleder dyrene drivhusgasserne metan og lattergas, som ligeledes koster i
klimaregnskabet.

Hvad faerre maske er klar over, er de store forskelle, der kan vaere indenfor samme kategori
af drikke- og fedevarer. Mens klimaaftrykket fra et kilo gedeost i gennemsnit ligger pa 2,92
kg CO2e, ligger det for et kilo mozzarellaost pa 7,72 kg CO2e — altsa mere end det
dobbelte. Og hvor 1 kilo ra solbeer i gennemsnit udleder 0,53 kg CO2e, sa udleder 1 kilo ra
blabzer i gennemsnit 2,91 kg CO2e. (Jf. Den store klimadatabase)

Der er altsa god grund til at ga pa opdagelse i klimadatabasen, og se naermere pa, hvordan
| kan lette aftrykket fra jeres indkgb af drikke- og fgdevarer. Fx kan det ggre en stor forskel,
hvis | udskifter nogle af ingredienserne i en spaghetti bolognese.

Bruger du CalcuEasy kan du beregne klimaaftrykket for din menu og saette dig ind i
hvordan klimaaftrykket kan nedbringes igennem udskiftning af forskellige fgdevarer.
Nedenstaende eksempel viser at ved at udskifte oksekgdet i din burger med kylling
nedbringes menuens klimaaftryk med omkring 85%. (Food Management System Til
Restauranter | @g Din Profit - Calcueasy)



https://denstoreklimadatabase.dk/
https://calcueasy.com/
https://calcueasy.com/
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Brug af hele dyr. Ifglge Den store klimadatabase ligger det gennemsnitlige klimaaftryk fra
oksekgd fra slagteriet pa 50,2 kg CO2e per kg ked. Fordelingen af klimaaftrykket svinger
dog gevaldigt afheengig af hvilken udskaering der er tale om. Mens et kg hakket oksekgad i
gennemsnit lander pa 31 kg CO2e, sa ligger gennemshnittet for et kilo oksemgrbrad pa hele
152 kg CO2e.

Det har vakt en del forundring, at man i ovenstdende beregning af klimaaftrykket fra
forskellige udskaeringer har medtaget fgdevarernes pris, hvilket er medvirkende til at give
oksemgrbrad et meget hgjt klimaaftryk.

Det skyldes imidlertid, at prisen pa de forskellige udskeeringer er med til at bestemme, hvor
meget kad, der i sidste ende produceres. En gget efterspgrgsel pa de dyre udskaeringer, som
der er mindre af pa dyret, vil fremme en stgrre produktion fra slagteriet og dermed i sidste
ende en stgrre husdyrproduktion i landbruget. (Jf. Concito)

Eller som en restauratgr sa sigende formulerede det: "Hver gang vi serverer en mgrbrad, sa
skal vi ogsa servere et hjerte, nyrer, lever og alt det andet. Det nytter jo ikke noget, hvis vi alle
sammen kun vil have fingrene i mgrbraden eller culotten.”

Indkgb og brug af hele dyr er saledes ikke alene bedre for klimaet - der er ogsa vaesentlige
gkonomiske besparelser at hente. Det illustrerer fglgende case fra restaurant Fiat.


https://concito.dk/nyheder/objektive-klimadata-er-ikke-farmer-bashing

Alternativer til proteiner fra dyr

Pa tveers af diverse undersggelser om fgdevarers klimaaftryk er der udbredt enighed om, at
baelgfrugter ligger i den lave ende. Det ggr dem til et glimrende alternativ til de animalske
proteiner, da baelgfrugterne har en hgj naeringsvaerdi ift. deres klimaaftryk. Derudover er
baelgfrugterne gavnlige for landbrugsjorden, da de reducerer behovet for gadning af marken.
Det gor de fordi planterne optager ammonium og nitrat og hjzeelper med at tilfgre kvaelstof,
sa jorden bliver mere frugtbar. Jf. Landbrug og Fgdevarers white paper "Bzelgfrugter og
gastronomi”.

Pralbgnner, hestebgnner limabgnner, vignabgnner, mungbgnner, azukibgnner, pintobgnner,
linser, eerter, kikaerter, kidneybgnner, brune bgnner, sojabgnner og sagar jordngdder for blot
at naevne nogle. Udvalget af baelgfrugter er stort, men alligevel udger de en meget lille del af
danskernes kost.

Det kan vi i vores branche vaere med til at lave om pa. Ved at give vores gaester gode
oplevelser med baelgfrugter, kan vi inspirere dem til at tage beelgfrugterne til sig i deres eget
kokken. Ifglge Fedevarestyrelsens kostrad skal bgnner, linser og serter udggre en grundsten
i vores kost, og vi bgr spise 100g tilberedte baelgfrugter dagligt.

| oversigt fra Landbrug & Fgdevarers whitepaper, kan du fa et overblik over forskellige
baelgfrugter og bl.a. se hvilke der dyrkes i Danmark.

Sédan kommer du i gang

» Nar det handler om fgdevarers klimaaftryk er et godt sted at starte at gennemga jeres
menu og overveje, hvor | kan skrue op for det grenne og ned for det animalske. Noget af
det mest effektive du kan ggre,er sdledes at ggre jeres menu endnu mere planterig og
mindre kgdtung.

e Brug Den store klimadatabase til at lege med jeres menuer og se hvilken forskel | kan
gore ved at udskifte nogle ingredienser med andre - jf. ovenstaende afsnit om spaghetti
bolognesen pa klimakur. Serverer | fx burger sa prgv at give den et klimatvist ved at
tilsaette linser, pastinak, redbede el lign. til farsen. Her kan selv en relativt lille aendring
have stor betydning for hver enkelt burgers samlede klimaaftryk.


https://www.ernaeringsfokus.dk/media/1eyel0kr/baelgfrugter-white-paper-web-3.pdf
https://www.ernaeringsfokus.dk/media/1eyel0kr/baelgfrugter-white-paper-web-3.pdf
https://www.ernaeringsfokus.dk/media/1eyel0kr/baelgfrugter-white-paper-web-3.pdf

e | arbejdet med at lave menuer med lavere klimaaftryk er der, udover Den store
klimadatabase, masser af steder at hente inspiration.

Se fx nogle af fglgende hjemmesider:

o Planetarisk Kogebog er et mad-univers som undersgger, hvordan vi kan spise os
maette og tilfredse uden at overskride de planetaere graenser for klimaforandringer,
biodiversitet og ressourceforbrug. Den indeholder bl.a. en samling af opskrifter, hvor
madglaede og klimabevidsthed gar hand i hand. Ifglge kogebogen vurderer EAT
Lancet, at vores fedevarerelaterede udledning ikke bgr overstige 1,4 kg CO2-
akvivalenter om dagen. Derfor er opskrifterne klimaberegnet ved hjzelp af Den Store
Klimadatabase og inddelt i farvekoder. Farverne pa udledningstallet indikerer, hvor
retten ligger i forhold til ovenstaende graensevaerdi, og saledes er retter, der udleder
mellem 0 og 0,7 kg. CO2 pr person grgnne, mellem 0,7 og 1,4 kg CO2e er gule, og
opskrifter hvor udledningstallet kommer op over 1,4 kg er rgde.

o One Planet Plate er et globalt faellesskab hvor kokke fra hele verden kan dele
opskrifter med hinanden. Opskrifterne skal opfylde kriterier som at vaere planterige,
have et lavt CO2 aftryk, reducere madspild, hylde lokale ravarer og varer i sseson
eller veere baseret pa beeredygtige fisk og skaldyr. Det er den engelske organisation
Sustainable Restaurant Association, der sammen med deres partnere opfordrer
kokke verden over til at indsende deres One Planet Plate opskrifter i et open source-
univers. Her kan du se en video om kampagnen.

o Fgdevarestyrelsen har udgivet de officielle kostrad, som ogsa henvender sig til de
professionelle kgkkener — Kostrad til Maltider - bygger pa De officielle Kostrad -
godt for sundhed og klima. Brug kostradene til at sammensaette din menu. De
officielle Kostrad - Fedevarestyrelsen (foedevarestyrelsen.dk)

o CalcueEasy som pa en enkel made kan hjaelpe dig med at beregne CO2 forbruget,
gkologi-procenten, nzeringsindholdet og allergener for hver af dine retter paA menuen
i forhold til dit indkgb. | tilleeg kan CalcueEasy hjalpe dig med en hgjere profit
igennem at identificere og reducere omkostninger og ¢ge deekningsgraden,
planleegning af indkgbet, fa overblik over lagerbeholdning - alt sammen vigtigt for at
opna en sund og beaeredygtig forretning Food Management System Til Restauranter |
@g.Din Profit - Calcueasy



https://planetariskkogebog.dk/opskrifter/
https://eatforum.org/eat-lancet-commission/eat-lancet-commission-summary-report/
https://eatforum.org/eat-lancet-commission/eat-lancet-commission-summary-report/
https://thesra.org/our-work/#oneplanetplate
https://thesra.org/
https://www.youtube.com/watch?v=021htUzk0JE
https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/de-officielle-kostraad
https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/de-officielle-kostraad
https://calcueasy.com/
https://calcueasy.com/

e Spegrg din fedevareleverandgr om de kan hjzelpe jer med at beregne klimaaftrykket fra
jeres indkgbte fgde- og drikkevarer — og hvordan de | sa fald beregner det.

e Overvej, hvordan | kan nudge gaesterne mod de grennere valg:

o Hvor det er muligt, sa prgv at gere den mere klimalette version af retten til
standardindstillingen. Lav fx retten vegetarisk eller med kylling og med mulighed for
at tilvaelge oksekgd (til en hgjere pris).

o Har | buffet, sa stil de planterige retter forrest og kgdet bagerst, da gaester typisk
spiser mest af det, der star forrest.

o Pa buffeter kan det ogsa veere en fordel at portionsanrette de mere klimatunge
fedevarer, da gaesterne vil veere tilbgjelige til at opfatte den givne portionsstgrrelse
som normen. Dette tiltag vil ogsa resultere i mindre madspild.

o Lad jer inspirer af Hotel & Restaurationsskolens "Grgnne Bibel” med 10 handfaste
bud til kommunikationen for dig, der vil seelge gren mad med begejstring og
sanselighed

» Har | kgd pad menuen, sa undersgg muligheden for at kgbe halve eller hele dyr. Det ggr
det bade billigere i indkeb og udfordrer jer til at bruge alle dele af dyret — ogsa de mindre
efterspurgte udskeeringer. Samtidig kan | vaelge ked med hgjere dyrevelfeerd.

» Vis gaesterne, at planteproteiner kan veere mindst lige sa velsmagende som animalske,
og hjeelp dem med at fa modet til af lege med baelgfrugter i deres egne kgkkener.
Kombiner gerne korn og baelgfrugter, da denne sammensaetning giver alle de essentielle
aminosyrer, som vi normalt kun finder i kgd. Ved at saette baelgfrugter pa menuen, kan vi
hjeelpe med at eendre danskernes kost, sa vi fremover kommer til at spise meget mere
end en benne om dagen. Find inspiration i Landbrug og Fedevarers publikation:
"Beelgfrugter og_Gastronomi — et whitepaper til madprofessionelle om gkologiske
beelgfrugter.”

» Huvis der er behov for at give kokke og kgkkenchefer en gulerod, sa indfgr gkonomiske
incitamenter, der motiverer kgkkenet til at lave mindre klimabelastende mad. Jo mere
planterigt — jo stgrre bonus.


https://hrs.dk/moede-om-groen-kommunikation
https://www.ernaeringsfokus.dk/media/1eyel0kr/baelgfrugter-white-paper-web-3.pdf
https://www.ernaeringsfokus.dk/media/1eyel0kr/baelgfrugter-white-paper-web-3.pdf

» Undersgg, hvilke varer der produceres i dit lokalomrade, og overvej, hvordan du bruger
betegnelsen "lokale fgdevarer”. Er det baseret pa afstand (og i sa fald hvor lang?), pa
sma producenter eller pa ravarer der er egnstypiske? Bes@g lokale leverandgrer og
indled et taettere samarbejde, hvor | fx laegger sa-planer i feellesskab. Dermed sikrer du,
at leverandgren producererde ravarer du efterspgrger, mens producenten sikres
afsaetning af sine varer. Tag kekkenpersonalet med i marken sa ofte som muligt, sa de
far en dybere forstaelse for ravaren, og hvornar den er klar. Tjek fx "Book en mark”, der
jeevnligt afholder arrangementer. Her mgdes gkologiske producenter med aftagere som
kan reservere en produktion hos producenten og vaere med til at planlaagge hvilke
produkter, der skal ende i kgkkenet.

» Traen kgkkenpersonalet i at vaere bevidste om saesonerne. Det geelder bade frugt og
grent, men ogsa fx fisk og skaldyr. Overvej om du ved "varer i sseson” mener varer, der
er i saeson i Danmark eller i Europa. Formuler menuerne sa bredt, at du ikke er afhaengig
af den samme garniture, men kan variere den alt afhaengig af, hvilke ravarer der topper i
saeson. Prgv i det hele taget at ggre menukortet sa fleksibelt som muligt, sa det bliver
lettere at arbejde med saesonens ravarer eller fremhaev tavleretter med varer i saeson.

e Bruger du "favoritlister” hos dine fgdevareleverandgrer for at lette indkgbsprocessen, sa
husk Igbende at gennemga den, sa den er aktuel med saesoner og lokale varer.

» Forsgg sa vidt muligt at undga at kgbe fgdevarer, der har veeret ombord pa en
flyvemaskine. Nogle virksomheder har en "No Fly Policy” for at undga varer fragtet med
fly. Kan | ikke undveere varer, der kommer langvejs fra, sa forsgg sa vidt muligt at veelge
varer, der er dyrket teet pa et havneomrade og fragtet hertil med skib eller tog.

* Kig jeres indkgbsvaner efter i sgmmene. Har | tendens til at bestille varer hjem drypvist,
nar der fx lige mangler 12 flasker vin? Traen jeres personale i altid at overveje, om et
givent indkgb kan vente til naeste levering. Planlaegning og strukturering af jeres indkgb
til faerre dage mindsker ikke bare forbruget af breendstof, men ogsa tid til
varemodtagelse og kontrol samt tiden ved computeren til bestilling. Har | samtidig
mulighed for at kgbe stgrre forpakninger, kan | ydermere spare lidt pa bade pris og
emballagen.

e Husk, at jo mere fleksible | er over for jeres leverandgrer, jo bedre mulighed har de for at
udnytte kapaciteten i deres biler. Hvis vi alle sammen vil have vores varer mellem kl. 7
og 8 kraever det mange biler pa vejene. Omvendt kan bilerne kgre fuldt leesset og i langt
mere effektive rutesystemer, hvis leverandgrerne kan sprede leveringerne ud over flere
timer.



» Undga sa vidt muligt at servere importeret vand i plast eller glasflasker. Skal det absolut
komme fra en ubrudt flaske, sa kig efter lokale udbydere. Erstat fx kildevand fra Italien
med kildevand fra Bornholm eller Brande.

e 0g hvis du efter at have laest dette kapitel, stadig undrer dig over hvad fuck en baelgfrugt
er, sa hgr sangen "hvad fuck er en baelgfrugt” fra Fédevarestyrelsens kampagne og du
glemmer det aldrig igen.

e Opbyg en struktureret indkgbsplan med klimakrav til dine fgdevarer.

Dansk Cater — viser klimaaftrykket fra dine indkgb direkte i webshoppen

Hos Dansk Cater har de introduceret oplysning om fgdevaretypers klimaaftryk i deres
webshopshos AB Catering, BC Catering og Inco Cash & Carry.

Det betyder, at du nu ved stgrstedelen af fgdevarerne i deres webshop kan se et CO2e-ikon
med en vaerdi pr. produkt, der angiver, hvor mange kilo CO2, der er udledt pr. kg. dreenvaegt
af den pageeldende ravare.

Du kan f.eks. i indkgbssituationen se, at en oksemgrbrad har et CO2 aftryk pa naesten 152
kg CO2, mens der for et kg svinemgrbrad "kun” udledes 3 kg CO2, og veelger du i stedet
knoldsellerien kommer du helt ned pa 0,3 kg CO2e.

Oplysningerne er baseret pa Den store klimadatabase og beskrives af Dansk Cater som et
forsigtigt bud, da der er tale om generelle vurderinger og ikke LCA'er udarbejdet for den
specifikke vare i shoppen. Dansk Cater gor saledes opmaerksom p3, at det fgrst er nar
producenterne af de enkelte produkter har data for den konkrete CO2 belastning, opgjort
efter nogle anerkendte LCA-standarder, at de kan give et mere praecist bud pa den reelle
udledning for alle varenumre i deres sortiment.

Det er dog stadig et glimrende vaerktgj i indkgbssituationen, nar det geelder om at fa indsigt
i, hvilke af jeres vareindkgb der ligger i hhv. den klimalette og klimatunge ende af skalaen.
Selvom data er generelle, vil de kunne bruges til opgerelser af klimaaftrykket fra jeres
fedevareindkeb, sa laenge | beskriver metoden.

For at fremme lokale produkter har Dansk Cater endvidere indfgrt et Danmarkskort i
webshoppen med en oversigt over alle lokale leverandgrer. Det gor det nemmere for
kunderne at opdage og tilveelge lokale producenter.


https://abcatering.dk/inspiration/co2e-nu-kan-du-se-klimaaftryk-paa-vores-raavarer/
https://abcatering.dk/inspiration/co2e-nu-kan-du-se-klimaaftryk-paa-vores-raavarer/

Derudover kan du vaelge "Lokale Fgdevarer” som et blandt mange filtre, nar du handler i
webshoppen. Af gvrige filtre kan bl.a. naevnes "dansk”, "Fairtrade”, "dyrevelfaerd”, "MSC”,
"ASC", "vegansk” og "gkologisk”, og hvad gkologien angar viser en automatisk "gkotzeller”,
hvor stor en andel af de varer du har kebt, der er gkologiske. Som udgangspunkt kan |
erhverve data for jeres kgbsadfaerd for hvert filter.

Derudover kan | med CalcuEasy holde overblik over omkostninger. CalcuEasy er Igsningen,
der medregner omkostninger og hver dag fortaeller dig om du tjener de penge, du bgr. Her
kan du bl.a. se den historiske prisudvikling pa dine indkgbte ravarer samt udviklingen i
daekningsgraderne pa dine opskrifter. Du kan ogsa lave lageropteelling og se dit aktuelle
vare forbrug, baseret pa historiske salg, fa naeringsindhold pa opskrifter og en sikker
kommunikation af allergener.

Her kan du se deres kort over lokale producenter og avlere og her kan du lsese mere om
CalcuEasy.
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https://bccatering.dk/katalog/lokale-avlere-og-producenter-bc-catering/
https://calcueasy.com/
https://calcueasy.com/

