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Sammanfattning

Denna undersokning som ar ett avstamp i utvecklingen, en markering pa vagen,

syftar till att undersoka forutsattningarna for hallbara livsmedelsinkdp via de traditionella
inkdpskanalerna for restaurangverksamheter i Goteborg.

Bakgrunden tar upp begreppet hallbar utveckling med fokus pa livsmedel, fran ett globalt till
ett lokalt pespektiv. Har beskrivs vad ett ekologiskt livsmedel &r och vilka certifieringar det
finns pa marknaden. Restaurangerna har dven olika aspekter att ta hansyn till sasom ekonomi
och samarbete med leveranttrerna.

Genom en kvalitativ undersokningen amnades det bland annat att ta reda pa hur utbudet sag
ut, om det blev mer kostsamt samt om dessa varor haller god kvalité hos de ledande
grossisterna/leverantdrerna i Goteborg.

Sex representanter for dessa grossister intervjuades med resultat som visar pa att man som
restaurang kan handla ekologiskt och narproducerat men inte utan en flexibel syn pa vad ett
livsmedel for hallbar utveckling innebar. Likasa kravs en tatare kommunikation mellan
restaurangerna och leverantorerna samt battre framforhallning vid bestéllning.

Nyckelord: ekologiskt, narproducerat, sdsong, utbud.
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1. Inledning

Examensarbete ar skrivet av tva studenter vid Goteborgs Universitet som gar sista aret pa sin
restaurangmanagerutbildning. Dessa tva studenter har dven en flerarig erfarenhet inom
restaurangbranschen bakom sig, en bransch som ofta saknar forankring i den vetenskapliga
varlden. Det ar en servicebransch som bakom de putsade besticken och de vita dukarna inte
alls &r lika glamords som dess fina fasad vill pavisa. Efter tre ar i den akademiska varlden, var
det dags att binda ihop erfarenheterna fran dessa tva vitt skilda varldar. Tanken med detta
examensarbete ar att bidra med en knuff framat for restaurangbranschen.

Denna "knuff” ar en undersokning om hur restaurangbranschen kan dra sitt stra till stacken
for den gemensamma miljon genom att arbeta med hallbara livsmedelsinkop pa
restaurangerna. Att kanna till de svarigheter som finns kring tillgang, inkdp och leverans av
ekologiska produkter kan manga ganger vara ett hinder for samarbetet med leverantoren. Att
handla med ekologiska livsmedel kréaver en battre samarbetsformaga fran bada hall. Da detta
inte alltid ges utrymme till, i forsta hand fran restaurangernas sida, leder det till att inkép av
ekologiska livsmedel ofta upplevs som besvarligt.

Problematiken kring ekologiska livsmedel stracker sig langre &n sa. Det handlar dven om att
kunna anpassa sig till sasong och vara mer flexibel i sitt val av ravaror. Vi har
uppmarksammat nagra vanliga fragor man som krogare stalls infér nar man funderar pa eller
amnar att handla narproducerat och ekologiskt, dessa &r av typen: Vilka forutsattningar finns
hos mina leverantorer? Vad erbjuder de? Vilka aspekter behdver jag ta hansyn till? Ar det
dyrare? Kan jag fa leverans néar jag vill? Hur sasongsberoende blir jag?

Huvudfragan &r da vilka vagar finns det att g om man som restaurangidkare i Goteborg vill
arbeta for hallbara livsmedelsinkop i sitt restaurangkok. | detta examensarbete definieras i
bakgrundsdelen vad hallbara livsmedelsinkop innebar fran ett globalt till ett lokalt perspektiv.
Vad ér ett ekologiskt livsmedel och vad innebér narproduktion? Olika
certifieringar/markningar av livsmedel tas upp och de olika livsmedelsgruppernas ibland
komplexa miljéanpassningsmojligheter beskrivs.

Genom intervjuer med sex stycken representanter for olika restaurangleverantérer i Goteborg
syftar denna undersokning till att kartlagga mojligheterna for hallbara livsmedelsinkop via de

traditionella leverantérerna/grossister™.

! Leverantérer ar synonymt med grossister i detta arbete. B&da begreppen anvéands av féretagen som intervjuats.
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2. Bakgrund

Bakgrunden omfattar fakta om hallbar utveckling av livsmedel fran ett internationellt till ett
lokalt perspektiv. Den kommer daven att berdra olika livsmedelsgrupper samt miljomarkning

av livsmedel.

2.1 Hallbar utveckling internationellt

Hallbar utveckling definieras av Brundtlandkommissionens FN-rapport 1987 "Var
gemensamma framtid” enligt foljande: ”Hallbar utveckling, en utveckling som tillgodoser
dagens behov utan att for den skull begransa kommande generationers mdéjlighet till
utveckling”. Agenda 212, handlingsprogrammet frén Riokonferensen 1992, slar fast att en
hallbar samhallsutveckling bor praglas av tre samverkande dimensioner: den sociala, den
ekonomiska och den ekologiska. Forutsattningarna for en hallbar konsumtion utgors av

féljande sju basala funktioner:

1. Standig resurseffektivisering (alla varor skall produceras, distribueras, konsumeras
och i tillborlig grad atervinnas pa ett sa energi- och/eller materialeffektivt satt som
mojligt)

2. Vard av ekosystemets produktionsformaga (jordar, vatten, skogar, luft mm)
Minimering av och pa sikt frihet fran miljo- och hélsofarliga kemikalier.

4. Atervinning och pa sikt slutna kretslopp for en effektiv hushallning med bade andliga
och férnyelsebara resurser.

5. Internationell solidaritet

6. Konsumentens rétt till dppen, saklig och kvalitetssakrad information om i vilken
utstrackning produktionen av varor och tjanster uppfyller punkterna 1-5

7. Konsumentens ratt till prisvarda varor och tjanster som uppfyller punkterna 1-6

Man kan alltsa definiera "hallbarhet™ i tre dimensioner: ekologiskt (miljoméssigt) Socialt
(folkhélsa och demokrati) och ekonomiskt. Nar man for svenska forhallanden forsoker ringa
in vad som bor menas med hallbar konsumtion, ar det en poéng att utga fran de miljomal som

faststallts av riksdagen i en demokratisk process. Vidare bor man verka for att det inte finns

2 Agenda 21: Under FN:s konferens for miljo och utveckling (UNCED) i Rio de Janeiro i juni 1992 antogs ett
handlingsprogram for att skapa en global héllbar utveckling. Handlingsprogrammet ddptes till Agenda 21, vilket

betyder dagordningen for det 21:a drhundradet.



nagon konflikt mellan de tre dimensionerna, vilket aven var en viktig slutsats vid
Riokonferensen. Ytterligare nagot man bor inse ar att ekologisk hallbar utveckling faktiskt ar

en forutsattning for att uppna de andra tva malen (Edman 2004).

2.2 Hallbar livsmedelskonsumtion

Utifran de tre dimensionerna (ekonomiska, sociala och ekologiska) kan en hallbar
livsmedelskonsumtion enligt Edman (2004) beskrivas enligt foljande: Ekonomisk hallbarhet
(prisvarda matvaror och langsiktig lonsamhet for jordbruket, fisket och livsmedelsindustrin),
Social hallbarhet (valsmakande och hogkvalitativa livsmedel samt mojlighet att handla varor
fran andra lander som framjar social och ekonimisk rattvisa ), Ekologisk hallbarhet

(produktion med minimal eller obefintlig miljobelastning).

2.3 Hallbar utveckling i Sverige

Riksdagen i Sverige har ar 2005 antagit ett antal nationella miljokvalitetsmal som skall verka
som redskap for var resa mot ett hallbart land. Malen har vuxit fram ur ett samarbete mellan
fortroendevalda, myndigheter, naringsliv och miljoorganisationer. Pa en generations sikt,
kring 2025, skall vi ha 16st manga av problemen och hunnit en god bit pa vagen mot det
hallbara samhallet. Nagra av de mal som &r intressanta utifran en livsmedelssyn ar bl.a. ingen
overgodning, giftfri miljo, ett rikt odlingslandskap och hav i balans. | Sveriges strategi for
hallbar utveckling understryks att politiken skall utformas sa att den bidrar till en hallbar
valfardsutveckling. Anda fran 1998 har politiken omfattats av ett tydligt miljomal med syftet
att utveckla sadana konsumtions- och produktionsmonster som minskar pafrestningarna pa
miljon och som bidar till en langsiktig hallbar utveckling. Konsumentverket ar statens
expertorgan i dessa fragor och spelar en viktig roll som kunskapsforsorjare. Sedan flera ar
tillbaka arbetar de med matens koppling till miljéfragorna. Hittills har arbetet koncentrerats
kring ekologiska livsmedel men man har &ven tagit hansyn till ekonomiska aspekter och
behovet av att sprida kunskap till de olika aktérerna om vilka fragor som &r intressanta for
handlarna inom mat- och miljoomradet (Edman 2004).

Efter beslutet i riksdagen 2005 har vissa av delmalen tagits bort eller andrats, vissa har
tillkommit. Ett nytt miljokvalitetsmal som har lagts till ar: Ett rikt vaxt och djurliv.

| Miljomalsradets® &rliga rapport till Svenska regeringen 2006 har en uppféljning av de olika

% Av regeringen inrattat 2001 for att samordna arbetet mellan myndigheterna och se till att myndigheternas

resurser utnyttjas sa effektivt som majligt (Miljomalsradet, 2006).



delmalen gjorts och man har konstaterat att vissa mal kommer bli svara att klara av inom
utsatt tid. Miljomalsradet menar att makten ligger hos konsumenten. En forandring i livsstil
och konsumtionsmonster &r de starkaste positiva faktorerna som kan leda oss mot ett hallbart
samhalle. Under ett av de forsta miljomalen "Miljomalmedveten konsumtion™ havdar
Svenska Miljomalsradet att konsumtionen av mat och dryck har stor miljépaverkan framst
genom hur den produceras, forpackas, lagras och transporteras. Vidare ndmns att
livsmedelsproduktionens inverkan pa den biologiska mangfalden, t.ex. genom utfiskning och
dvergodning, &r stora och viktiga fragor att ta i beaktande nar man vill arbeta for en hallbar
utveckling. Mycket ar dock en balansgang, en uppratthallning av livsmedelsproduktion skapar

ett rikt odlingslandskap, nagot som man ocksa efterstravar (Miljomalsradet, 2006).

2.4 Livsmedelsforsorjning i Sverige

En dramatisk forandring har skett i Sverige det senaste halvseklet. Genom effektivisering,
centralisering, uppbyggnad av en storskalig livsmedelsindustri och ett avancerat system for
distribution har skillnaderna blivit stora mellan det nuvarande systemet for
livsmedelsforsorjning och den smaskaliga livsmedelsforsérjningen som tidigare var radande.
Antalet mejerier har minskat, fran 426 i hela Sverige ar 1960 till 52 stycken 1997. Antalet
lantbruk, livsmedelsindustrier och mejerier har patagligt férandrats med tiden (Bergsten m.fl.
2000).

Awven antalet grossister och livsmedelsbutiker har blivit farre. Avstanden mellan konsument
och producent har 6kat. Samtidigt har produktiviteten dkat. En rad olika kritiska handelser i
mitten och slutet pa 80-talet har gjort att manniskor ifragasatter hela det moderna systemet for
livsmedelsforsorjning. Exempel pa fragor i konsumentdebatten var anvandningen av
kadavermjol i djurfoder och fusket med vatten i skinkor. Aven mattransporter har
uppmarksammats sasom nyttan och vardet av att transportera brod fran Norrland till Skane.
Andra aspekter som &r intressanta ar att maten mer och mer upplevs anonym. Vem har
producerat vart dagliga brod och hur eller vart kommer den har flaskfilén egentligen ifran?
Som en motvikt till den storskaliga produktionen och de anonyma ravarorna har en mangd
projekt pa lokal och regional niva tagit plats och uppmarksammats mer och mer. Syftena med
manga av projekten ar att genom dessa oka tillfallena till direkt kontakt mellan
konsumenterna och producenterna. Andra syften till dessa regionala satsningar kan vara att
man stravar efter att bevara och utveckla en levande landsbygd. Livskraftiga
landsbyggdsforetag ger 6kade mojligheter till sysselsattning och inkomster som i sin tur

stoppar avfolkningen av glesbygden. Det starkaste argumentet &r kanske andock hénsynen till
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miljon. Kortare transportstrdckor innebér lagre forbrukning av andliga energiresurser och i sin
tur mindre utslapp till luft, vatten och mark. Lokal livsmedelsforsorjning framhalls vidare som
viktig for att skapa slutna kretslopp dar avfallet fran produktionen béttre tas tillvara och
aterfors till jordbruket. I denna debatt har dven kritiska roster hojts. Man havdar exempelvis
att volymerna av lokala produkter ar for sma for att ge garanterad tillgang till inképarna.
Distributionssystemen ar tvivelaktiga ur miljosynpunkt och hygienforhallandena vid
produktionen ar otillfredsstallande (Bergsten m.fl. 2000).

Narproducerat innebar dven att till viss del ta avstand fran saker som vi idag mer eller mindre
tar for givet. Ta tomater under vinterhalvaret som ett exempel. Enligt berakningar utférda vid
Sveriges Lantbruksuniversitet krévs det 1,2-1,3 liter olja per kilo vaxthusodlade tomater.
Detta gor att tomaterna energimassigt sett lika garna kunde flygas in fran Kanariedarna.
Slutsatsen vi bor dra fran det &r att vi i storre utstrackning aven skall vara beredda att
sdsongsanpassa vara matvanor (Nielsen 1998).

Det kan &ven vara vart att ndmna i detta sammanhang att det ar skillnader mellan produktions-
och konsumtionsmdnster. Konsumtionen ar en direkt spegling av vilket sortiment som
producenterna och handeln erbjuder. Om produktionsmonstren vore hallbara skulle dven en
stor del av konsumtionsmonstren vara det. Visst, inom somliga varugrupper kan
konsumentkraften bidra med viss paverkan pa producenternas beteende och
produktutveckling, men i flertalet fall &r andock producenten den bestimmande aktéren och

konsumenten réattar in sig efter utbudet (Edman 2004).

2.5 Hallbar utveckling i Vastra Gotaland

Vastra Gotalandsregionen ar en politiskt vald region i Sverige som bildades 1999. En av deras
tva huvuduppgifter ar tillvaxt och utveckling, enligt dem sjalva arbetar de for att for att starka
demokratin, 6ka konkurrenskraften och utnyttja resurserna mer effektivt (Vastra
Gotalandsregionen, 2007).

Vastra Gotalandsregionens arbete for ekologisk hallbar utveckling rankade redan fran start
livsmedelsfragorna hogt. Narproducerat och ekologiskt &r prioriterat. En handlingsplan for
livsmedelsomradet antogs 2001 av Vastra Gotalandsregionens miljonamnd som anser att
maten ar en av de viktigaste fragorna i arbetet med hallbar utveckling. Den revideras 2004.
Det 6vergripande malet ar en hallbar livsmedelskedja fran produktion till avfallshantering.
Aktivt arbetas det bl.a. for att: konsumtion av ekologiska livsmedel skall 6ka, nérproducerade
livsmedel ska fa 6kade mojligheter att na ut pa de lokala marknaderna, 6ka kunskapen om

hela livsmedelskedjans paverkan pa miljo och hélsa. Vastra Gotaland har en bred biologisk
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mangfald, floran och faunan &r rik och varierad. Det finns allt fran spannmalsproduktion till
smaskalig djurhallning. Véastra Gotalandsregionen anser att genom att utnyttja den egna
regionens utbud, i forsta hand av ekologiska odlare, bidrar man till en méjlighet att aterskapa
en biologisk mangfald. Dessutom minskar man utslapp samt kostnader som harleds till langa
transporter och importerade livsmedel. Vidare har Véastra Gotalandsregionen flera argument
for att arbeta med regionala livsmedel: 25 procent av svenska livsmedelsproduktionen sker
har, 50 procent av den svenska fiskenéringen finns har, 17 procent ar ekologiskt odlad areal.
Som mal pa vagen har man satt upp delmal, och néar dessa ar uppfyllda ar en ytterligare
utveckling 6nskvard. Exempel pa delmal fér en 6kad ekologisk produktion som sattes upp till
2005 var att 50 procent av nyetableringarna inom frukt- och barodling skulle vara ekologiska,
samt att 10 procent av n6t, lamm och mjélkkor skulle vara ekologiskt hallna.

Tanken ar sedan att en storre del av de ekologiska produkterna skall na konsumenterna som
ekologiska livsmedel. Avgorande for att den ekologiska produktionen ska kunna oka ar att
konsumenterna efterfragar ekologiskt producerade produkter samt att det finns

miljéersattningar® for ekologisk produktion (Vastra Gétalandsregionen, 2007).

Miljoforvaltningen i Goteborg driver ett aktivt arbete fér en battre miljo och hallbar
utveckling. Ett av deras miljomal &r ett rikt odlingslandskap. | Géteborgs kommun finns det
5000 hektar jordbruksmark utav denna ar ca 17 procent ekologisk. Enligt Miljéforvaltningen
okar aven arealen hagmark, framst pga. att det blivit mer och mer populart att ha far och hast.
Det aktiva miljoarbetet i kommunen genomsyras av Agenda 21. Goteborg var tidigt ute med
att stalla miljokrav vid inkdp. Den s.k. Goteborgsmodellen &r en strategi som anvands for
miljéanpassad upphandling. Modellen har véckt internationell uppmaéarksamhet som ett gott
exempel pa ett verktyg som kan bidra till hallbar utveckling. Projektet ”Miljomaltider” som
startade redan 1998 har som framsta mal att 6ka andelen ekologiska livsmedel i kommunen
(Miljoforvaltningen Goteborg, 2007).

2.5.1 Ovriga aktorer
Vastsvensk Mersmak startades ar 2000 av Vastsvenska Turistradet i syfte att vidareutveckla
det vastsvenska koket samt utveckla samarbetet mellan restauranger och ravaruproducenter.

Foreningen stravar efter att berika turister och regioninvanare med varierade och lokala

* Miljéersattning innebér ett dtagande dar jordbrukaren skall skéta marken och djuren enligt de villkor som géaller

for den sokta ersattningen. Jordbruksverket betalar ut miljoerséattningen (Svenska Jordbruksverket, 2007)



matupplevelser. Ar 2007 fanns trettio restauranger som var certifierade av Vastsvensk
Mersmak och ett samarbete med flertalet mindre lokala livsmedelsproducenter i regionen, allt
fran kott och fisk till bar, saft och sylt.

Projektet som finansieras genom regionala pengar, avsatta for utveckling och turism inom
regionen och utav restaurangerna sjalva, arbetar med att marknadsfora Vastsverige till turister
genom maten. For att bli certifierad som restaurang av Vastsvensk Mersmak skall man
uppfylla vissa krav. Utbildningsprogrammet som de anslutna restaurangerna far ga igenom ar
ett program bestaende av bland annat foljande tema: lokalt producerade ravaror, lokala
mattraditioner och miljéansvar (Vastsvenska Turistradet, 2007).

Pa varen 2007 kommer det att startas ett nyetablerat livsmedelscentrum i Véastra Gotaland,
som dotterbolag till Livsmedel i Vast>. Detta kommer att fungera som resurscentrum for
smaskaliga livsmedelsproducenter och foradlare i regionen. Syftet ar att kunna oka
produktionen och forbéattra verksamheter i samarbete med bl.a. restaurangnéringen. Man vill
lyfta fram den lokala livsmedelproduktionen genom att starka och skapa forséljningskanaler
och marknadsfora det egna utbudet i lanet positivt till turister men ocksa uppméarksamma de
olika naringsidkarna om produkterna. Man vill ocksa koncentrera sig pa problematiken kring
restaurangers inkop av de lokala livsmedlen. Detta i sin tur kommer férhoppningsvis att leda
till starkare produktionsled och 6kad matkultur i regionen (Drotz, 2007).

Peter Drotz® beskriver problematiken kring samarbetet med restauranger enligt fljande:
"Vad galler just restauranger &r de tyvarr ofta sa att de ar véldigt intresserade i borjan men
faller av en efter en da de antingen anser att det blir for kostsamt, inte klarar av att arbeta med
sésongsbetonade menyer eller att foretaget misslyckas med att formedla budskapet genom

hela organisationen”.

2.6 Hallbar utveckling inom restaurang

For en framtida hallbar livsmedelskonsumtion och utveckling i restaurangbranschen finns
flera olika aspekter att ta hansyn till. Det stélls krav fran myndigheter, det finns ekonomiska
ramar att halla sig inom, man ar beroende av sina leverantorskontakter samtidigt som man ska

halla sig uppdaterad pa vad marknaden efterfragar och vilka kommande trender det finns.

> Livsmedel i Vast &r en ideell férening, bildades 1998. Foreningen verkar for att starka livsmedelsindustrin i
Vastsverige (Livsmedel i Vast, 2007).

% Drotz, Peter ledare for livsmedelscentrum i Vastra Gotaland, telefonsamtal den 9 maj 2007.
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2.6.1 Myndighetskrav

Miljoforvaltningen bedriver pa uppdrag av Miljonamnden tillsyn av livsmedelsverksamheter
inom Goteborgs stad. Tillsynen omfattar bland annat radgivning till restaurangverksamheter,
godkannande av livsmedelsanlaggningar samt inspektioner. Inspektionerna innebdr bland
annat kontroll av hygien och hantering i livsmedelsanlaggningar samt provtagning av
livsmedel. Alla som bedriver verksamhet med livsmedelshantering maste ta hansyn till och
fullfélja de krav som myndigheter stéller. Det ar viktigt att konsumenter inte riskerar att bli
sjuka av livsmedel fran restaurangverksamheter. Det kan handla om farliga bakterier,
frammande féremal eller odeklarerade allergiframkallande &mnen. Det &r den som driver
verksamheten som ansvarar for att livsmedlen ar sékra och att géasterna inte luras (redlighet).
Darfor maste man ha kontroll 6ver sin verksamhet. Kontroll pa verksamheten far man genom
att bygga upp ett kvalitetssystem for egenkontroll, ett s.k. egenkontrollprogram. Det innebar
att man ska ga igenom verksamheten systematiskt, uppratta ett system och félja det for att
undvika och begransa att livsmedel framstélls med dalig kvalitet eller gor gasterna sjuka.
Detta egenkontrollprogram paverkar vad och hur ett restaurangkok kan képa in och hantera.
Man kan pasta att kokets maojligheter paverkas utifran kraven pa livsmedelshantering.
Exempelvis kravs skilda kylenheter for oférpackade livsmedel sasom kott, fisk, gronsaker.
Man skall sakra en separat hantering och kylforvaring for kott och fisk. Rotfruktskyl separat
samt renseri och ett forradsutrymme for torrvaror. Endast detaljstyckat kott och fardigrensad
fisk far lov att tas in verksamheten/lokalen. Jordiga rotfrukter far inte tas in i lokalen.

Dessa riktlinjer och krav inverkar i sin tur pa att man redan vid planeringen av
restaurangverksamheten maste i stora drag bestamma sig for vilka varor man kommer att
hantera i sin lokal. Likasa paverkar det valet av leverantor da det som tidigare namnt finns
restriktioner for hur en vara far ”se ut” vid mottagning.

Ett egenkontrollprogram i restaurangen syftar till att stdndigt forbattra verksamheten och 6ka
medvetenheten om hantering av de olika livsmedlen.

I kontrollprogrammet, som man skapat efter produktansvarslagen, arbetar man aven med
kartlaggning av hela kedjan som livsmedlet gatt igenom. Detta for att kunna spara ursprunget
om nagot gar snett (Miljoforvaltningen, 2007).

2.6.2 Ekonomi
Varje restaurangverksamhet stravar efter lonsamhet och har ofta ekonomiska referensramar
eller en budget att arbeta utifran. En koksmastare skall styra koksarbetet, och

restaurangchefen skall styra matsalsarbetet utifran en given budget. Som gemensamt syfte har
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man att halla budgeten men samtidigt klara av att tillfredsstalla och attrahera sina géster. Man
vill salja produkter som attraherar den valda malgruppen till ett attraktivt pris. Ekstrém,
Fagerfjall & Jansson (2006) menar att svarighet som finns i alla affarsverksamheter ar att sétta
ratt forsaljningsprispris och en annan svarighet &r att veta vilken volym som man kan rakna
med. En restaurangmeny kan ses som verksamhetens kérna och bor vara dels anpassad for
malgruppen, harmoniera med konceptet och laget pa restaurangen men aven bygga pa en
prissattning som skapar Ionsamhet och sammtidigt haller sig inom givna ekonomiska ramar.
Likasa maste utbudet vara konkurrenskraftigt gentemot konkurrenterna. Ravarorna ar
byggmaterialet i en meny och det pagar standigt ett letande efter battre och mer prisvérda
ravaror for att mota efterfragan och overtraffa konkurrenterna. Som foretag kréavs att man
tanker framat i tiden, skapar nya varor och tjanster sa att den framtida forséljningen sakras.
Forsaljningspriset ar ett viktigt konkurrensmedel nar det galler att paverka
forsaljningsvolymen. Dels bér man ta hansyn till konkurrenternas priser men ocksa deras
utbud. Likasa styrs prisséttning av kundens villighet att betala for vissa produkter och
efterfragan pa den valda produkten. Inkdpspris for inkopta varor paverkar direkt priset pa
menyn vilket man maste ta hansyn till vid inkpsplanering och vid val av leverantor.

Genom att planera sina inkop vid menyplanering, styr kdksmastaren kokets lénsamhet.
Déarmed kan man saga att koksméstaren ar beroende av sin budget men ocksa av de priser som
finns pd marknaden, samt de priser som leverantorer och grossister tar for sina produkter. | ett
kok rader ett ekonomiskt tankande, man vill undvika svinn genom att producera storsta
mojliga mangd mat av hogsta maéjliga kvalité for sa lite kostnader som mojligt. Detta
ekonomiska tankande barjar redan vid inkop av ravarorna och fortsétter vid beredning och
tillagning. For att verksamheterna idag skall kunna arbeta mot hallbara livsmedelsinkop kréavs
det att ekologiska och narproducerade ravaror haller konkurrenskraftiga priser och samma
kvalitet gentemot de konventionella (Andersson, Ekstrom & Gabrielsson, 2004).

2.6.3 LeverantOrer

En restaurang ar beroende av flertal leverantdrer och grossister av olika slag. Man kan vélja
att arbeta med flertalet mindre mer specialiserade leverantérer alternativt en storre
heltackande grossist. Manga restauranger véljer att kombinera dessa alternativ och kanske
t.o.m. inforskaffar en del varor pa egen hand. Oavsett vilka satt man valjer, ar det ett pussel att

satta ihop ett nat av leverantorer sa att varuflodet fungerar smartfritt.
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Enligt Niklas Olausson’ &r anledningarna till att vélja en viss leverantér flera. Priserna kan
vara avgorande vid valet av leverantor likasa kan andra faktorer spela in som exempelvis
vilket sortiment leverantoren har och hur leveranssakerheten och servicenivan ar. Vidare ar
tillgang av varor dret runt ofta en avgoérande faktor. Vad galler farskvaror sdsom kott, fisk och
gronsaker styrs man av sasongsutbudet. Man vill som bestéllare ha en trygghet av sin
leverantor, en garanti att varorna finns i dnskad volym under den period man behdver dem.
Likasa vill man kunna bestamma Gver hur ofta varorna skall levereras for att styra Gver sitt
eget varulager.

En av de viktigaste egenskaperna som en kund vardesatter hos en leverantor ar palitlighet. For
kunden har palitlighet tre olika men lika viktiga betydelser. For det forsta star det for att alltid
finnas till hands, for det andra att alltid ha ratt kompetens tillganglig och for det tredje att
aldrig svika ett atagande (Sternhufvud, 1998).

En bestallare kan stalla mycket krav pa sin leverantér och kan paverka en leverantor inte
minst genom att efterfraga nya produkter. Fran sitt hall kan leverantorer paverka bestéllaren
genom att erbjuda vissa produkter for formanligare priser. Detta leder till att ju mer
konkurrenskraftiga ekologiska och narproducerade produkter som finns pa marknaden, desto
lattare blir det for bestallaren att arbeta mot hallbara livsmedelsinkdp. Edman (2004) menar
att inom somliga varugrupper kan "konsumentkraften” bidra med viss paverkan pa
producenternas beteende och produktutveckling men i manga fall &r producenterna “kungar”
och konsumenterna pristagare” pa en oligopolliknande marknad. | en globaliserad ekonomi
blir det darmed allt viktigare att stat, kommuner och enskilda konsumenter sa langt som

mojligt forsoker paverka och stimulera utbudet av hallbara varor och tjanster.

2.6.4 Trender, efterfragan och marknad

Restaurangen péverkas av olika faktorer i dess mikromiljo®, dels av leverantérer och
konkurrenter men ocksa av kunder och deras radande opinioner. Infor framtiden maste man
vara beredd pa 6kad internationalisering och battre teknologi. Detta i sin tur medfor okad
kunskap och medvetenhet bland géasterna. Forvantningarna stiger och kraven fran gasten blir
hogre (Kotler m.fl. 2005).

Begreppet kvalité bor definieras narmare. Det racker inte med att maten smakar gott eller att

" Olaussson, Niklas. Aroma Frukt & Grént Géteborg, muntliga uppgifter den 7 maj 2007
® Mikromiljo bestdr av de krafterna narmast ett foretag som péverkar dess formaga att betjana sina kunder

exempelvis leverantorerna, kunderna och konkurrenterna.
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den ar prisvard. Man maste ocksa kunna félja med trenden att veta var den producerats och
vilka konsekvenser dess produktion har gett. Trenden att handla ekologiskt har 6kat mer pa
det senaste decenniet, men ocksa med skiftande resultat. Attityder for ekologiskt producerat
kan sdgas vara mycket bra medan konsumentens kdpbeteende pavisar att man inte alltid foljer
den tanken. De som producerar mot gasten i en restaurangverksamhet bar ocksa ett solidariskt
ansvar infor samhaéllet och &r ansvariga for den utveckling och de trender som galler. Ett
arbete i en restaurang mot miljémal och anvandning av ekologiska livsmedel kan
forhoppningsvis 6ka medvetenheten och bidra till en positiv installning mot ekologisk mat.
Déarmed kan man sdga att restaurangerna i sig ar ansvariga for hallbara livsmedelsinkop i
samhallet. Likasa som efterfragan kan styra det som saljs i restaurangerna idag, kan utbudet

paverka konsumenten och bidra till positiv hallbar utveckling (Formas, 2003).

2.7 Ekologiska livsmedel

2.7.1 Det konventionella och det ekologiska jordbruket

Malet for EU:s jordbrukspolitik, att sakra Europas livsmedelsproduktion, utformades efter
andra vérldskriget. Bidragssystemen i jordbrukspolitiken har lett till stor 6verproduktion av
livsmedel, vilket i sin tur har lett till att fattiga lander har svart att konkurrera med de EU-
subventionerade produkterna pa varldsmarknaden. Flera reformer har provats for att fa bukt
med problemen. Lagren med 6verskottsprodukter forsvann mer eller mindre i borjan pa 90-
talet. Kraven pa battre djurhallning, renare miljo och sakrare livsmedel har stegvis skarpts.
Kostnaden for jordbruksstodet har ocksa minskat, fran tidigare tva tredjedelar till drygt 40
procent av EU-budgeten. Jordbrukspolitiken ar helt och hallet gemensam for alla EU-lander
och europaparlamentet har ett begransat inflytande éver jordbruksfragorna. De kommande
aren vantas flera EU-lander stélla nya krav pa att kostnaderna skall minskas och att delar av
jordbruksstodet skall styras over till atgarder for att skydda miljon. Nar lantbrukarna inte
langre far bidrag for att exempelvis halla mjolkkor eller odla spannmal, ar férhoppningarna att
produktionen istallet skall styras av marknadens krav, det vill sdga det som konsumenterna

efterfragar ar det som kommer att produceras (Kommittén for EU-debatt, 2007).

Det svenska lantbrukets avkastning har fordubblats under de senaste 50 aren. Men det finns
en baksida pa medaljen. Lantbruket ar beroende av fossil energi och slapper ut vaxthusgaser. |
debatten kring konventionellt kontra ekologiskt jordbruk havdas att grund- och ytvattnet blir
fororenat pa ett oacceptabelt satt och att djuren inte alltid mar bra. Mycket forskning pagar

idag for att hitta vagar som férenar hog produktion av sékra livsmedel med god miljé och
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valfard for djuren. Man kan fraga sig om det ekologiska lantbruket ar ekologiskt och det
konventionella &r icke-ekologiskt? Nej, har ar det viktigt att komma ihag att allt lantbruk,
aven det konventionella, ar beroende av att exempelvis organismer i marken frigor naring fran
skorderester och djurrester sa att vaxterna kan ta upp den. De flesta konventionella lantbruk
forsoker idag minimera behovet av kemiska bekdmpningsmedel. Men det ekologiska
lantbruket ar den odlingsform som framst stravar mot langsiktig hallbarhet. Jordbruksverket
och Skog- och jordbrukets forskningsrad har i samarbete med i IFOAM (International
Federation of Organic Agriculture Movements) utarbetat en definition och malsattning for det
ekologiska lantbruket. Definitionen bygger pa att grunden for det ekologiska lantbruket skall
vara en omsorg om naturens grundladggande funktioner och innefatta tanken om global
solidaritet. Malsattningen &r ocksa att bedriva en langsiktig hallbar, och ur konsumentens
synvinkel, fortroendeingivande produktion av livsmedel. Det &r hur man vill uppna malen
som skiljer odlingsformerna at. Med andra ord kan man séga att det i férsta hand handlar om
vilka medel som far anvandas, med medel syftar man da framst pa anvandningen av eller inte
anvandningen av handelsgodsel®. Om man ska anvanda handelsgodsel eller ej, &r en
berattigad fraga, eftersom man inom KRAV, den organisation som mest foresprakar
miljofordelar med ekologisk odling, menar att det skulle vara sjalvklart att miljon mar bra av
att det ekologiska jordbruket inte anvander konstgddsel (Formas, 2003).

I sammanhanget bor ndmnas att det redan finns ett ekonomiskt styrmedel som syftar till
minskad anvandning av handelsgodsel. Enligt lag (1984:409) om skatt pa gédselmedel ar
tillverkare och importorer skyldiga att betala en avgift for varje kilo kvave som godslet
innehaller. Lagen anses dock ha haft en begransad effekt pa anvandningen av handelsgodsel i
jordbruket (Lundin & Eriksson, 2005).

2.7.2 Ekologisk odling

Ekologi ar laran om samspelet mellan organismerna och deras miljo dar respekt for naturen &r
den grundlaggande tanken. Enligt Konsumentverket innebér ekologisk odling att bedriva
jordbruk i samspel med naturen. Man nyttjar och stimulerar naturliga processer och ersétter
anvandningen av kemiska insatsmedel. I en ekologisk produktion far man inte anvanda
varken handelsgodsel eller kemiska bekd&mpningsmedel. Ekologiska lantbrukare anvander
bara godsel fran djur och istéllet for kemiska bekampningsmedel anvander man naturliga

medel som sapvatten for att ta bort ogras och ohyra samt dven mekanisk bearbetning.

® Handelsgodsel eller konstgddsel ar industriellt framstallda gédselmedel.
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Djuren ater ekologiskt odlat foder och ges majlighet att fa utlopp for sina naturliga instinkter,
de kan rora sig bade ute och inne. Lakemedel for djur t.ex. antibiotika, anvands i sa liten
utstrackning som majligt, om ett djur far lakemedel finns det regler som séger att man maste
vanta en viss tid innan djuret slaktas. Genmodifierade organismer (GMO) é&r inte tillatet. Ett
genmodifierat livsmedel &r ett livsmedel dar man anvant genteknik for att &ndra dess
arvsmassa. De ekologiska livsmedlen innehéaller inga tillsatsmedel, varken for farg, arom eller
konservering (Konsumentverket, 2007).

Ar 2005 praktiserades certifierade ekologiska odlingar av mer &n en miljon bénder pé cirka 25
miljoner hektar i hela vérlden. Det finns d&ven manga bonder som har en medveten ekologisk
odling utan att vara certifierade, bade i syd- och nordlander. Dessutom finns det pa manga
platser i varlden odlingar som bedrivs traditionellt, manga sddana system &r ekologiskt
anpassade, de anvander inga utifran inkommande insatsmedel och anses vara ekologsikt
uthalliga. Ekologisk odling i sig ar inget gammaldags odlingssystem utan handlar om ett
forhallningssatt till naturen, en insikt, om att vi egentligen inte "producerar” nagot, utan att vi
forvaltar och kombinerar naturresurser pa ett satt som ger oss det vi direkt behdver, i form av

foda, och samtidigt skapar uthalliga system dvs. kretslopp (Kallander & Ogren, 2005).

2.7.3 Utvecklingen for ekologiska livsmedel

Produktion och konsumtion av ekologiskt producerade livsmedel har 6kat kraftigt de senaste
tio aren. | Sverige 6kade exempelvis antalet KRAV-godkénda produkter fran 1141 till 3664
artiklar mellan aren 1996 till 2001.

Furemar (2004) har i en studie av Livsmedelsekonomiska institutet gjort en prisjamférelse
mellan ett ekologiskt producerat livsmedel och samma konventionellt framstéllda produkt.
Studien gjordes mellan fem europeiska lander och mellan fem ”vanliga” livsmedel (morot,
apple, vetemjol, notkott och dgg). Nu var denna studie i forsta hand gjord for att se pa
prisskillnader mellan de olika landerna men man kan utlésa informationen som enbart beroér
Sverige: vad géller de odlade produkterna blir avkastningen ofta nagot lagre (da inga kemiska
bekampningsmedel &r tillatna) darav blir prishilden ofta d&ven nagot hdgre samt i vissa fall
kvaliteten nagot lagre an i ett konventionellt motsvarande livsmedel. Kostnaderna ar alltsa
kopplade till sérdrag eller regler for ekologisk produktion. I uppsamlings- och grossistledet ar
det framst behov av att halla de ekologiska produkterna separerade fran de konventionella
som leder till hogre kostnader. Av studien framgar aven att mindre uppsamlings- och
forpackningsforetag ibland har sémre lagringsmajligheter, vilket leder till kvalitetsproblem. |

vissa fall kan till och med den ekologiska distributionskedjan, t.ex. pa grund av farre
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uppsamlingsstéllen, bidra till hogre kostnader. Sammanfattningsvis &r merkostnaderna
kopplade till sarhallning. Dessa kostnader kan antas sjunka om marknadsandelen for
ekologiska produkter 6kade. Storre volymer skulle leda till effektivare transporter och
hantering. En ekologiskt odlad produkt kan dven i vissa fall vara mer arbetsintensiv, vilket i
sin tur leder till hogre arbetskostnader. VVad géller n6tkott &r de hogre kostnaderna
sammanbundna med att det foder som ekologisk djurhalining kréaver &r dyrare i inkdp samt att
djuren har en lagre slaktvikt (Furemar, 2004).

Ekologiska Lantbrukarna har gjort en sammanstéllning av forsaljning, volymer och trender
for ekologisk mat fram till och med 2005. Enligt den &r marknaden for ekologiska produkter
under fortsatt tillvaxt, exempelvis 6kade ekologiskt notkott med 30 procent ar 2005. En nagot
lagre tillvéaxttakt aterfinns bland mejerierna som 6kade sin invagning av ekologisk mjélk med
3 procent under 2004. Frukt och gront visade daremot en svag tillbakagang. Samtidigt som
marknaden generellt visar positiva siffror om man ser till volymer och omséttning, har
prisbilden for producenterna varit betydligt mer varierande. Vad géller alla livsmedel men
kanske i synnerhet ekologiska livsmedel &r bade volymer och priser viktiga i ett sammanhang

dar marknadsutvecklingen diskuteras (Ekologiska Lantbrukarna, 2007).

2.7.4 Kolonialvaror

Av det totala sortimentet av livsmedel i ett restaurangkok omfattar en stor del kolonialvaror
eller sa kallade torrvaror. En del av dessa ar spannmalsprodukter sasom mjol, brod, bonor
mm. Resten kan innefatta produkter sdsom konserver, kryddor, oljor, kakao, salt, socker mm.
Vissa sadana produkter &r frammande for svensk odling, och maste importeras. Savida sadana
produkter odlas ekologiskt kan bara producenten och reglerna i importlandet styra. De
svenska produkterna kan markas med antingen ekologiskt, KRAV eller Svensk Sigill.

Stor del (60 procent) av de svenska odlingarna &r spannmal. Ar 2005 odlades totalt 140 000
ton ekologiskt spannmal i Sverige, en minskning pa 35 000 ton fran aret innan. Darmed tackte
ekologiska odlingarna 5,2 procent av den totala odlingsarealen. Cirka tva tredjedelar av
spannmalen stannar pa gardarna eller gar till mellangardshandeln dar det anvands till foder.
En tredjedel av spannmalen séljs pa marknaden. Huvuddelen av spannmal pa marknaden gar
dock pa export till lander sasom Storbritannien, USA och Tyskland. Det finns dock
utvecklingsmojligheter pa hemmamarknaden. For att marknaden for ekologisk spannmal ska
forbattras ytterligare, krévs bland annat en vidareutveckling av hemmamarknaden for
spannmalshaserade ekologiska livsmedel. Marknaden har under en langre tid efterfragat

ekologiskt brod, pasta, lattél mm och det &r ocksa de varor som man kan hitta som
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ekologiska. Det finns foretag som ser potentialen hos de ekologiska livsmedlen, som ett
exempel kan ndmnas det nybildade féretaget Vegolia (agt av Svenska Lantmannen) sedan de
startade verksamheten fick produktionen av ekologisk rapsolja en ordentlig skjuts uppat. Ett
annat exempel som i higsta grad ar relevant for restaurangbranschen ar att béade Abro
Bryggeri och Kopparbergs Bryggeri producerar ekologiskt 61 (Ekologiska Lantbrukarna,
2007).

2.7.5 Frukt & gront

Enligt Svenska Lantméannen (2007) saldes under 2004 de svenskodlade lagerprodukterna,
sasom lok, potatis och mordtter, slut tidigt under aret (samma sak skedde ar 2003).
Lagervolymerna var begransade delvis som en foljd av l1ag skord foregaende ar. Bristen pa
produkter resulterade i import under dret pa dessa traditionellt svenskodlade produkter. Under
hosten 2004 utléstes en stark prispress, bland annat pa grund av marknadens lagprisfokus.
Sankta priser pa konventionella varor gjorde att prisskillnaden mellan konventionellt och
ekologiskt blev sa stor att efterfragan pa ekologiska varor minskade. Samtidigt valde odlarna
att halla produkterna i lager i vantan pa battre priser. For de icke-lagringsbara produkterna
sasom gurka, tomat och sallad, fortsatte importen att satta press pa priserna under 2004.

En mycket stor del av de ekologiska frukterna och gronsakerna som saljs i Sverige ar
importerade. Under 2003 stod importen for ca 45 procent av den totala forsaljningen av
ekologiska gronsaker och svamp och for ca 89 procent av den totala forséljningen av frukt
och bar. Ekologiska bananer ar den enskilt storsta importprodukten. Den stora importen beror
delvis pa att en del gronsaker och frukt inte lampar sig for att odlas i Sverige. Importen
sakerstaller dven en jamn tillgang pa ett brett sortiment aret om. En utdkad svensk produktion
borde dock kunna minska importberoendet, inte minst pa de produkter dar det finns utmarkta
forhallanden for odling i Sverige. For att forsaljningen av ekologiska gronsaker skall fungera
kravs en fungerande logistik. Det maste finnas kontinuitet i varuflodet, och utbudet skall vara
frascht. Manga odlare av ekologisk frukt och gront i Sverige ar relativt sma, vilket staller
hoga krav pa koordinering. Sma mangder frukt och grént fran manga olika stallen och som
dessutom finns tillgangliga endast under vissa perioder av aret, ska kombineras till ett
intressant utbud som klarar efterfragan. For att transportkostnaderna inte ska bli for hoga
kravs oftast att ett antal pallar ska kunna levereras pa samma gang. Samtidigt finns det manga
kunder som kanske garna vill bestélla mindre mangder ekologisk frukt och gront.

Priserna pa frukt och gront skiljer sig bland annat at i relation till skordeperioder och

lagerhallningstider. Lagringsbara produkter har ett nagot mer stabilt pris med tanke pa att
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lagringen fungerar som en buffert for svangningarna mellan tillgang och efterfragan.

Jamfort med konventionellt odlade frukt och gronsaker varierar prisskillnaden pa mellan ca
10 procent och 150 procent beroende pa produkt. Merbetalningen ar nodvandig for att tacka
upp en lagre skord och hogre kostnader for ograsbekdmpning, vaxtskydd, vaxtnaring och
utsade, allt for att halla odlingarna fria fran konstgodsel och kemiska bekampningsmedel och

for att uppratthalla en sund markanvandning (Svenska Lantméannen 2007).

2.7.6 Kott

| Sverige konsumerades det totalt 674 miljoner kg gris-, n6t- och lammkott ar 2006. Mest gar
det at griskott 35 kg per person/ar. Detta f6ljs av notkott ca 26 kg per person/ar och minst ater
vi lammkott endast 1,3 kg per person/ar. Totalt produceras det 479 miljoner kilo gris-, nét-
och lammkatt 2006, det innebér att vi inte &r sjalvforsorjande vad géller kott i Sverige
(Svensk kottinformation 2007). Hela 46 procent av det kott som saljs i Sverige &r importerat
och denna siffra har 6kat kraftigt fran tidigare ar. Danmark ar den storsta griskattsexportoren
och Irland den storsta notkottsexportdren i Sverige. Brasiliens notkottsexport till Sverige ar
relativt liten men snabbt véxande. Idag utgor den 4 procent av den totala konsumtionen av
notkott i Sverige. | diskussionen kring importerat kott kontra egenproducerat kott bor man ta
hansyn till miljoeffekterna som skiljer sig at mellan dessa tva. Val av svenskt kott istéllet for
det importerade kan fa bade positiva och negativa miljéeffekter. De positiva miljoeffekterna
ar biologisk mangfald i betesmarker och ett Oppet varierat landskap i skogsbygder tack vare
notkott. De negativa miljoeffekterna kan bland annat vara 6vergddning. Daremot kott som
importeras till Sverige fran exempelvis Brasilien och som transporteras langa strackor (ponera
att det transporteras 150 mil med lastbil och sedan 1200 mil med bat) innebar endast halften
av den energiforbrukning mot vad konventionellt producerat svenskt notkoétt skulle gora.
Samtidigt kan dven importkottet ha negativa miljoeffekter i de 1ander som omvandlar
naturliga ekosystem till produktionslandskap (Naturvardsverket, 2007).

Av den totala produktionen av svenskt kott ar ekologiskt bara en brakdel &n sa lange men
antalet slaktade KRAV-godkanda djur har dkat™® jamfort med foregdende r, enligt Swedish
Meats, som hanterar ca 90 procent av den ekologiska slakten i Sverige. Forsaljningen av
ekologiskt notkott steg samtidigt med 30 procent, vilket har resulterat i att en storre andel av
slaktkropparna ndr marknaden som ekologisk vara men fortfarande séljs manga KRAV

godkénda djur idag som konventionellt slaktat kott. Ett ekonomiskt problem som finns kring

10" slaktokning av ekologiska nétdjur 8 procent, grisar 2 procent
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ekologiskt katt ar att hela slaktkroppen inte alltid kan séljas som ekologisk da det annu inte
finns en upparbetat marknad for annat &n de adla delarna sasom filén, entrecoten osv. Vid
sidan av de storre volymerna ekologiskt kott som hanteras av framfor allt Swedish Meats har
det dven tagits en hel del lokala och regionala initiativ for att 6ka andelen ekologiskt kétt pa
markanden. Exempelvis Kaprifolkott som har som affarsidé att kombinera mervérdet

landskapsvard (naturbeteskott) med mervardet ekologiskt (Svenska Lantmannen, 2007).

2.7.7 Mejeri

Enligt Ekologiska Lantbrukarna (2006) &r det idag mejeriprodukterna som toppar listan ver
forsaljningsvarden av ekologiska produkter. Ekologisk mjolk ar en av de fa ekologiska
produkter som nar ut pa marknaden i bred skala. Ungeféar 20 procent av den ekologiska
dryckesmjolken siljs till restaurang och storhushall (av denna volym levereras ungefar halften
till skolor). For att utdka forsaljning ytterligare kommer det att behdvas en breddning av
produktutbudet; fler ekologiska ostar, ekologisk creme fraiche m.m. men det kommer &ven att
behovas en utokad kundkrets, sarskilt bland offentliga storhushall, restauranger och
livsmedelindustrin. For att na storhushallen och restaurangerna kravs ocksa att mejeriindustrin
mer borjar arbeta med sérskilda produktanpassningar. De flesta produkterna kommer idag i
konsumentforpackningar vilket betyder att de inte ar anpassade for storhushall eller
restauranger, de ar sma och medfor onddiga emballage. En 6vergang till ekologisk mjolk
ligger ofta néra till hands som en enkel men vél synlig atgard dar merkostnaderna ar relativt
begransade, kanske darav den stora marknadsandelen. Hela 33,5 procent av det totala
forsaljningsvardet i grossistled av KRAV-godkanda foradlade och atercertifierade produkter

genereras av mejerivaror (Ekologiska Lantbrukarna, 2006).

2.7. 8 Fisk

De senaste aren har det rapporterats om utfiskning av viktiga fiskarter sasom torsk,
hélleflundra och tonfisk. Enligt KRAV (2007) haller 60 procent av varldens fiskevatten pa att
bli utfiskade. Viktiga arter haller pa att forsvinna. Ett annat problem ar bifangsterna som
hamnar i naten eller kastas tillbaka i havet. Manga utrotningshotade arter blir till offer for
fiskeriet, sasom faglar, salar och hajar. Fisket paverkar ocksa miljon och naringskedjan.
Bottentralningen ger upphov till stora skador i havsbottnarna och de organismer som lever
dar. Djur, véxter och koraller och sediment forstors. Storsta problemet &r stora industrilanders
rovdrift som riskerar att fattigare landers fiskare blir utan fangst. Det géller att bidra till fiske i

de egna vattnen och veta varifran fisken kommer menar KRAV. Ett av sitten &r att bedriva
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vattenbruk, att odla fisk for egen konsumtion i det egna landet. Problem med fiskodlingarna
ar dock att hitta lampligt fiskfoder och miljéfragorna sdsom foderrester och avforing i
odlingsvattnet. Dessa svarigheter har gjort det problematiskt att uppfylla kraven for ekologisk
eller KRAV-odling. Sveriges utbud av ekologiskt odlat fisk pa marknaden &r mycket liten.
KRAV-maérkt odlad fisk finns att kdpa ibland men i en mycket liten mangd. Ekologiskt odlad
lax finns ute i butikerna och fods upp i Norge. Foreningen KRAV har férhoppningar for ett
bredare utbud sa fort ett regelsystem tillkommer. Dessa regler ska ge ramar for ett fiske som
inte minskar bestanden och inte skadar ekosystemen. Miljomarkt fisk ska kunna ge garanti
varifran fisken kommer, minimera onddig fangst av for sma fiskar och sjéfagel och minimera
utslappen fran fiskefartygen. Bestandsbeddmning kommer att vara en karnfraga (KRAV,
2007).

WWF arbetar ocksa for ett hallbart fiske och hallbar konsumtion. De ger ut en s.k.
konsumentguide som skall vara vagvisande for bra val av fisk och skaldjur. WWF menar att
nar fisken i vara egna vatten borjar ta slut byter man ut dem mot fiskar fran andra delar av
varlden. Denna importen av fisk och skaldjur har nastan férdubblats de senaste aren och flera
av de exotiska arterna ar hotade. De importerade fiskarna ersétter de svenska utbudet nar
bestanden av bland annat torsk minskar, problemet ar dock enligt WWF att &ven manga av
dessa importerade arter ar utrotningsartade. Resultatet blir att man flyttar problemet med
utfiskning, svartfiske och bifangster till andra delar av vérlden. Man efterlyser en tydlig
markning av fisk som gor det mojligt att spara den fran fiskebaten till butiken (WWF, 2007).
Ett nytt marke som kommer att synas pa den svenska marknaden framéver ar MSC (Marine
Stewardship Council) detta &r en konsumentproduktmarkning (Svensk Fisk, 2007).

Hallbart fiske &r en malsattning for svensk fiskenaring, inte bara vad géller havets resurser
utan ocksa for kustens karaktar och kultur. Sveriges fiskare ar beroende av ett langsiktigt
hallbart uttag av bestanden for att bevara sin egen yrkesgrupp till nasta generation. Det
svenska fisket kontrolleras i flera led (loggbdcker, satellitdvervakning, transportdokument och
livsmedelskontroll) for att vara saker pa att man tryggar bestanden (Sveriges Fiskares
Riksforbund, 2007).

Svensk Fisk (2007) anser att det &r viktigt att man som konsument stodjer det inhemska fisket,
dels bidrar man ekonomiskt till den egna marknaden dels stoédjer man inte fisket i de lander

dar 6verfiskning och rovdrift pagar .
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2.8 Narproducerade livsmedel

Narproducerat, regionalt, lokalt eller smaskaligt ar enligt Bergsten m.fl. (2000) termer och
bendmningar som idag anvands flitigt for att beskriva att livsmedlen som anvands
ursprungligen kommer fran nara hall i den egna regionen. De flesta av oss har en egen
uppfattning om vad det innebér och begreppen har troligen &ven olika innebord for olika
méanniskor beroende pa vad utgangspunkten ar. | mer befolkningstata delar av landet avses
mindre geografiska omraden an i glesare befolkade omraden dar “lokalt” avser storre
geografiska omraden. | Norrland anses ofta 30-40 mil vara "lokalt” medan man t.ex. i
Vastergotland ser kommungrénsen som knivskarp gréns for vad som raknas som lokalt.
Typen av produkter och befolkningstatheten ar andra faktorer som paverkar hur stort det
lokala omradet anses vara (Bergsten mfl., 2000).

Det finns alltsa inget officiellt matt som anger inom vilket omrade ett livsmedel kan
transporteras men Livsmedels Sverige definierar ”lokalt” och regionalt” enligt foljande:
Lokal mat: dar saval produktion som konsumtion sker inom ett begransat omrade och
avsandaren ar tydlig. Regional mat: mat med tydlig avsdndare med anknytning till det

regionala "koket” (Sveriges Lantbruksuniversitet, 2007).

2.8.1 Vad talar for narproducerat?

En stor andel av de livsmedel vi konsumerar i Sverige importeras. Enligt en studie av
Naturvardsverket, ”Att ata for en battre miljo”, ar energianvandningen och utslapp fran
transporter som forslar alla de livsmedel som importeras till Sverige, lika stor som
energianvandningen for samtliga livsmedelstransporter med lastbil inom Sverige.

Vad géller odlingen av avsalugrédor (grodor till forsaljning) har ett antal aspekter pa denna
diskuterats bade av media, frivilliga organisationer och av forskare. Det ar framst
anvandningen av bekdmpningsmedel inom konventionell odling och inverkan pa orérda
ekosystem som lyfts fram. Ett exempel ar anvandningen av pesticider for att odla frukt och
gront i sydliga lander. Gransvardena éverskrids inte séllan och stoppas ofta vid ankomsten till
lander i de rika delarna av varlden. I vart land &r det Livsmedelsverket som star fér kontrollen
av importerade livsmedel. Under 2000 tog man prover fran 3 300 sandningar. | 69 av dem
fanns rester av bekdampningsmedel 6ver de nivaer som anses tolerabla (Carlsson-Kanyama &
Engstrom, 2003).
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2.9 Biodynamisk odling

Biodynamiskt jordbruk &r en form av ekologisk odling som grundar sig pa antroposofin.
Man utgar fran kretsloppstankande och stravar efter att skapa fullstandiga kretslopp i liten
skala. Man arbetar med att bygga upp och starka de ekologiska systemen i jorden.
Kompostering och vallodling ar viktiga metoder. De speciella biodynamiska preparaten som
anvands av alla biodynamiker sags starka vaxten i sin utveckling for att uppna optimal
naringskvalité, utveckla jorden och dess produktionsformaga. Exempel pa dessa preparat kan
vara specialkomposterat kogodsel och pulveriserat kvarts, sa kallad faltpreparat (Svenska
Demeterforbundet, 2007).

2.10 Certifieringar pa Svenska marknaden

2.10.1 Krav

Foreningen KRAV &r en ekonomisk forening som arbetar for en tkad ekologisk odling,
djurhallning och produktion sedan 1985. Det ar ett certifieringsorgan av ekologiska produkter.
Deras verksamhetsidé ar att verka for en hallbar utveckling genom att ta fram regler for
ekologisk produktion, kontrollera att de efterlevs och informera om KRAV-mérket.
Produktionsdelar som kontrolleras ar produktionshjalpmedel, foradling, lagring och
distribution. De produkter som séljs i marknaden under detta mérke skall med hdg
trovardighet vara kontrollerade ekologiska produkter som star for bra miljo, god djuromsorg,
god halsa samt socialt ansvar. KRAV-markning har uppsatta regler inom bade miljo och
djuromsorg exemepel pa dessa &r att inga bekampningsmedel eller konstgddsel far anvandas
vid odling. Vad galler djuromsorgen skall djuren enbart utfodras med ekologiskt foder, vara
frigdende och slakten skall ske lugnt och vardigt.

KRAYV ér godkant som kontrolimyndighet av jordbruksverket sedan 1993 och féljer EU:s
forordning om ekologisk produktion, utdver sina egna regler. En restaurangverksamhet kan
dels anvénda sig av kravmarkta produkter men aven bli kravmérkt som helhet. En kravmarkt
lunchrestaurang/storhushall ska servera minst en KRAV-godkand ratt per vecka, en a la
carteservering skall innefatta minst 2 sadana ratter pa menyn. En godkéand ratt ska innehalla
100 procent KRAV-godkanda ravaror (Féreningen KRAV, 2007).

2.10.2 Demeter
Svenska Demeterforbundet bildades 1957 och ar kontrollorganisation fér Biodynamisk odling
I Sverige. Den ar en ideell konsumentférening som kontrollerar och auktoriserar vaxtodling,

djurhélining, slakterier, butiker, foradlare, grossister och importorer. Aven Demeter &r
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godkant av Jordbruksverket och foljer EU:s allmanna regler vad géller jordbruk.

Svenska Demeterforbundet &r medlem i Internationella Demeterféreningen. Over 20 lander
har grundat egna nationella Demeterforbund baserad pa de gemensamma internationella
riktlinjerna (Svenska Demeterforbundet, 2007).

2.10.3 EG kontrollsystem

2000 inforde Europeiska kommissionen en logotyp ”Ekologiskt jordbruk — EG
kontrollsystem” som far anvandas frivilligt av producenter vars system och produkter anses
uppfylla bestammelserna i EU-férordningarna. Syftet ar att utveckla marknaden for
ekologiskt producerade livsmedel och att forbattra normerna genom att géra dem effektivare,
oka insynen och starka konsumenternas fortroende. Da jordbruket haller pa att forvandlas till
ekologiskt, fler och fler produkter finns pa marknaden med ursprung i olika lander, ar det
viktigt att de olika landerna foljer samma regler. Denna typ av mérkning innefattar idag alla
sorters livsmedel och kontrollerar hela produktionskedjan, &ven lagring, bearbetning samt
forpackning. Konsumenter som koper produkter med denna logotyp skall bland annat vara
sakra pa att minst 95 procent av varans ingredienser ar ekologiskt producerade (Europeiska

kommissionen, 2007).

2.10.4 Réattvisemarkt

Rattvisemarkt &r en oberoende produktmérkning som bidrar till battre arbets- och
levnadsvillkor for odlare och anstallda i utvecklingslander. Rattvisemarkt bestar av en
forening och ett bolag. Bolaget &gs av Svenska kyrkan och Landsorganisationen, LO.
Foreningen har 29 medlemsorganisationer (Rattvisemarkt, 2007).

En produkt som ar markt med symbolen for Fairtrade/Réattvisemérkt ger garantier for att den
ar behandlad i enlighet med internationella Fairtrade-kriterier. Mérket ger odlare och anstéllda
skaligt betalt for sina varor. Detta i sin tur dr anledningen till att dessa certifierade varor kan
kosta lite mer &n motsvarande produkter som inte &r certifierade. De ger ocksa
smaproducenter och anstéllda i utvecklingslander mojlighet att havda sig infor internationell
konkurrens. R&ttvisemarkt ar den svenska representanten for Fairtrade Labelling
Organisations International (FLO), som utvecklar kriterier, utfor kontroller samt ger
utvecklingsstod till odlare och anstéllda i utvecklingslander. Man maste vara certifierad for att
anvanda market. Dessutom &r 30 procent av producenterna KRAV-markta och resten
certifierade enligt FLO:s miljostandard. Rattvisemérkt har systerorganisationer i ett tjugotal

lander i Europa, Nordamerika, Australien/Nya Zeeland och Japan. Idag finns det ca 270
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rattvisemarkta produkter pa den svenska marknaden, flera leverantorer kan erbjuda dessa i sitt
sortiment. Dessa produkter ar huvudsakligen kaffe, te, choklad, kakao, bananer, frukt, juice
och glass. Just dessa produkter &r inte typiskt svenska livsmedel, men anvands flitigt pa den
svenska marknaden (Rattvisemarkt, 2007).

2.10.7 Svenskt Sigill

Svenskt Sigill ar ett kvalitetsmarke pa livsmedel. Sigill kvalitetssytem AB som driver
markningen &r ett dotterbolag till Lantbrukarnas Riksférbund!. Syftet &r att producera
ravaror med kansla for miljon samt med omsorg och ansvar for djur. Man har ett brett fokus
pa sakra livsmedel och arbetar mot 6kad hallbarhet av ravaror och for livskraftigt svenskt
jordbruk. Anslutna lantbrukare och odlare kontrolleras regelbundet av ett fristdende
kontrollorgan. Odlare ansluter sig till sa kallad IP, Integrerad Produktion, ett
produktionssystem dar regler for verksamheten utvecklas av forskare, odlare och foradlare
med hansyn till miljon. Svenskt Sigill tillater inte odling av genmodifierade vaxter.
Genmodifierade véxter far inte heller finnas i livsmedel eller i foder till djur. Svenskt Sigill
tillater "forsiktigt” anvandning av handelsgodsel och bekampningsmedel. De vill erbjuda
sékra livsmedel genom att

tillférsédkra en god omsorg om djur och natur dar kunskap och vérderingar ska styra
utvecklingen. De vill uppratthalla odlingslandskapets och akermarkens férmaga att producera
livsmedel. Samtidigt ska det varnas om den biologiska mangfalden i mark och vatten samt
kulturvarden. Svenskt Sigill-mérkta livsmedel ar alltid av svenskt ursprung (Svenskt Sigill
2007).

11| antbrukarnas Riksférbund, LRF, &r en intresse- och naringslivsorganisation for alla som dger eller brukar
jord och skog, och for deras gemensamma foretag inom lantbrukskooperationen (Lantbrukarnas Riksférbund,
2007).
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2.11 Sammanfattning av bakgrund

"Hallbarhet” kan definieras i tre dimensioner: ekologiskt, socialt och ekonomiskt. Begreppet
hallbar utveckling med livsmedel i fokus tas upp fran ett globalt till ett lokalt perspektiv.
Vad galler svenska forhallanden utgar man fran de miljomal regering och riksdag har stallt
upp. Aven manga lokala aktorer arbetar utifran dessa mal. De olika varugrupperna (mejeri,
frukt och gront, kott, fisk och kolonial) har alla olika utgangspunkter och férutsattningar for
att utvecklas som ekologiska livsmedel. Produktionen av ekologiska livsmedel i Sverige har
okat de senaste aren. Livsmedel for hallbar utveckling innefattar aven begerpp sasom
néarproducerat och biodynamiskt.

Det finns flertalet certifieringar pa den svenska marknaden som var och en for sig har olika
regler och krav. Certifieringarna stracker sig dven utanfor den svenska marknaden. Det ar ett
mangdimensionellt &mne pa sa sétt att man kan véga for och nackdelarna vad géller
exempelvis import kontra inhemsk produktion mot varandra i miljébelastningen.

Man anser sig oftast befinna sig i situationen dar efterfragan styr utbudet.

Restaurangerna har sjélva flera aspekter att ta hansyn till om de valjer att arbeta med hallbara
livsmedel. Priset pa varan skall vara ratt, leverantorerna skall klara leverera 6nskad volym i
ratt tid och varan skall passa in i verksamhetens profil samt att det bor finnas en efterfragan pa

marknaden.
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3. Syfte

Syftet ar att undersoka forutsattningarna for hallbara livsmedelsinkop via de traditionella

inkOpskanalerna for restaurangverksamheter i Goteborg.

3.1 Fragestallningar

Hur ser utbudet och prisbilden av ekologiska/narproducerade/biodynamiska livsmedel ut hos
de marknadsledande leverantorerna i Goteborg?

Klarar dessa att leverera sa att efterfragan och leveranstryggheten sakras?

Blir man bunden till sdsong?

Hur &r kvalitén (smaken, utseendet och hallbarheten) jamfort med de konventionella
livsmedel?

Finns det eventuella svarigheter man maste ta hansyn till vid inkopsplaneringen av dessa

livsmedel?

3.2 Avgransningar

Att arbeta ekologiskt/miljovanligt i restaurangbranschen kan och bor omfatta allt fran
livsmedel till arbetsklader, menymaterial, sophantering och resurshushallning mm.

Om man &r intresserad av att arbeta med ett helhetsperspektiv och miljéanpassa hela
verksamheten finns flera markningar/certifieringar/organisationer att ta hjalp ifran.

Detta examensarbete koncentrerar sig dock enbart pa livsmedel. Dels pga. att det skulle bli for
omfattande att ta med allt men framst da vi anser att maten &r sjalva hjartat, det véasentligaste,
for en restaurangverksamhet. Avgransningen ar aven medvetet vald med tanke pa att det idag
redan finns utarbetade och goda méjligheter till att arbeta miljdanpassat vad géller
rengoringsmaterial, forbrukningsmaterial och dyl. Det var for oss en stérre utmaning att titta
pa sjdlva ravarorna (livsmedlen) och vad det finns for mojligheter via de traditionella
grossisterna till att arbeta med ett hallbart livsmedelssortiment.Vi har valt att avgransa
undersokningen till de marknadsledande leverantorerna da de tillsammans tacker en stor del
av de livsmedel som idag bestélls och brukas av restaurangerna i Géteborg.

| denna undersékning har vi dock ingen majlighet att intervjua alla leverantorer/grossister pa
marknaden i Goteborg men var avgransning ar genomtankt da de vi valt ut har stora
marknadsandelar och &r véletablerade leveranttrer. VVad vi inte tagit med i undersékningen ar

valda leverantorers/grossisters utbud vad galler dryck.
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4. Metod

| detta kapitel ingar allt som har med undersokningens genomférande att gora. Kapitlet
kommer inte avslutas med en diskussion da diskussionen istallet har vavts ihop med val av
metod, tillvagagangssatt, urval och analys. Detta for att lasaren enklare skall kunna koppla

ihop diskussionen med det stycke den berdr.

4.1 Val av metod

Inom samhéllsvetenskaperna brukar man skilja mellan tva huvudformer av metoder,
kvantitativa och kvalitativa metoder (Andersen, 1998). Da det priméra syftet i denna
undersokning &r att aterge en helhetsbild och skapa en djupare forstaelse kring problemet
valdes den kvalitativa metoden. Det anvéndes varken statistik, matematik eller aritmetiska
formler, denna typ av data ar inte relevant for undersokningen. Kunskapssyftet ar primért en
okad forstaelse, inte en forklaring. Valet av kvalitativa intervjuer grundade sig pa att vid
denna typ av intervju ges intervjupersonen moéjlighet att svara i stor utstrackning med egna
ord. Man kan valja att stalla fragorna i den ordning de faller sig bast for varje enskild
intervjuperson, beroende pa vart samtalet ar pa vag, dvs. intervjun kan utféras med en lag
grad av strukturering (Patel & Davidsson, 2003). Majlighet till egna féljdfragor och
omstrukturering under sjélva intervjun gjorde att diskussionen kunde ga mer pa djupet och
resultera i djupare forstaelse kring eventuell problematik. Vi kunde bilda oss en uppfattning
om den intervjuades yrke vilket kandes viktigt med tanke pa att de som valdes ut alla har lang
och gedigen erfarenhet inom respektive bransch. Vi &mnade inte pa nagot sétt att fa de
intervjuade att kdnna sig utsatta da amnesvalet ar aktuellt, omdiskuterat och kanske till och
med nagot infekterat. | en kvalitativ intervju ar bade intervjuare och intervjupersoner
medskapare till samtalet. Fragestéllningarna var helt éppna och det foreldg inga fardiga

svarsalternativ.
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4.2 Utformning av intervjufragorna

For att underlatta sjalva intervjuerna och for att svaren skulle bli s& latthanterliga som majligt
utformades en intervjuguide, dvs. en uppstallning 6ver vilka fragor som skulle behandlas
(Bilaga 1). Syftet fanns som underlag nar dessa fragor skapades. Det var dven utifran
litteraturgenomgangen och fragestallningarna som intervjufragorna formades (Patel &
Davidson, 2003).

4.3 Urval

Undersokningsgruppen bestod av utvalda gronsaks-, kott- samt heltdckande
restaurangleverantorer/grossister och en branschorganisation.

For att fa en representativ bredd i denna unders6kning gjordes urvalet med hansyn tagen till
leverantorernas storlek. Omséttningen kontrollerades genom uppgifter framtagna fran
Affarsdata®. Ytterligare anledningar till detta urval &r att de utvalda ar etablerade, vanligt
forekommande (véalkanda) och flitigt anvanda som ravaruleverantorer till flertalet restauranger
i Goteborg. Branschorganisationen valdes da den representerar samtliga fiskleverantorer i
Goteborgs Hamn. Detta beslut fattades efter kontakt med en fiskgrossist i Goteborg. Néar vi
presenterat &rendet hanvisades vi till denna branschorganisation som kan anses vara opartisk
representant for samtliga fiskgrossister i Goteborgs Hamn.

Urvalet i denna undersdkning ar amnat att tacka in traditionella leverantorer/grossister av
gronsaker, kott, kolonial, mejeri samt fisk, dvs. huvudgrupperna av livsmedelsravaror som
restaurangerna koper in. Med detta urval vill vi fa sa tackande information som mojligt (Patel,
2003). Trots att de stora heltdckande grossisterna idag técker i princip alla livsmedel i sitt
utbud, aven farskvaror som kott och gronsaker ville vi &ven understka de mer specialiserade
leverantorerna da vi av erfarenhet vet att de samarbetspartners en restaurang arbetar med ofta
involverar flertalet leverantorer. Restauranger, allt fran enklare pizzerior till stora lyxkrogar,
valjer sina leverantorer utifran vilket ravarubehov de har och detta resulterar, dock utan regel
men oftast, i att man samarbetar med flera leveranttrer: en gronsaksleverantor, en kott, en fisk
och en heltdckande for diverse kolonial och kanske mejeri. Detta kan dven sdagas galla for
restauranger med speciella inriktningar da de ar intresserade av ett flexibelt och brett
sortiment.

Enligt Patel och Davidson (2003) bér man vara forsiktig med att namnge sina

12 AffarsData ar en nordisk internetleverantor av affarskritisk information sedan 1982. De tillhandahaller bl.a.

finansinformation och borskurser.
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undersokningspersoner/grupper, likasa papekades detta av var handledare. Vi vill varna om
vara intervjupersoners integritet darfor har vi valt att presentera dem som anonyma.
Leverantorerna/grossisterna och organisationen i undersékningen kommer hérefter att
omnémnas som "Foretag 1’ (F1), "Foretag 2’ (F2), Foretag 3’ (F3) osv.

F1: Partihandel med frukt och gronsaker i Goteborg. Storsta konkurrent enligt dem sjélva: F2.
F2: Partihandel med frukt och gronsaker i Goteborg. Storsta konkurrent enligt dem sjéalva: F1.
F3: Partihandel med kott och kottvaror samt charkuteri- och annan kéttvarutillverkning.
Fristaende kottleverantor i Goteborg.

F4: Partihandel med kott och koéttvaror samt Charkuteri- och annan kéttvarutillverkning
Fristaende kott och charkspecialist for restauranger i Goteborg. Storsta konkurrent enligt dem
sjalva: F3.

F5: Icke specialiserad partihandel med livsmedel, drycker och tobak.

Heltackande leverantor for restauranger och storkok. Finns pa fem platser i Sverige, varav
Goteborg ar en. Foretaget rdknas som en av de tre storsta i sin kategori.

F6: Ekonomisk forening med sate i Géteborgs hamn, en branschorganisation som &r
rikstackande. Har som uppgift att fungera som en lank mellan fiskendringen och konsumenten
genom information och utbildning. Fran ar 2001 drivs och finansieras férening av
fiskerindringen.

De olika leverantorerna/grossisterna omsatter fran 20-700 miljoner kronor om aret. De har
mellan 100 till ca 2000 artiklar i sortimentet. Foretagen har alla funnits i sin nuvarande form i

over 10 ar.

4.4 Tillvagagangssatt

Sex stycken representanter, en fran varje grossist/leverantor/organisation valdes ut for
intervju. Vem som skulle intervjuas avgjordes nér vi ringde upp foretagen forsta gangen och
presenterade oss och vart arende. Dessa representanter var antingen i ledande befattning eller
kunde anses ha tillracklig erfarenhet inom omradet pga. lang tjanst eller att de dagligen
arbetar med livsmedelsrelaterade fragor mot restaurang (av typen innesaljare eller liknande).
Vi kontaktade samtliga utvalda personer via telefon i forvag och forklarade vem vi var, vad vi
onskade undersdka samt fragade om personen ville stalla upp pa en intervju. Beraknad
intervjutid var en timma. Den verkliga intervjutiden skilde sig sedan mellan 45 min till 3
timmar. Fyra av intervjuerna genomfordes pa respektive leverantors/grossists/organisations
kontor pa avtalad tid. Tva av intervjuerna genomfordes via hogtalartelefon hemifran under

deras kontorstid. Telefonintervjuerna tillkom framst till pga. tidsbrist men dven som énskemal
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fran de intervjuades sida. Det som &r viktigt vid en telefonintervju ar att intervjupersonen
verkligen avsatter samma tid som om det hade varit ett personligt besok, att man stanger av
storande ljud runt omkring, helt enkelt anser sig vara lika oantraffbar som under ett mote pa
plats. Det var svarare initialt for oss att bygga upp ett fortroende men markte att vi under
samtalets gang genom de diskussioner som fordes kunde fa ut svaren pa samma satt som vid
de andra intervjuerna. Under fem av de sex intervjuerna hade vi en barbar dator med de redan
fardiga fragorna framme pa skarmen. En ledde sjélva intervjun och medan den andre
antecknade ner svaren. Svaren antecknades pa skarmen i form av stodord, forkortningar och
talsprak i direkt anslutning till fragorna. Omedelbart efter varje intervju gick vi bada igenom
svaren och skrev rent meningarna sa att sammanhanget kom fram i sin helhet. Den sjatte
intervjun genomfdrdes utan dator men med papper och penna istallet, dvrigt forfarande var
identiskt med de andra fem intervjuerna. Var intervjuguide anvandes som stod under hela
intervjun men en del fragor foll bort eller omformades utifran vart samtalet var pa vag. Alla
fragor var inte heller relevanta att stalla liksom att alla svar inte var relevant for resultatet da
det ibland berattades anekdoter eller liknande av var intervjuperson. Vid tre av de sex
intervjutillfallena genomforde vi aven en kort rundvandring da vi fick se lagerutrymmen och

sortiment. Vi tillats &ven att géra en observation genom att fotografera varulagret.

4.5 Metodanalys

Att bearbeta och analysera kvalitativa undersokningar ar bade tid- och arbetskravande.

Det finns inga generella eller enhetliga metoder att tillampa nar man skall analysera ett
kvalitativt material. Man kan hévda att varje kvalitativt forskningsproblem kraver sin unika
variant eller metod men som bra kvalitativ forskare maste man ha god 6verblick 6ver hela
materialet (Patel & Davidson, 2003).

Det forsta vi gjorde var att lagga ut datautskrifter av samtliga intervjuer i nummerordning
framfor oss. Sedan delades intervjuerna upp efter varugrupper. Gronsaksleverantérerna for
sig, kottleverantorerna for sig och resterande tva var for sig. Detta analyssatt valdes da det
annars skulle bli svart att 6verblicka alla leverantorers/grossisters och organisationens svar
tillsammans. Detta &ven med hansyn tagen till mottagaren av slutprodukten (dvs lasaren),
ponera att lasaren vill ta del av resultatet kring hallbara inkop av livsmedel, da skall man forst
kunna lasa om gronsaker, sedan om kott osv. Att separera svaren i olika kategorier pa detta
sett var det mest logiska da lasaren enkelt skall kunna ”sla upp” den kategori man soker.
Intervjuerna lastes igenom flertalet ganger. Efter det togs det fram fargpennor och utifran

fragestallningar sorterades ut (markerade med farg) det av texten som ansags vara relevant
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eller med andra ord de svar som helt enkelt besvarade fragorna. Under denna arbetsprocess
sneglades det upprepade ganger pa syftet. Vad ar det vi undersoker, vad &r det vi vill ta reda
pa? Vi upptackte hur orovackande latt det &r att tappa fokus pa vad det & man egentligen
amnar underséka. Sammanstallningen (fargmarkeringarna) skrevs 6ver pa datorn genom att
en av oss laste vad den intervjuade hade svarat och en av oss skrev. Onskade citat vavdes in i
texten. Darefter lastes materialet igenom annu en gang och en struktur, for hur resultatet
skulle presenteras, vaxte ldngsamt men sékert fram. Inledningar utvecklades och

sammanfattningar skapades.
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5. Resultat
5.1 Medverkande

I denna undersokning intervjuades sex personer som foretrddde ledande
leverantorer/grossister och en organisation. Tva intervjupersoner foretradde
livsmedelsgruppen frukt- och gronsaker, tva foretradde kott- och charkuterivaror, en
medverkande representerade en heltdckande livsmedelsgrossist samt en foretradde
livsmedelsgruppen fisk. Intervjuerna formades utifran fragestallningar och med syftet som rod

trad. Nedan foljer en sammanstéllning av dessa sex intervjuer.

5.2 Frukt- och gronsaker
Det forsta vi avsag var att ta reda pa om det fanns ekologiska produkter i sortimentet och i sa
fall i vilken utstrackning. Vid bada dessa leverantorsintervjuer valkomnades vi med en

rundvandring pa varulagret.

Bada de tillfragade svarade att de har ekologiskt i sortimentet. Andelen &r dock relativt liten.
F1 uppgav att 1-2 procent av den totala omsattningen i kronor var ekologiska produkter. |
denna siffra ingick aven KRAV-odlat, biodynamiskt och narproducerat. Aven F2 svarade att
de har ekologiska och &ven KRAV-markta varor i sitt sortiment. Daremot fanns det inga
biodynamiska och en mycket liten del (endast tva producenter) med narproducerat. Av det
totala sortimetet uppgavs att 40-45 produkter var ekologiska alternativ.

Bada leverantorerna understryker dock att det finns en ordknad méangd artiklar i sortimentet
som uppfyller kraven for att klassas som ekologiska men som inte bar nagon specifik
markning. En av anledningarna till detta var enligt F1 att odlaren tidigare varit medlem i
KRAV men valt att ga ur foreningen pga. av for hoga avgifter.

Bada leverantorerna informerar oss om att for att narmare veta vilka produkter detta ror sig
om maste man som inképare fran en restaurang fora en diskussion och fraga narmare om
varje produkt. Rent fysiskt pa sjalva varulagret hade bada leverantorerna en vad de kallade
"KRAV-horna”. Nar vi stod pa varulagret och dverblickade helheten foreféll denna separata
avdelning att vara precis som de kallar den en horna”, alltsa en vésentligt mindre del av det

totala varulagret.

Intervjuerna fortskred sedan med inriktning pa tillgang och sasong samt vilka

producenter/odlare de anvander sig av. Har de kartlagt nérproducenter i regionen?
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Bada uppgav att om man vill kopa svenskodlade produkter &r rotfrukter det enda som kan
garanteras tillgang aret runt. Ovriga produkter &r precis som konventionellt odlade beroende
av sasong. Likasa havdar bada att det under sommarséasongen naturligtvis ar lattare att handla
svenskodlat.

Vidare uppger F1 att narproducerade varor finns pa lagret men bara om det efterfragas. Och

pa fragan hur de gor om det inte finns, svarar de att de letar upp alternativa producenter.

Vi har bra kartlaggning av de producenter som finns i Vastsverige och

arbetar hela tiden med att soka upp nya (F1)

Vad det géller de vanligaste frukterna sdsom banan, kiwi, apelsin och aven grénsaker sdsom
tomat och gurka finns det tillgang aret runt, men da ar mycket utav detta importerat.
Daremot ifragasatter F1 om det ar miljévanligt att ersatta produkten med en vara som skall

transporteras fran andra sidan jorden och uttrycker sig foljande:

Da har man liksom tappat sjalva poéngen (F1)

F2 uppger att det ar svart att garantera tillgang vad galler ekologiska produkter da det rader

osakerhet bland odlarna. Detta beror i sin tur pa vaderforhallanden.

S&g att det blir en dalig sommar, hagel eller regn. Skérden blir minimal. Da
kan jag inte garantera er volym, men jag kan i princip alltid ta hem KRAV-

produkter fran andra delar av varlden for att garantera volymen (F2)

Pa fragan om de kartlagt odlarna i Vastsverige svarar F2 att de inte har kartlagt odlare da de
har sina egna importorer/leverantorer i sddra Sverige som de i forsta hand vander sig till.
Detta uppger F2 tva skal till: att arbeta med smaproducenter innebar mycket mer jobb samt att

det blir mer ekonomiskt att ta det via deras egna redan upparbetade leverantorskontakter.

Problematiken kring logistikfragor ar stor om man skulle anvénda flera
smaodlare i vastsverige, man efterstravar att fa med allt i samma leverans

fran kontinenten, annars blir det ingen ekonomi i varorna (F2)
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Nasta fraga géller om det finns produkter som inte 6ver huvud taget finns som ekologiska

alternativ.

F1 svarar att i deras sortiment finns det erséttning till alla produktgrupper och beréattar &ven att
groddar ar en produktgrupp som i dagslaget t.0.m. ser ut att ersattas helt och hallet av
ekologiskt. F2 har inga produktgrupper som &r helt ersatta men menar att allt finns att fa tag

pa, men det ar en kostnadsfraga.

Relevant for restaurangbranschen ar att veta om de ekologiska produkterna &r dyrare, fragor

kring prishilden pa ekologiska produkterna samt hur de ar i kvalitén stalldes.

| diskussionen kring prisbilden pa ekologiska varor svarar bada och da framst vad galler de
KRAV maérktavarorna att priset i inkdp ar ungefér det dubbla mot de konventionella varorna.
Men paslaget pa utpriset &r mindre for att gora dessa artiklar mer attraktiva.

F2 sager att ekologiskt alltid ar dyrare i ink6p och man kan inte lagga samma paslag som pa
de konventionella da utpriset skulle bli for hogt. Anledningen till dessa prisskillnader menade
F1 var att produktionstiden for dessa varor &r langre da de skall mogna i sin egen takt, de
drivs inte fram lika hart som de konventionella samt att de ger mindre avkastning. De
ekologiska produkterna kan &ven ge eventuellt svinn i form av att de inte klarar hela
transportkedjan lika bra.

Bade F1 och F2 arbetar aktivt genom s.k. veckobrev med att erbjuda dessa varor till attraktiva

priser framst for att gora kunderna uppméarksamma pa att de finns i sortimentet.

Bade F1 och F2 havdar att det rent generellt inte finns nagon kvalitetsskillnad mellan
ekologiskt och konventionellt odlat, ddremot kan de ekologiska produkterna skilja sig i
utseende mot vad konsumenter och/eller inkdpare for restauranger har blivit
vana att se.

Deras form och farg kanske inte alltid liknar det vi ar vana vid att se, applet

ar inte lika stort runt och glansigt. Men det betyder inte att det ar séamre &an

de konventionella. Applet har daremot utvecklat sockerprickar da den fatt

mogna i sin egen takt i solen (F1)

Vidare anser F1 att hallbarheten i princip ar samma och menar att om den konventionella
produkten haller fyra dagar haller de ekologiska kanske tre. Detta anses dock ej vara ett

problem da omsattningen &ar hog pa foretagets produkter.
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F2 menar att det inte skall finnas nagon skillnad i hallbarhet av dessa produkter men de
ekologiska produkterna kan vara mer mogna och darmed kan det finnas skillnad i
hardhet/fasthet.

Vilken leveranstrygghet finns det da for restaurangerna om man valjer att arbeta med

ekologiska varor och finns det andra onamnda generella svarigheter kring ekologiska varor?

F1 inleder med att papeka att som restaurangverksamhet idag & man van vid oerhért korta
ledtider, dvs. man lagger sin order kvéllen innan och forvéntar sig sin leverans dagen efter.
F1 menar vidare att for att hantera och handla med ekologiska ravaror kravs att hela
inkdpsprocessen saktas ned och att leverantor kontra restaurang kommunicerar tatare samt att

man som restaung har framfoérhallning.

Det finns inga egentliga problem med att leverera varorna sa lange det

finns god kommunikation mellan restaurangen och leverantéren. (F1)

Ytterligare en aspekt F1 lagger fram &r att vi idag ar vana vid tillgang till alla produkter aret
runt. For att arbeta med ekologiska produkter bor man vara mer flexibel och beredd pa att
improvisera, inte lasa fast sig vid specifika ravaror. Om restaurangen helt sjalv bestammer
over vilka ravaror som skall kopas in, utan att samarbeta med grossisten, hamnar man i en

svarare sits.

Det ar aldrig bra i ett samarbete att en bestimmer vad man skall ha (F1)

Helst ser F1 att de som arbetar med inkdp personligen kommer ner och tar del av vad som
finns, nar det finns och vad som gar att skaffa fram. Aven F2 poangterar att for att arbeta med
ekologiska varor kravs det battre framforhallning vid bestéllning, da framst géllande de varor

som inte finns pa lager.

De flesta ekologiska produkter &r idag anpassade till konsumentforsaljning, vilket innebér att
de inte kommer i 16svikt utan ar forpackade i plast i mindre férpackningar. Detta uppger bade
F1 och F2 och papekar att det for restaurangerna innebéar en storre mangd emballage och ett

merarbete vid uppackning.
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Ytterligare problematik som bada uppgav ar att restaurangbranschen Gverlag inte efterfragar
ekologiska produkter da bade F1 och F2 anser att det saknas en medvetenhet och kunskap i

amnet. F1 menar att:

Restaurangbranschen anser inte att de ar de som skall ga i braschen for

denna utveckling

Och tillagger att om restaurangerna hade efterfragat ekologiska produkter mer skulle foretaget
ocksa kunna lagerhalla ett storre utbud.

F1 papekar att det ar viktigt att odlarna runt om i landet bérjar tanka mer kommersiellt. Ibland
nér de letat upp en ny odlare som har bra och mycket av nagon efterfragad produkt kan ofta
svaret fran bonden bli: javisst har jag betor, kommer ni och hamtar eller?

F1 och F2 ser dock framtiden positiv och menar att efterfragan kommer att 6ka och darmed
dven utbudet. Bada uppger ocksa att forsaljningen av ekologiska produkter har 6kat markant
de senaste fem aren. F1 menar att omsattningen har okat fran 100 000 kr for fem ar sedan till

ca 5 miljoner kr idag. F2 ser en 6kning pa 60-70 procent jamfor pa samma tidsperiod.

Sammanfattning av frukt- och gronsaker

Det finns ekologiska artiklar hos de tva frukt- och grénsaksleverantorerna, dock annu i liten
skala jamfort med de konventionella produkterna. Frukt och gront ar starka sasongsprodukter
och detta bor man ha i atanke om man som restaurang véljer att arbeta med ekologiska varor
och framférallt vad géller narproducerade varor da det svenska klimatet kan vara opalitligt.
Inom frukt och gronsaksbranschen har man relativt goda mojligheter att samarbeta med
mindre lokala producenter men det rader annu vissa logistikproblem. Att varorna kommer i
konsumentforpackningar ar ytterligare ett problem. Kvalitén pa varorna &r bra, ibland battre
da produkten fatt mogna i egen takt, men utseende massigt kan de skilja sig fran de "perfekta”
gronsakerna och frukterna. F1 och F2 sager sig vara flexibla och kan oftast hitta alternativa
produkter men da far restaurangerna vara beredda pa att det troligen blir importerade varor.
Man skall aven vara beredd pa nagot hogre inkopspriser, béttre framforhallning och tatare
kommunikation med sin leverantor/grossist om man vill arbeta efter hallbara livsmedelsinkop

vad galler frukt och gront.
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5.3 Kott- och charkuterivaror

Bada dessa intervjuer gjordes via hogtalartelefon pa avtalad tid. Redan i bérjan vid den forsta
intervjun framkom att om man efterstravar hallbara livsmedelsinkop, maste man forsoka se
hallbarhet ur ett annat perspektiv an enbart ekologiskt och néarproducerat. Inom kéttbranschen
pratar man om svenskt kott i jamforelse med importerat men frdmst om seriésa och mindre
seridsa uppfodare.

Det forsta vi avsag att ta reda pa var om det fanns ekologiska produkter i sortimentet och i sa

fall i vilken utstrackning.

Enligt F4 ar Sverige endast till 54 procent sjalvforsorjande pa kott. Den storsta andelen av
detta gar till konsument och da racker utbudet alltsa inte till for att ticka dven andra
intressenter sasom restaurangmarknaden.

F3 anger att ca 30 procent av deras totala sortiment ar av svenskt ursprung.

F4 anger att enbart 2-3 procent dr av svenskt ursprung. F3 uppger vidare att de har bade
ekologiskt och KRAV-markt svenskt kott i sortimentet, men kan inte ange i vilken
utstrackning. Deras svenskproducerade notkott kommer fran Vastergotland och likasa
griskottet. De koper aven fran Scan som har flera anlaggningar runt om i Sverige.

Pa fragan om de har nagra lokalproducerade produkter i sortimenter svarar F3 att de arbetar
med ett fatal uppfodare i Vastra Gotaland. De har svensk fagel men &ven kalv och flask i liten

skala fran dessa producenter.

Vi &r annu bara i ett forstadium, vi arbetar lite granna med dem for att

komma at narproducerat (F3)

F4 som idag inte har nagot narproducerat i sortimentet beréttar att da efterfragan finns bland
deras kunder planerar de att inom snar framtid forsoka starta ett samarbete med ett par

ekologiska producenter i norra Bohuslan som gatt samman och startat ett eget slakteri.

Bada foretagen uppger att istallet for att veta om det ar ekologiskt kott &r det mer vardefullt

for dem att veta att djuren behandlats val hos de producenter man importerat dem fran.

Om man inte kan garantera till hundra procent att det ar ekologiskt skriver
man inte det... Vad ar ekologiskt egentligen? Katt fran Australien dar djuren
gatt ute i fantastisk miljo, inget godsel, inga tillsatser, ar inte det en typ av

ekologisk produkt fast inte markt? (F3)
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Ganska snabbt under bada intervjuerna inser man problematiken med att definiera vad kott for
hallbara livsmedelsinkop innebar. Aven definitionsproblematiken vad géaller det importerade

kottet verkar vara svar.

F4 berattar att uppfodningen inte ar klassad som ekologisk trots att den typen av uppfédning
sasom i exempelvis Sydamerika ar sa nara ekologiskt som majligt da djuren ar uppfodda i fri
miljo med naturligt foder. F4 lagger dock till att det som ibland skiljer sig &r att man i
slutprocessen paskyndar djurens tillvaxt med hjélp av vissa tillsatser (det namns inte vilka).
Bada de intervjuade leverantérerna havdar starkt att det ar i allas intresse att det kottet som de

handlar med och som sedan restaurangerna koper in kommer fran djur som matt bra.

Man ifragasatter varifran kottet kommer och man tar hansyn till att det &r en

bra producent (F4)

F3 utvecklar detta resonemang ytterligare genom att poéngtera vikten fér dem av att enbart

samarbeta med uppfodare som behandlar djuren val och som inte handlar utifran girighet.

Aven om produkterna inte ar markta av typen ekologiskt eller KRAV, varnar
vi om att de produkter vi séljer ar av god kvalité. De blir inte béattre bara for
att de ar ekologiska (F3)

Bada anger att om man som restaurangkund andock vill handla mérkt ekologiskt kétt hamnar
man i en osaker situation da det inte finns garanterade volymer hemma. F4 menar att
slakterierna inte klarar efterfragan, det ekologiska kottet blir uppkdpt redan vid slakt.

F3 sager att de som leverantor efterstravar att hitta dessa produkter at kunden men man maste
vara medveten om att det inte ar lika enkelt som att bestélla konventionellt kétt. Det innebér

mycket jobb och man kan inte ge ndgra garantier.

Ar dé kottprodukter sdsongsberoende och hur ser prisbilden ut?

Bada menar att kott ar sasongsheroende. F3 séger dock att tillgdngen kan garanteras aret runt,
om inte farskt, sa fryst. De &r ocksa beredda att lagerhalla specifika 6nskemal &t kunder.
Daremot kan man séllan garantera att priserna ar desamma aret runt. F4 menar att tillgangen
éver lag ar jamn men pga. importkvoterna (dvs den proportionella andelen kott som far

importeras under aret) kan det bli brist pa sydamerikanska kottprodukter i slutet av aret.
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Vad galler den generella prisbilden av ekologiskt kott uppges det vara runt 20-30 procent
dyrare an det konventionella, men det podngteras att detta ar en grov uppskattning och kan
variera.Just vad galler ekologiskt kott far man en mindre avkastning eftersom man inte far
anvanda konstgodsel. Dessutom sa stallas djuren under vinterhalvaret och man maste utfodra
dem med kravgodkant eller eko-foder vilket i sig ar dyrare. Aven certifieringen kostar och pa
det hela taget bli det en dyrare hantering. Trots att detta ar udda produkter forsoker bade F3
och F4 att fa dem att hamna i samma priskategori som de Gvriga, annars skulle de ekologiska
produkterna hamnar i alltfor dyr prisklass. F3 sager att man tar ut ett generellt paslag oavsett
produkt.

Vidare uppger F4 att det svenska kottet &r dyrare &n det sydamerikanska oavsett om det ar
ekologiskt eller konventionellt. Allra billgast ar det litauiska men detta ar ett kott som
kommer fran en massindustri. F4 forsoker i storsta mojliga man salja det sydamerikanska da
det kottet kommer fran uppfodare som har en battre djurhallning.

F4 uppger vidare att kéttprodukter generellt blir dyrare under sommarsasongen, de ekologiska

produkterna om de finns féljer samma priskurva som de konventionella.

Hur &r da kvalitén pa kottet fran de olika landerna?
F4 berattar att kvalitetsmassigt haller det sydamerikanska kéttet god kvalité, detta grundar de

pa en obruten kylkedja vilket ger god hallbarhet.

Smakmassigt smakar det "kétt” & gott kott beror pa att djuren haft det bra. |

lander déar djurhallningen ar samre blir det traigt och smaklost (F4)

F3 uppger att kott som fatt ga ute i det fria blir battre smakmaéssigt.

Stressade djur smakar inte gott, oavsett markning (F3)

Om man nu skulle vilja arbeta med ekologiskt kott vad bor man veta férutom ovanndmnda

problem undrar vi?

Om man nu véljer att enbart arbeta med ekologiskt kétt svarar F4 att man maste ha
framforhallning vid inkop och forsta att det blir dyrare pga. brist pa kétt.
F3 anser att om det generella medvetandet kring ekologiska livsmedel hos kunderna skulle

oka, dvs. efterfragan, skulle detta kanske kunna leda till fler producenter.
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F3 som har ett storre utbud av svenska och/eller ekologiska produkter menar att de klarar av
att tacka efterfragan fran restaurangbranschen idag samtidigt som man menar att efterfragan
inte ar enormt stor. F4 uppger a sin sida att den generella problematiken kring ekologiskt kott
ar att efterfragan ar storre an tillgangen.

Sammanfattning av kott- och charkuterivaror

Att arbeta mot hallbara livsmedelsinkop vad galler kéttprodukter ar idag, om man skall lyssna
pa grossisterna, inte lika med att handla ekologiskt eller narproducerat. Daremot skall man
vara noga med varifran kottet kommer och hur uppfddaren behandlat sina djur.

Det finns ekologiskt och narproducerat att fa tag pa men volymerna ar sma och leveranserna
oftast osakra. Detta framst pga. av att Sverige inte ar sjalvforsdrjande samt att det kétt som
produceras i landet inte i forsta hand gar till restaurangbranschen. Leverantorerna arbetar dock
for en utdkning av bl.a. nérproducerat men detta &r i ett langre framtidsperspektiv.

5.4 Heltackande livsmedelsgrossist

En heltackande grossist anses kunna leverera alla livsmedelsgrupper, allt fran kolonial till
farskvaror.

Da de har ett bredare sortiment delas produkterna upp i varugrupper, dessa ar: kolonial,
farskvaror (bade kott och gront), mejeri och fryst.

Vi akte ut till grossisten pa avtalad tid. Borjade besoket med en visning i utstallningslokalen
for att sedan sétta oss ner pa inneséljarens kontor dar vi genomforde intervjun. Efterat fick vi
en rundvandring i lagerlokalerna. Det var enorma gangar med kolonial och separata
avdelningar for kétt och gront. Utleveranserna stod pa lastbryggorna i vantan pa att koras ut

till kunderna.

Det forsta vi avsag att ta reda pa var om det fanns ekologiska produkter i sortimentet och i sa
fall i vilken utstrackning.

F5 beréttar att det finns ekologiska produkter i stort sett i alla varugrupper, sortimentet ar
mindre &n det konventionella. Ungefar 10 procent av sortimentet ar ekologiskt.

De har ekologiska artiklar mérkta med t.ex. KRAV, Rattvisemarket och Svenskt Sigill. Men
utdver det finns andra varor som ocksa klassas som ekologiska. Biodynamiskt finns daremot
inte representerat.

Om man som restaurangkund vill handla dessa produktgrupper gar de att hitta i deras databas.
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Man har som kund tillgang till vart natverk och kan hitta dessa artiklar

sjalv, man kan soka pa typ ekologiskt, Fairtrade osv, olika sokbegrepp (F5)

Pa grund av ett stort inkdpsnat gar det i princip alltid att hitta alternativa produkter om det
kunden fragar efter inte finns pa lager. Daremot om man som restaurang vill arbeta med
specifikt narproducerade produkter stter man pa patrull. F5 har ingen majlighet att soka upp
sma odlare eller narproducenter pa grund av sin storlek samt att foretaget ar centralstyrt. F5
kan inte skriva avtal med enskilda producenter. Det ndarmsta man kan komma ar att det ar
ursprungsmaérkt *Sverige’. F5 menar att om man som restaurang vill arbeta med

narproducenter ar detta ndgot som man far hitta och losa sjélv.

Smaproducenter lamnas lite at sidan, da man maste koncentrera sig pa de
stora som har styrka att leverera i volym, alltsa, det gar inte att hitta

smapartier och sedan sélja ut dessa(F5)

Vad det galler den ekologiska farskvarubiten &r detta naturligtvis sdsongsberoende medan alla
andra produktgrupper finns tillgangliga aret runt. Likasa som gronsaker kan ta slut kan dven
kott ta slut.

S& manga som koper ar det inte, alltsa ar det svart att ha allt hemma, vi har
kortare lager pa dessa produkter och risken finns att det tar slut, kétt kan ta
helt slut (F5)

Hur ser prisbilden ut kring de ekologiska varorna och haller de samma kvalité?
Den generella prishilden kring ekologiska produkter uppges av F5 vara nagot dyrare.

Ja, den &r hogre, vad géller torrvaror och aven farskvaror skiljer sig mycket

till skillnad mot de konventionella varorna (F5)

F5 slar som exempel upp artikeln “"mjol” i datasystemet och visar att 2 kilo ekologiskt odlat
mjol &r 3 kronor/kilo dyrare &n konventionellt mjol.
F5 hanvisar aterigen till foretagets datasystem (som restaurangerna har tillgang till via sina

kundnummer) for att man sjalv skall kunna hitta i sortimentet och jamféra priserna mellan
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ekologiskt och konventionellt. Som anledning till prisskillnaden anges att det ekologiska
produceras i mindre upplagor, en mindre produktion, skérden blir mindre och bonden far
mindre betalt per hektar, som F5 utrycker det, det blir en dyr process. Prisnivan anges
daremot ha sjunkit ndgot, F5 tror att det alltid kommer att vara nagot dyrare, aven i framtiden,
men att det ser béattre och battre ut.

Foretaget arbetar med samma paslag pa ekologiska produkter som konventionella da systemet
bygger pa automatisk prissattning. Dock fokuseras det emellanat pa ekologiska produkter via

ett fordelaktigt priserbjudande ut till kunderna.

F5 menar att vad det galler farskvaror &r kvalitén likvardig med de konventionella,
hallbarheten kan daremot vara nagot kortare pA KRAV-produkter och 6vriga ekologiska
produkter men da de har snabb omsattning anses detta inte vara nagot problem. Vad galler
kolonialvaror &r det ingen skillnad alls eftersom det handlar om behandlade produkter.

De ekologiska varorna kan smakmassigt ha fordelar da de far vaxa fram och utveckla smaken
I sin egen takt.

Finns det ndgot mer man som kund behdver téanka pa nér det handlar om ekologiska
produkter?

F5 berattar att forpackningarna annu idag oftast kommer som konsumentférpackningar istéllet
for i 16svikt, detta extra emballage uppskattas inte alltid av kunden. Vad géller leveranstid
anger F5 att det inte finns nagon urskiljning. De varor som finns pa lagret kan levereras
omgaende. Nar det kommer till bestallningsvaror (varor som inte finns pa lager) ar det
daremot viktigt att ha framforhallning da det ar ett smalare omrade.

Generella problem kring ekologiskt som ndmns ar att da det ar ett snavare utbud kan det bli
mer problematiskt for exempelvis koksmastaren att hitta I6sningar till sin meny.
Efterfragan Over lag ar ganska lag men F5 séger att just kring mejeriprodukter marks det en
okad efterfragan.

Aven om man skulle vilja verka for ekologiska produkter mer, &r det i

slutdndan kunden som bestammer (F5)

Sammanfattning av heltdckande livsmedelsgrossist
Om man som restaurang efterstravar hallbara livsmedelsinkop kan det ha sina for- och
nackdelar att arbeta med en storre heltdckande livsmedelsgrossist.

Fordelen &r att sortimentet ar brett vilket ger kunden béattre mojlighet att hitta flera alternativa
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varor. Nackdelen &r att det inte ger utrymme for ett samarbete med lokala producenter.
Kolonialvaror finns garanterat aret runt, daremot ar det samre garanterad tillgang av
farskvaror sasom frukt och gront. Som kund far man rakna med ett nagot hogre pris pa
ekologiska varor, men rent kvalitetsmassigt ar de bra om inte ibland battre. Vissa artiklar kan
komma i konsumentférpackningar vilket medfor extra emballage. Man maste dven rakna med
att ha god framforhallning vid bestéllning. Efterfragan pa ekologiska produkter &r fortfarande

lag, darav de sma lagervolymerna.

5.5 Fisk

| Goteborgs hamn auktioneras det dagligen ut fiskebatarnas fangst till ett antal grossister som
i sin tur saljer vidare till bl.a. restauranger. | denna undersdkning representeras grossisterna av
en medverkande som dels arbetar for en branschorganisation inom fiskenadringen dels for
auktionen.

Da fisk som livsmedel inte kan kontrolleras pa samma satt som dvriga livsmedel (de simmar
alla i samma vatten) misstankte vi att denna intervju skulle fa en annan struktur. Vi borjade

istallet intervjun med att reda ut begreppen kring ekologisk fisk och héllbar utveckling.

Som svar pa vad det ar for skillnad pa ekologisk kontra konventionell fisk sager F6:

Det finns ingen ekologisk fisk, i grund och botten borde all vild fisk vara
miljoméarkt, da de simmar fritt i havet. Men de begransade resurserna dvs.

tillgangen gor att det inte &ar sa (F6)

F6 menar pa att om man som restaurang vill jobba med hallbara livsmedelsinkop skall man

kunna kopa fisk med gott samvete och veta att den &r rattvist fiskad.

Fiskeriverket ser dver vara fiskeresurser och satter kvoter darefter och med

det vill vi garantera att fiskerinaringen skots pa ett hallbart satt (F6)

Darmed skall man kunna lita pa att de fiskegrossister som koper pa auktionen i hamnen saljer
rattvisa varor som ar sparbara i ursprung. F6 tillagger dock att fiskenaringen ar en mycket
konservativ bransch och fordndringar ar inte alltid latta att driva igenom. Som ett exempel
namner F6 att deras organisation foreslagit att maskstorleken pa naten skall dkas sa att
fiskarna hinner vaxa till sig ytterligare innan de fangas.
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Man kan inte som enskild kopare satta sig in i hela fiskenaringen, man maste
kunna veta att man kdper en trygg vara. Vi har en policy att all fisk som

landas i hamnen skall fylla de krav som stalls (F6)

F6 baserar sin kunskap och dvertygelse pa att Fiskeriverket gor ett bra jobb, verket ségs ha
lang erfarenhet i branschen och kommer arligen ut med rapporter som visar en dversikt ver
vilka fiskeresurser som finns.

Viss kritik riktas mot andra évriga intresseorganisationers rekommendationer sasom WWF,
F6 menar att de inte tar hansyn till de lokala aspekterna sasom levande skargard och inte
heller de lokala kvoterna.

Det arbetas for att trygga konsumenterna ytterligare, F6 avsl6jar for oss att det

innan arsskiftet kommer att komma en ny lokalmarkning utformad av Véstra Gotaland och
Sveriges Fiskares Riksforbund dar man vill forbattra informationen till konsumenten om att
fisken ar fangad i naromradet av licensierade fiskare och darmed ges produkten ett hogre
mervéarde. Pa markningen kommer man som konsument/kopare exakt kunna se pa en karta

vart fisken ar fangad, av vilken bat.

Finns det ingen markt fisk att kopa for restaurangverksamheterna?

F6 berattar att visst finns det markningar idag, bade KRAV och MSC, men for det forsta finns
bara KRAV-markt raka samt sill och vad géller MSC ar detta sa nytt att det inte annu finns
nagon sadan markning pa den svenska marknaden.

Vidare sager F6 att den KRAV-markta rakan ligger nagot hogre i pris men ar likvardig i

kvalitén som de andra kollegorna i samma fiskevatten.

Om det nu inte finns ndgon miljomarkt fisk att tala om undrar vi vidare hur man bor forhalla

sig till den odlade fisken, ar den hallbar?

F6 menar att deras foretag inte kontrollerar odlad fisk da den inte auktioneras ut, utan saljs till
fast pris direkt till grossisterna nar den landas. Darmed kan F6 inte svara pa hur stor andel av
den landade fisken som &r odlad i jamforelse med vild. Mestadelen av odlade fisken kommer
fran Norge da de svenska odlingarna ar mycket sma. Diskussionen kring om odlad fisk kontra
vild fisk ar samre eller battre for miljon ar for komplicerad och mangdimensionell for att ges
ett enkelt svar. Som exempel namner F6 att fodret till de odlade fiskarna kan innehalla

antibiotika men samtidigt bor man ha i atanke att den vilda fisken kan vara full av dioxider.
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Ur kvalitetssynpunkt har den odlade fisken jamnare kvalité, ur miljésynpunkt kan vi inte fa ett

enkelt svar.
Kan man forhalla sig till tanken om hallbara livsmedel vad galler fisk, pa nagot annat satt?

F6 sager att fisk fungerar precis som andra farskvaror som en sasongsprodukt. En
sasongskarta tas fram och F6 menar att om man vill arbeta ytterligare for en hallbar
utveckling skall man tanka pa vad man koéper in och nar. Men det poangterades dven att

kommunikationen mellan restaurangen och grossisten maste vara god.

En 6ppen dialog ar viktig. Miljomassigt skall man da &ven kopa fran néara
hall istallet fran langre bort, pga. av transport, dessutom &r det viktigt att
krégaren tanker pa fiskens status och lagar fisk bra och téanker pa sasong
(F6)

F6 anser att man skall tanka pa att det finns fin fisk som konsumenten inte koper for att de &r
begrénsade dvs. vana vid ett standardutbud, krogarna har daremot chans att utnyttja all fisk

och kan darmed vara mindre begransade, de kan sélja in fisken pa ett annat sétt.

Om man som restaurang skulle komma ner héar pa fiskauktionen en morgon

a kopa upp dagens fangst av sandskadda skulle man skapa historia (F6)

Som avslutning pa intervjun sager F6 att vi far inte glomma att lyfta blicken och se fisket i ett
globalt perspektiv, de diskussionerna som finns kring hallbart svenskt fiske i exempelvis
Ostersjon ar i jamforelse med varldens alla fiskevatten bara en *pol pa varldskartan’.

Sammanfattning av fisk

Att som restaurangverksamhet arbeta for hallbara livsmedelsinkop kraver nar det kommer till
fisk ett annat forhallningssatt. Begreppet ekologiskt far en annan innebord da

all vild fisk egentligen kan anses vara miljovénlig, problemet ar snarare havets resurser.
Fisket maste enligt respondenten bedrivas med hansyn till tillgangen och de lokala aspekterna
och menar att da kan man handla trygg fisk. Ansvaret ligger ocksa pa restaurangbranschen,
vilket betyder att man skall ta hansyn till s&song, stodja fisket i den egna regionen och dven
vaga kopa mindre kommersiella arter. Aterigen poéngteras att god kommunikation och dppen

dialog mellan kdparen och grossisten ar oerhort viktig.
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6. Diskussion

Vad resultatet visar pa ar att det finns ekologiska ravaror men helt enkelt &r det inte och

utbudet inom de olika livsmedelsgrupperna varierar avsevart.

For den som vill handla ekologiska frukt- och gronsaker menar respondenterna att

det idag finns ett relativt brett utbud. Det finns bade narproducerade och ekologiska svenska
varor men dven miljomaérkta importerade produkter att véalja mellan.

Men hér landar ocksa ansvaret pa koparen. Man bor fraga sig om det ar miljomassigt
forsvarbart att valja den KRAV-markta importerade gurkan fore den konventionellt odlade
skanska gurkan. Frukt- och gronsaker ar den varugruppen som vi anade skulle erbjuda storst
mojligheter till ekologiska och framforallt miljoméarkta produkter. D& Sverige importerar stora
mangder, sa finns det ocksa ett brett utbud tillgangligt aret runt. Problemet ar att
restaurangerna blivit "bortskamda” med det breda utbudet och inte tar vara pa den egna
sésongen och dess produkter. A andra sidan ar det svart att sékra tillgangen av inhemska
ekologiska produkter da skorden &r vaderberoende. Resultatet i undersokningen bekraftade till
stora delar var bakgrundsinformation dvs for att kanalen fran smaproducenterna i exempelvis
vastra gotaland till restaurangerna skall fungera, krévs en béttre fungerande logistik och en
kontinuitet i varuflodet.

Det man inser &r att &ven om produktionen av ekologiskt svenskt kott har 6kat de senaste
aren, racker inte volymerna till for var egen marknad. Vi trodde att det skulle vara enklare att
arbeta med kottprodukter fran den egna regionen, att det skulle finnas varor for restaurangerna
att kopa. Visst finns det gardar med ekologisk uppfodning i Véstra Gotaland men ingen av
dessa var direkt representerade hos grossisterna. En av anledningarna kan anses vara att de
inte Klarar leverera den volym som restaurangerna kraver.

Nar det kommer till kott och charkuterivaror maste man alltsa ”vanda pa steken” nagot.

Har ar vikten av certifieringar mindre vasentlig enligt respondenterna, resultatet visar pa att
det &r viktigare att djuren fatt en sa naturlig uppfodning som majligt. Aven da det verkar vara
nast intill omojligt att fa tag pa ekologiskt svenskt kott kan man atminstone vélja sina
inkopskanaler utifran att de tar hansyn till att kottet (import eller inte) ar uppfott av en
kottbonde som vérnar om djurens bésta. Svenskt ekologiskt och/eller ndrproducerat kott &r en
bristvara da Sverige inte ar sjalvforsorjande pa kott. Detta bekraftar siffrorna som Svenska

Lantmannen (2007) gett oss i bakrunden. Det svenska ekologiska kottet tacker enbart en
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brakdel av efterfragan. Daremot ser vi inte att det narproducerade ekologiska kottet fran
gardar i regionen lyckats na ut till vara traditonella kéttleverantorer. Annu verkar
problematiken rora sig kring mojligheterna till att fa ekonomi i slakten, det finns inte marknad
for att salja hela slaktkroppen som ekologisk da enbart de adla delarna efterfragas.

Awven fisk kraver ett annat forhallningssatt da utbudet av miljomarkt fisk idag &r minimal.
Man kan inte ringa upp sin fiskegrossist och férvénta sig att det finns KRAV-markt torsk i
sortimentet. Daremot anser respondenten i var undersokning att man bor kunna forlita sig pa
att den fisk man koper ar fangad med hansyn till rddande kvoter som ar satta utifran bestand
och de lokala aspekterna. Andra organisationer sasom WWF och KRAV har betydligt
dystrare syn pa fiskets tillstand idag da de bland annat rapporterar om utfiskning av viktiga
arter. Dessa organisationer pratar ocksd mycket om fiskeriets biverkningar pa miljon. Da detta
inte laggs samma vikt vid hos vara fiskeleverantorer, staller vi oss ndgot undrande hur
allvarlig situationen egentligen &r? Det vi ddremot kommit fram till &r att restaurangerna kan
ta ett ansvar genom att vélja med omsorg nér och vad man koper in, helst bestélla fisk som ar
fangad i den egna regionen och valja de mindre kommersiella arterna. Har kan vi se att
restaurangerna har en mojlighet att paverka konsumtionsmonstret da de ofta fungerar som

trendsattare och influerar gasterna till att préva pa nya ravaror.

De mest lattillgangliga ekologiska produkter visade sig i undersékningen vara kolonial- och
mejerivaror. Detta bekraftas aven i bakgrunden dar man kan ldsa att bland annat ekologisk
mijolk ar en av fa produkter som nar ut pa marknaden i bred skala, ca 20 procent séljs idag till
restauranger och storhushall. Detta kan troligtsvis bero pa att det handlar om beredda varor

som inte ar sasongsberoende och &r enklare att lagerhalla.

Att handla ravaror for en hallbar utveckling innebar viss problematik och ytterligare aspekter
man som restaurang bor beakta ar: vill man kopa in ekologiskt eller narproducerat, skall man
tanka pa sasongens utbud, man bor vara beredd pa att fa forslag pa erséttningsvaror och ha ett
flexiblare tank vid menyplaneringen.

Forpackningarna ar ett gemensamt problem da flertalet artiklar kommer i
konsumentfdrpackningar, detta skapar forutom extra emballage &ven ett merarbete.

Resultatet visar pa att det blir nagot dyrare att handla ekologiskt men generellt &r kvalitén den

samma som hos de konventionella varorna, ibland aven battre.
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Gemensamt budskap fran alla respondenter &r att da man valjer ekologiska varor bér man ha
god framférhallning i sina bestéllningar och en 6ppen dialog med leverant6ren. Ledtiderna ar
oftast langre, man kan inte faxa in sin bestallning kvéllen innan och dagen efter férvanta sig

att det star en lastpall med ekologiska varor utanfor dorren.

Att som restaurang arbeta for hallbara livsmedelsinkop innebar, da vi jamfor var bakgrund
med resultatet, att man skall ta hansyn till att den mat man serverar bidrar till langsiktig
Ionsamhet for svenskt jordbruk, fiske och livsmedelsindustri. Likasa kan den ge ett mervérde
genom genom att gynna den egna regionen. Samtidigt ger hallbara livsmedelsinkop flera
valmojligheter att handla livsmedel fran andra lander producerade med ekonomisk och social

rattvisa som darmed bidrar till en global hallbar utveckling.

Under denna undersodkning har vi upptackt hur omtalat och omdebatterat detta &mne &r. |
princip har alla nagot att beratta, tillagga eller informera oss om. Det racker att man slar upp
dagens tidning sa finns det information om nya centrum, projekt eller andra organisationer
som vill erbjuda, arbeta for eller deltaga i den ekologiska utvecklingen. Men mycket av detta
vander sig till den privata konsumenten. Problematiken kring restaurangbranschen &r
foljande: att trots hdga ambitioner fran bade producenter och leverantorers sida kommer
varorna i smaférpackningar och tillgangen &r annu begransad. Smaproducenterna klarar inte
helt av att I0sa sina logistikproblem och inte heller leverera den volym restaurangbranschen
kraver. A andra sidan &r inte restaurangerna de forsta att efterfraga denna typ av varor,

antingen pga. bristande intresse eller att de inte &r beredda att &ndra sina bestéllningsrutiner.

Restaurangbranschen ar kanske inte den bransch som det vetenskapligt mest forskats kring.
Ofta handlar det i sa fall om beteendevetenskap av typen service kring personal eller gasten.
Detta ar en av de svarigheter vi stéllts infor da vi bearbetat litteratur kring exempelvis

inkopsrutiner och leverantdrs relationer i bakgrundsdelen.

Som forslag pa framtida forskning kan vi se att det hade varit intressant att gora en liknande
storre undersokning som tacker in samtliga leverantorer pa marknaden. Vidare skulle det vara
av intresse att gora en fallstudie pa en utvald restaurang som arbetar ekologiskt for att se pa

deras inkopsrutiner och leverantorsrelationer.
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Bilaga
Intervjuguide

Sortiment

1. Finns det ekologiska/kravmérkta/biodynamiska/nérproducerade produkter i sortimentet?
2. Hur stor andel av sortimentet ar sddana produkter?

3. Framgar det i prislistan vilken typ av produkt det handlar om?

4. Finns det enbart ekologiska produktgrupper?

5. Vilka produktgrupper finns inte alls som miljévanliga alternativ?

Utbud

1. Finns det tillgang till ekologiska varor aret runt, vilka produkter i sa fall?

2. Hur ser sasongerna ut for de olika produktgrupper? (kan vi fa sasongskarta/modell?)
3. Kan man garantera tillgang av alla produktgrupper?

4. Om viss produkt inte finns, soker ni alternativa producenter?

5. Ar volymerna begransade vad géller ekologiska produkter, i sa fall varfor?

6. Har ni kartlagt producenterna i Vastra Gétaland, stora men dven sma?

Pris

1. Hur ser generell prisbild ut, kan man se pa skillnader i pris vad galler
ekologiska/konventionella?

2. Som kund, kan man jamfora priserna? Framgar det tydligt i prislistorna, hur?

3. Om prisnivan ar dyrare, vad beror det pa?

4. Hur ser prisutvecklingen ut, senaste tiden och framéver?

5. Forsoker ni arbeta med prissattning for att géra dessa varor mer attraktiva for marknaden?
(konkurrenskraftiga)

Leverans och inkdpsprocess

1. finns det problematik kring inkdpsprocess (restaurang)?

2. Finns det problematik kring utleverans?

3. Maste man som krdgare/inkdpare planera inkop annorlunda om man vill handla
ekologiskt?

Kvalité

1. Hurdan ar kvalitén av era ekologiska varor jamforts med de konventionella?
2. Hur ar hallbarheten av dessa varor? Samre/Béttre?

3. Hur Kklarar de transport och forvaring jamforts med konventionella?

4. Finns det skillnader i utseende/smak eller annat?

Generella svarigheter

1. Finns det andra svarigheter kring ekologiska produkter?
2. Hur &r efterfragan kontra forsaljning?

3. Vilka nackdelar/fordelar finns det?

4. Hur ser framtiden ut vad géller utveckling av sortimentet?

Allmanna fragor

1. Verksamhetens storlek och marknadsandel i Géteborg?
3. Jobbar ni for att utoka och forbattra forséljning av ekologiska produkter?
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