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Klimatförändring	i	fokus	på	lunchserveringar 
	 	 	 	 					 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	

Klimatförändringar	är	ett	av	de	allvarligaste	problem	som	mänskligheten	står	inför.	Nästan	en	

fjärdedel	av	alla	utsläpp	av	växthusgaser	kommer	från	livsmedelsproduktionen	och	de	allra	

flesta	utsläppen	kan	härledas	till	odling	och	uppfödning.	Trots	detta	är	det	få	konsumenter	som	

känner	till	matens	påverkan	på	klimatet,	och	ännu	mindre	hur	man	kan	göra	maten	mer	

miljöanpassad.		

Klimatförändringarna,	som	gör	vår	planet	till	en	allt	varmare	plats,	gör	att	världen	som	vi	

känner	till	håller	på	att	förändras.	Vår	moderna	livsstil	medför	höga	utsläpp	av	växthusgaser	

och	de	allra	flesta	är	relaterade	till	hur	och	vad	vi	äter.	Få	konsumenter	är	medvetna	om	vilket	

miljöproblem	deras	kost	kan	vara,	och	ännu	färre	har	kunskap	om	vad	hållbar	mat	egentligen	

innebär.	Många	människor	väljer	att	äta	lunch	ute	idag,	vilket	erbjuder	stora	möjligheter	att	

främja	en	mer	klimatvänlig	kost.	För	att	konsumenter	ska	ha	möjlighet	att	göra	klimatsmarta	

och	medvetna	val	i	lunchrestauranger	krävs	information,	alternativ	och	klimatanpassade	

rätter.	Men	räcker	det	för	att	få	konsumenter	att	förändra	vad	de	väljer	att	äta?		

I	Finland	genomfördes	ett	hållbarhetsprojekt	i	olika	lunchrestauranger	där	koldioxidavtrycket	

redovisades	för	varje	maträtt.	Samtliga	rätter	hade	miljömässiga	mål	att	nå	upp	till,	vilken	

innebar	att	rätterna	inte	överskred	2,8	kg	koldioxidekvivalenter	(CO2-eq)	per	maträtt.	Varje	

dag	erbjöds	även	ett	Klimatval,	med	ännu	mindre	klimatpåverkan,	som	inte	fick	överskrida	

0,8	kg	CO2-eq	per	måltid.	För	de	restauranger	som	inte	hade	möjlighet	till	att	beräkna	

koldioxidavtryck	i	datorprogram	framställdes	en	lista	på	tillåtna	och	icke-tillåtna	livsmedel.	

Icke-tillåtna	livsmedel	var	exempelvis	ris,	grönsaker	odlade	i	växthus,	rödlistad	fisk	samt	

begränsad	mängd	animaliska	produkter.	Tillåtna	livsmedel	var	exempelvis	potatis,	rotfrukter,	

sädesslag	och	fisk	med	låg	klimatpåverkan	som	makrill	och	strömming.	Projektet	använde	sig	

av	vegetariska	rätter	som	bas	och	kompletterade	med	små	mängder	kött	eller	annat	

animaliskt	protein.	Förutom	klimatkriterierna	var	måltiderna	tvungna	att	uppfylla	

näringsrekommendationerna.	

Mat	som	gynnar	miljön	gynnar	oftast	även	hälsan,	vilket	borde	lyftas	fram	oftare	i	

kommunikationen	med	allmänheten.	Hälsoaspekten	av	maten	vi	äter	är	både	lättare	och	mer	

tilltalande	att	ta	hänsyn	till	än	klimataspekten,	som	kan	uppfattas	krånglig	och	svår	att	förstå.	

Detta	framkommer	i	intervjuer	med	de	konsumenter	som	valt	Klimatvalet	i	
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lunchrestaurangerna	i	Finland,	vilket	är	värt	att	beakta	i	framtida	arbete.		

Eftersom	att	kommunikationen	om	matens	klimatpåverkan	är	det	viktigaste	redskapet	för	att	

nå	ut	till	konsumenterna	är	det	viktigt	att	informationen	framställs	på	ett	enkelt	och	tydligt	

sätt.	En	nivå	av	klimatmärkning	ansågs	i	studien	från	Finland	vara	mer	effektivt	än	två,	

eftersom	att	många	konsumenter	inte	uppmärksammade	skillnaderna	när	det	fanns	fler	val	

än	ett.	Med	en	enkel	symbol	bredvid	maträtten	på	menyn	eller	i	samband	med	servering	(i	

detta	fall	ett	grönt	löv),	framställdes	informationen	på	ett	enkelt	sätt	som	konsumenter	lätt	

kunde	ta	till	sig.		

Måltidsplanerare	bör	ha	hållbarhet	som	utgångspunkt	i	sitt	arbete	eftersom	att	maten	vi	

producerar	och	konsumerar	är	en	av	de	största	källorna	bakom	klimatförändringar.	Nya	

funktioner	i	måltidsplaneringsverktyg	som	Mashie	gör	det	möjligt	att	på	ett	enkelt	sätt	se	

koldioxidavtryck	för	olika	råvaror	och	rätter.	Den	informationen	bör	kommuniceras	ut	i	

samband	med	servering	för	att	metvetengöra	gästerna	om	maträtternas	olika	klimatpåverkan.	

Det	ger	möjlighet	att	påverka	matgästerna	och	i	skolmatsalar	runt	om	i	landet	kan	det	

möjligtvis	ge	en	grund	för	framtida	hållbara	matvanor.	

 

 

Artikeln	är	skriven	av	Elin	Gyllstedt	(elingyllstedt@gmail.com).	Hållbarhet	och	miljö	i	relation	

med	mat	är	vad	jag	brinner	för	och	som	jag	hoppas	få	möjlighet	att	arbeta	med	i	min	framtida	

yrkesroll. 


