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|. FORORD

| en travl hverdag kan det vaere sveert at fa indpasset ESG-indsatser i viksomheden. Derfor
vil vi med dette katalog fortaelle, hvorfor det er vigtigt at arbejde med iszer miljg og klima i
forbindelsen med forretningsdriften, og illustrere det med lgsninger og anbefalinger.
Lagsningerne spaender vidt, og hvor nogle vil kunne udfgres af jer selv allerede i morgen, vil
andre kraeve hjeelp udefra.

Dette Inspirationskatalog er udarbejdet af Danmarks Restauranter og Cafeer (DRC) i
samarbejde med forskellige aktgrer og med stgtte fra blandt andet Danmarks
Erhvervsfremmebestyrelse og Dansk Cater.

Viden og inspirationskataloget indleder med at give dig et indblik i, hvordan
dyrkningsmetoder og fremstilling af fedevarer belaster biodiversitet og klimaet. Arsagen til
at kataloget starter med Biodiversitet, er fordi en indsigt i dette, har en stor betydning for
fedevarebaeredygtighed i vores branche.

L2sevejledning

Inspirationskataloget henvender sig primaert til restaurant- og kgkkenchefer, indkgbere og
ESG ansvarlige samt gvrige ansatte, der gnsker at bidrage til den grgnne omstilling i
branchen.

Det er taenkt som et opslagsveerk, hvor du ikke behgver at lzese fra ende til anden, men kan
sla op pa netop de emner, der er mest relevante for dig. Du har ogsa mulighed for at ga
direkte til afsnittene "Sadan kommer du i gang”, hvis du blot er ude efter hurtig inspiration
og gode rad.

Vi haber, at du vil fgle dig inspireret, sa vi sammen kan Igfte branchens arbejde med
beeredygtighed og @nsker dig god forngjelse med at ga pa opdagelse i katalogets bud pa
lgsninger.



2. BIODIVERSITET 0G MERE BAREDYGTIGE DYRKNINGSFORMER

Hvorfor er biodiversitet og dyrkningsformer relevant at kigge narmere pa?

Vi star i en biodiversitets- og klimakrise, som hanger sammen, og som en del af
fedevarebranchen har vi et stort ansvar for at veere med til at Igse kriserne.
Fedevaresektoren star saledes for naesten en tredjedel af de globale udledninger af
drivhusgasser og er samtidig en meget vaesentlig arsag til tab af biodiversitet.
Biodiversitetskrisen, skyldes isaer biodiversitetstab igennem land, der konverteres til
landbrug.

Fordi vores branche lever af at servere maltider og drikkevarer bliver den

stgrste belastning pa natur og klima, vores indkgb og forbrug af fedevarer.

Et velkendt eksempel er den tropiske regnskov, hvor mennesker igennem arene har faeldet
og ryddet store dele af regnskoven for at ggre plads til afgreesning til kvaeg, sojaproduktion
og palmeolieplantager.

| tropiske lande forsvinder der, ifglge de nyeste tal fra FN’s skov- og

fedevareorganisation FAQ, syv millioner hektar skov om aret. Det svarer cirka til en
fodboldbane hvert tredje sekund. (Kilde: Verdens Skove). En af de vaesentligste arsager til,
at biodiversiteten er i krise, er sdledes andringer i arealanvendelse, hvor et stigende
landbrugsareal tager pladsen fra den vilde natur.

Andre arsager er endringer i den made, hvorpa vi bruger ferskvand og havet, forurening,
klimaaendringer og invasive arter.


https://www.verdensskove.org/fakta-om-skovene

Voksende pres fra samfundet for at fa virksomheder til at handle pa biodiversitet

| december 2022 godkendte 196 lande, igennem FN, en ny og global aftale om beskyttelse
af biodiversitet. Officielt hedder dokumentet Biodiversitetsaftalen eller Kunming-Montreal
Global Biodiversity Framework, mens den mere populaert beskrives som "naturens Paris-
aftale”.

Biodiversitetsaftalen indeholder centrale globale mal, f.eks. genopretning af 30 % forringede
pkosystemer globalt (til lands og til vands) inden 2030, et stop for udryddelse af kendte arter,
og reducere udryddelsesrisikoen og -raten for alle arter i 2050, reducererisiko ved
pesticidermed mindst 50 % inden 2030 og reduceretab af naeringsstoffer til miljget med
mindst 50 %inden 2030.

En af malsaetningerne i aftalen laegger op til, at der udvikles krav til virksomheder om at
rapportere pa, hvordan deres drift og vaerdikaeder pavirker natur og biodiversitet. Der
forventes saledes voksende regulering pa omradet fremover. Derfor vil vicksomheder
begynde at indsamle data og viden om deres pavirkning og afhaengighed af biodiversitet.

EU har allerede Den europaeiske grgnne pagt (EGD) en handlingsplan for fremme en effektiv
udnyttelse af ressourcerne igennem cirkuleer gkonomi, genopretning af
biodiversiteten ogreducering af forurening.

Eu har bla indfgrt en ny Lov om skovrydningsfrie produkter (EUDR), som forpligter
virksomheder, der importerer kaffe, kakao, soya, palmeolie, tree, kgd og gummi til EU, til at
dokumentere, at disse ravarer ikke kommer fra skovomrader, hvor der er sket treerydning 12
mdr. bagud. EU gnsker ikke at forbruget i Europa skal forarsage skovrydning i andre dele af
verden.

Mere baeredygtige dyrkningsformer

Vi kommer derfor ikke udenom at taenke meget ngje over, hvordan vi dyrker jorden, og vi
bliver ngdt til at dyrke den pa en made, sa vi samtidig giver plads til naturen i
landbrugsproduktionen.

Som restauratgrer kan vi pavirke dette ved at efterspgrge fedevarer, der er produceret efter
biodynamiske, gkologiske og/eller regenerative principper.


https://environment.ec.europa.eu/strategy_en
https://environment.ec.europa.eu/topics/forests/deforestation/regulation-deforestation-free-products_en
https://environment.ec.europa.eu/topics/forests/deforestation/regulation-deforestation-free-products_en

— |

75% af den globale fgdevareforsyning stammer fra bare 12 afgrgder og 5
dyrearter. Det er tankevaekkende set i lyset af, at der findes mere end 20.000
kendte spiselige plantersorter pa verdensplan. (Kilde: FN’s Fgdevare- og
landbrugsorganisation (FAQ))

Som bidrag til en mere baeredygtig udvikling, skal vi spise meget mere diversitet.
Her spiller de professionelle kgkkener en vaesentlig rolle, nar det handler om at
a@ndre madvaner pa et overordnet samfundsmaessigt plan.

Derudover har vi i vores branche en oplagt mulighed for at efterspgrge mere utraditionelle
afgreder og produkter. Hvis vi skal vaek fra monokultur og endelgse raekker af ens afgrgder,
skal vi servere mange flere forskellige sorter af grgnt, frugt, korn og baelgfrugter. Serverer vi
kad, fisk og skaldyr, skal vi ligeledes taenke i langt stgrre diversitet.

@kologisk dyrkning

En vaesentlig malsaetning for gkologisk jordbrug er netop at bidrage til natur og biodiversitet,
og sammenlignet med konventionelt jordbrug har det gkologiske jordbrug en gavnlig effekt
pa biodiversiteten. | gennemsnit er der 30% flere vilde plante- og dyrearter i og.omkring_de
okologisk dyrkede marker. Det vurderer ICROFS - Internationalt Center for Forskning i
@kologisk Jordbrug og Fgdevaresystemer, der er nedsat og gkonomisk stgttet af Ministeriet
for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri.

Blandt de veesentligste arsager til dette er fraveer af pesticider, anvendelsen af organisk
gedning og en anden afgrgdefordeling, og derudover har kravet om, at kvaeg kommer pa
graes, en gavnlig effekt pa diversiteten af visse grupper af organismer. Fraveeret af
pesticider er endvidere med til at forhindre, at rester af sprgjtemidler ender i vandlgb, sger
og naturen omkring bedriften eller i os selv.

Nar det gaelder de fgr omtalte bier, er der pa gkologiske bedrifter ligeledes generelt flere
arter og flere individer end pa konventionelle, hvilket medvirker til bedre bestgvning. Ogsa
jordens mikrobielle biodiversitet er generelt storre i gkologisk jordbrug sammenlignet med
konventionelt, hvilket styrker jordens sundhed og dyrkningspotentiale ogsa pa leengere sigt.


https://icrofs.dk/temasider/natur-og-biodiversitet
https://icrofs.dk/temasider/natur-og-biodiversitet

Biodynamiske dyrkning - gkologisk plus ekstra

Biodynamisk dyrkning er ikke alene gkologisk, det bygger ogsa pa et stgrre helhedssyn pa
sammenhange mellem jord, planter, dyr, mennesker og naturen. De biodynamiske Demeter-
regler har skrappere krav end gkologireglerne til bade dyrkning og forarbejdning. Det er af
hensyn til bl.a. jordens humusdannelse og frugtbarhed, gardens biodiversitet,
dyrevelfaerden, sociale forhold, produkternes smag og forbrugernes sundhed.

Videnskabelig forskning gennem 42 ar med sammenligning af biodynamisk, gkologisk og
konventionel dyrkning viser, at den biodynamiske metode er den mest klimavenlige og den
bedste til at styrke jordens frugtbarhed, kulstofopbygning og den biologiske mangfoldighed.

De biodynamiske dyrkningsmetoder fremmer planternes vitalitet og modstandskraft og
giver dem en mere karakterfuld smag. Det er grunden til, at biodynamiske vine og ravarer
har hgj status blandt vinkendere og madfolk.

Produkter, der opfylder de internationale Demeter-regler, ma meerkes med de to Demeter-
meerker: ‘blomsten’ og handelsmeerket.

De biodynamiske produkter teeller med i opggrelsen af gkologiske fgdevarer til de
gkologiske spisemaerker.

Laes mere om biodynamisk forskning, kvalitet, Demeter-regler og forhandlere pa Foreningen
for Biodynamisk Jordbrugs hjemmeside www.biodynamisk.dk

Regenerativ dyrkning_

Det regenerative landbrug vinder mere og mere indpas over hele verden. Ogsa i Danmark.

At regenerere betyder at genopbygge. Nar man taler om regenerativt landbrug eller
regenerative dyrkningsmetoder, handler det saledes om at genopbygge jorden og de
naturlige systemer, som landbruget er en del af. Den regenerative bevaegelse udspringer af
vores globale sundhedskrise samt biodiversitets- og klimakrisen, hvor en ny generation
gnsker at dyrke jorden regenerativt.

| Danmark har vi bade en biodynamisk og en gkologisk certificering, men vi har endnu ikke
en definition af det regenerative landbrug og heller ingen maerkningsordning, der kan guide
os mod de regenerativt dyrkede fgdevarer.


http://www.biodynamisk.dk/

Herhjemme betegner mange gkologer sig som regenerative, da de udover de gkologiske
principper ogsa efterlever de regenerative metoder, som bestar af:

1.Minimal eller ingen jordbearbejdning
2.Diversitet og rotation af afgreder
3.Plantedaekke hele aret

4.Dyr pa graes (holistisk afgraesning)
5.Kompostering

Et landbrug kan saledes vaere gkologisk uden at vaere regenerativt, men et regenerativt
landbrug er ej heller altid gkologisk (og dermed uden pesticider og syntetisk ggdning). Det
er derfor altid vigtigt at spgrge ind til, hvordan et landbrug dyrker deres jord. Hvilke
regenerative metoder anvender de? Og dyrker de samtidig gkologisk?

| USA findes certificeringen Regenerative Organic Certification,og heri ligger en preemis om,
at dyrkningen skal forega efter det gkologiske princip; at udelade brugen af syntetisk
gadning og pesticider samtidig med at de regenerative metoder anvendes.

Resultatet af at dyrke gkologisk regenerativt er en levende frugtbar jord, der kan binde
kulstof og dyrke naeringsrige fgdevarer og er saledes kendetegnet ved at:

e Genoprette jorden og dens frugtbarhed
@ge og beskytte biodiversiteten

Binde kulstof i jorden

Reducere drivhusgasudledninger
Producere naeringsrige fgdevarer

Pa www.foodprintnordic.org kan du leese mere om, hvordan du som restaurant kan bruge
din platform til at skabe forandring og fremme det gkologiske og regenerative landbrug.

Regenerativ dyrkning er ikke defineret, men er en raekke principper, et landbrug kan tilslutte
sig for at Igfte jordens frugtbarhed. DRC udgav november 2024 en reekke anbefalinger
sammen med Taenketanke Frej med det formal at fa fremmet brug af en mere konkret
defineret brug af regenerative dyrkningsprincipper. Udfordringen er, at gnsker man at
markedsfgre regenerative fadevarer som mere baeredygtige sammenlignet med f.eks.
konventionelle, er den manglende definition for regenerativ en udfordring og kan medvirke til
greenwashing.


https://regenorganic.org/
http://www.foodprintnordic.org/

Sédan kommer du i gang med en indsats for biodiversitet

For at igangsaette en indsats for biodiversitet er der hjaelp at hente hos bl.a. WWF.

| deres "Biodiversity Guide for Business” beskriver de, hvordan virksomheder kan
komme i gang med at identificere, risikovurdere og saette mal for deres arbejde med
biodiversitet. WWF har ogsa udarbejdet rapporten "Danish Business & the biodiversity
crisis”, samt et lille resumé af denne. Begge rapporter kan downloades her. Senest har
WWEF lanceret det gratis veerktgj "Biodiversity Risk Filter”, der hjaelper virksomheder
med at vurdere deres effekt pa biodiversiteten. Det kan du laese mere om her.

» Erlendnu ikke der, hvor | har ressourcer til at lave strategier pa omradet, sa start
med sa vidt muligt at vaelge fgdevarer, der er produceret efter biodynamiske,
okologiske og/eller regenerative principper.

» Undersgg muligheden for at anleegge jeres egne kgkkenhaver, hvor | bade kan hente
friske ravarer og samtidig gavne biodiversiteten. (Undga i sa fald at bruge spagnum
som vaekstmedie. Spagnum er ikke en fornybar ressource og spagnum moserne er
steerkt truede.)

» Lav jeres egen kompost af kgkkenaffaldet (undga dog tilberedt mad og rat ked, da
det tiltraekker skadedyr). Komposten gavner jordens kvalitet ved at tilfgre den liv og
neeringsstoffer. Aarstiderne har lavet denne opskrift pa kompost, som du kan lade
dig inspirere af.

e Efterspgrg gamle frugt-, grgnt-, kornsorter og beelgfrugter. Veer bevidst om at bruge
mere utraditionelle afgrgder i jeres kgkken, da | dermed er med til at efterspgrge
biologisk mangfoldighed.

» Huvis | serverer kgd, sa undersgg muligheden for at stgtte op om de gamle husdyr
racer.

e Der findes cirka 230 arter af fisk i danske farvande, men ofte er det de samme 5-10
arter, vi serverer for vores gaester. Overvej, hvordan | kan servere mindre kendte
typer fisk, blgddyr og skaldyr.


https://wwfint.awsassets.panda.org/downloads/wwf___a_biodiversity_guide_for_business___final_for_distribution_23052022.pdf
https://mcusercontent.com/257bfcfc9265b0c8b40d3b27a/files/9c02bf3d-8418-f824-76f0-05601b6b3c9f/Danish_businesses_and_the_biodiversity_crisis_FINAL_low.pdf
https://mcusercontent.com/257bfcfc9265b0c8b40d3b27a/files/9c02bf3d-8418-f824-76f0-05601b6b3c9f/Danish_businesses_and_the_biodiversity_crisis_FINAL_low.pdf
https://wwf.dk/wp-content/uploads/2022/06/wwf_faktaark.pdf
https://wwf.dk/danish-businessesbiodiversity-crisis
https://riskfilter.org/biodiversity/home
https://www.aarstiderne.com/opskrifter/opskrift/den-store-kompostkage

e Bruger | produkter der indeholder palmeolie, sa ga efter dem, der er RSPO certificerede.
RSPO star for Roundtable on Sustainable Palm Qil, som er en non-profit
medlemsorganisation, der bestar af bade NGOer, institutioner, indkgbere og
producenter. Sammen har aktgrerne udarbejdet en certificerings-standard for
produktion og sporbarhed, der skal sikre at palmeolien lever op til miljgmaessige og
sociale principper og krav.

» Veer ligeledes opmaerksom pa udfordringerne ved soja. Produktionen af soja kan,
ligesom med palmeolie, have alvorlige fglger for mennesker, dyr, biodiversitet og klima
fordi skove ofte ryddes i de lande, hvor sojaen produceres. Alene i Danmark importerer
vi arligt 1,7 millioner tons soja, hvoraf stgrstedelen gar til dyrefoder. Ga efter ansvarligt
produceret soja gennem certificeringsordninger som fx: Round Table on Responsible
Soy (RTRS), ProTerra eller gkologi-maerkerne. Og udskift sa vidt muligt sojaolie med
gkologisk dansk rapsolie.

e Tjek Etisk Handels Danmarks alliancer for ansvarlig palmeolie og ansvarlig soja. Her
udarbejder de deltagende virksomheder en handlingsplan og giver status én gang arligt
om, hvad de har gjort for at komme taettere pa den feelles mission om at hindre
afskovning og fremme ansvarlig produktion. Etisk Handel Danmark har ligeledes
alliancer for baeredygtigt fiskeri og ansvarlig kaffe. Alt sammen er med til at gge
biodiversiteten samt kulstofbindingen og giver samtidig de friskeste ravare i kokkenet til
stor glaade for bade gaester og medarbejdere.

Introduktion af dansk hjemmehgrende plantesorter

Foreningen OriGENaler arbejder for at genintroducere vores danske, hjemmehgrende
plantesorter i fegdevaresystemet — og skabe mere biodiversitet pa tallerkenen. Samtidig
arbejder de for at inddrage de professionelle kgkkener i opgaven med at bevare de gamle
sorter i produktionen og dermed fremme diversiteten i vores fremtidige fedevaresystem.

Foreningen bestar af gkologiske landmaend, fgdevarevirksomheder og -forhandlere,
organisationer og ildsjaele fra hele landet, som alle gnsker, at vi fortsat kan spise af
og bevare Danmarks hjemmehgrende plantesorter og husdyrracer.

| dag er fgdevareproduktion baseret pa ganske fa og ofte udenlandske foraedlede sorter, og
det er den udvikling, som foreningen for ORIGENALER forsgger at aendre. Ved at bevare
produktionen af de gamle frugt-, grgnt- og kornsorter, baelgfrugter og husdyrracer sikrer vi,
at vi ogsa i fremtiden har et spandende og smagfuldt udvalg i kgkkenet.


https://rspo.org/
https://responsiblesoy.org/?lang=en
https://responsiblesoy.org/?lang=en
https://www.proterrafoundation.org/
https://etiskhandel.dk/aktiviteter/alliancer/
https://etiskhandel.dk/aktiviteter/alliancer/dansk-alliance-for-baeredygtig-fiskeri/
https://etiskhandel.dk/aktiviteter/alliancer/dansk-alliance-for-baeredygtig-kaffe/

Vil du hgre, hvor du kan fa fingrene i spaendende, smags- og naeringsrige produkter som fx
Amager hvidkalen, eaggeblommekartoflen, snebold blomkal, detroit dark red redbeden,
gotlandslinsen, red nggenbyg, bacongrisen, ertebgllefaret og mange flere, sa kontakt
foreningen, der kan henvise til en fgdevareleverandgr eller producent.

Ved fortsat at kgbe og spise produkter, der er baseret pa bevaringsveerdige husdyrracer og
kulturplanter, kan vi skabe et forretningsmaessigt grundlag for videre avl og produktion, og
pa den made vaere med til at fremme den biologiske mangfoldighed.

Her kan du laese mere om foreningen OriGENaler og se en video om deres arbejde.


https://origenal.dk/

3. ANSVARLIGT INDKB AF FODEVARER

Det kan vaere sveert at gennemskue, hvornar en fgdevare er "mere baeredygtig”, for det er et
begreb, der kan deekke over mange forskellige faktorer. Man kan have en mere baeredygtig
tilgang til at indkgbe fgdevare, hvis man overvejer at sikre, at fedevaren tager hensyn til
bade sociale forhold, klima, miljg, biodiversitet, dyrevelfserd, sundhed, emballage eller mere.
Men det er vigtigt at understrege, at ens indkgb aldrig bliver baeredygtigt, fordi produktion af
fedevarer altid vil belaste naturen pa en eller anden made og man kan derfor altid gore
mere.

Naturligvis er der nogle helt generelle retningslinjer for de gode valg, sdsom at kgbe varer i
saeson, at handle mest muligt dansk eller lokalt, at ga efter fgdevarer med trovaerdige
certificeringer og at skrue op for indkgb af baelgfrugter og andre planter.

| dette kapitel kan du laese om emner, som alle relaterer sig til valg og indkgb af fgdevarer.
For det er langt fra ligegyldigt, hvad vi veelger at komme pa tallerknerne. De valg vi treeffer i
vores professionelle kgkkener, har en direkte pavirkning pa landbrugsjorden, naturen og
miljget.

Lokale varer og varer i sseson

Lokale fgdevarer er ofte et bedre klimavalg end varer, der er transporteret fra fjernere egne.
Der findes selvfglgelig undtagelser, og vi har nok alle sammen hgrt om de danske
drivhustomater, der har et hgjere klimaaftryk end de spanske dyrket pa friland.

Som tommelfingerregel kan vi dog godt ga ud fra, at lokale varer typisk har et lavere
klimaaftryk — i hvert fald sa leenge de ikke er dyrket i opvarmede drivhuse. Det kraever
nemlig meget mere energi, trods LED belysning, at dyrke afgrgder i opvarmede drivhuse, og
det resulterer i en hgj CO2 udledning.

Samtidig kan der veere mange andre fordele ved at vaelge lokale varer. Fx er dansk frugt og
grent oftere fri for sprgjtemidler end udenlandske varer. Derudover har lokale varer en
kortere veerdikaede, hvilket betyder at friskhed, smag og kvalitet ofte er i top, og at spildet
reduceres. Endelig kan du ved at kgbe varer fra nseromradet stgtte op om lokalsamfundet
og lokale arbejdspladser.
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En anden tommelfingerregel for kekkener der gerne vil vaere miljg- og klimavenlige, er at
spise varer i sason.

Varer i saeeson smager bedre og minimerer behovet for transport, forarbejdning og
opbevaring. Ofte er saesonvarerne ligeledes billigere fordi udbuddet stiger.

Men hvad vil det egentlig_sige, at en vare er lokal eller i saeson?

Lokale varer kan defineres pa forskellig vis. Hvor nogle definerer lokale varer ud fra afstand
(der kan vaere 30, 50 eller 100 km eller bare "dansk”), sa bruger andre begrebet, nar der er
tale om fgdevarer, der kendetegner produktionsstedet og er typiske for omradet - altsa de
sakaldte egnstypiske ravarer som lammefjordsgulergdder, Samsg kartofter og Fejg frugt

Selv hvis vi tager udgangspunkt i den brede afstandsdefinition og siger at lokale ravarer er
produkter, der er produceret i Danmark af danske ravarer, sa traenger spgrgsmalene sig pa:

Kan en Carlsberg ¢l siges at veere lokal, eller er det forbeholdt mindre producenter? Kan fisk
fra Thorup Strand kgbt i Kgbenhavn kaldes lokale? Og kan en dansk gris fodret med
sydamerikanske sojaskra kaldes lokal?

Vi har ikke en entydig definition, og derfor er det veesentligste rdd nok at ggre det klart og
konkret, hvad vi taler om, nar vi taler om "lokale fgdevarer” med vores geester, ansatte,
leverandgrer og gvrige samarbejdspartnere.

Det samme kan man sige om "varer i saeson”. De fleste kan nok vaere enige om, at fx
asparges ikke er i saeson, hvis der er behov for at flyve dem hjem. Men er asparges i saeson,
nar vores trofaste leverandgr melder dem klar i Italien? Eller er det fgrst, nar vi kan hgste
dem i den danske muld? Der er kortere afstand fra Vejle til Veneto end fra Malmae til Kiruna,
sd er det ok at kalde en vare i saeson, hvis den bare er i sseson i Europa?

Igen er der god grund til at ggre det tydeligt, hvad vi taler om, og hvilken saesonkalender, vi
hentyder til.

Ud fra sdvel smagsoplevelsen som fra et miljg- og klimaperspektiv er der sund fornuft i at
prioritere bade de lokale varer og saesonerne, hvad enten vi henviser til den danske eller den
europaeiske, og glaede os til de friske asparges, rabarber og baer. Og derudover skal vi
selvfglgelig fermentere, sylte og henkoge de gode ravarer, nar de topper, sa vi har et godt
forradskammer at treekke pa gennem vinteren.



Spergsmal til din fedevareleverander
Et sted at starte er at spgrge ind til og fa overblik over, hvordan de fgdevarer du indkgber, er
produceret mht baeredygtighed. Her kan du spgrge din grossist eller din producent, hvis det

er herfra du indkgber. Neden for er en inspirationsliste til spgrgsmal, du kan stille din
grossist eller din producent.

Spergsmal til din fedevareleverandgr (din grossist)
Kan i hjaelper mig med at indkgbe dansk, lokalt og efter sseson?
Kan i levere “skaeve grgntsager”, som er kasseret pga. form og forskellighed?

Kan i hjeelpe mig med ar male hvor stor en andel af mine indkgb, der er

certificeret? (fx gkologisk, biodynamisk/Demeter, NaturSkansom, MSC, ASC,
Fairtrade, FSC, Svanemaerket. Se DRC maerkekatalog_ her)

Kan i hjeelpe mig med at male klimaftrykket pa mine indkgb?

Hvordan er muligheden for at fa leveret mine varer i genbrugelige emballager,
som | tager med tilbage efter vareleveringen?

Sédan kommer dui gang

Vedr. ansvarligt indkeb generelt

e Overvej hvilke aspekter af baeredygtighed, der er allervigtigst for jer. Fremstilling af
fedevarer har typisk den stgrste negative aftryk pa baeredygtighed, men ogsa
forarbejdning og transport . Det hele er naturligvis vigtigt, men her har det ogsa en
betydning, hvem som er jeres kunder. Inspiration til hvilke forhold under baeredygtighed,
som knytter sig til forskellige kundegruppers interesse. Det fx sociale forhold, klima,
miljg, biodiversitet, dyrevelfaerd, sundhed eller mindst mulig emballage?
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https://www.thehost.dk/wp-content/uploads/2025/03/Maerkekatalog_Version-1.pdf

» Fa overblik over jeres indkgb og leverandgrer. Indenfor hvilke omrader og produkter
ligger jeres stgrste risici i forhold til jeres prioriterede aspekter? Hvor har | de stgrste
pavirkninger, og hvor har | stgrst mulighed for at skabe positive forandringer?

 Stil spgrgsmal til din grossist og dine leverandgrer. Se inspirationslisten i dette kapitel
med spgrgsmal du kan stille. Nar du stiller spgrgsmal til varernes tilblivelse og
oprindelse, viser du, at du gerne vil have varer der er produceret pa ansvarlig vis, og du er
samtidig med til at pavirke markedet.

» Undersgg muligheden for at du allerede i indkgbssituationen far leveret data pa din
gkologiandel, varernes CO2-aftryk, andelen af certificerede varer etc. Selvom |
sandsynligvis kgber ind flere steder, kan det hjaelpe med at give jer en fornemmelse af,
hvor | ligger, og pa hvilke varetyper der saerligt er plads til forbedringer.

e Lav en struktureret plan for indkgb og en politik med nogle nedskrevne retningslinjer for,
hvilke varer | vil prioritere og nogle malsaetninger, som afspejler jeres ambition for at
gore det bedre i forhold til et mere baeredygtigt indkgb. Det kunne fx veere: 1) fremme
indkgb af gkologi for at opna et Spisemazerke, 2) lokale og saesonvarer produceret i
Danmark som fgrsteprioritet eller 3) varer i mindst mulig emballage, osv.

e Laes mere i DRC's Vejledning for Baeredygtigt indkeb, og brug skabelonen til at opbygge
en indkgbsplan og strategi til din forretningsmodel og ambitioner inden for
baeredygtighed. Det er vigtigt at forsta betydningen af, hvordan dine muligheder inden
for baeredygtighed er, i forhold til, om du er en restaurant, café, hotel, cater eller andet.
Hvordan transport eller emballager pavirker baeredygtighed eller efterspgrges af kunder,
afhaenger af, om din virksomhed f.eks. er cater, restaurant eller café.

Det grgnne rejsehold - fa hjeelp til lokalproducerede ravarer og grgnnere menuer

Det Grgnne Rejsehold er et tilbud til danske spisesteder, der gnsker at udvikle og
implementere grgnne retter, benytte flere lokale ravarer og som sgger inspiration og
vejledning til at Igfte bade kvalitet og spiseoplevelse. Projektet, der Igber fra 2022 til 2025, er
stottet af Danmarks Erhvervsfremmebestyrelse og drives af Food Organisation of Denmark
(FOOD).

Rejseholdets primaere formal er at stgtte det enkelte spisested med faglig sparring og
inspiration til udvikling i alt fra menukort, signaturretter og forbedrede arbejdsgange til gget
ravarekendskab og markedsfgring. Holdet bestar af nogle af landets bedste kokke og en
gruppe kommunikations- og projektfaglige medarbejdere, der alle har indgaende kendskab
til den danske restaurations- og fedevarebranche.



Det Grgnne Rejsehold kan inspirere og vejlede jer ift. brug af lokalproducerede ravarer og
flere grgnne retter pa menukortet.

Malet med Det Grgnne Rejsehold er blandt andet:

e At give inspiration og vejledning til velsmagende grgnne retter.

» At lgfte kvaliteten i spiseoplevelsen og deraf mulighed for bedre priser og @¢get salg.
» At skabe relationer mellem producenter og aftagere.

» At afsaette flere lokale fgdevarer til lokale spisesteder.

e At udvikle nye oplevelsesprodukter som kurser, ture, foredrag med udgangspunkt i mad
0g gastronomi.

e At udbrede fortellingen om danske spisesteder og lokale ildsjzele.
Rejseholdet er saerligt malrettet restauranter, cafeer og spisesteder, men gvrige forretninger
med madproduktion kan ogsa have gleede af et forlgb. Et forlgb med rejseholdet varer 2-3
dage og tager afseet i det enkelte spisested. Derfor er det ogsa forskelligt, hvordan tid og

ressourcer prioriteres.

Et forlgb kan blandt andet besta af:

» Kpkkendage med rejseholdets kok med fokus pa udvikling, tilberedning og anretning af
nye (grgnne) retter.

* Gennemgang af menu- og vinkort med henblik pa specifikke behov, optimering, mindre
ravarespild og lignende.

e Konceptudvikling, vejledning og sparring.
e Forbedring af arbejdsgange, metoder og systemer.
Foruden udgifter til rdvarer er det gratis at deltage, sa hvis du kunne teenke dig et besgg af

Danmarks grgnne og flinke svar pa Gordon Ramsay, sa kan du finde yderligere materiale om
projektet samt kontaktoplysninger her.


https://www.thefoodproject.dk/projekter/groen-velsmag-som-sund-forretning/

4, INDK@B EFTER M/RKER

Nar det gaelder mere ansvarlige indkgb, har DRC valgt at fremhaeve udvalgte
maerkningsordninger, der kan bruges til indkgb af fgdevarer. Der er nemlig god hjeelp at
hente ved at ga efter de mest anerkendte og troveerdige maerkningsordninger. Fglgende er
saledes en kort gennemgang af de maerkningsordninger til indkgbet, som DRC anbefaler i
branchens Maerkekatalog.

Valget af maerkeordninger kan have en betydning for, hvor meget og hvilken form for
baeredygtighed, du indteenker i dit indkgb og opbygning af menuen. Derfor kan du betragte
brugen af maerkeordninger som et vaerktgj i din indkgbsplanlaegning og strategi til at lave
mere baeredygtige menuer. Du kan hente inspiration og vejledning til at udvaelge relevante
og anerkendte maerkeordninger til din indkgbsplan i DRC’'s Maerkekatalog. Her nedenfor far
du en kort gennemgang af de mest anvendte maerkeordninger for indkgb af fedevarer og
andre produkter i restaurationsbranchen.

De mest anerkendte og relevante maerkningsordninger, som er oplistet i DRC Maerkekatalog,
er gode pejlemaerker, nar du vil handle ansvarligt ind til din restaurant, cafe, catering eller

hotel.

Maerkeordningerne kan opdeles i 3 grupper

1.De “officielle maerker”, hvor der er opbakning fra myndigheder og evt. Lovgivning

2.De “privat anerkendte” maerker, hvor der star anerkendte uafhaengige parter bag

3.Maerker lavet af virksomheder og brancher, som kan vaere mere eller mindre
"hjemmelavede” uden bred opbakning i samfundet, uden reel uafthaengig kontrol og ikke
er baseret pa anerkendte og solide kriterier.

De mange virksomheds- og branchemaerker bidrager til forvirring blandt kunder og
forbrugere og kan medfgre vildledning. Derfor er et vaesentligt formal med DRC'’s
maerkekatalog at give anbefaling til de mest trovaerdige og relevante maerkeordninger til
indkgb af fedevarer og andre produkter i branchen.
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Hvad er det som maerker kan bidrage med?

Her far du nogle eksempler med nogle af branchens vigtigste maerker:

» Det @kologiske Spisemaerke er en oplagt made at signalere til medarbejdere og geester,
at | har taget et bevidst valgt om at fremme gkologien — ogsa selvom | maske har et
godt stykke til guldstadiet. Start med at se en introduktion til reglerne om brugen af Det
@kologiske Spisemaerke her og fa her hjzelp til at komme i gang. Du kan ogsa deltage pa
et webinar med introduktion til spisemaerket, som Fgdevarestyrelsen jeevnligt afholder.

» Dyrenes Beskyttelses er en god "Guide til god dyrevelfeerd”. Her kan du lzese hvilke krav
der stilles, for at en fedevare kan fa maerket "Anbefalet af Dyrenes Beskyttelse”.

 Fairtrade bidrager til bedre sociale levevilkar for arbejdere i landbrugsproduktioner for fx
kaffe, kakao eller bananer. Fairtrade lavet et interaktivt risikokort. Kortet identificerer og
visualiserer de stgrste menneskerettigheds- og miljgrisici, der findes i de sektorer, hvor
Fairtrade arbejder. Det er blandt andet baseret pa ravarekategorier og geografi og
omfatter i gjeblikket kaffe, kakao, bananer, vindruer og honning. Flere kategorier som fx
frugt, grentsager, te, krydderier og ngdder er dog ved at blive tilfgjet. Du finder
Fairtrade's interaktive risikokort her.

Fisk og_skaldyr

Kgber du vildtfangede fisk og skaldyr, sa ga efter dem der er maerket med NaturSkansom
eller MSC. Ved kgb af opdraettet fisk og skaldyr, sa ga efter gkologisk og/eller ASC maerket.
Veer i den forbindelse opmaerksom pa ikke at bruge MSC og ASC logoet pa menukort etc.
medmindre | har et godkendt Chain of custody certifikat.

Etisk Handel Danmark har lavet en glimrende indkgbsguide for beeredygtig_fisk. Guiden
kommer godt rundt om hvilke spgrgsmal | som indkgbere og kgkkenprofessionelle kan stille
til jeres fiskeleverandgr for at finde ud af, om fisken er mere baeredygtig. Guiden er
udarbejdet i regi af Partnerskab om Beaeredygtigt Fiskeri med aktgrer fra hele vaerdikaeden,
hvor ogsa DRC har deltaget.

Derudover har WWF Verdensnaturfonden udarbejdet en fiskeguide, hvor du kan sla bade
fisk, bladdyr og skaldyr op. Guiden bruger et simpelt farvesystem med red, gul og grgn, der
hjeelper dig til at foretage det rette valg. Fx er al rede uanset fangstomrade og om de er vilde
eller fra opdreet, mens brisling er et grgnt valg. Farvekoderne er baseret p3, hvor stor en
belastning fiskeriet har pa den pagaeldende art, men kigger ogsa pa de overordnede
belastninger af gkosystemer, og om de gaeldende reguleringer bliver overholdt og er
effektive. Du finder WWF's fiskeguide her.



https://www.oekologisk-spisemaerke.dk/
https://www.oekologisk-spisemaerke.dk/
https://www.oekologisk-spisemaerke.dk/webinar
https://www.dyrenesbeskyttelse.dk/anbefalet-af-dyrenes-beskyttelse
https://riskmap.fairtrade.net/
https://etiskhandel.dk/wp-content/uploads/Indkoebsguide-for-baeredygtig-fisk-21012021.pdf
https://fiskeguiden.wwf.dk/wwf-recommendations/

Hotel og Restaurantskolen har under projektet “Smag for beeredygtig fisk” bl.a. udarbejdet
en pixibog, som giver en let tilgaengelig information om fangstmetoder,
maerkningsordninger og beskriver baeredygtighedsfaktorer, der er relevante at kigge pa i
relation til fisk og skaldyr. Se evt. hele deres online univers om emnet her.



https://hrs.dk/media/xy0myfaa/pixiebog_smag-for-baeredygtig-fisk-051021.pdf
https://hrs.dk/media/xy0myfaa/pixiebog_smag-for-baeredygtig-fisk-051021.pdf
https://hrs.dk/om-skolen/projekter/smag-for-baeredygtig-fisk

2. | DYBDEN MED MARKER

Bkologimzrket @

Det rode @-maerke med teksten “Statskontrolleret gkologisk” viser, atdet er de danske
myndigheder, der har fgrt kontrol med den gard eller den virksomhed, der sidst har
forarbejdet, pakket eller maerket et gkologisk produkt.

@kologiske varer fra andre EU-lande kan ogsa fa det rede @-meerke, hvis sidste led af
forarbejdningen eller pakningen foregar i Danmark under de danske myndigheders kontrol.
@kologireglerne er de samme for alle medlemslande i EU, og EU har krav om compliance for
at eksportere til EU. Forskellen pa det rede danske g-maerke og EU-maerket (med det grgnne
blad som logo) er, at det er de danske myndigheder, der laver kontrollen med det rgde -
maerke.

Fedevarer, der maerkes som "gkologiske", skal veere fremstillet af ravarer, som stammer
fra gkologi-certificerede landbrug og akvakulturbrug. Derudover skal de overholde seerlige
krav til sammensaetning og forarbejdning og ma under ingen omstaendigheder vaere
fremstillet ved brug af GMO eller ioniserende straling.

Der findes masser af gode grunde til at ga efter gkologiske fgdevarer:

* (@kologiske grgntsager indeholder gennemsnitligt mere tgrstof og mindre vand pr. kg
grgntsag end ikke-gkologiske. Det giver mere smag. Reference

» Dyrene har typisk bedre forhold pa gkologiske landbrug. @kologiske hgns, kger, svin og
andre husdyr har mere plads at bevaege sig p3, far gkologisk grovfoder og har adgang til
udearealer, nar arstiden og dyrenes alder tillader det.

e Naturen i og omkring de gkologiske arealer er mere varieret og har et rigere dyreliv. Det
skyldes dels, at gkologer ikke ggr brug af syntetiske pesticider, og at de anvender
mindre gadning. Undersg@gelser viser bl.a., at der i gennemsnit er 30 pct. flere vilde
plante- og dyrearter i og omkring de gkologiske marker. Der er fx flere vilde bier, og jo
flere ar et landbrug bliver drevet gkologisk, des flere sommerfugle kommer der ogsa. ref

» Ifglge Fgdevarestyrelsens pesticidrapporter der i gennemsnit rester af spregjtegifte i
mere end halvdelen af de ikke-gkologiske frugter og grentsager. Det undgar du ved at
kgbe gkologisk.
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https://xn--iloveko-u1a.dk/hvorfor-oekologi/
https://www.food.dtu.dk/Publikationer/Kemikaliepaavirkninger/Pesticider-i-kosten

e Ved at veelge gkologi er du med til at spare vores grundvand for rester af syntetiske
pesticider. Det er et vigtigt princip i gkologisk fedevareproduktion at lave rene fgdevarer
med naturlig holdbarhed og farve.

» (@-meerkede varer er saledes ikke tilsat kunstige farvestoffer og aromaer, konserverings-
eller sgdemidler. Reglerne for tilseetningsstoffer i gkologiske varer er meget skrappere
end for ikke-gkologiske fgdevarer. | EU har fgadevareindustrien generelt lov til at anvende
396 forskellige tilseetningsstoffer med E-numre, men i gkologiske f@devarer er kun 53 af
stofferne tilladt. De 53 stoffer er udvundet af naturlige ravarer og tilladt i de varer, hvor
det er ngdvendigt at bruge dem.

Du kan laese mere om gkologi pa fglgende links:

@kologi - Fgdevarestyrelsen
Viden om gkologi, produktion og forbrug - @kologisk Landsforening_(okologi.dk)

Det akologiske spisemarke | T @ 1

30-60% ekologi

Det @kologiske Spisemaerke er en gratis, statskontrolleret maerkningsordning for
spisesteder. Det er sdledes Fgdevarestyrelsen der star bag maerket, og som ogsa varetager
kontrollen af det.

Det @kologiske Spisemaerke viser, hvor stor en del af de indkgbte fede- og drikkevarer pa
spisestedet, der er gkologiske. Spisesteder somrestauranter, caféer, kantiner,
institutionskgkkener samt catering og take-away virksomheder kan fa Det @kologiske
Spisemaerke, hvis mellem 30 og 100 procent af deres mad og drikke er gkologisk. Bade
offentlige og private spisesteder kan dermed fa meerket, sa laenge de er registreret i smiley-
ordningen.

Det @kologiske Spisemaerke findes i tre udgaver:

» Guldmaerket ved gkologiandel pa 90-100%
» Sglvmeerket ved gkologiandel pa 60-90%
» Bronzemaerket ved gkologiandel pa 30-60%

Mere end 3.500 spisesteder i Danmark har i dag Det @kologiske Spisemaerke. Mange
danskere vaelger allerede gkologisk, nar de kgber dagligvarer. Fgdevarestyrelsens ambition
er at fa danskernes gjne mere op for Det @kologiske Spisemeerke, sa danskerne ogsa
inspireres til at veelge gkologi, nar de spiser ude.


https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/oekologi
https://okologi.dk/viden-om-oekologi/

En YouGov-undersggelse foretaget for Fedevarestyrelsen i 2022 viste, at 25 % gar efter
spisesteder, der har gkologi pa menuen, og at mere end hver tredje (34%) er villig til at betale
ekstra for at fa gkologi pa tallerkenen og i glasset pa restauranter og caféer.

Du kan se en introduktion til reglerne om brug af Det @kologiske Spisemaerke her. Her finder
du ogsa hjeelp til at komme i gang, en beskrivelse af ansggningsprocessen samt
markedsfgringsmaterialer m.m.

Fedevarestyrelsen holder desuden jaevnligt webinarer med introduktion til Det @kologiske
Spisemeaerke og hjeelp til at komme i gang. Her kan du se, hvornar de naeste webinarer om
maerket afholdes.

: : & © =
Biodynamisk — Demeter %< 2y 4 icds Qi?

EEEEEEEEEE

Produkter, der opfylder de internationale Demeter-regler for biodynamisk landbrug, ma
maerkes med et af de to Demeter-meerker "blomsten” og "handelsmeerket”. Produkter med
et af disse meerker er bade gkologiske og biodynamiske.

Biodynamiske landmaend og virksomheder bliver kontrolleret efter gkologi-reglerne. Deres
produkter ma derfor meaerkes med det danske @-meerke eller EU’'s gko-maerke. Derudover
bliver de ogsa kontrolleret efter de mere kraeevende Demeterregler, der er en international

certificeringsordning.

De internationale Demeter-regler stiller saledes krav, der raekker ud over gkologi-reglerne. Fx
at:

* 10% af gardens areal skal veere omrade med stor biodiversitet, fx hegn, eng, vandlgb,
skov og stendiger.

 Der skal vaere husdyr (bl.a. drgvtyggere) pa garden eller i et fast gdrdsamarbejde, da de
giver liv, rytme og biodiversitet, og deres gedning er vigtigt for jordens frugtbarhed.

e Der bruges szerlige biodynamiske praeparater lavet af urter, koggdning og kisel for at
styrke sundhed og livskraefter i kompost, jord og planter.

» Gylle og anden ggdning fra konventionelle landbrug ma ikke bruges.
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https://www.oekologisk-spisemaerke.dk/
https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/oekologi/det-oekologiske-spisemaerke/webinarer-

» Kalve og kger ma ikke afhornes.
» Grise ma ikke fa sat ring i trynen.
» Biodynamiske dyr ma ikke fodres med konventionelt dyrket foder.

| forarbejdningen af Demeter-godkendte produkter ma der kun anvendes 25
tilsaetningsstoffer (53 i gkologiske produkter)

» Mikrobglger ma ikke anvendes i produktionen
* Maelkeprodukter ma ikke homogeniseres eller UHT-behandles

De biodynamiske principper og metoder er grundlagt i 1924, og selve
certificeringsordningen blev etableret i 1928 som verdens fgrste.

Du kan laese mere om biodynamik, Demeter-reglerne og forhandlere her.

BESKYTTELSE

Anhefalet af Dyrenes Beskyttelse  * oveenes %/%ﬁ%

Meerket Anbefalet af Dyrenes Beskyttelse har eksisteret pa det danske marked i mere end
30 ar og genkendes af mange som en trovaerdig garant for dyrevelfeerd. At dyrene har
adgang til det fri, plads og mulighed for at udleve deres naturlige adfeerd er helt afggrende
ift. at tale om god dyrevelfeerd. Maerket opererer kun med ét hgjt niveau af dyrevelfeerd, hvor
netop disse krav er opfyldt.

Dyrenes Beskyttelse har oprettet et selvstaendigt kontrolorgan - DB Kontrol - der star for at
kontrollere alle landmaend, som producerer efter Dyrenes Beskyttelses regelsaet. Der er
nedsat en kontrolkomité bestdende af bl.a. producenter, @kologisk Landsforening,
detailhandel samt Forbrugerradet Taenk, som tager stilling til evt. spgrgsmal som vedrgrer
kontrollen.

Bureau Veritas gennemfgrer arlige audits hos fedevareproducenter, slagterier og mejerier
ift. at sikre sporbarhed, egenkontrol og korrekt maerkning af fgdevarer under maerket.
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http://www.biodynamisk.dk/index.html

Kriterierne for at fa Anbefalet af Dyrenes Beskyttelse-maerket er fastsat af Dyrenes
Beskyttelses dyrefaglige eksperter. Kravene bygger pa "de 5 friheder”, som er en
videnskabelig og internationalt anerkendt tilgang til dyrevelfaerd:

e Frihed til at kunne bevaege sig og udvise normal adfeerd.
e Friadgang til foder og vand.

 Fri af fysisk og psykisk overlast.

* Fri for at skreemmes eller stresses ungdigt.

e Fri af ungdig smitte og anden overlast.

Meerket kan i dag gives til producenter af kgd fra kvaeg, svin, far, lam, fjerkrae, bison samt
mejeriprodukter som maelk, ost og smer.

Husk at alle marketingmaterialer som anvender meerket skal godkendes af Dyrenes
Beskyttelse for tryk. Husk ogsa at gemme indkgbsfakturaer, sa du til enhver tid kan
dokumentere, at dine varer er Anbefalet af Dyrenes Beskyttelse.

Pa Dyrenes Beskyttelses hjemmeside kan du se en oversigt over hvilke krav der stilles ved
produktionen af de forskellige produkter. Kig efter "guide til god dyrevelfaerd”, hvor du ogsa
kan se en video om maerket og fa mere information.

&

Bedre Dyrevelfzrd

Bedre Dyrevelfaerd — det statslige dyrevelfardsmarke

v30 eeO vee

Bedre Dyrevelfaerd-maerket er Miljg- og Fgdevareministeriets officielle dyrevelfaerdsmaeerke.
Det findes pa gris, kylling, okse, kalv og mejeriprodukter.

| samarbejde med producenter, detailkaeder, slagterier, dyrlager og
dyrevaernsorganisationer har Miljg- og Fedevareministeriet udarbejdet de krav, som
landmaend skal leve op til, fér de ma saette maeerket pa deres produkter.

Det er Fgdevarestyrelsen og et certificeret inspektionsorgan der kontrollerer, om kravene til
dyrevelfeerd bliver overholdt. Er produktet ogsa gkologisk, bliver varen ogsa kontrolleret af

Landbrugsstyrelsen.

Meerket er opdelt i 3 niveauer af grgnne hjerter, og overordnet er de krav der stilles fglgende:
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https://www.dyrenesbeskyttelse.dk/anbefalet-af-dyrenes-beskyttelse
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Okse o

Kravene for at fa ét hjerte betyder bl.a. at grisens hale ikke er kuperet, og at
~ der er halm at rode i og til at bygge rede med. Der er ogsa kortere
transporttid til slagteriet.

38

g

Grisen har halm at rode i, og den har 30 procent mere plads end grise med
ét hjerte.

v ¥'e Grisen har — udover halm — ogsa adgang til et udeareal.

Til produktion af slagtekyllinger skal producenten veelge en type, der vokser
~ langsomt. Og producenten skal ggre en indsats mod svidning af kyllingernes
treedepuder. Der er kortere transporttid.

.' Kyllingerne har faet grovfoder og adgang til udeareal.

7
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. Koen og kalven far grovfoder. Kalven er sammen med sin mor 12 timer efter
fodslen. Der er ogsa kortere transporttid.

"QQ Koen og kalven far strgelse som halm, sand eller savsmuld i lejet og adgang
- til et udendegrs areal.

"' Kalven er med moren de fgrste 12 uger efter fgdslen.
‘ - Og kgerne har adgang til grees.

Bemaerk at @kologimaerket stiller hgjere krav til dyrevelfaerd end alle niveauer af
Fedevarestyrelsens Bedre Dyrevelfaerd. Hvis du vil sikre dig bedst mulig dyrevelfaerd, er
pkologimaerket saledes et godt pejlemaerke. Og flere produkter er bade gkologimaerket og
Anbefalet af Dyrenes Beskyttelse.

Du kan laese mere om Fgdevarestyrelsens dyrevelfeerdsmaerke her.
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Fairtrade \ |

FAIRTRADE

Fairtrade er en international maerkningsordning, der findes pa varer som fx kaffe,
chokolade, kakao, blomster og bananer m.m.

Fairtrade-meerket arbejder for, at de lokale producenter modtager en fair pris for deres
ravarer, og at ravarerne er produceret under ordentlige forhold, der bade tager hensyn til
mennesker og miljget. Konkret er der fx forbud mod bgrnearbejde, krav til sikkerhedsudstyr,
forbud mod brug af sundhedsskadelige sprgjtemidler og strenge krav til beskyttelse af
lokalmiljg, vandlgb og biodiversiteten i naeromradet.

Alle kooperativer, plantager og handelsforbindelser i Fairtrade-systemet certificeres og
kontrolleres af den uafhaengige organisation FLOCERT. De virksomheder, der certificeres,
skal gennemga regelmaessig kontrol af kgbs- og betalingsdokumenter. Under inspektioner
af kooperativer og plantager i producentlande bliver kriterierne for fx arbejdsforhold,
sundhed og sikkerhed kontrolleret.

Udover en minimumspris for ravarerne arbejder Fairtrade ogsa for, at de lokale producenter
tjener en ekstra sum penge kaldet Fairtrade Premium. Det er op til de lokale producenter i
faellesskab at bestemme, hvad deres Premium-tillaeg skal bruges til. Nogle vaelger at bygge
skoler eller oprette studielegater, mens andre investerer i forbedring af dyrkningsmetoder
eller omlaegger produktionen til gkologi.

Fairtrade, der star bag maerket, er en privat nonprofitorganisation. Der findes 1,9 millioner
lokale producenter i Fairtrade-systemet, der dyrker og producerer mere end 300 forskellige
ravarer.

Du kan laese mere om Fairtrademaerket her.

&

NaturSkansom 7
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NaturSkansom er et statskontrolleret maerke for vildtfangede fisk, der blev lanceret i
slutningen af 2020. Dermed blev Danmark det fgrste land i verden til have et
statskontrolleret maerke for fisk fanget med naturskdnsomme redskaber og fra sunde
bestande.

Den nye maerkningsordning hviler pa fglgende fem krav, der sikrer, at fisk med maerket
NaturSkansom kommer fra et kystneert, skdnsomt og baeredygtigt fiskeri:
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Skansomme fangstmetoder:

Fisken skal veere fanget med skdansomme redskaber. Skdnsomme redskaber er passive -og
semipassive redskaber, som har minimal pavirkning af havbunden og biodiversitet samt
mindre bifangst af ugnskede arter. Det er fx langliner, flydetrawl, ankret snurrevod, ruser,
garn og tejner.

Sunde bestande:

Ingen fiskearter i ordningen ma vaere truet, og alle fisk i ordningen skal veere fanget fra
sunde bestande. De enkelte bestande i de forskellige farvandsomrader vurderes hvert ar af
DTUAqua pa baggrund af radgivning fra ICES (International Council for the Exploration of
the Sea) og skal leve op til en reekke krav om fiskeridgdelighed og bestandens sundhed.

Mindre fartgjer:
Fartgjet fisken fanges fra ma ikke vaere leengere end 17 meter.

Kystneaert:
80 % af fartgjets fangstrejser i et kalenderar ma ikke veere laengere end 48 timer.

Kvalitet:
Fiskerne skal have gennemfgrt et kvalitetskursus, der fxindeholder uddannelse i
fedevarehandtering.

Meerket er endnu ikke sa udbredt, men det forventes, at der kommer flere NaturSkansom-
maerkede fisk i hele forsyningskaeden, efterhanden som flere fiskere tilslutter

sig. Restauratgrer kan tilmelde sig med henblik pa at servere NaturSkansom fisk i
restauranten og pa den made markere, at | bakker op om ordningen. Det kan | ggre ved at ga
ind pa Fedevarestyrelsens selvbetjening og indsende blanketten om Fgdevarevirksomhed,
hvor I kan krydse af, at | forhandler NaturSkansom meerket fisk.

Efterfglgende skal I, som led i egenkontrollen, have skriftlige procedurer som sikrer, at der er
adskillelse og sporbarhed for fisk eller fiskevarer omfattet af ordningen, og denne
dokumentation for sporbarhed skal | opbevare i mindst et ar efter den angivne
holdbarhedsdato.

Du kan du leese mere om NaturSkansom og hente materialer om maerkningsordningen her.
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MSC - Marine Stewardship Council ~ @57

WWW.MsC.ong

Det bla MSC-maerke findes pa vildtfangede fisk og skaldyr, der lever op til en raekke krav om
baeredygtighed i overensstemmelse med MSC's kriterier.

Fiskerier skal vaerne omfiskebestande, bevare gkosystemer og fiskeriet skal vaere effektivt
og ansvarlig forvaltet. Derudover skal produktet kunne spores hele vejen tilbage til et MSC-
certificeret fiskeri.

Marine Stewardship Council er en international non-profit-organisation, som kontrollerer
producenter, der benytter maerket, mens alle MSC-certificeringer foretages af uafhaengige
certificeringsorganer. For at blive MSC-certificeret gennemgas de enkelte fiskerier sdledes
af uafhaengige eksperter, og der udfgres arlig kontrol for at sikre, at fiskerierne lever op til
MSC's kriterier for baeredygtigt fiskeri.

Et stort fokus pa sporbarhed skal sikre at MSC-certificerede fisk og skaldyr ikke blandes
med ikke-certificerede fangster. Alle virksomheder, der handler med MSC certificeret fisk og
skaldyr, skal have en Chain of Custody certificering. MSC gennemfgrer desuden Igbende
DNA-test og uanmeldte sporinger for at sikre at alle fangster lever op til
certificereringskravene.

MSC-certificeringen er aben for alle typer fiskerier, fra store til sma fartgjer og fra garnfiskeri
til bundtrawl. Fiskerier bliver individuelt vurderet og skal dokumentere, at de ikke overfisker,
at havmiljget ikke lider uoprettelig skade og at forvaltningen er effektiv.

15% af globale fangster er MSC certificerede og MSC-maerket kan findes pa en bred palet af
arter fra bade danske og udenlandske fiskerier.

Veer opmaerksom p3a, at MSC-meerket er et registreret varemaerke, og at det ikke er tilladt at
bruge MSC-logoet pa menukort eller andet, hvis | ikke selv har en MSC-certificering! For at
fisk og skaldyr kan maerkes med MSC, skal alle virksomheder i veerdikaeden have et
godkendt sakaldt Chain of Custody certifikat. Du kan se en video om dette her - og en anden
video om Chain of Custody tilteenkt medarbejdere i restaurationsbranchen findes her.

Du finder mere om MSC-meerket her.
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ASC - Aquaculture Stewardship Counci

Hvor det bla MSC-meerke udelukkende bruges pa vildtfangede fisk og skaldyr, sa geelder det
grgnne ASC-maerke for de opdraettede.

Det er ligeledes en sporbarhedsstandard, der har til formal at sikre, at maerket udelukkende
findes pa fisk og skaldyr, der er opdreettet i ASC certificerede anlaeg.

Kravene for maerket er udarbejdet med henblik pa:

e Et mere begreenset forbrug af kemikalier.

* At undga stressede og syge fisk, der kan smitte vilde bestande.

» At undga overforbrug af ferskvandsressourcer.

» At undga gdelaeggende andringer af hav- eller landmiljg omkring opdraetsanlaeggene.

» At produktionen foregar pa en made, som tager hensyn til arbejdsmiljget og
lokalsamfundet.

e At bruge fiskefoder, der kommer fra baeredygtige fiskerier.

Det er non-profit-organisation Aquaculture Stewardship Council, som star bag maeerket.
Ligesom med MSC er uafhaengige certificeringsorganer ansvarlige for at certificere
producenterne, og for at benytte maerket skal | have et godkendt Chain of Custody
certifikat.

Her kan du se mere om ASC-maerket.

— |

Hos nogle fgdevareleverandgrer kan de give jer et overblik over, hvor stor
en andel af de varer | har kgbt, som baerer de forskellige certificeringer. Sa
spgrg din leverandgr om denne mulighed.

Radet for sund mad star bag "Vejledning.om brug_af generiske klimaanprisninger og_kostrad
til at fremme sundere valg”, og pa Fedevarestyrelsens hjemmeside kan du ogsa leese mere
om Ernaerings- og sundhedsanprisninger.
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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.

Nar vi som restauratgrer skal ggre en relevant baeredygtig indsats for at reducere menuens
aftryk pa klimaet og naturen, handler det om at reducere forbruget af kgdet og samtidig
bruge ravarer pa en anden made, for at bibeholde sunde og smagsfulde maltider. Et vigtigt
fokus her er seerligt en stgrre andel plantebaserede ravarer pa bekostning af animalske
fedevarer. Ogsa arbejdet med madspild, lokale fedevarer og dansk frugt og grgnt i seeson er
et vigtigt fokus for en mere baeredygtig indsats.

VIDSTE DU

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

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?
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En vares klimaaftryk opgeres i det der kaldes CO2-aekvivalenter eller CO2e. Der
findes nemlig flere forskellige drivhusgasser, hvor de primeere er CO2, metan
og lattergas. Gasarterne har ikke samme pavirkning af atmosfeaeren. Fx har
metan en 23 gange sa kraftig drivhuseffekt som CO2, mens lattergad er 298
gange kraftigere end CO2. Derfor kan man ikke bare laagge 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

Fgdevarers klima- og miljgpavirkning estimeres typisk via sakaldte livscyklusanalyser -
ogsa blot kaldet LCA’er. Her kortlaagger man klima- og miljgpavirkningen fra alle led i
fedevarens vaerdikaede, 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
starste 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 p3, hvorvidt emissioner fra
andringer i arealanvendelse inddrages, ligesom nogle beregninger stopper, nar et produkt
har forladt garden, mens andre ogsa inkluderer handtering af fedevaren 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
teenketank Concito, er der "lavet sa mange forskellige analyser med sa forskellige
forudsaetninger og forskellige metoder og standarder, at man stort set kan finde det svar,
man gerne vil have.”(Jf. Concito.)
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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 tilgaeengeligt 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 fedevareindkgb 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 fedevarer vi serverer, der er at finde i databasen, sa vil vi i Foodservice kunne bruge
den som grundlag for at vurdere fglgende:

» Hvad er klimaaftrykket for vores samlede fadevareindkgb pa arsbasis? Evt. som samlet
koncern og pr. spisested? Her kan vi fx koble beregningerne med antallet af spisende
gaester, 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 dbner eller lukker
spisesteder i perioden).

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

* Nogle veerktgjer 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 fgdevarer

Den store klimadatabase illustrerer tydeligt, hvordan nogle fgdevarer har markant hgjere
klimaaftryk end andre. Vi har efterhanden allesammen hgrt, at vi skal holde igen med
oksekgdet, og at animalske fgdevarer generelt er vaesentligt mere klimabelastende end
plantebaserede. Det ses i nedenstdende figur fra Concito, der at oksekgd har en betydelig
stgrre klimabelastning end andre fgdevarer, 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.

Fordeling_af klimaaftryk (%)

@ Produktion @ Emballage Transport

Oksekgd (21,9 kg CO2e/kg))

Maelk (1,31 kg CO2e/kg)

Sukker (1,52 kg CO2/kg)

Rugbrgd (1,04 kg CO2e/kg)

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 grundlzeggende problem med at lade dyr omdanne foder til animalske fgdevarer er, at
stgrstedelen af energien og proteinet, der findes i foderet, ikke bliver overfgrt til det kgd, der
produceres, men gar tabt i processen. Det kraever mindst 7 kg foder at producere 1 kg
oksek@d og 4 kg foder for hvert kg grisekgd.

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

Hvad feerre maske er klar over, er de store forskelle, der kan veere 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 - altsd mere end det
dobbelte. Og hvor 1 kilo ra solbaer i gennemsnit udleder 0,53 kg CO2e, sa udleder 1 kilo ra
blabaer i gennemsnit 2,91 kg CO2e. (Jf. Den store klimadatabase)

Der er altsa god grund til at ga pa opdagelse i klimadatabasen, og se neermere p3a, hvordan
| kan lette aftrykket fra jeres indkgb af drikke- og f@devarer. 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.
Nedenstdende 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)

Chicken burger

St s Cheese burger eﬂﬂ:u&dlj Cakoay e
Tt Ay Tt Ay

CaltuSasy

THlberedningstid Kuvarter o2 Daplagisk
0t 15min ¥ hasvesi 7.219 hy 5714 %

Aliprgener

Glutien, Selled, Sernep. /AEg, Maslk, Sesamina

Dolagisk

Tubsredningstid Wdnyytte oz
1,068 kg 9.52 %

0t 15min. 1 vt
Allgrganar

Glutin, Seller, Sennep. Mg, Mk, Sesamina

Révarer Fremgangsmade

o g 1. Sieg bol
?;“ghe bolle, forbagt & skirot 2 A salt
Lol 3. Varme burger bole

154, Tomal 5TAET men

0o g

Oksokod Hakdot 3-7%, Fadt
20 g [+ )

a0 g Cheddar i Skiver 50s
g Gakat Hjerte Sko
g Fodiog | P5 Sko
g Keachup ko

10g. Agurkesalat

154, Diansk Caler Mayonnates 5 hy

Ravarer Fremgangsmade
1. Siog bal
2. Rons salat
3. Varma burger bole
4. Sami busger

Burgerbolie, forbagt & skirot
1998 100 mm
154 Tomal 5767 men

Kylbngobryst Majs Suproma
200 yapzeng

ahg Cheddar i Skiver 5
20g Sakan Hjerle Dho
10g. Rodiog | P5 Gko
10g. Kenchup Gk

10g. Agurkesalal

150, Dansk Caler Mayonnatse 5 kg
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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 afhaengig af hvilken udskaering der er tale om. Mens et kg hakket oksekad i
gennemsnit lander pa 31 kg CO2e, sa ligger gennemsnittet for et kilo oksemgrbrad pa hele
152 kg CO2e.

Det har vakt en del forundring, at man i ovenstaende 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 udskeaeringer 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 sdledes ikke alene bedre for klimaet - der er ogsa vaesentlige
gkonomiske besparelser at hente. Det illustrerer felgende case fra restaurant Fiat.

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 naeringsveerdi ift. deres klimaaftryk. Derudover er
baelgfrugterne gavnlige for landbrugsjorden, da de reducerer behovet for ggdning af marken.
Det gor de fordi planterne optager ammonium og nitrat og hjeelper med at tilfgre kvaelstof,
sa jorden bliver mere frugtbar. Jf. Landbrug og Fedevarers white paper "Baelgfrugter og
gastronomi”.

Pralbgnner, hestebgnner limabgnner, vignabgnner, mungbgnner, azukibgnner, pintobgnner,
linser, aerter, kikaerter, kidneybgnner, brune bgnner, sojabgnner og sagar jordngdder for blot
at naevne nogle. Udvalget af baelgfrugter er stort, men alligevel udggr de en meget lille del af
danskernes kost.
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Det kan vi i vores branche veere med til at lave om pa. Ved at give vores gaester gode
oplevelser med bzelgfrugter, kan vi inspirere dem til at tage baelgfrugterne til sig i deres eget
kokken. Ifglge Fgdevarestyrelsens 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 dui 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 saledes 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 2endring
have stor betydning for hver enkelt burgers samlede klimaaftryk.

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
madgleede 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.
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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 sason
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 - Fgdevarestyrelsen (foedevarestyrelsen.dk),

o CalcueEasy som pa en enkel made kan hjalpe dig med at beregne CO2 forbruget,
gkologi-procenten, naeringsindholdet og allergener for hver af dine retter pa menuen
i forhold til dit indkgb. | tilleeg kan CalcueEasy hjaelpe 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 baeredygtig forretning Food Management System Til Restauranter |
@g.Din Profit - Calcueasy

» Sperg din fedevareleverandgr om de kan hjaelpe 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 ggre den mere klimalette version af retten til
standardindstillingen. Lav fx retten vegetarisk eller med kylling og med mulighed for

at tilveelge 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.
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o Pa buffeter kan det ogsa veere en fordel at portionsanrette de mere klimatunge
fedevarer, da gaesterne vil vaere 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 saelge gren mad med begejstring og
sanselighed

» Har | kgd pad menuen, s undersgg muligheden for at kgbe halve eller hele dyr. Det gagr
det bade billigere i indkgb 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
hjaelpe med at sendre 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.

» 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? Besgg lokale leverandgrer og
indled et taettere samarbejde, hvor | fx laegger sa-planer i feellesskab. Dermed sikrer du,
at leverandgren producerer de 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 veere med til at planleegge hvilke
produkter, der skal ende i kpkkenet.
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Treen kgkkenpersonalet i at vaere bevidste om saesonerne. Det gaelder bade frugt og
grent, men ogsa fx fisk og skaldyr. Overvej om du ved "varer i se&eson” mener varer, der
er i seeson 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 rdvarer der topper i
saeson. Prgv i det hele taget at gore menukortet sa fleksibelt som muligt, sa det bliver
lettere at arbejde med saesonens ravarer eller fremhaev tavleretter med varer i seeson.

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 kebe fgdevarer, der har vaeret 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 taet pa et havneomrade og fragtet hertil med skib eller tog.

Kig jeres indkgbsvaner efter i ssammene. 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 feerre dage mindsker ikke bare forbruget af braendstof, 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.

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 laesset 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.

Og 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 Fedevarestyrelsens kampagne og du

glemmer det aldrig igen.

Opbyg en struktureret indkgbsplan med klimakrav til dine fgdevarer.
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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 fadevarerne 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, nér det gaelder 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
fedevareindkgb, sa leenge | beskriver metoden.

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

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 kgbt, der er gkologiske. Som udgangspunkt kan |
erhverve data for jeres kgbsadfaerd for hvert filter.
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Derudover kan | med CalcuEasy holde overblik over omkostninger. CalcuEasy er Igsningen,
der medregner omkostninger og hver dag forteeller dig om du tjener de penge, du bgr. Her
kan du bl.a. se den historiske prisudvikling pa dine indkgbte rdvarer 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.

Friske Grontsager - Frugt & Gront

Knoldselleri

Varenr. 206938

1)
[
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1. INDRETNING - MOBLER, TEKSTILER, RENGORING 0G BLOMSTER

Mebler

| den europaeiske mgbelbranche estimeres det, at vi arligt skaffer os af med 10 millioner ton
mgbler. Heraf sendes 80-90% af mgblerne til forbraending eller deponi, mens kun omkring
10% genanvendes. En meget lille andel szettes i stand eller genbruges (jf. kapitlet om
emballage for forskellen pa genbrug og genanvendelse).

Vi skal sikre, at de ting vi kgber, ikke medvirker til at udtemme klodens ressourcer, og nar
det geelder mabler, er en ny afskovningsforordning seerlig aktuel.

EU har vedtaget nye regler i 2023, der vil forbyde import af produkter, som er forbundet med
skovrydning inden for 12 maneder. Det gaelder produkter som palmeolie, kvaeg, kaffe, kakao,
soja samt en raekke afledte produkter som mgbler og chokolade. Den nye
afskovningsforordning, kaldet EUDR skal sikre, at europaeisk forbrug ikke fgrer til global
afskovning, og den erstatter samt skaerper de tidligere regler for import af trae under
Tgmmerforordningen (EUTR), som nedlaegges Laes mere om EU-forordningen mod global
skovrydning_og_skovforringelse (EUDR).- Miljgstyrelsen (mst.dk)

En oplagt made at undga ulovlig afskovning er ved at indkgbe og bruge brugte mgbler. Ved
at genbruge stgtter man en cirkuleer tankegang og levetidsforlaanger de materialer mgblerne
er lavet af.

Sédan kommer du i gang - mabler

» Forsgg sa vidt muligt at erstatte brug-og-smid-vaek kulturen med genbrug og cirkuleer
taenkning.

» Skal du skifte mgbler, sa forsgg at seelge de gamle eller giv det vaek til nogen, der kan
bruge det.

» Kgber du nyt, sa ga efter inventar af hgj kvalitet og godt design. Det gger gleeden og
brugsfasens levetid.
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Ga efter mobler der er produceret af genanvendte materialer som fx plastaffald.

Kig efter mgbler certificeret med Svanen, EU-blomsten og FSC. Disse maerker indgar i
DRC Meerkekatalog, som du kan laese mere om her

Svanemeerket stiller f.eks. krav til mgbler om et mere cirkulzert design, der fremmer
muligheden for reparation og recirkulering af materialer ved at de kan genanvendes.
Desuden er der krav, der gar videre end lovgivningen for, hvilke kemikalier, der ma
anvendes i produktionen og krav om certificeret og sporbare treeravarer jf. FSC. Du kan
laese mere om Svanemaerkets krav til mgbler pa deres hjemmeside Svanemeerket - det
officielle nordiske miljgmaerke. Sveert at fa. Let at vaelge. (svanemaerket.dk)

Kgber du mgbler, der indeholder trae, sa sgrg for at det er FSC certificeret. FSC er en
global certificering til ansvarlig skovdrift, der sikrer at traeet er produceret mere
miljgvenligt sammenlignet med produktionen i en almindelig skov. Samtidig er der fokus
pa stgrre beskyttelse af dyr og planteliv samt de ansatte i skovene. Ordningen bakkes
op NGO’er som WWF og Verdens Skove. Du kan lezese mere om FSC her:
https://dk.fsc.org/dk-da/ansvarligt-indkoeb

— |

Tekstilindustrien har ofte en lang veerdikaede. Fra bomuldsproduktion til faerdig
t-shirt er der typisk 12 - 15 led. Forskellige teknologier og processer i den store
industri ggr, at tallene varierer. Derfor arbejder Tekstilrevolutionen med hvad de
kalder “Verdens mest gennemsnitlige t-shirt”. Det er den, der kraever de 2.720
liter vand. Og der er vel at maerke inden den smides til vaske.

Af de 2.720 liter vand bliver de 1230 liter (ca. 45%) taget fra omkringliggende
sger eller floder eller pumpet op fra undergrunden. Det bliver primaert brugt til
kunstvanding af bomuldsmarker, men ogsa til bearbejdning af bomulden. Dette
udggar det fgrste vand problem ved produktionen. Det andet vandproblem er, at
produktionen udleder store maengder kemikalier, der forurener vandet. (Jf.
Tekstilrevolutionen)
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Der bruges omkring 1 kilo kemikalier til produktionen af en enkelt gennemsnits
bomulds t-shirt og i tekstilindustrien bruges mere end 15.000 forskellige
kemikalier. (Jf. Etisk Handel Danmark)

Det har en stor pavirkning pa gkosystemer og pa de mennesker, der bor i
neerheden. De mange anvendte kemikalier kan bade Igbe ud i naturen, pavirke
tekstilarbejderne og dig selv og dine kollegaer, nar i har tgjet pa.

Ved at kigge efter leverandgrer der genbruger eller genanvender de tekstiler | benytter,
reducerer | bade brugen af ramaterialer (typisk bomuld), kemikalier og vand.

Der findes fx leverandgrer, der tilbyder leje af bade kokke- og tjeneruniformer, viskestykker,
klude samt duge og servietter. Det ggr det lettere for jer at skalere op og ned for brugen
efter sasonerne, det reducerer forbruget, da | fx ikke skal indkgbe nye stgrrelser ved
udskiftning af personale, og det sikrer genanvendelse af tekstilerne, nar de er udtjente.

Samtidig kan | stille krav om svanemaerket vask af tekstilerne og sikre, at kemien er i bund
uden at ga pa kompromis med hygiejnen.

Rengaring

Kemikalier er ogsa hgjaktuelle, nar det geelder renggring. Renggrings- og vaskemidler kan
indeholde stoffer, der bade kan belaste miljget og udggre en sundhedsrisiko for de ansatte. |
mange universalrenggringsmidler er der fx stoffer, der kan give hudirritation eller skade
gjnene. | en test fra Teenk udfert i 2023 fandt de problematisk kemi over for mennesker og
miljget i hvert 1/4 vaske-renggringsmiddel, som blev testet. Det betyder at Taenk finder i
deres undersggelse, at hvert fjerde vaske-renggringsmiddel kan indeholde kemiske stoffer,
der enten er allergifremkaldende, mistaenkt for at vaere hormonforstyrrende eller er
skadelige for miljget.

Der er ingen tvivl om, at renggring bade pa det bevidste og ubevidste plan i hgj grad pavirker
gaesteoplevelsen. Det er faktisk muligt at ggre rent uden at tage krasse renggringsmidler i
brug, som indeholder problematiske kemikalier for 3 ud af 4 testede vaske-renggringsmidler
klarede frisag.
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Ogsa pa det professionelle marked er der renggringssystemer, der arbejder uden kemi. Det
giver de fordele, at personalet ikke skal handtere renggringsmidler med kemikalier, det
mindsker risikoen for overdosering og derudover vil et sddant renggringssystem ogsa veere
lettere for evt. vikarer, aflgsere og ungarbejdere at handtere.

— |

Nar det gaelder renggring, er det vaesentligt at skelne mellem “dbne” og
“lukkede” overflader.

En "aben” overflade er typisk et ubehandlet naturmateriale, og en overflade
der er defineret ved at materialet kan suge vand. Det kan fx vaere ra betongulv,
linoleum, treegulv, marmor og lign. Sadanne "abne” overflade kraever
plejemiddel (renggringsmidler med plejende egenskaber) i forbindelse med
renggringen for at lukke materialet, og dette skal doseres korrekt, bade i
maengder og i intervaller.

Forsgmmer man denne pleje, risikerer man, at overfladen stadig suger snavs
til sig, fordi maengden af plejemiddel er for lille, eller, hvis der overdoseres, at
der opbygges en "fedt-film” pa overfladen, der ligeledes fastholder smuds. |
begge tilfeelde bliver resultatet ikke tilfredsstillende.

"Abne” overflader er derfor vanskeligere at renggre og vedligeholde og kraever
en stgrre viden hos dem der udfgrer opgaven.

En "lukket” overflade er derimod karakteriseret ved at materialet ikke kan
suge vaeske. Det kan fx veere lakerede overflader, vinyl, laminat, glas, stal og
lignende. En "lukket” overflade er forholdsvis let at renggre, idet materialet
blot skal renggres og ikke behgver vedligeholdelse. "Lukkede” overflader kan
dog opbygge en szbefilm, hvis der doseres forkert og for meget. Overfladen
vil i den situation fremsta som "fedtet”.

| forhold til renggring vil en "lukket” overflade dog vaere at foretraekke, idet den
er lettere at renggre og ikke kreever lige sa meget af personalet.
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Nar vi indretter vores spisesteder, vil det vaere en fordel ikke kun at have gje for aestetikken,
selvom den naturligvis er vaesentlig. | forhold til renggringen bgr vi ogsa teenke
bygningsmaessige og indretningsmaessige faktorer ind. Bade for at kunne opna en god
renggringskvalitet, og ogsa i forhold til at kunne udfgre opgaven hurtigt og enkelt samt sa
baeredygtigt som muligt.

Sadan kommer dui gang — tekstiler og rengaring

Tekstiler

e Lej arbejdstgj, viskestykker, klude etc. fremfor at eje det og find en leverandgr, der
genanvender tekstilerne. Pa den made sparer | ressourcer og kan samtidig stille krav om
miljgcertificeret vask.

» Hvis du veelger at kgbe, sa invester i kvalitetstekstiler. Jo bedre kvalitet dine tekstiler er i,
jo leengere holder de. Det er derfor vaerd at overveje, om den billigste I@sning nu ogsa er
den bedste pa laengere sigt.

» Huvis du keber tekstiler, er det altid en god ide at ga efter miljgmaerker sdsom
Svanemeerket, EU-blomsten og GOTS - Global Organic Textile Standard, som du kan
laese mere om i DRC’'s maerkekatalog_ her.

e Tekstiler holder sjeeldent for evigt. Selvom det kan vaere det nemmeste at smide det
slidte tgj eller den hullede dug ud, er der alternativer i form af upcycling, downcycling og
reparation. Pa den made bidrager du til den cirkuleere gkonomi og sparer pa klodens
ressourcer.

» Maksimal udnyttelse af tekstilerne handler ogsa om god logistik og overblik over
beholdningerne. Det kan veere en stg@rre udskrivning bade gkonomisk og miljgmaessigt
at skulle investere i nyt arbejdstej og tekstiler, hvis det ofte forsvinder hen i det ukendte
og derfor ikke bliver brugt.

» Forbrugerradet Taenk har i samarbejde med Miljgstyrelsen udviklet appen Tjek Kemien.
Her kan du fa hjeelp til at spgrge producenten af dine tekstiler, om det indeholder
ugnskede kemikalier fra EU’s kandidatliste af saerligt problematiske stoffer som fx
ftalater og flammehaemmere. Du finder app’en her.
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Renggring

» Husk at teenke renggring ind i indretningen af spisestedet. Der er stor forskel pa, hvor let
det er at renggre "abne” og "lukkede” overflader, og hvad det kreever af tid og viden for
de personer der skal udfgre renggringen. Det ra betongulv ser maske laekkert ud til at
starte med, men den daglige renggring skal ofte ogsa kunne varetages af en
ungarbejder med tgmmermaend, der bare gerne vil hjem og sove.

e Veelg miljg- og allergimaerkede produkter. Svanemaerket og EU-blomsten sikrer, at der er
stillet krav til, hvor miljgbelastende dit vaske- eller renggringsmiddel ma veere og stiller
samtidig visse krav til sundhed. Den Bla Krans og AllergyCertified er allergimaerker, der
sikrer, at allergifremkaldende stoffer som fx parfume ikke indgar i produktet. Veelg sa
vidt muligt produkter, der bade er miljg- og allergimeaerket, sa du far et renggringsmiddel,
hvor der bade er stillet krav til miljget, og som er fri for allergifremkaldende stoffer.

e Vaer opmaerksom pa at dosere renggringsmidlerne korrekt. Du undgar at belaste miljget
ungdigt, nar du ngjes med at bruge den rette maengde.

* Fglg anvisningerne og vaer opmaerksom pa eventuelle faremaerker pa emballagen (fx et
udrdbstegn eller et symbol for aetsning), der indikerer at midlet indeholder miljg- eller
sundhedsskadelige stoffer.

» Husk naturligvis altid at stille renggringsmidler utilgaengeligt for bgrn.

» Gogr | brug af en renggringsservice sa find en der er miljpmeaerket fx med Svanemaerket.

» Download Forbrugerradet Taenk’s app Kemiluppen (ikke at forveksle med den ovenfor
naevnte app Tjek kemien). Det er en app, der hjeelper dig med at tjekke dine vaske og

renggringsmidler samt personlige plejeprodukter for ugnsket kemi blot ved at scanne
stregkoden eller indtaste navnet pa dit produktet. Du finder app’en her.

Blomster

Ligesom jordbaer i januar og asparges aret rundt er afskarne blomster ofte en klimasynder.
Mange af blomsterne flyves hjem fra Kenya, Etiopien og Ecuador eller dyrkes i opvarmede
drivhuse uden for saeson. Da blomster fylder meget ift. deres vaegt, optager de meget plads
under transporten med bade fly og lastbiler, hvilket bidrager til en hgj CO2 udledning. Bliver
de dyrket i opvarmede drivhuse, kraever de meget varme. Mange af de blomster der salges i
Danmark, er typisk enten mellemlandet eller dyrket i Holland, der er den helt store
blomstercentral.
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En enkelt rose fra Kenya, der salges i Danmark, kan have et lavere klimaaftryk
sammenlignet med en rose dyrket i et vinteropvarmet hollandsk drivhus.

Uanset om blomsterne er produceret i et varmt land og transporteret til Danmark eller er
dyrket i opvarmede drivhuse i mere kolde lande, sa ma afskarne blomster betragtes som en
klimabelastende brug-og-smid-vaek-vare.

Mange restauratgrer kunne ikke drgmme om at saette friske jordbzer pa menuen i januar, og
pa samme made bgr vi heller ikke kraeve alle slags blomster aret rundt.

Derudover bruges der en lang reekke pesticider i produktionen af blomsterne, og da
planterne ofte produceres uden for EU, er de ikke omfattet af Pesticidforordningen

(1107/2009/EF). Miljgstyrelsen fandt tilbage i 2021 at importerede blomster kan findes
restkoncentrationer af pesticider, som ikke er tilladt i EU.

Sadan kommer dui gang - blomster

e Har | friske blomster, sa overvej om de kan erstattes af mere langtidsholdbare buketter
og dekorationer. Det kan sparer bade penge, CO2 og tid til pasning og pleje.

* Stil spgrgsmal til din blomsterleverandgr. Hvor kommer blomsterne fra? Hvordan er de
dyrket og under hvilke forhold? Er de fra friland eller opvarmede drivhuse? Er der brugt
pesticider under dyrkningen? Hvordan er de fragtet?

e Vealg sa vidt muligt danske blomster, der er dyrket pa friland uden brug af pesticider.

» Respekter seesonerne. Ligesom der er saesoner for frugt og grent, er der ogsa saesoner
for blomster.
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8. EMBALLAGE

| vores branche bruger vi emballage nar vi far leveret varer bade transportemballage og
varens egen emballage. Maske sender vi ogsa emballage ud af huset, hvis vi leverer take-
away til vores gaester. | kataloget skelner vi derfor mellem indkommende og udgaende
emballage.

Al den emballage vi far ind, kraever tid til udpakning og sortering og plads til opbevaring. Det
er ressourcer, som med fordel kan bruges andre steder.

Hvis vi derudover sender engangsemballage ud af huset i form af to-go kopper, pizzazesker,
burgerbokse etc., bidrager vi ogsa til et stort forbrug af ressourcer i form af pap og plast og
storre affaldsmaengder der skal handteres.

VIDSTE DU

..der er forskel pa genbrug og genanvendelse. Der hersker en del forvirring om
begreberne genbrug og genanvendelse, og nar vi taler om emballage er det
vaesentligt at kende forskellen.

Genbrugelig_emballage:

Er emballage, som kan renggres og bruges igen, som den er. Fx flasker der
vaskes og fyldes pa ny, bgrnenes madkasse eller trae- og plastkasser, der
bruges igen og igen.

Genanvendelig emballage:

Er emballage, som ved korrekt affaldssortering kan genanvendes til nye
produkter. Fx plastflasker og daser, der smeltes om og laves til nye produkter,
eller papkasser der bliver genanvendt til nye pap og papirprodukter.

Nar skraldevognen kgrer rundt med slogans om at "genbrug er guld”, eller nar
vi som borgere kgrer en tur pa "Genbrugspladsen”, sa bidrager det blot til
forvirringen. Skraldet bliver ikke genbrugt men genanvendt, og det burde have
heddet "Genanvendelsespladsen” fremfor genbrugspladsen, da det er de
faerreste ting her, der bliver direkte genbrugt.
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Udvidet producentansvar for emballage — forureneren betaler

Fra 1. januar 2025 gaelder det udvidede producentansvar pa al emballage i Danmark. Det
betyder, at virksomheder, der bruger emballage til at fylde egne produkter i, selv skal
organisere og betale for indsamling og genanvendelse af deres affald. For fx take-away
emballager gaelder der lidt anderledes regler, hvor det er leverandgren af emballagerne, som
er omfattet med mindre en restauratgr ggr take-away emballagerne til sine egne ved at
putte eget logo pa eller eendrer pa emballagens fysiske udformning.

Alle virksomheder, der pakker deres produkter i emballager eller som importerer
emballerede produkter eller bringer dem pa det danske marked, bliver omfattet. Det er
sdledes ikke emballagefabrikanten, der bliver ansvarlig, men os der pafylder og benytter
emballagen. Konsekvensen af det udvidet producentansvar er, at | som virksomhed skal
foranstalte og betale for indsamling og genanvendelse af jeres emballager, nar disse bliver
til affald.

Formalet er at skabe incitament til gget genbrug og genanvendelse, og at brugere af
emballage i hgjere grad teenker miljgpavirkningen ind i selve designfasen. Princippet er, at
forureneren betaler, sa jo mindre miljgpavirkning, jo mindre skal | betale og jo stgrre
miljgpavirkning — jo dyrere bliver det for jer, nar det udvidede producentsansvar traeder i
kraft. Du kan laese mere om og tjekke om din virksomhed er omfattet producentansvaret pa
Dansk Producentansvarssystems (DPA) hjemmeside Emballage - Dansk Producentansvar
og evt. derefter foretage den lovpligtige indmeldelses. Er du omfattet skal du ogsa sikre
indmeldelse i en kollektiv ordning, hvor registrerer maengder og betaler for indsamling og
affaldshandtering af emballageaffaldet. Du kan laese mere om dette pa den kollektive
ordning VANA's hjemmeside Producentansvar | Vana

Affaldshierarkiet — genbrug fer genanvendelse

Der sds somme tider tvivl om, hvad der egentlig er det mest baeredygtige valg, nar det
geaelder emballage, og om hvorvidt det overhovedet kan betale sig at vaske emballagen for
at genbruge den, da sadanne processer ligeledes kraever energi og ressourcer.

Dette spgrgsmal har bl.a. FN's miljgprogram undersggt ved hjaelp af sakaldte livscyklus-
analyser, og her er konklusionen klar. De genbrugelige emballager har ofte et stgrre
miljgaftryk nar de produceres, da de laves i mere holdbare materialer, der skal kunne tale
renggring og handtering.
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https://producentansvar.dk/produkter-og-ansvar/emballage/
https://www.vana.dk/producentansvar/

Men genbrugsemballagen bliver samlet set mere miljgvenlig end engangsemballagen
allerede efter fa ganges cirkulation. Jf. Oceana.

Man skal vaere opmaerksom p4, at en miljggevinsten ogsa afhaenger af affaldssystemets
effektivitet og infrastruktur, og at udviklingen gar i retningen af at affaldssystemer skal
understgtte gget genanvendelse og genbrug, dermed skabe stgrre miljggevinster.

Det stemmer godt overens med affaldshierarkiet, der netop viser, hvordan man som
udgangspunkt opnar det bedste miljpmaessige resultat, nar man skal handtere og behandle

affald:
= Forberedelse til genbrug

\ Anden nyttigggrelse

Bortskaffelse

Farst og fremmest skal man naturligvis overveje, om man helt kan undveere at skabe
affaldet. Ift. emballage handler det sdledes om at finde ud af, om noget af emballagen er
overflgdig eller kan reduceres, og hvis muligt at ga i dialog med leverandgren om dette. Hvis
emballagen er strengt ngdvendig, sa undersgg om det er muligt at genbruge den.

Den naestbedste Igsning er, at du sikrer dig at emballagen kan genanvendes. Det kraever
imidlertid to ting. For det fgrste skal emballagen vaere lavet af et materiale som kan
genanvendes, og for det andet skal ansatte, og i mange tilfeelde ogsa geesterne, sortere
affaldet.

Anden nyttiggerelse er det naest-darligste trin i affaldshierarkiet. Det er fx det der sker, nar
emballagen ryger til forbreending sammen med andet restaffald. Det kaldes “anden
nyttiggerelse”, fordi der laves varme ud af denne forbraending. Men fra et miljg- og
klimamaessigt perspektiv er det en darlig l@esning. Emballagen kan fx ryge til forbraending,
hvis den er lavet af sammensatte materialer, der ikke kan skilles ad til genanvendelse, eller
hvis jeres ansatte eller gaester ikke sorterer emballagen og smider det til restaffald.
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Bortskaffelse er det laveste trin i affaldshierarkiet og omfatter fgrst og fremmest
deponering (losseplads), men ogsa afbraending uden energiudnyttelse.

Pointen i affaldshierarkiet er at se affaldet som en veerdifuld ressource og derfor altid
overveje, om det kan genbruges eller genanvendes. Kun hvis det ikke kan lade sig ggre, gar
man videre til anden nyttiggerelse eller bortskaffelse. Du kan laese mere om
affaldshierarkiet her.

OBS!! Interessen for at bruge genbrugsemballager vokser og der kommer stadig flere
lgsninger til. Det er typisk det valgte materiale, der beslutter holdbarheden og, hvor mange
gange en emballage kan genbruges.

Genanvendelse

Hvis det ikke er muligt at genbruge emballagen direkte som den er, sa er den naestbedste
lgsning, som beskrevet i affaldshierarkiet, at sgrge for at emballagen kan genanvendes til
nye produkter.

Det kreever dels, at den er lavet af et materiale som kan genanvendes af det affaldssystem
som det skal indsamles af, dels at den bliver sorteret korrekt.

Det er en almindelig opfattelse hos geester, at emballagens baeredygtighed afspejler
emballagens udseende, fx om den er pakket ind i brunt papir, om der star der "bio” pa
emballagen eller om den har maerker, der signalerer, at det er et godt miljgvalg. Men det ikke
handler ikke kun om selve emballagen, men ogsa om, hvad gaester ggr med den efter endt
brug og om de far sorteret den, sa den kan genanvendes.
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Her har vi som branche et ansvar for at ggre det let for vores gaester at komme af med
emballagen pa en mere miljgansvarlig made. Det er naturligvis lettere for nogle
restauratgrer end andre. Saelger man salater taet pa Kongens Have eller pizzaer ved
Bellevue, er der stor sandsynlighed for, at kunderne vil smide emballagen i den naeermeste
affaldsspand, hvor den vil blive blandet med andre affaldsfraktioner og ende som restaffald.

Dog er Danmarks 98 kommuner i gang med at opstille lovpligtige sorteringsmuligheder pa
de offentlige arealer og alle husstande skal pa sigt sortere affaldet i op til 10 fraktioner
netop for at fremme genanvendelse. DRC har udarbejdet en guide til valg af take-away
emballage, der netop tager udgangspunkt i, om maden typisk indtages et sted med
affaldssortering som fx i private hjem, eller om den oftest indtages pa steder uden
affaldssortering som fx offentlige parker. Der er saledes stor forskel i anbefalingen til,
hvilken emballagetype, du skal veelge, afhaengig af om dine gaester kan sortere deres
emballage til genanvendelse eller €j.

Sédan kommer du i gang

e Afklar om du er omfattet Det Udvidede Producentansvar. Hvis du er skal du kortlaagge
forbruget og registrere det hos DPA dansk producentansvar Dansk Producentansvar og
en kollektiv ordning som VANA https://www.vana.dk

» Hav altid affaldshierarkiet i baghovedet, nar du tager beslutninger vedr. emballagevalg.
Forebyggelse og reducering af affald er fgrsteprioritet, derefter genbrug og sa
genanvendelse. Laer evt. de ansatte remsen "Reduce — Reuse — Recycle”.

» Lav en plan for hvordan | kan udfase de engangsemballager, | anvender i dag — bade de
indkommende og eventuelle udgdende. Har | fx take-away, sa overvej om | har mulighed
for at skifte til nogle af de genbrugssystemer, der findes pa det danske marked.

» Vedr. indkommende emballager: Se pa, hvad jeres varer bliver leveret i og prov at fa
overblik over de indkomne emballager. Efterspgrg take-back og pantlgsninger hos dine
leverandgrer.

» Anskaf service som | selv vasker, saerligt hvis kunderne spiser pa restauranten

ellercaféen. Knive, gafler, kopper, tallerkener etc. der genbruges er et bedre miljgvalg og
giver ofte ogsa en bedre spiseoplevelse og gkonomi.
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» Overvej om | kan satte en pris pa jeres engangsemballage, der er synlig for kunden. Det
sender et signal om at emballage er en ressource, der ikke er gratis og giver gaesterne
incitament for at vaelge de genbrugelige alternativer.

Hvis | ikke kan udskifte engangsemballagen, sa sg¢rg for at jeres ansatte og gaester har
mulighed for at sortere emballagen, sa den i det mindste kan genanvendes. (Du kan se
mere om dette i afsnittet om affaldssortering).

Keber du emballage, sa efterspgrg emballage, der er designet til genanvendelse. Ga
efter emballage, der bestar af en enkelt type materiale (sdkaldt monomateriale) eller
som minimum emballage, hvor forskellige materialetyper let kan skilles ad. |
Designguide: Genbrug_og_genanvendelse af plastemballage kan du lsese meget mere
om, hvad du skal veere opmaerksom p3, nar du keber emballage.

Undga bionedbrydelig plastemballage. Den bionedbrydelige plast kan typisk ikke
genanvendes sammen med anden genanvendelig plast, og kan ikke anvendes i nye
plastprodukter. Det kraever stor opmaerksomhed ved sortering, for hvis den
bionedbrydelige plast fejlagtigt sorteres som almindeligt plastaffald forringer det den
plast der kan genanvendes. Bemaerk, at der er forskel pa biobaseret plast og
bionedbrydelig plast. Biobaseret plast drejer sig udelukkende om, hvad plastikken er
lavet af (rdstofkilden), hvorimod bionedbrydelig plast handler om, hvorvidt plastikken kan
nedbrydes biologisk under kontrollerede forhold. At bruge bioplast som rastof til at lave
plastik kan ogsa veere problematisk, hvis man henter ramaterialerne fra
landbrugsarealer, som kan bruges til fgdevarer eller medfgrer skovrydning. Her kan du
laese mere om forskellen, og om hvorfor bionedbrydelig_plast ikke er et godt miljgvalg.

» Bruger du emballage af pap/papir sa undga sa vidt muligt emballage, der er lamineret
eller vokset eller beklaedt med plast. | sa fald kan det nemlig ikke genanvendes.

e Veer opmaerksom pa at emballage af pap/papir kan indeholde fluorerede stoffer.
Fluorerede stoffer er en gruppe kemiske stoffer, som er svaere at nedbryde i miljget, og
som mistaenkes for at vaere kraeftfremkaldende. Det er derfor en god ide at efterspgrge
"uden tilfgrte fluorerede stoffer” eller "without intentionally added fluorinated
substances” hos emballageleverandgren.
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» (Ga efter FSC-maerket pap og papir. Forest Stewardship Council er en garanti for, at treeet
er fra en skov, hvor der ikke bliver faeldet mere trae, end skoven kan na at reproducere.
Samtidigt er FSC en garanti for, at skovdriften tager et vist hensyn til skovens biologiske
mangfoldighed i forhold til almindelig skovdrift, og at de mennesker, der arbejder i
skoven, er sikret uddannelse, sikkerhedsudstyr og en rimelig Ign. Lees mere om FSC-
maerket her. FSC-maerket indgar i DRC’s Meerkekatalog, som du kan hente her.

» Undersgg hvilken affaldsfraktion (plast, pap, andet) din emballage skal sorteres i, og
hjeelp dine kunder med at sortere fx via kommunikation, nar de henter deres mad.
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9. MADAFFALD 0G MADSPILD

Hvorfor er emnet relevant at kigge nrmere pa?

Alle kan veere enige om at spild af mad skal undgas. Nar vi taler madspild i
restaurationsbranchen, er der ofte bade brugt tid og kreefter pa at hgste ravaren, vaske den,
emballere den, transportere den og tilberede den. Sa nar mad, der kunne veere blevet spist
ender i skraldespanden, er det helt abenlyst ikke bare spild af naturens ressourcer, men
ogsa spild af tid og penge.

VIDSTE DU

Madspild og fgdevaretab medvirker i hgj grad til den klimakrise, vi star overfor.
At reducere madspild er pa top 3 over de Igsninger, der vil have den stgrste
direkte effekt i forhold til at holde den globale opvarmning under 2 grader.

| Danmark gar mere end 870.000 ton mad arligt til spilde, hvoraf servicesektoren, hvor under
restaurationsbranchen hgrer til, tegner sig for 42.000 ton. Laese her: Madspild i tal -
Fagdevarestyrelsen (foedevarestyrelsen.dk),

Fordi madspild har en stor betydning for klimakrisen er det et szerligt delmal i FN’'s
verdensmal for baeredygtig udvikling, der gar p4a, at det globale madspild skal halveres inden
2030.
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— |

..der er forskel pa madspild og madaffald

Madaffald:
Er en samlet betegnelse for alt affald, der stammer fra mad. Madaffald kan
opdeles i to: madspild og @vrigt madaffald.

Madspild:

Er den del af madaffaldet, som potentielt kunne veere blevet spist, men i stedet
er blevet smidt ud. Fx resterne af gaesternes tallerkener eller fra buffeten, men
ogsa rester fra produktionen og ting der bliver for gamle pa varelageret.

Madaffald:
Er de dele af fgdevarer, der ikke er egnet til at spise. Fx aaggeskaller,
bananskreaeller, avokadosten, kaffegrums og kernehuse.

Organisk affald:
Er en feelles betegnelse for bade madaffald og madspild.

Affaldsbekendtggrelsen er klar:
Alle virksomheder skal sortere madaffald til genanvendelse.

Du skal ogsa kunne dokumentere masngden af madaffaldet. Sorteringen hjzelper til at
mindske dit madspild, det giver bedre hygiejne i affaldsgarden og en positiv effekt pa
bundlinjen. Endelig er det vigtigt, at vi recirkulerer de naeringsstoffer, der er i madaffaldet
som fx kveelstof og fosfor, sd de kommer tilbage til landbrugsjorden. Fosfor er nemlig en
uvurderlig ressource i vores fgdevaresystem, som er meget svaer at erstatte og som der kun
er begraensede mangder tilbage af i naturen. Det er derfor yderst vigtigt at holde fosfor i
kredslgb i stedet for at braende det af i forbraendingsanlaeggene.

Nar madaffaldet sorteres fra og afhentes, bliver det pa biogasanlaeg genanvendt til biogas,
biodiesel og gedning.
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Hvis duikke sorterer dit madaffald, sa det i stedet havner i restaffald, ryger det til
forbreending. Selvom der er en energiudnyttelse i denne proces, er det ikke den bedste
udnyttelse af ressourcerne, da det er langt bedre for klima og miljg at sortere dit affald, sa
det kan genanvendes.

Maling af madspild og madaffald

Skal vi videre til naeste niveau, hvor vi ikke blot skaber overblik over maengden
af madaffaldet, skal vi se pa madspildet,og herunder hvilke varer, der oftest ender som spild
og hvorfor.

| 2019 blev Taenketank om Forebyggelse af Madspild og Fgdevaretab — ONE\THIRD
etableret som en selvejende institution under Ministeriet for Fgdevarer, Landbrug og Fiskeri.
Formalet var at styrke samarbejdet mellem fgdevarekaedens vaerdikaedeled, sa flest mulige
aktgrer involveres i arbejdet med at forebygge madspild og fgdevaretab.

Ifelge ONE\THIRD er arsagerne til madspild i vores branche saerligt fglgende:

e Overproduktion — bekymring for at Igbe tgr for de retter kunderne gnsker.

» Manglende lagerstyring, der bevirker at ravarer overskrider holdbarhedsdato.
e Menneskelige fejl - fx bliver sovsen for salt.

e Portioner er for store og gaesten kan ikke spise op.

» Ravaren udnyttes ikke fuldt ud.

e Fejliforecasting — fx, hvis der ved arrangementer er lavet mad til flere end der reelt
dukker op.

Flere leverandgrer tilbyder i dag hjeelp til at male og analysere madspildet. Sddanne data kan
give indsigt i hvor spildet opstar, hvad der spildes, hvornar det spildes og ikke mindst hvad
spildet koster pa bundlinjen og pr. geest. En viden der kan hjaelpe jer med at tilrette menuer
og indkgb og fa styr pa lagerbeholdning
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Sédan kommer du i gang

* Trin 1. Opstil en biospand i kekkenet — beslut jer for at fa en biospand, som alle
medarbejdere skal benytte. Biospanden skal sta let tilgeengeligt i kekkenet og alle
medarbejdere skal informeres om at bruge den. Kig i den dagligt og teenk over hvordan |
nedbringer maengden af madspild.

e Trin 2. Fa et bedre overblik over jeres madspild ved at opstille separate biospande i de
forskellige omrader sdsom kgkkenet, lager, kgl og frys, produktionen, afrydning fra
servering og gaester. Fa hjeelp til at male jeres madspild, sa | kan fa rapportering, der
viser fordeling af spild pr. dag, over tid, spild/pr. gaest og omkostninger ved spildet.

» Trin 3. Overvej felgende spgrgsmal for at nedbringe jeres madspild: Kan vores geester
lide vores mad? Planlaegger vi vores menuer godt nok? Udnytter vi ravarerne i vores
kgkken godt nok? Har serveringerne den rette stgrrelse? Kan vi selv ggre mere for at
reducere vores madspild?

Derudover kan | overveje fglgende initiativer:

e Overvej om jeres menukort kan ggres mere fleksibelt. Det giver bedre mulighed for at
tage udgangspunkt i overskudsmad fra dagen for og for at kgbe ind ift. seeson og
aktuelle udbud hos leverandgrerne.

» Skab overblik over hvilke ravarer, der naermer sig udlgbsdato — fx ved at give dem en
seerlig placering i koleskabet eller pa lageret. Overvej hvordan | kan bruge disse i
tavleretter eller som en lille ekstra servering til gaesterne.

* Involver medarbejderne i arbejdet med at reducere spildet. Opvasker, tjener og kok har

ofte forskellige blikke p3, hvor der opstar madspild, og hvordan man kan arbejde med
det. Sammen kan | identificere arsager og lgsninger fx pa et personalemgde.
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Uddan jeres ansatte i at radfgre gaesterne om antal af retter, sa spildet minimeres. Her
kan vaere et dilemma mellem mersalg og madspild.

Gor tilbehgrsportionerne mindre og tilbyd i stedet gaesten gratis genopfyldning. Det
reducerer risikoen for tallerkenspild og giver ofte en bedre spiseoplevelse.

Forventningen om en fyldt brgdkurv skaber meget spild. Kan | informere gaesterne om, at
de er velkommen til at bede om mere brgd fremfor at fylde brgdkurven op sa snart den er
tom?

Tilbyd geesterne en doggybag, enten ved at have dem stdende pa bordene, eller ved at
sporge geesterne direkte om de gnsker resterne med hjem.

Saet fokus pa at bruge endnu flere restprodukter. Du kan fx hente inspiration til at bruge
resterne ved at downloade denne plakat.

Underspg muligheden for at etablere egen urtehave teet pa jeres matrikel. Det giver helt
friske krydderurter og mindre spild af disse.

Hvis | har buffet sa lav portionsanretninger pa buffeten. Det gor det lettere at ansla, hvor
meget, der bliver spist, og | undgar at skulle kassere store maengder af rester fra fadene.
Ved buffeter er det derudover veerd at overveje om faerre valgmuligheder, men til
gengeeld endnu lakrere ravarer, bade kan give glade geester og reducere spildet.

Forsgg sa vidt muligt at kigge bade frem og tilbage i jeres veerdikeede. Tal med jeres
leverandgrer om, hvilke ravarer det haster med at fa afsat, og kig frem i vaerdikaeden ved
at undersgge, hvem der kan aftage jeres restprodukter som fx juicepulp, brgd eller
kaffegrums.

Tal ogsa med jeres fgdevareleverandgr om, hvorvidt | kan kebe de mere skaeve
grentsager eller gvrige ukurante varer, sa | kan vaere med til at skabe et marked for disse.
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10. AFFALDSSORTERING

Hvorfor er emnet relevant at kigge nrmere pa?

Fra den 31. december 2022 har alle virksomheder i Danmark skulle sortere deres affald.
Derudover skal du dokumentere, hvor stor en del af de enkelte affaldsfraktioner, der reelt
bliver forberedt med henblik pa genbrug eller genanvendelse.

Affaldet skal sorteres i 10 fraktioner, og du skal veere tilsluttet en affaldsindsamling, der
sikrer du efterlever de nye krav. Udover, at du nu skal sortere husholdningsaffald, skal du
fortsat sortere produktionsaffald, som du hidtil har gjort efter krav og regler fra
bekendtggrelsen om affald fra 2010. Der er god vejledning at hente pa Kgbenhavns
Kommunes hjemmeside - Affaldssortering for virksomheder | Kgbenhavns Kommunes
hjemmeside (kk.dk)

Der er sorteringskriterier for 10 affaldsfraktioner hhv. madaffald, papir, pap, glas, metal,
plast, mad- og drikkekartoner, farligt affald, tekstilaffald og restaffald.

Affaldet skal som udgangspunkt sorteres saerskilt. Du skal altsa have en spand til hver
affaldsfraktion fx en til metal og en anden til plast. For husholdningslignende affald er
felgende kombinationer dog tilladt at indsamle sammen:

1. Papiraffald og papaffald

2. Metalaffald og glasaffald

3. Metalaffald og plastaffald

4. Plastaffald og kartoner fra mad- og drikke

5. Metalaffald, plastaffald og kartoner fra mad- og drikke

Der kan vaere forskellige krav til sortering fra kommune til kommune. Er du i tvivl om,

hvordan dit affald skal sorteres, kan du kontakte din kommune. Det er nemlig dem, der er
tilsynsmyndighed, og her kan du fa hjeelp ifm. eventuelle spgrgsmal.
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— |

Der er forskel pa affaldsindsamler og affaldstransportgr.

Du kan enten overdrage affaldet (efter sortering) til en affaldsindsamler eller
en affaldstransportar.

En affaldsindsamler overtager den affaldsproducerende virksomheds ansvar
for bl.a. at sikre hgj genanvendelse, og pa anmodning fra
kommunalbestyrelsen at dokumentere hvor meget, der reelt er genanvendt.

En affaldstransporter er alene ansvarlig for at transportere affaldet fra et sted
til et andet, dermed er det fortsat den affaldsproducerende virksomhed, der er
ansvarlig for bl.a. at sikre hgj genanvendelse.

Kontakt den virksomhed der afhenter jeres affald, hvis du er i tvivl om jeres
aftale.

Hvis du mangler en virksomhed til at handtere dit genanvendelige
erhvervsaffald, kan du finde den i affaldsregisteret.

Affaldsregisteret er en oversigt over de virksomheder, som indsamler,
behandler og transporterer affald samt forhandlere og maeglere. Pa
Energistyrelsens hjemmeside kan du bl.a. sgge blandt de virksomheder, der er
registreret.

| en travl hverdag og med begraenset plads kan det ga lidt steerkt med bortskaffelse af
diverse affald. Men mange penge og ressourcer gar tabt ved fejlsortering.

Udfordringen er ofte darlige sorteringsmuligheder bade inde og ude. Korrekt sortering
kreever plads til flere skraldespande bade i restauranten, pa lageret og i kekkenet.

Det er ofte bade lettere og hurtigere at smide tingene i samme affaldsspand fremfor at
sortere det. Mange restauratgrer har containere til sortering udenfor, men mangler
gennemtaenkte systemer til sortering indenfor — saerligt i kekkenerne og i baren.
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Fejlsorteringer forekommer hyppigt og generelt mangler vi bade overskud, viden og
motivation for at sortere affaldet bedre.

En anden udfordring er for hyppige og ungdvendige afhentninger.

For at ggre affaldssorteringen lettere, udviklede Dansk Affaldsforening, KL og Miljgstyrelsen
sammen med innovationsbureauet Futu et faelles piktogramsystem i 2017.

Piktogramsystemet

Det feelles piktogramsystem bestar af en raekke symboler, der bruges i forbindelse med
affaldssortering - bade pa arbejdet, hjemme, og pa genbrugspladsen. Formalet er, at vi skal
mgde de samme piktogrammer, ligegyldigt hvor vi skal af med vores affald.

Med affaldsbekendtggrelsen er det blevet obligatorisk at maerke affaldsbeholdere til
husholdningsaffald og husholdningslignende erhvervsaffald med piktogrammerne, og de
bruges i dag af bade kommuner, virksomheder og borgere. Det koster ikke noget at
downloade piktogramfilerne, men du skal betale for tryk til fx klistermaerker, skilte mv.

Derudover bruges piktogrammerne af mange virksomheder pa deres emballager fx pa
dagligvarer, sa det bliver nemmere for borgerne at sortere affaldet korrekt.
Du kan lzese mere om piktogrammerne og downloade dem her.

Og i denne guide kan du fa overblik over systemet og retningslinjer for brug af
piktogrammerne:

MAD- & DRIKKE-
MADAFFALD KARTONER FARLIGT AFFALD PAPIR GLAS

e a0

PAP RESTAFFALD TEKSTILER
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— |

Lineaer vs. Cirkulaer gkonomi - derfor skal vi affaldssortere

Cirkulzer gkonomi kan ggre vores forbrug mere baeredygtig. For i modsaetning
til den lineaere gkonomis “brug og smid vaek” sikrer cirkulaer gkonomi, at
ressourcernes vaerdi bevares, sa de kan indga i nye produkter eller omsaettes i
naturens kredslgb i stedet for at blive til affald. Det sparer bade rastoffer og
udlede mindre CO2.

| den cirkuleere gkonomi holdes produkter og materialer i kredslgb pa samme
kvalitetsniveau sa leenge som muligt. Affald er ikke laengere affald, men
ravarer, der udger en vaerdi. Cirkulaere produkter kan veere holdbare, lette at
genbruge eller genanvende og mindre miljg- og klimabelastende. Man kan sige,
at cirkuleer gkonomi er en smartere og mere ansvarlig made at anvende
klodens ressourcer pa.

Linezer gkonomi betegner den made, vi typisk producerer og forbruger pa i dag.
Virksomheder fremstiller en vare, forbrugerne kgber den og smider den til sidst
ud sammen med andet affald. De ressourcer, der er brugt til at fremstille varen,
risikerer dermed at fa tabt, og vi meaerker nu for alvor konsekvenserne heraf. Vi
bruger flere ressourcer, end jorden har, og det er ngdvendigt at finde
alternativer til den lineaere gkonomi. (Jf. Dansk Retursystem)

Dansk Retursystem

Det faelles piktogram-system til affaldssortering blev i starten af 2022 udvidet med fem
pant-piktogrammer, som ggr det nemmere at sikre, at daser og flasker med pant bliver
rigtigt sorteret og genanvendt hos Dansk Retursystem. Piktogrammerne kan fx bruges pa
beholdere, hvor dine medarbejdere eller gaester kan aflevere emballager med pant pa.

Du kan downloade de nye pantpiktogrammer og brugervejledning_her.
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@

PANT
PANT DASER DASER & PLAST

PANT GLAS PANT PLAST

Dansk Retursystem har udviklet flere I@sninger, der kan ggre det lettere for branchen at
sortere flasker og daser. Udover ovennavnte piktogrammer har de nu udviklet en Ias til
deres foldekar. Hvis | pa jeres spisested som minimum fylder seks glassaekke om maneden,
sd kan | med fordel ggre brug af et foldekar med las, som sikrer mod panttyveri.

Fordelene ved af skifte fra glassaekke til foldekar er mange. Dels undgar | at have en masse
fyldte glassaekke stdende. | et foldekar er der plads til ca. 550 flasker mod ca. 40 i en
glassaek. Dels opnar | en bedre hygiejne og slipper for lugten fra de tomme glasflasker
indenfor. Derudover undgar | tunge lgft og sparer tid, nar | ikke leengere skal flytte rundt pa
saekkene og stille dem frem til chauffgren.

Endelig giver en karlgsning feerre afhentninger, hvilket mindsker CO2-udledningen og
sandsynligvis ogsa gleeder jeres naboer pga. mindre stg;.
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Sadan kommer dui gang

» Fa flere sorteringsmuligheder i kokkenet, sa kokkene ikke behgver at Igbe ekstra for at
sortere korrekt. Opszet mindre madaffaldsspande ved koldt, salat, varmt,
gaesteafrydning og opvask og opsaet metal, glas og plast centralt i kgkkenet, sa det er
let at komme til. Se fx nogle af disse Igsninger:

o https://ipaper.ipapercms.dk/DanskCater/Catershare/Leverandoerer/Multiline/multil
ine-affaldssortering/?page=12

o https://rubaek.dk/indendors-affaldssortering/

o https://www.pwsas.dk/dk/hjem/produkter/indendoers-affaldssortering/

* Gor det tydeligt for alle ansatte, at korrekt affaldssortering er hgj prioritet hos jer og
indret kokken og @vrige omrader, sa de rigtige fraktioner er let tilgeengelige. Gentag
budskabet igen og igen, skriv det ind i diverse personaleinfo, tag det op pa
personalemgder og veer tydelig med skiltning og vejledninger, der hvor sorteringen skal
finde sted.

* Tag fotos af den type affald | har mest af, og derudover det affald som der typisk er
starst tvivl om, og seet dem pa de opsamlingsspande, hvor affaldet hgrer hjemme. Det
gor det lettere hurtigt at afkode hvor affaldet skal hen.

» Hjeelp gaesten med sortering ved at stille de relevante fraktioner op i geesteomradet -
gerne med ovennavnte fotos. Og tab ikke modet, nar de sorterer forkert. @velse gor
mester.

* Som regel er det dyreste element i naesten alle affaldslgsninger selve afhentningen, sa
nedbringelse i antallet, vil typisk veere den lavthaengende frugt. Her kan fx en
fyldemelder, som beskrevet ovenfor, vaere en hjaelp.

e Overvej om en ballepresser kunne vaere en lgsning. Den komprimerer luften i
emballagen og nedbringer dermed antallet af afhentninger. Se fx mere her.

» Betragt affald som en vigtig naturressource og veaelg en affaldsbehandler som vil
handtere dit affald pa de gverste trin i affaldshierarkiet (dvs. genbrug og dernzest
genanvendelse). Alle indsamlervirksomheder og genanvendelsesanlaeg i affaldsregistret
ma overtage ansvaret for dit affald, men du kan spgrge dem, pa hvilket trin i
affaldshierarkiet de behandler affaldet og vaelge den bedste Igsning.
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|| ENERGIFORBRUG

Prisen pa energi viser store udsving enten presset af oliepriser, forsyningsusikkerhed eller
voksende regulering og afgifter. Der er i den grad gode arsager til at reducere
energiforbruget. Udover, at man sparer penge pa bundlinjen, sa far man nyttig viden om, hvor
energien bruges i forretningen, og dermed hvor man kan saette ind for at nedbringe en
eventuel klimabelastning. Udover at vi naturligvis skal passe pa miljget og klimaet og ikke
bruge ressourcer ungdvendigt, skal vi ogsa af den vej bidrage til at, at Danmarks
energiforsyning ikke kommer under pres i tider med usikkerhed for den nationale forsyning.

| de fleste restauranter er kpkkenets elforbrug en af de store poster pa energibudgettet. For
restaurationer udger forbruget i kgkkenet typisk 70% af det samlede elforbrug (ref.
Energistyrelsen).

Pa Energistyrelsens hjemmesiden under Spareenergi.dk ses nedenstdende model over den
typiske fordeling af elforbruget i kekkenet fremgar det, at saerligt kel og frys samt ovne, koge
og stegeudstyr er blandt de stgrste stramslugere, men ogsa belysning, ventilation og
varmholdningsudstyr er omrader, hvor der kan vaere besparelser at hente. Vaer opmaerksom
pa at elektrisk kgkkenudstyr typisk fglges af en lovpligtig EU energimaerkning med indsigt i
stgrrelsen pa apparatets energiforbrug. EU Energimeaerke indgar i DRC’s Meerkekatalog du kan
hente her.

Typisk fordeling af elforbrug pa apparater i storkekkener

Andel af det samlede elforbrug
Hoteller: ca. 35% Belysning Ventilation
Restauranter: knap 70% 10% 10%

Varmholdningsudstyr
5%

Andet
5%
Opvask

20%

Kgleskabe og frysere
25%

Ovne, koge- og stegeudstyr
25%
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Med sma handlinger i hverdagen kan medarbejderne ggre en stor forskel, og
ofte vil | med vaneaendringer alene kunne opna energibesparelser pa 8-12 %.

Sadan kommer dui gang

Mange bliver overraskede over, hvor stor en besparelse man kan opna ved at tage et kig pa
de daglige vaner og eventuelt udskifte noget af det gamle udstyr med nyere og mere
strembesparende alternativer.

Maske kgrer ventilationsanlaegget ogsa om natten, eller kgkkenmaskiner teendes som
vanligt om morgenen, til trods for at nogle af dem fgrst skal bruges senere. Eller der er
maskiner, som altid star standby. Eksempler er der masser af.

Pa Energistyrelsens hjemmeside Sparenergi.dk er listet en raekke gode rad til hvordan du
kan spare energi i kekkenet. | nedenstaende oversigt er de suppleret med gvrige rad fra DRC
og partnere:

Kol og frys

Indstil temperaturen til 5 °C i kgleskabet og -18 °C i fryseren. Hver 1 grad under dette
koster typisk 6% ekstra energi, men det afhanger selvfglgelig af udstyrets
energiklasse jf. EU Energimaerkning. Laes mere her - Energikrav til produkter |
Energistyrelsen (ens.dk) Har | flere kgleskabe, sa overvej at ggre det ene til et
svaleskab. De fleste grgntsager opbevares bedst ved 10 °C.

Er temperaturen i kglerummet skruet langt ned for at sikre at fisken opbevares meget
koldt, sa overvej at fa et lille kpleskab alene til fisk, sa temperaturen kan skrues op i
det storre kglerum.

To frostvarer op i kgleskabet i skal eller fad.
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Saet automatisk sluk-ur pa kegleskab med drikkevarer, sa det er slukket fire timer hver
nat. Sa leenge koleskabet er lukket, kan det sagtens holde sig koldt.

Sluk evt. for kgle- og fryseapparater i weekender, ferier mv. Lad dgren sta pa klem, nar
der er slukket.

Renger kondensatoren mindst 2 gange om aret og oftere, hvis den er meget stgvet.
Afrim skabet, hvis der er mere end 5 mm is pa fordamperen.

Hold taetningslisten ren, og skift den, hvis den har revner eller ikke fungerer.
Komfurer, som placeres op ad kgle-fryseskabe, giver gget energiforbrug pa
koleskabenes nedkgling. Omvendt sparer | energi ved at placere fryseboksen inde i
koleboksen.

Mange abner dgren til kglerummet, nar der kommer levering af varer, hvilket giver et

ungdigt kuldetab. Start i stedet med at baere varerne hen til kglerummet, og saet sa alle
varerne ind pa én gang.

pvask

Spar 50% af energien ved at fjerne varmt vand til handbrusere.

Spar 50% vand pa vandsparende bruser afhaengig af hvilken bruser | bruger nu. Nar |
sparer vand, hvor der er varme i, sparer | ogsa elektriciteten.

Teend ikke tankopvaskemaskinen (haette- og tunnelopvaskemaskiner og
underbordsmodeller) om morgenen, men fgrst i passende tid, fgr | skal vaske op.

Sluk maskinen, nar sidste hold opvask er kgrt. Lad ikke tankmaskiner sta taendt om
natten.
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Luk heetten pa haetteopvaskemaskiner.

Skyl ikke servicet af, fgr | saetter det i friskvandsopvaskemaskiner. | kan ngjes med at
skrabe maden af.

Saml opvasken, vask op i en kontinuerlig proces, og fyld kurvene helt op.

Madlavning
Laeg lag pa gryder mv. og spar op til 50 % af energien.

Skift til induktion hvis muligt. Induktion kommer hurtigere i kog og varmeeffektiviteten
er stgrre end ved gas og el. (Varmeeffektivitet ved gas 40-50%, stebejerns-elkogebord
50-75%, induktion 90-92%.)

Sluk for kogeplader, ovne og andet udstyr, nar det ikke er i brug. Apparaterne bruger
meget energi, nar de star og venter. Brug evt. taend-sluk-ur. Seenk temperaturen i
hvileperioder, hvis det er uhensigtsmaessigt at slukke helt for udstyret.

Fyld ovnen op, udnyt for- og eftervarme, og brug mikroovnen til sma portioner. Overvej
om | har rette ovnstgrrelse. Er jeres ovne ofte kun halvt fyldte, kan | opna besparelse

ved at have flere mindre ovne.

Spar pa vandet ved kogning af kartofler mv. De fleste bruger langt mere vand end
ngdvendigt.

Indstil varmeskabe og andet varmholdningsudstyr pa den lavest tilladelige temperatur,
normalt 65 °C. Tjek temperaturen regelmaessigt.

Serg for at regulere gasblus, sa flammen holdes ca. 2 cm inden for grydebunden. Sa
varmer det meste effektivt.
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Ventilation

Serg for, at ventilation kun kgrer, nar der er behov. Sluk for ventilationen om natten, og
skru ned for anlaegget, nar der ikke er sa stort behov.

Serg for, at procesvagten pa ventilation og udsugning fungerer, og renger filtre mv.,
hvis alarmen ggr opmaerksom p3, at udsugningen ikke er tilstraekkelig.

Sarg for regelmaessigt tilsyn af ventilationsanlaegget.

Emhaetter
Serg for, at emhaetter kun kgrer, nar der er behov.

Skru ikke hgjere op end ngdvendigt. En emhaette bruger ca. 1,5 gange mere energi pa
hgjeste trin end pa laveste.

Seet en LED-paere i emhaetten.

Renggr fedtfiltret i emhaetten ca. 1 gang om ugen eller efter behov.

Belysning
Sluk lyset, nar der ikke er nogen i lokalet, eller hvis der ikke er brug for lyset.
Renggr armaturer og lyskilder jaevnligt. Beskidte lyskilder giver mindre lys.
Undersgg, om | har armaturer og lamper med ineffektive lyskilder (glgdepeerer,
traditionelle halogenpaerer mv.). Udskift i givet fald til mere energirigtige LED-paerer og

LED-rgr. Det kan hurtigt tjene sig hjem. Energistyrelsen har lavet en beregner, hvor du
kan se, hvad du kan spare ved at skifte dine lyskilder til LED. Du finder beregneren her.

69


https://sparenergi.dk/erhverv/vaaerktoejer/skift-til-led

Energiforbruget haenger sammen med vaner og adfaerd

| en travl hverdag kan det veere vanskeligt at aendre vaner. Derfor er det afggrende, at
beslutningstagerne tager ejerskab og ansvar for indsatsen, hvis medarbejderne skal aendre
deres adfaerd. Hvor beslutningstagerne skal treeffe energivenlige valg og saette en intern
dagsorden pa arbejdspladsen, skal medarbejderne sendre deres vaner og adfaerd mod mere
energibesparende handlinger.

Til at hjeelpe adfeerdseendringerne pa vej, har Energistyrelsen udarbejdet
kampagnematerialer til brug pa arbejdspladserne. Her er bade plakater om
energibesparende handlinger, drejebog til faellesmgde, udkast til kick-off mail til
medarbejderne, udkast til intranet opslag etc. Kampagnematerialet kan downloades her.
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2. KLIMAREGNSKAB - HVAD ER DET?

Klimaregnskab handler om at male jeres CO2 aftryk. For at kunne nedbringe det kreever det
imidlertid, at | kender status quo. Og her kan klimaregnskabet hjeelpe med at belyse
spgrgsmal som: "hvor stor er vores CO2 udledning?”, "hvor i vores veerdikaede findes de
stgrste kilder til udledning?”, "hvor er de lavest haengende frugter for reduktion?” og
"hvordan kan vi arbejde mod en reduktion af vores udledninger pa den laengere bane?”.

Vigtige klimabegreber du ber kende

Hvad er C02?

CO02 kaldes ogsa kuldioxid eller carbondioxid, og det spiller en helt central rolle i den globale
opvarmning eftersom gasarten bevirker, at atmosfaeren "holder pa varmen” ved at blokere
Jordens varmeudstraling. | stedet bliver en del af varmen sendt tilbage til jordoverfladen
igen, og det er heri drivhuseffekten bestar. Ved hgje koncentrationer af CO2 i atmosfaeren
stiger temperaturen mere end godt er, og resultatet er global opvarmning. Det er dog ikke
kun CO2, der bidrager til den globale opvarmning, men ogsa andre drivhusgasser som fx
metan, lattergas og freon. Men de forskellige gasser pavirker ikke atmosfeaeren lige meget.
Derfor maler man gassernes bidrag i sdkaldte CO2-zekvivalenter (CO2e).

Fx har metan en pavirkning der er 23 gange sa stor som C0O2, mens lattergas er 298 gange
kraftigere end CO2. Derfor kan man ikke bare laegge tallene fra de forskellige typer
udledning sammen, nar man udregner klimaaftrykket. For at kunne sammenligne
klimaaftryk omregner man alle klimagasser til, hvad effekten ville svare til i CO2-
aekvivalenter.

Klimaneutralitet

Du har maske hgrt, at Danmark skal veere klimaneutral, eller CO2-neutral som det ogsa
kaldes, i 2050. Pa lignende vis har en raekke virksomheder og kommuner sat mal for,
hvornar de skal vaere klimaneutrale. Arhus og Odense kommune vil fx vaere klimaneutrale i
2030, mens Kgbenhavn har matte droppe deres mal om at blive klimaneutrale i 2025.

Men hvad betyder det?
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At vaere CO2- eller klimaneutral betyder, at man ikke udleder flere drivhusgasser end man
optager.

De fleste virksomheder vil kunne opna klimaneutralitet, men det kreever en vedholdende og
dedikeret indsats og gkonomiske investeringer. Det kreever, at | fgrst og fremmest gor alt,
hvad | kan, for at reducere jeres CO2 udledninger. Det kan fx vaere ved at energioptimere
jeres restaurant, ved at reducere madspild, ved produktion af vedvarende energi som fx
solceller, ved at stille krav til jeres leverandgrer om grgnnere transport og cirkulzere
emballagesystemer og ved at servere flere planterige og faerre animalske retter (se de
gvrige kapitler i inspirationskataloget).

Men naesten ligegyldigt hvor meget | formar at reducere jeres CO2-udledning, vil der stadig
vaere noget tilbage, for pa et tidspunkt kan | ikke reducere og optimere yderligere. Her

kommer klimakompensering ind i billedet.

Klimakompensering_

Gennem klimakompensering kan | som virksomhed stgtte projekter, der fanger og lagrer
CO2. Det kan fx ske gennem skovplantning, biokul eller direkte luftfangst. Ved at stgtte
projekter, der fjerner drivhusgasser, kan | kompensere for den CO2, jeres virksomhed fortsat
udleder.

| den forbindelse er det veesentligt at skelne mellem projekter, der undgar en udledning af
CO2 - sakaldte "carbon avoidance" projekter - og projekter, der faktisk fierner CO2 fra
atmosfaeren - sdkaldte "carbon removal" projekter. Carbon avoidance projekter har faet en
del kritik for ikke at bidrage tilstraekkeligt til reduktion af drivhusgasser i atmosfeeren.
Derimod sa fjerner carbon removal projekter rent faktisk CO2 fra atmosfaeren, og derfor er
disse projekter bedre, men ogsa ofte noget dyrere per ton CO2, der skal kompenseres for.
Ved brug af klimakompensering er det derfor vigtigt at | sikrer jer, at de projekter |
kompenserer igennem, er valide og af tilstreekkelig hgj kvalitet.

Greenhouse Gas Protokollen

GHG-Protokollen er den fgrende internationale standard for udregning af klimaaftryk. De
fleste virksomheder, der arbejder strategisk med klimaomradet, anvender GHG-Protokollen
til at udregne og opstille klimaregnskabet. Det er en frivillig international anerkendt metode
som benyttes af 92% af Fortune 500 selskaberne til at indsamle, analysere og formidle
deres klimadata savel internt som eksternt. Det er ogsa en standard EU CSRD
rapporteringsdirektiv anbefaler nar man skal lave sin ESGrapport.
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Protokollen giver virksomheder en ensartet made at udregne deres klimaaftryk og giver
virksomhederne indblik i, hvilke aktiviteter, der driver klimaaftrykket. Endelig bliver det ved
brug af GHGP muligt at opsaette konkrete reduktionsmal. Opggrelsen kan ggres mere eller
mindre detaljeret alt afhaengig af jeres ambitioner og formalet med udregningerne.

| GHG protokollen opggres virksomhedens CO2 emissioner iScope 1, 2 og 3 (se
nedenstaende forklaring).

Scope 1,209 3

Det fglger af GHG-Protokollen, at klimaregnskabet skal omfatte emissioner forbundet med
tre forskellige omrader — sakaldte Scopes.

e Scope 1: emissioner som den enkelte virksomhed selv udleder fra virksomhedens egne
lokaliteter og maskinel (fx gennem afbraending af benzin, diesel eller naturgas).

» Scope 2: emissioner forbundet med produktion af den energi, virksomheden kgber (fx el
og fjernvarme).

* Scope 3: emissioner forbundet med den vaerdikaede, som virksomheden indgar i (fx i
kraft af virksomhedens indkgb)

Virksomheder, der fglger GHG protokollen, skal rapportere pa alle deres emissioner fra
Scope 1 og 2, mens de for Scope 3 kan veelge kun at rapportere pa udvalgte vaesentlige
emissioner. For restauranter vil det fx vaere emissioner forbundet med indkgbte varer samt
affald i form af madspild og emballage. Typisk vil det i vores branche vaere i Scope 3 de
storste kilder til udledninger findes, da det er her hele vaerdikeeden kommer ind. Samtidig er
det ogsa Scope 3, der er vanskeligst at male pa.

Total CO2-aftryk i ton CO2-a=kvivalenter

Scope 1

Scope 2 @ Procentvis fordeling af scope 3
433

Fodevarer og drikkevarer
Kgkkeninventar

Non food

Vikar

IT

Radgivning og konsulent
Marketing

Héndveerkere

Transport
Renovation
Uddannelse, kurser

Telefoni

Elektronik
Scope 3

759,2
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https://www.energysolution.dk/services/co2-kortl%C3%A6gning

SBTi — Science-Based Target initiative

Science-Based Targets initiative eren eksternt valideret standard, som virksomheder kan
saette klimamal efter. Det er den mest trovaerdige og globalt anerkendte standard, der findes
i dag. Initiativet er et partnerskab mellem FN’s Global Compact, World Resources Institute
(WRI), Verdensnaturfonden (WWF) samt den international nonprofit organisation CDP
(eninternational nonprofit organisation, som hvert ar gennemgar tilmeldte virksomheders
klimaarbejde og uddeler en score).

Virksomheder, der tilslutter sig science based targets-initiativerne, forpligter sig til at leve op
til mal, der som navnet indikerer, baserer sig pa videnskaben. | praksis betyder det, at SBTi
vurderer de tilmeldte virksomheders mal for reduktion af drivhusgasser ift. hvad
videnskaben vurderer ngdvendigt for at na malene i Parisaftalen.

SBTi oplever stor vaekst bade globalt og i Danmark. Danmark ligger saledes nr. 2 pa listen
over andelen af virksomheder, der har tilsluttet sig SBTi (Schweiz ligger nr.1), og langt
stgrstedelen af de danske C25 virksomheder har nu tilsluttet sig.

Her kan du laese mere om Science Based Target initiative og se hvordan du tilslutter dig.

Sédan kommer du i gang med klimaregnskab

Tjek Erhvervsstyrelsens veerktgj Klimakompasset. Med Klimakompasset kan du fa et
overblik over din virksomheds udledning af drivhusgasser og fa idéer til, hvordan du
malrettet kan nedbringe din virksomheds klimaaftryk. Du kan saledes se jeres klimaaftryk
opgjort i CO2-=kvivalenter, og hvordan din virksomheds klimaaftryk fordeler sig i scope 1, 2
og 3. Samtidig kan du bruge veerktgijet til at fa en indikation af, hvor meget din virksomhed
kan reducere sit klimaaftryk ved at mindske brugen af transport og energi eller ved indkgb af
genanvendte materialer frem for nye m.m.

Veaerktgjet er gratis at bruge og fungerer ved, at du logger ind med din medarbejdersignatur
eller private NemID, downloader klimakompassets vejledning, og sa er du klar til at starte
din beregning. Undervejs kan du bruge infoboksene eller tjekke deres FAQ, og efterfglgende
kan du se resultaterne delt op efter hovedkategorier eller de tre scopes. Bemaerk dog at
veerktgjet kun er vejledende, og ikke kan bruges som regnskabsprogram eller til certificering
af din virksomheds udledning af drivhusgasser.
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https://sciencebasedtargets.org/step-by-step-process
https://klimakompasset.dk/klimakompasset/

Download publikationen "Nem guide til klimaregnskabet”, der er udviklet af UN Global
Compact Network Denmark, EY og Dansk Erhverv. Den tager jer pa paedagogisk vis gennem
formal og introduktion til klimaregnskaber og beskriver en trin-for-trin guide til at komme i
gang via felgende steps:

1.Fastlaeg din virksomheds organisatoriske afgraensninger og beregningsprincip.

2. Udveelg hvilke aktiviteter, der skal indga i klimaregnskabets Scope 3.

3. Indsaml relevant forbrugs- og aktivitetsdata.

4. Udveelg relevante emissionsfaktorer.

5. Beregn klimaaftryk.

6. Opger et samlet klimaregnskab og rapporter herom.
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https://globalcompact.dk/wp-content/uploads/2020/08/klimaguide.pdf

13. GRON MARKEDSFORING

Der er udstedt en raekke regler og forbud mod vildledende maerkning og markedsfgring af
produkter. Derfor skal du bade vaere saerlig opmaerksom pa reglerne for brug af
ovenstadende meaerkningsordninger og generelt for brugen af miljgmaessige og etiske
pastande i jeres markedsfgring. Det kan fx veere fristende at szette det rgde @-maerke pa en
foodtruck, der szelger flaeskestegssandwich. Men hvis det kun er bollen og rgdkalen, og ikke
selve flaeskestegen, der rent faktisk er gkologisk, er det no go.

Pas ogsa pa med at overszelge jeres grenne budskaber og undga generelt brug af ord som
"beeredygtig”, "miljgvenlig”, "gren” og "klimaneutral”. Kravene ift. at bruge sadanne pastande
er meget hgje, og er bl.a. en livscyklusanalyse, der deekker produktet fra vugge til grav med
alt hvad det indebaerer af ramaterialer, produktion, brug og bortskaffelse. Derfor er det ifglge
Forbrugerombudsmanden naermest umuligt at dokumentere i forhold til kravene i

lovgivningen.

Det er naturligvis lovligt at markedsfgre sig pa miljg og baeredygtighed, men det skal gores
pa den rigtige made, og det kan vaere sveert at finde tiden til at saette sig ind i reglerne. Her
kan | fa et overblik over reglerne i Forbrugerombudsmandens anbefalinger til virksomheders
miljgmarkedsfgring.

Den beskriver, hvad | skal vaere opmaerksomme p3, hvis | markedsfgrer jeres produkter med,
at de belaster miljget eller klimaet mindre end andre produkter pa markedet. | vedledningen
gives en raekke eksempler pa, hvordan det kan vaere en overtraedelse af
markedsfgringsloven at skrive positivt om produkters miljgpavirkning, hvis ikke det kan
dokumenteres i tilstraekkelig grad.

VIDSTE DU

“En beaeredygtig udvikling betegner en udvikling, som opfylder de nuvaerende
generationers behov uden at bringe fremtidige generationers mulighed for at
opfylde deres behov i fare.
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https://www.forbrugerombudsmanden.dk/media/56731/kvikguide-om-miljoemarkedsfoering.pdf
https://www.forbrugerombudsmanden.dk/media/56731/kvikguide-om-miljoemarkedsfoering.pdf

Med dette udgangspunkt skal dokumentationen for pastande om
beeredygtighed baseres pa en livscyklusanalyse, der viser, at virksomheden
ikke forringer de kommende generationers mulighed for at opfylde deres
behov.

Der skal ogsa tages hensyn til sundhedsmaessige, sociale og etiske forhold.

Det er derfor meget vanskeligt at kalde et produkt mv. baeredygtigt uden af
vildlede.” (Jf. Forbrugerombudsmandens anbefalinger til virksomheders
miljgmarkedsfegring)

Herhjemme ses utallige eksempler pa greenwashing — hvor produkter eller virksomheder
markedsfgrer sig gronnere end de er. Omvendt skal vi heller ikke ende i den anden grgft,
hvor vi slet ikke tgr sige noget om de gode initiativer vi arbejder med af frygt for at blive
kritiseret — ogsa kaldet greenhushing. P4 hjemmesiden Gode ravarer, som er Landbrug og
Fedevarers website til madprofessionelle, har de i januar 2023 lanceret et nyt
anprisningsunivers. Her kan du finde vejledning om anprisning af fgdevarer og blive klogere
pa reglerne om generiske klimaanprisninger, ernaerings- og sundhedsanprisninger,
vejledning om hvornar vi ma kalde en ravare lokalt produceret og meget mere. Du finder
anprisningsuniverset her.

Pa Teenketanken Frejs hjemmeside finder | ligeledes gode rad til, hvordan | som
fedevarevirksomhed bedst kommunikerer om jeres baeredygtighedstiltag. Pa siden kan |
bl.a. downloade dokumentet "Gode rad til at undga greenwashing”.

7


https://goderaavarer.dk/
https://goderaavarer.dk/anprisninger
https://www.taenk-frej.dk/undg-greenwashing
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