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6 Alternativa krav fOr restauranger

Nordisk Miljomarkning lade hosten 2016 marke till att de 6nskade malen f6r miljomarkning av
restauranger inte hade uppnatts. Ett projekt f6r att uppdaga orsaken till detta startades.

Det kom fram att RPS:en (Relevans — Potential — Styrbarhet) for restauranger inte stimmer
overens med de kravnivder och den poanggivning vi hade satt. En restaurangs frimsta fokus ar
mat och avfall. Forst direfter kommer energi och vatten. Sa dr det inte idag i vara kriterier, dar
energikravet dr det viktigaste att uppfylla. Dessutom ser vi att vi har for lite fokus pa kraven for
mat och matsvinn.

Energikraven ar inte anpassade till restauranger och personalmatsalar som finns i t.ex.
kontorsbyggnader eller kopcentra. Det dr fa sadana restauranger som har egen elmitare, och det
ar bade svart och dyrt att lata installera en mitare for att kunna se sin egen elférbrukning. Det
samma giller vattenforbrukning. Restauranger som befinner sig 1 samma lokaler som andra
niringsverksamheter har svart att fa reda pa sin exakta vattenférbrukning. Dessutom har manga
personalmatsalar liten eller ingen styrbarhet 6ver den vatten- och energikrivande utrustning som
redan finns i lokalerna dér de ska bedriva sin verksamhet. De far helt enkelt halla till godo med
den utrustning som lokalen har.

Slutsatsen blev saledes att det var dessa hinder i kriteriedokumentet som var den frimsta orsaken
till att miljomiérkningsmalen inte hade uppnatts. Restaurangbranschen visar i allt 6vrigt stort
miljéengagemang. Nordisk Miljéomirkning har dirfér utvecklat alternativa krav for restauranger
med férhoppningen att pa detta sitt kunna mota branschens verklighet bittre. I praktiken
innebir detta mer fokus pa mat och matsvinn, och mindre fokus pa energi- och
vattenférbrukningen.

6.1 Overordnade krav

Forutom de obligatoriska kraven O40—-O46 och de valfria poiangkraven P40—P43 som finns 1
detta kapitel (Alternativa krav for restauranger), ska restaurangen aven uppfylla vissa krav i kapitel
1 och 2 1 kriteriedokumentet.

Tabellen nedan ger en 6versikt 6ver vilka obligatoriska krav restaurangen maste uppfylla och
vilka poingkrav restaurangen kan vilja emellan.

Verksamhet Obligatoriska krav Valbara poangkrav
01, 06, 09 P3, P9
011-021
P13-P15
023-024 P20, P25-P27
Restauranger utan anknytning till hotell 026-037 P29, P32
039 B
P40-P43 (nya krav
040-046 (nya krav | oo 5)( Y
kapitel 5)

I den hir tabellen har man valt endast krav som ér relevanta for restauranger som inte ar knutna
till annan verksamhet.

026 kravet som styr transporter med egna fordon for cateringverksamhet giller endast om
cateringsverksamheten Gverstiger 30 % i omsittning av den totala verksamheten.

Se nedan i rubriken totalpodngsumma en forklaring om varfér man har tagit bort nagra
poingkrav fran kriteriedokumentet.
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6.2 Energi

040 Nyinkop av energikravande utrustning

Restauranger har i allménhet liten eller ingen maojlighet att paverka redan befintlig vatten- och
energikrivande utrustning som finns pa plats ndr ny verksambhet tar 6ver driften. Oftast ar det
dgaren av lokalerna som dger utrustningen, och restaurangverksamheten maste forhalla sig till det
som redan finns. Didremot kan driftansvarig ha inflytande pa nyinkép av utrustning, och Nordisk
Miljomarkning har darfor valt att stilla krav pa hog energieffektivitet vid ”inkop av ny
energikrivande utrustning”.

EU Ecolabel har ett pagiende revisionsarbete av sina krav pa miljéanpassad offentlig
upphandling av ”Food och cateringtjanster”, dir de féreslar att stilla krav pa inképen av ny
energikravande koksutrustning. Nordisk Miljomarkning har darfor valt att utga fran EU:s
Ecolabels féreslagna krav' och gjort en justering i enlighet med vilka vitvaror som ir relevanta
for ett restaurangkok att képa in.

Att vilja utrustning med hog energiklass dr ett viktigt sitt att minska restaurangens anvindning av
el. Hur mycket energieffektiviteten skiljer sig mellan olika energiklasser varierar f6r olika
produktgrupper. Kylar och frysar har till exempel en skala och teveapparater en annan. Som regel
drar en kombinerad kyl/frys i energiklass A+++ 60 procent mindre el in motsvarande i
energiklass A. Den verkliga energianvindningen beror sedan naturligtvis pa hur energieffektivt
produkten verkligen anvinds. Fokus for energimirkningen dr hushallsprodukter, men sedan 1 juli
2016 giller energimirkningen aven for professionella kyl, frys och kombinerade kyl- och frysskap.

For att hantera utmaningen att klasserna dndras/utvidgas och att nya produktgrupper ocksa
omfattas av energimarkning stiller Nordisk Miljomirkning krav pa att minst den nést bista
energiklassen ska viljas vid nyinkop av vitvaror (som omfattas av EUs Energimirkningsdirektiv
2010/30/EU).

De vitvaror som inte omfattas av direktivet ska istillet uppfylla referensvirden for “bista
tillgAngliga teknik” i forhéllande till EU:s direktiv om ekodesign (2009/125/EU).

041 Utbildning i effektiv anvandning av energikravande utrustning

For att vara sd resurseffektivt sa mojligt ar det viktigt att anvinda utrustningen pa ritt sitt. Idag
vet vi att genom att anvinda restaurangkoksutrustning pa ratt sitt kan man spara en del energi.
Dirtor tycker Nordisk Miljomirkningen att det krdvs utbildning och information riktad till

personalen om hur utrustningen ska anvandas pa bista sittet for att forbruka sa lite energi som

mojligt.

Personalen ska vara medveten om vilka rutiner giller vid anvindningen av utrustningen och ska
veta varfér man ska f6lja upp de rutinerna. Utbildningen maste innehalla en del information som
gOr att personalen anvinder utrustningen pa ett effektiv satt.

Det ar viktig att kokspersonalen far utbildning i hur alla maskiner i kéket fungerar. Bra kunskaper
1 hur maskinerna fungerar dr en grund for att jobba effektivare med dem. Att utbilda personalen i
hur man ska anpassa anvindningen av maskinerna till gistfléde ar vildig viktig eftersom manga
ganger star koksutrustningen igang 1 onddan. Ett exempel pa detta ar att stekbordet eller ungar ar
pa under vissa tider med fa antal gaster. Hur man kylar ner matritter och regelbunden

L JRC Science: "Revision of the EU GPP criteria for Food procurement and Catering services" 2 nd Technical Report, 2017.
Hentet fra:
http://susproc.jrc.ec.europa.cu/Food Catering/docs/170127 EU%20GPP%20Food%20catering%20criteria TR2.0.pdf

(27.04.2017).
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avfrostning av kylrum kan vara ett annat exempel pa rutin som dr energisparande och som ir
viktig att formedla till personalen.

042 Energi- och vatteneffektivitetsatgarder — samt P40

De flesta restauranger ligger 1 en byggnad tillsammans med andra féretag och har darfor inte egna
energi- och vattenmitare fOr att mita just sin forbrukning. Detta giller till exempel restauranger i
kopcentrum eller matsalar i andra, storre lokaler eller liknande. Den exakta forbrukningen ar
darfor svart att identifiera och berakningen av gransvirden for energi och vatten blir dirfor ett
problem.

Tidigare i bakgrundstexten redovisas en undersékning fran USA som visar att
energiférbrukningen for en restaurangverksamhet vanligen férdelar sig pa foljande sitt:

e 35 9% kommer fran tillagning av mat
o 28 % fran virme och ventilation

e 18 % fran disk

e 13 % fran belysning

e (6% frin kylf('jrvaring2

I ett sjukhuskék forbrukar diskningen mest energi (47 %). I sma kok dr daremot kylférvaringens
andel storre 4n i stora kok.”

Med tanke pa de stora skillnaderna i energibelastning och vattenférbrukning f6r olika
restaurangtyper har vi valt att jamstalla vatten- och energikrivande atgarder for restauranger. Vi
har gjort detta genom att skapa ett forslag som ger flexibilitet 1 kraven pa energi- och
vattenforbrukning.

Kravformuleringen har baserats pa krav som redan faststillts i de ursprungliga kriterierna for
restauranger, férutom att vi har valt att inféra egna dtgirder” for att reducera
energiférbrukningen. Restaurangen maste bevisa att atgiardena har som resultat en betydande
minskning av energiférbrukningen, minst 5 % per atgird.

Syftet med att kunna ta poing pa energianalys med atgardsforslag ér att tydliggora forbattrings-
potentialen pa anldggningen ur energisynpunkt, samt visa pa kostnadseffektiva atgirder for
genomférande.

Vi ser att det finns stor férbéttringspotential 1 att anldgningarna gér egna mitningar av energi och
vatten med tillh6rande handlingsplan.

Nordisk miljémirkning anser att férbrunkning av vatten vid diskning utgér en stor andel av hela
vattenforbrukning i en restaurang, dirfor har vi valt att behalla kravet som handlar om
vattenforbrukning av diskmaskin som ett dtgird av fem mojliga.

For att uppfylla det obligatoriska kravet maste man uppfylla tvd av fem dtgirder.

Restaurangen tilldelas poing om de uppfyller flera krav dn tvd. Totalt kan restaurangen fa max
sex poang 1 P40.

2 Baldwin, C., Wilberforce, N. & Kapur, A. (2010), Restaurant and food service life cycle assessment and development of a
sustainability standard, The International Journal of Life Cycle Assessment, Vol 16 Nr 1 40—49.
3TTS, 1998.
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6.3 Avfall

Avfallskraven for Svanenmairkta restauranger ar bra och relevanta for branschen, men vi har
tidigare inte stillt ndgra krav f6r matsvinn.

Foérutom matsvinnkraven som finns i nya kapitel 5 for restauranger giller andra krav fran
kriteriedokumentet. Grinsvirde f6r avfall (O06) finns kvar och det innebir att restaurangen inte fa
ha mer 4n 0,80 kg osorterat avfall per matgist. Vi stiller ocksa krav pa att det ska finnas
kallsortering (O17) och tydliga sorteringsanvisningar nir gisterna sorterar sin disk sjilva (O18).
Vi har ersitt O7 (Kontinuerliag mitningar av grinsvarden) med O43 (kontinuerliga matningar av
avfallsmingden)

Poingkrav som finns kvar dr P3 Avfall, dir man kan ta max tre poidng beroende pa hur stor
avfallsmingd (1 %) som understiger det obligatoriska grinsvirdet. Om anliggningen sorterar ut
det organiska avfallet (P20) och det gar till biologisk behandling kan man ocksa fa poing,.

043 Matning av matsvinn

Malet att minska matsvinnet ingar i de 17 globala héllbarhetsmalen, Sustainable Development
Goals (SDG), som eftertrider millenniemalen. Dessa mal antogs av FN:s alla medlemslinder i
september 2015. Under det globala hallbarhetsmalet om ansvarsfull konsumtion ligger ett delmal,
SDG 12.3, som innebir att man mellan ar 2015 och 2030 ska halvera det globala matsvinnet per
person 1 butik- och konsumentledet och minska matsvinnet lings hela livsmedelskedjan, dven
forluster efter skord. Alla nordiska linder 4r bundna till detta mal, och det bor darfor ses som
vért nationella mal f6r minskning av matsvinn.* Matsvinn ir ett aktuellt tema idag for
restauranger. Ett stort matsvinn ger namligen allvarliga konsekvenser f6r miljon samtidigt som
det dr en stor belastning for restaurangens ekonomi.

Matsvinn definieras som livsmedel som hade kunnat serveras om den hanterats annorlunda och
uppstar pa grund av felaktig lagerhallning eller att man foérbereder och lagar f6r mycket mat i
torhallande till antal gister (6verproduktion). Den 6verblivna maten hamnar i soptunnan
tillsammans med annat oundvikligt matavfall och brukar anvindas till kompostering,
biogasproduktion eller energiatervinning beroende pa kommunens maoijligheter.

Restauranger (beroende pa vilken sort restaurang) brukar ha mycket oundvikligt matavfall som till
exempel dggskal, rens fran gronsaker, kott och fisk och som inte gar att anvinda som
miniskoféda. Denna sorts matavfall dr inte matsvinn och behdver inte mitas.

Att en restaurang har lite organiskt oundvikligt avfall kan bero pa olika faktorer. Antingen képer
den in manga skalade och férlagade matvaror (t.ex. firdigrensade gronsaker, fardig dggrora) eller
sa ar den inte sa bra pa att sortera organiskt avfall. Dirfor tycker Nordisk Miljomarkning att det
ir mindre intressant att méta den totala mingden organiskt avfall. Vi vill att restaurangerna ska
fokusera pa att minska matsvinnet eftersom de kan paverka detta och det dirmed ger den storsta
miljonyttan.

Rapportering ger ingen direkt miljévinst, men det kommer att gra restauranger mer medvetna
och ligga grunden for framtida forbittringar och initiativ. Matningar ska goras tvd ganger per ar
och varje gang ska den utféras under en representativ vecka. Nordisk Miljomirkning bidrar garna
med mallar som kan anvindas som hjilpmedel for att géra en matsvinnanalys for restauranger.

4 Livsmedelsverket, Jordbruksverket och Naturvirdsverket. Slutrapport — Regeringsuppdrag f6r minskat matsvinn 2013-2015,
”En bra start”.
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P41 Atgarder for att minska miljébelastningen genom minskning av
matsvinn

Pa samma sitt som Nordisk Miljémirkning har utvecklat krav pa bade mitning av matsvinn och

olika atgirder for att minska matsvinnet i livsmedelsbutiker, staller vi nu liknande krav for

restauranger.

Vi har fokuserat pa atgirder som restaurangerna har bra styrbarhet 6ver och pa dtgirder som ar
relativ enkla och som litt kan kommuniceras med gister och personal.

Information till gésterna om hur de sjilva kan paverka matsvinnet har stor betydelse utifran tva
synpunkter: For det forsta kommer mingden matsvinn pa restaurangen att minska och for det
andra kommer samtidigt restaurangens kommunikation att paverka gisternas beteende 1 sitt eget
hushall. Informationen och kommunikationen med gisterna bor vara fortlépande och varierande
for att effekten inte ska avta efter en period.

Nudging5 ir en metod som restauranger kan infora fOr att paverka gasters beteende i en 6nskvird
riktning. Darfor uppskattar Nordisk Miljomirkning uppfinnerikedom hos restaurangerna for att
hitta nya atgirder som styr gisterna att minska matsvinnet.

Personalens roll r viktig och kan paverka minskning av matsvinnet pa manga olika sitt. Rutiner

for bestillning av ravaror, for hur mycket mat som ska forberedas, tidpunkter nir man ska tillaga
olika ritter, varmhallning och nedkylning och fér att berikna antal tinkbara gister m.m. ar nigra
exempel pa saker dir personalen kan bidra.

Aven om matsvinn uppstar vill Nordisk Miljémirkning beléna dem som ser till att matsvinnet gr
till vilgérande dandamal. Att donera mat till en organisation kan ha olika effekter. Férutom
milj6effekten som innebdr att inte kasta atlig mat har detta ocksa en social effekt. Vi anser att
mojligheterna hir dr stora. Man kan donera direkt till en vilgérenhetsorganisation som i sin tur
ser till att maten konsumeras av minniskor som i vanliga fall inte har rid med mat eller man kan
donera till en organisation som i sin tur siljer maten for att anvanda vinsten till valgérande
andamal.

Att sdlja 6verbliven mat fran den vanliga verksamheten till ett billigare pris dr en trend som har
blivit storre och enklare att genomféra tack vore den nya I'T- och mobiltekniken.

6.4 Mat

Utover kraven O45 och P42 fran kapitel 5 giller ocksd andra krav fran kriteriedokumentet.

e (36 Icke hallbara ravaror — fisk och skaldjur

e 37 Férbud mot att anvinda livsmedel med GMO

e 39 Vegetarisk ritt

e P29 Andel hallbarhetsravarumarkt fisk och skaldjur

e P30 Vegetarisk restaurant, vegetarisk och eller kottfri dag
e P31 Nirproducerade livsmedel och drycker

e P32 Bordsvatten

Nordisk Miljomirkning stiller relevanta krav for livsmedel och restauranger, och vi arbetar for att
minimera miljopaverkan pa flera sitt. Ett av de omraden vi staller krav pa dr ekologiska livsmedel

5 Se t.ex. http://awinwinwotld.com
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och drycker, dir vi ser att utbudet har 6kat och att branschen utvecklats i Norge, Sverige,
Danmark och Finland. Andelen tillgingliga ekologiska produkter har 6kat i takt med att
efterfragan 6kat. Och eftersom tillgangen pa ekologiska produkter har 6kat, inte bara for
privatkunder utan ocksa for restauranger, ser vi en mojlighet att stalla skdrpare krav 1 de
alternativa kraven for restauranger. Tillgingen pd ravaror dr fortfarande mycket olika i de
nordiska linderna och vi maste dirfor fortsatta att stilla differentierade krav for varje land.

044 Minimigrans for andel ekologiska livsmedel och drycker

Branschen forlitar sig alltmer pa befintliga ekologiska certifieringssystem for restauranger i de
nordiska linderna (Iis mer nedan om varje lands ekologiska certificeringssystem). Nordisk
Miljomarkning har dirfér som obligatorisk niva valt att ligga sig pa den ligsta nivan av befintliga
ckologiska mirkningssystem for restauranger i Norge,” Sverige” och Danmark® med noen
tilpasninger nir vi stiller krav. Finska restaurangerna har en sexstegsskala’ dir vi har valt att ligga
oss pa samma niva som steg 4 1 de féreslagna kraven. Nordisk miljomarkning har dirmed
accepterat att det finns nagra skillnader 1 kravnivaerna mellan linderna, bade 1 forhallande till
andelen miljomarkta produkter och i berdkningsmetoder. Nordisk Miljomirkning ser de
utmaningar som finns for att kunna jamfora kraven mellan linderna, men eftersom det ar s stor
skillnad pd marknaden f6r ekologiska varor i de nordiska linderna visar det sig vara rimligt att
anpassa kraven till varje lands eget system.

Vi kommer inte att kriva att restauranger ska vara certifierade, men vi kommer att ge méjlighet
att dokumentera vira krav med ett godkannande frin en ekologisk certifiering eftersom vi ser att
det finns manga som redan har uppnatt detta. Samtidigt vill vi ge restauranger mojlighet att
rapportera till Nordisk Miljomirkning pa samma sitt som de gor for sina nationella ekologiska
certifieringssystem for att gora rapportarbetet sa enkelt som mojligt.

Restaurangen fir poing beroende pa hur hog andel ekologiska produkter den har och kan max
uppni 6 poing i detta krav.

Danska restauranger kan certifieras av ”Det Okologiske Spisemerket”, som ér en gratis statligt
kontrollerad mirkning av matstillen i Danmark. Spisemerket finns i tre olika versioner: brons,
silver och guld. Brons uppnis nir andelen ekologiska varor i serveringen uppgar mellan 30—60 %.
For att fa silver kravs 60-90 % och guld 90-100 %. Procentsatsen beriknas pa basis av
restaurangens inkop, antingen 1 pengar eller kvantitet (kg) under minst tre méanader. Alkohol och
andra drycker (utom vatten utan aromer) ska tas med i berikningen. Alla nordiska och EU:s
ekologiska markningssystem ir giltiga pa samma villkor, men MSC-mirkt fisk och skaldjur
godkinns inte och ska inte tas med i berikningen."

Svenska restauranger har mojlighet att KRAV-mirka sig och uppna en, tva eller tre stjirnor,
beroende pa om restaurangen ir certifierad pa niva 1, 2 eller 3. Niva 1 kraver minst 25 %
godkinda livsmedel av det totala inképsvirdet. Niva 2 kraver minst 50 % och niva 3 kraver minst
90 %. Godkinda livsmedel definieras hir som allt som kommer fran vixt- och djurriket och ar
KRAV-certifierat, ekologiskt certifierat eller MSC-certifierat. MSC-markt fisk och skaldjur kan
inte mirkas ekologiskt men kan tas med i berakningen om restaurangen vill. Andelen far dock
inte overstiga 50 % eftersom KRAV kriver att minst 50 % av den beraknade andelen godkinda

6 http://debio.no

7 http:/ /krav.se

8 http://ockologisk-spisemaerke.dk

9 http:/ /portaatluomuunvanha.bonsait.fi/

10 ”Vejledning om ekologisk storkekkendrift”, himtat fran:

https://www.foedevarestyrelsen.dk 51teLollccuonDocumentS Kemi%200¢%20foedevarekvalitet/%C3%98kologi/%C3%98kolo

£i%200g%20stok%C3%B8kkener/Vejledning%200m%20%C3%B8kologisk%20stork%C3%B8kkendrift%2018%20marts%2020
14.pdf (27.04.2017)
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livsmedel ska vara KRAV-mirkta. Alkohol tas med i berakningen, medan vatten, tobak och salt
halls utanfor eftersom de inte kan fa en ekologisk mirkning. Om restaurangen koper in viltkott,
ska dess ink6psvirde undantas fran det totala inkopsvirdet. Berdkningen ska besta av
inkopsstatistik under ett ar och procentandelen ska beriknas pa inképsvirdet i kronor.

KRAV:s nivid 1 kan ocksd uppnas genom att anvinda regelbundet minst 15 olika ekologiska
produkter och 5 av dessa ska vara basprodukter som mjolk, agg, brod, frukt, gronsaker etc. 50 %
av produkterna ska vara KRAV-mirkta. Antalet produkter ska 6kas med minst tva per ir, tills
restaurangen uppniar 25 % godkinda livsmedel."

Nordisk Miljomarkning tycker att det dr stor skillnad i svérighetsgrad mellan alternativet med
25 % och alternativet med 15 produkter och vill dirfor i forsta hand satsa endast pa det tuffaste
med 25 % ekologisk.

Norska restauranger kan dra nytta av Debio-mirkningarna brons, silver eller guld. Dessa mirken
anvinds for att frimja andelen ekologiska/Debio-godkinda produkter inom servering eller
livsmedelshandeln. Andelen ekologiska produkter mats antingen i kronor (inképssumma) eller i
vikt. Bronsmarket kraver en andel av ekologiska produkter pa minst 15 %, silver pa minst 50 %
och guld pa minst 90 %."* MSC-mirkt fisk och skaldjur kan inte mirkas ekologiskt men kan tas
med i berdkningen om restaurangen vill. Procentandelen MSC-miirkt fisk far dock inte Gverstiga
50 % av den beraknade andelen.

Debios bronsmarke kan uppnas pa olika sitt: Antingen ska minst 15 % av det som serveras vara
ekologiskt/Debio-godkint, berdknat pa inkdpssumma/virde eller vikt, eller genom att ha
atminstone 15 olika ekologiska produkter som regelbundet anvinds i serveringen. For att kunna
anvinda sig av alternativet med 15 regelbundet anvinda produkter, ska minst 5 av dessa vara
basprodukter som mjolk, dgg, brod, frukt, gronsaker etc.” Det ir valfritt om restaurangen vill ha
med alkohol 1 berikningen.

Finska restauranger har inte ett med Norge, Sverige och Danmark jimforbart system, men
organisationen EkoCentria tar ansvar f6r programmet “Stegvis mot eko”; som ir ett frivilligt
system for restauranger och restaurangkedjor. Over 2 430 restauranger i Finland deltog i
programmet i mars 2017. Programmet gar ut pa att bli bittre pa att anvinda ekologiska produkter
pé regelbunden basis i restaurangkék. Programmet bestar av sex steg:

Restaurangen anvander regelbundet en ekologisk produkt.

Restaurangen anvander regelbundet tva ekologiska produkter.

Restaurangen anvander regelbundet fyra ekologiska produkter.

Restaurangen anvander regelbundet atta ekologiska produkter, eventuellt Gver 30 %

ekologiska ravaror av det totala ravaruinképet.

5. Koket anvander regelbundet 20 ekologiska produkter, eventuellt 6ver 60 % ekologiska
ravaror av det totala ravaruinképet.

6. Ekologiska alternativ anvinds inom alla ravarugrupper. Icke-ekologiska produkter

anviandas endast om det inte finns ett ekologiskt alternativ.

el N

Termen ”regelbundet”, som EcoCentria anvander, kriver att ekologiska produkter anvinds minst
tva ganger i veckan eller oftare.

11 ”Kravs regler”, himtat fran: http: pdf (27.04.2017)

12 ”Regler for merker og merkebruk”, himtat fran: https://debio.no/content/uploads/2017/04/Regler-for-merker-og-
merkebruk-2017-3.pdf (27.04.2017)

13 ”Regler for bruk av Debio-merker i serveringer”, himtat fran: https://debio.no/content/uploads/2017/04/Regler-for-bruk-
av-Debio-merker-i-serveringer.pdf (27.04.2017)
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Restauranger som riknar antalet ekologiska produkter kan eventuellt géra berdkningarna i
procentandel av vikt eller 1 Euro. Produkter certifierade av Luomua, Nyckelpiganmairket eller EU
Ecolabel definieras som ”ekologiska produkter” for restauranger och EkoCentria.

”Stegvis mot eko”-programmet har férnyats och restauranger har numera moijlighet att lyfta fram
sin ekologiska profil med hjilp av en ny Loumua-logotyp tillsammans med olika antal stjirnor,
beroende pa vilket steg restaurangen har kommit till. Restaurangen far:

e en stjdrna nir den ar pa steg 2 eller 3
e tvd stjdrnor nir det ar pa steg 4

e tre stjirnor nar den ar pa steg 5 eller 6

Nordisk Miljomarkning 6nskar ligga sig pa samma kravniva som steg 4 med de féreslagna
kraven.'* °

For restauranger i Island och Baltikum vill Nordisk Miljomarkning bevara kravnivaerna eftersom
vi inte har uppgifter och tillricklig bakgrund for att stilla stringare restaurangerkrav har.

P42 Ekologiska livsmedel och drycker

Det ges olika antal poing fran land till land pa grund av olika tillganglighet av ekologiska
produkter. Alla linder har olika skalor i form av procent eller i form av antal artiklar for att uppna
maximal 6 poing. Man har tagit hinsyn till olika nivaer fran ekologiska mirkningssystem for att
poingsitta detta krav.

6.5 Andra krav

P43 Miljomaéarkta varor och tjanster

Kraven frin kriteriedokumentet P21 (miljomairkta férbrukningsartiklar), P23 (Miljémarkta
sillankopsvaror) och P24 (Miljomarkta tjanster) dr hotellanpassade och dirfor tagits bort fran
kapitel 5. Nordisk Miljémirkning vill anda premiera anvindning av miljémirkta varor och
tjanster genom att skapa ett poangkrav (P43) med en lista pd varor och tjinster som restauranger
kan vilja emellan.

Miljomarkta varor och tjanster (inkdpt mangd i procent Poang

(20) av total inkdpsvolym)

Pappersservetter till > 50 % 1p

Levande ljus till = 50 % 1p

Golvvardsmedel (ex. golvvax, -polish etc.) till = 50 % 1p

Blotldggningsmedel till = 50 % 1p

Mébler per kategori, stolar, bord etc. till = 10 % 1 p per produkt,
max 2 p

14 Natur och Miljo, hamtat frin: http:/ /www.naturochmiljo.fi/vad_vi_gor/miljo_och_livsstil/article-28656-9656-t-ckologiskt
15 Ekocentria/Stegvis mot eko, himtat fran: http://portaatluomuunvanha.bonsait.fi/se/page/20
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Textilier (dukar och servetter) till = 20 % 1p

Arbetskldader, minst en personalkategori, och minst ett plagg 0,5p

Stadning 1p

Biltvatt 1p

Annat - till = 50 % 1 p per produkt,
max 2 p

045 Totalpoangsumma

Totalt antal poidng restauranger kan uppna i kapitel 5, Alternativa krav for restauranger, ar 47
poing. For att uppfylla det obligatoriska kravet maste man komma upp till 35 %, vilket innebar
16 poang.

Kravet pd att minst 5 poiang ska komma fran kapitlet Mat ir bortagen eftersom man har hojt
nivan pa de obligatoriska matkraven.

Orsaken till att det har blivit mindre antal podng 4n i andra verksamheter fran kriteriedokumentet
ar att man har tagit bort nagra poangkrav fran kapitel 1 och 2 som inte ar relevanta for
restauranger som inte ingar i en hotelverksamhet.
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