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Sammanfattning

Allt fler blir medvetna om att halsa och miljo ar viktiga samhéllsfragor. Den har studien
fokuserar pa hur privatagda restauranger kan arbeta med hallbar utveckling genom
menyplanering. Restauranger ar verksamheter som har mojlighet att paverka manniskors
matval. En paverkan som kan resultera i 6kad konsumtion av livsmedel som ar béttre bade for
hélsan och miljon. Konsumenterna blir allt mer medvetna och efterfragar restauranger som
arbetar med hallbar utveckling. Uppsatsen &r en kvalitativ studie. Fyra restauranger i
Goteborg valdes ut som undersokningsobjekt med kriteriet att de var privatagda restauranger
som arbetar med hallbar utveckling. Fyra semistrukturerade intervjuer gjordes och
konventionell kvalitativ innehallsanalys anvandes for att bearbeta data genom éppen kodning.
En pilotstudie genomfordes. En intervju fick genomforas via telefon och dvriga tre kunde
genomforas ansikte mot ansikte. Resultatet visade att hallbar utveckling hade olika betydelse.
Olika metoder for att arbeta mot forbattrad miljé och hélsa tillampades i restaurangernas
menyplanering. De metoder som lyftes var att arbeta med sdsongsanpassade, ekologiska och
narproducerade livsmedel samt dra ner pa kottkonsumtionen. Det storsta problemet
respondenterna upplevde med att arbeta med hallbar utveckling var att de upplevde
logistikproblem, da producenterna inte alltid klarade av att leverera de volymer som kravdes.
De stallde sig ocksa fragan om det var ekonomiskt forsvarbart att kdpa in ekologiska varor.
Slutsatser som kunde dras fran studien var dels att restauranger bor vara beredda att arbeta
med sésongsanpassade livsmedel, dels att det krdvs engagemang att bedriva restaurang med
hallbart forhallningssatt. Restaurangerna har stor potential att bidra till hallbar utveckling
genom att fanga upp konsumenternas vilja att handla ekologiskt och styra in konsumenterna
pa ratt spar. Huvudsaken ar inte vilket satt man arbetar med hallbar utveckling pa, utan att
arbetet man bedriver faktiskt leder till hallbar utveckling.



Forord

Den hér studien har tillkommit under den mest turbulenta varen vi som skribenter kunnat
tanka oss. Skrivandet har kantats av personliga motgangar men aven om livet har kommit i
vagen for arbetet emellanat sa har anda skrivandet kunnat bli en tillflykt for oss. Vi har gratit,
stottat och skrivit tillsammans. Trots studiens turbulenta process, har arbetet bidraget till en
enorm lardom och givit oss flera goda kunskaper om skapandet av en studie.

Hela var utbildning har kretsat kring att vi ska fa forstaelse for vikten av att varna om
manniskors halsa samt vilken paverkan vi, genom olika restaurangverksamheter, faktiskt har.
Vi har markt att nar man pratar om att framja hélsa, involveras ocksa miljon. Var planets
klimat har blivit ett omrade som kommit att ligga oss varmt om hjartat efter de har tre aren.
Den har studien har gett oss maojlighet att ytterligare fordjupa oss i fragor kring miljo, hélsa
och hallbar utveckling.

Vi vill tacka for handledning av Hillevi Prell och den végledning som givits. Vi vill tacka
Annica Ljungqvist for ett betydelsefullt bidragande under studiens gang. Vi riktar dven ett
stort tack till de respondenter som stallt upp pa intervju.

Tabell 1. Forfattarnas bidrag
Arbetsuppgift Procent utfort av: Beatrice/ Cecilia/ Erika

Planering av studien 33/33/33
Litteratursokning 33/33/33

Datainsamling 33/33/33
Analys 33/33/33
Skrivande 33/33/33
Layout 33/33/33
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1 Introduktion

Vérlden idag kraver att vi manniskor borjar ta hand om planeten for att befolka den pa ett
hallbart satt. Alla manniskor maste ata och livsmedelsindustrin har stor paverkan pa den totala
milj6éfragan. Aven valfardssjukdomar som grundar sig i kosthallning &r ett 6kande problem
idag enligt Livsmedelsverket (2016). | Sverige &ter varje person omkring 800 kg mat per ar
och maten vi ater i varlden star enligt Gare och Lyckhage (2012) for en tredjedel av den totala
klimatpaverkan. Det har i dagens samhalle blivit ett valbefinnande for manga manniskor att
veta om att det man ater bidrar till att djur, miljo och klimat har behandlats pa ratt sétt.
Hallbart atande innebar enligt Risku-Norja och Muukka (2013) att 6ka anvandningen av
narproducerade och ekologiska produkter. Det handlar ocksa om att dta mer vegetariskt och
att man anpassar livsmedelsval efter sasong. Studien kommer ha fokus pa val av livsmedel
vid menyplanering som leder till olika paverkan av miljo och halsa.

Ofta sammanfaller raden om vilka livsmedel som helst bor konsumeras ur halsoperspektiv
och ur miljoperspektiv. Den mest vanliga och ofta citerade definitionen av hallbar utveckling
myntades av Forenta Nationerna i den sa kallade Brundtlandrapporten (United Nations,
1987). Det var infor Forenta Nationernas toppmate 1987, Riokonferensen, i Rio de Janerio,
som Bruntlandrapporten publicerades. Dar framhalls att hallbar utveckling innebéar en
utveckling som tar hansyn till dagens konsumenters behov utan att paverka eller reducera
framtida generationers mojlighet till utveckling. Under Riokonferensen tecknades Agenda 21,
atgarder for att arbeta med den miljo- och fattigdomsproblematiken varlden star infor. Férenta
Nationerna tog vid ett senare toppmote i New York den 25e september 2015 fram ett nyare
handlingsprogram vid namn Agenda 2030. Dér presenteras mal som beskriver riktlinjerna for
hur man kan uppna hallbar utveckling (United Nations, 2015). De olika malen delas upp i tre
dimensioner, den ekonomiska, sociala och miljomassiga. En av de konkreta riktlinjerna som
beskrivs och som &r aktuell for studien ar att vi idag &r fast beslutna att skydda var planet fran
att forstoras genom att bedriva arbete med hallbar konsumtion och produktion. Och genom att
ta tillvara pa jordens resurser pa ett hallbart satt och att omedelbart agera for att motverka
klimatférandringarna. Detta for att sékra att jorden idag och for framtida generationer kan
tillgodose de behoven befolkningen har. Enligt Carter och Rogers (2008) uppstar bara sann
héllbarhet om det finns ett samspel mellan de tre dimensionerna som agenda 2030 tar upp.

Definitionen av hallbar utveckling som anvands i den hér studien utgar framst fran
Livsmedelsverkets (2016) definition som stéttas och kompletteras av annan litteratur. Denna
definition innebar att ata livsmedel som leder till att minska valfardssjukdomar samtidigt som
man sparar pa miljons resurser. For att fa reda pa hur de tva malen i Livsmedelsverkets (2016)
definition uppnas stélls fragor i den har studien kring Risku-Norjas och Muukkas (2013)
pastaenden om att hallbar utveckling uppnas genom att 6ka anvandningen av narproducerade
och ekologiska produkter samt 6ka andelen vegetariska och sésongsanpassade livsmedelsval.
Carter och Rogers (2008) tre dimensioner, ekologiskt, socialt och ekonomiskt, knyter ihop
tidigare namnda delar av hallbar utveckling genom att koppla ekologiska, narproducerade,
vegetariska och sasongsanpassade livsmedel till halsa pa ett ekonomiskt hallbart sétt.

Livsmedelsverket (2017d) menar att de har ett viktigt uppdrag gallande att verka for hallbar
utveckling. VVara matvanor paverkar savél halsan som klimatet, fragor som engagerar manga
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manniskor. Broberg (2010) menar att tankarna som oroar konsumenterna angaende planetens
framtid har utnyttjats som marknadsféring for den miljovénliga livsmedelsbranschen. Det &r
samvetsgranna konsumenter som har mojlighet att styra dver miljéproblemen och I6sa dem
genom att gora valvilliga val. Matvanor som bidrar till hallbar utveckling innebar enligt
Livsmedelsverket (2017d) saval halsosamma, mikrobiologiskt sakra och klimatpositiva
aspekter. | arbetet mot miljovanligare och hdlsosammare matvanor menar de att det ar viktigt
att ha samarbete med saval privat som offentlig sektor.

Den hér studien kommer till stor del behandla det arbete mot hallbar utveckling som
restauranger kan bedriva. Enligt Livsmedelsverket (2016) innebar hallbar utveckling att ata
livsmedel som leder till att minska kostrelaterade valfardssjukdomar bland manniskor
samtidigt som man sparar pa miljons resurser genom att minska negativ miljopaverkan till sa
lag som mdjlig. Svenska myndigheter erbjuder tydliga rekommendationer for vilka livsmedel
man bor valja for att minimera risken att drabbas av sjukdomar. Ett satt att spara pa miljon ar
att anvanda livsmedel med sa lag energiforbrukning som majligt. Det har pa senare ar tagits
fram metoder for att berékna olika livsmedels energiforbrukning i syfte att kunna jamféra
dessa med varandra. Detta forenklar val av livsmedel for den som vill vélja produkter som
bidrar till hallbar utveckling (Jordbruksverket, 2009).

Enligt Prim (2007) och Livsmedelsverket (2016) har restauranger mojlighet att paverka vad
manniskor ater. Enligt Mikkola (2009) och Goteborgs Stad (u.d.b) har restauranger inom
offentliga verksamheter riktlinjer och miljomal som de maste félja, inom privatagda
restauranger finns inte lika strikta krav. Inom offentlig sektor finns inte mojligheten att valja
bort att bedriva arbetet med hallbar utveckling da verksamheterna ar politiskt styrda och har
mal och riktlinjer som de maste uppna och félja. Bristen pa krav for hallbart arbete inom
privata restauranger skulle kunna leda till att ett mindre effektivt arbete for att tillgodose
ekonomisk och ekologisk hallbarhet bedrivs. Studien underséker hur ett utvalt antal
privatagda restauranger forhaller sig till riktlinjer for arbete mot hallbar utveckling.

1.1 Syfte

Syftet med studien &r att undersoka hur privatiagda restauranger i Goteborg forhaller sig till en
hallbar utveckling vid menyplanering. Studien ska lyfta olika aspekter som ror restaurangers
menyer och dess miljopaverkan. Genom att vacka tankegangar om menyers paverkan pa miljo
och hélsa kan studien fungera som stéd for framtida menyplanering.

1.2 Fragestallningar

Hur arbetar privatagda restauranger med hallbar utveckling?

Hur paverkas privatagda restaurangers arbete mot hallbar utveckling av gasternas skiftande
efterfragan utifran halso- och miljorelaterade trender?

Hur forhaller sig privatagda restauranger till utvalda modeller och riktlinjer som offentlig
verksamhet redan arbetar med?
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2 Bakgrund

| detta kapitel kommer tidigare forskning inom d&mnet, som ar relevant for lasaren att ké&nna
till, presenteras. Har sammanfattas den tidigare forskning av omraden som rér hallbar
utveckling i restauranger som studien kommit i kontakt med.

2.1 Verksamheter med mojlighet att paverka

Restauranger ar verksamheter som har stor méjlighet att arbeta med hallbar utveckling. De
nar manga manniskor och har majligheten att valja vilka livsmedel de ska servera vilket i sin
tur kan leda till att paverka manniskor att sjalva gora val (Prim, 2007). Eftersom
restaurangerna har denna majlighet kan de vélja att paverka konsumenterna till val som leder
till hallbar utveckling. Det finns dock en skillnad gallande privata och offentliga
verksamheters arbete och utbud idag, dar de offentliga verksamheterna éverlag har kommit
langre i arbetet mot hallbar utveckling (Morgan & Sonnino, 2008). Att servera mat som &r
hallbart producerad har klassats som en trend i Norden vilket karaktariserar hallbar utveckling
inom offentliga verksamheter.

2.1.1 Offentliga verksamheter

Enligt Konkurrensverket (2014) har regeringen genom offentliga upphandlingar den
huvudsakliga makten att paverka folkhélsan idag. Detta pa grund av den stora anknytningen
maten har till halsa. Dock, for att sakerstélla att offentliga medel anvands pa ett
kostnadseffektivt satt, begransas offentliga upphandlingar av Lagen om offentlig upphandling
(LOU 2016:1145). Har kravs en kompromiss eftersom det samtidigt stalls krav pa offentliga
verksamheter att upphandla ekologiska, narodlade och sdsongsanpassade livsmedel
(Livsmedelsverket, 2013). En anledning till att de offentliga verksamheterna kommit langre i
sitt arbete mot hallbar utveckling an flera privata restauranger ar enligt Mikkola (2009) och
Goteborgs stad (u.a.b) att kommunerna arbetar mot miljomal och upphandlingar som bidrar
till hallbar utveckling. Enligt Morgan och Sonninen (2008) kanner offentliga verksamheter
behov av att ta ansvar for globala och lokala miljéer och visar engagemang genom att folja
dessa miljéprogram. Riktlinjerna inom miljoprogrammen innebér anvandning av ekologiska
och narproducerade livsmedel samt miljoréttvisa produkter. Ekologiska och narproducerade
varor medfor ett hdgre pris gentemot konventionella varor och detta val av produkter
accepteras trots den ekonomiska forlusten.

Mat har stor miljopaverkan och darfor ar malet att oka andelen miljomaltider som serveras i
Goteborgs stads verksamheter (Goteborgs Stad, u.a.b). Ambitionerna att fa in ekologisk mat
inom den offentliga sektorn, d.v.s. skolor, sjukhus och aldrevarden, dkar frekvent enligt Gére
och Lyckhage (2012). Danielsson och Fasth (2012) genomférde en studie pa ett hundratal
svenska kostchefers instéllning till inkdp och anvéndning av ekologiska livsmedel i den
verksamhet de drev. Studien visade att ju positivare installning kostchefen hade till att képa in
ekologiska produkter, desto hdgre andel ekologiska produkter anvénds inom verksamheten.
Studien visar ocksa pa hur 6kad utbildning bland personal kring ekologiska livsmedel fatt
positiv effekt pa hur stor andel ekologiska livsmedel som upphandlas. Vad galler upphandling
har forandringar skett i uppfattningen angaende kost, hallbar utveckling, matkvalitet och
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djurskyddsfragor. Detta har i sin tur lett till att andelen ekologiskt och narproducerat 6kat. De
etiska och sociala kraven har hojts. Maltider inom den offentliga sektorn bekostas och
upphandlas av samhéllet. Inom en kommunal verksamhet ar det folkvalda politiker som satter
miljomal och riktlinjer som kommunerna foljer (Géteborgs Stad, u.a.a). Att hantera ekonomi
ur ett kommunalt perspektiv innebar inte att soka efter ett sa stort positivt ekonomiskt utfall
som mojligt, utan att hushalla med kommunens resurser pa det mest effektiva sattet. Alla
stadsdelars storkok har eget ansvar for menyplanering som baseras pa malen uppsatta av
kommunstyrelsen. Det ar kokens kockar som tar fram menyn och maltiderna ar
naringsberdknade enligt Nordic Council of Ministers (2014) naringsrekommendationer. Dessa
rekommendationer slapps regelbundet, senast 2012, for att uppmana till hallbar utveckling.

De nordiska naringsrekommendationerna formas av Nordiska ministerradet och ska fungera
som riktlinjer for en kost som ska utgdra grunden for en god hélsa, mot bakgrund av
vetenskaplig forskning. Ett nytt avtal fran 2014 beskriver att allt kétt fran och med det avtalets
bildande som serveras i Goéteborg stad ska vara ekologiskt, samt att utbudet av ekologiska
produkter ska 6ka. En miljomaltid inom Géteborgs offentliga verksamheter innebar att
maltiden ska baseras pa miljomarkta produkter. Maltiden ska vara sasongsanpassad, besta av
en stor andel vegetabilier och baljvéaxter, inte innehalla fisk som &r utrotningshotad samt ta
hansyn till etiska aspekter i samband med livsmedelshantering- och produktion (Géteborg
Stad u.a.b).

2.1.2 Riksdagens 16 miljomal

| Sverige finns riktlinjer for hur verksamheter kan arbeta mot hallbar utveckling. Riksdagen
har beslutat om 16 nationella miljokvalitetsmal som beskriver det tillstand i miljon som
miljoarbetet ska leda till (Naturvardsverket, 2017). Inom privata restauranger finns en storre
valmajlighet att folja riktlinjer och det finns ett storre behov av att folja gasternas efterfragan
for att 6verleva pa marknaden (Prim, 2007). Syftet med miljomalen enligt Naturvardsverket
(2017) grundar sig i att man inte vill skjuta upp miljéproblem och lamna dessa till framtida
generationer. Detta utan att orsaka nya miljoéproblem eller 6ka nuvarande miljéproblem
internationellt. Livsmedelsindustrin berdrs av alla 16 miljokvalitetsmalen, men man har med
hjalp av flera rapporter tydliggjort vilka miljokvalitetsmal som har den tydligaste kopplingen
till hela livsmedelskedjans paverkan pa miljén (Livsmedelsverket 2017b). Enligt
Jordbruksverket (2009) ar foljande mal sarskilt knutna till livsmedelskonsumtion:

« Begransad klimatpaverkan - minska utslapp fran jordbrukssektorns alla led.

o Giftfri milj6 - minska anvéndningen av vaxtskyddsmedel som skadar vaxter och djur.
e Ingen 6vergddning - inte tillféra mer naring dn vad marken kan ta upp.

« Ettrikt odlingslandskap - bibehalla den biologiska mangfalden.

« Eftt rikt vaxt- och djurliv - bibehalla den biologiska mangfalden.

« Grundvatten av god kvalitet - hindra lackage av skadliga amnen fran jordbruket.

2.2 Ekonomi i restaurangverksamhet

Att halla nere kostnaderna &r enligt True (2012) relevant i alla maltidsverksamheter, finkrog
till café. Vidare beskrivs att kontroll av utgifter handlar om planering, ledning och hantering
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av information. Mycket energi maste laggas pa smasaker, vilket kraver disciplin och en
formaga att halla ordning och reda. Livsmedelsindustrin véaxer och blir allt mer
tavlingsinriktad vilket gor det annu mer relevant for restauranger inom privata sektorn att vara
kostnadseffektiva. Hundratals val maste goras i verksamheten och varje val paverkar
kostnaderna. Alla restaurangverksamheter maste arbeta med att halla nere sina kostnader for
att ga med vinst och kunna fortsatta bedriva verksamhet. Detta starks av de grundlaggande
ekonomiska principerna presenterade av Ax, Johansson och Kullvén (2011). Att
livsmedelsindustrin véxer innebar att fler aktorer tar sig in pa marknaden, nagot som leder till
Okat utbud och 6kad konkurrens mellan aktorer. Det 6kade utbudet leder i sin tur till att
efterfragan maste 6ka i samma takt om inte priserna ska sjunka. Vidare beskrivs hur lagre
priser kréver av foretag att kunna sanka sina kostnader for att kunna fortsatta med samma
vinstniva som tidigare. Darmed maste alla restauranger arbeta med att halla nere sina
kostnader och framst kostnader av sadant kunderna inte efterfragar eller ar villig att betala
extra for.

True (2012) listar femton rad till restauranger om hur de kan arbeta for att halla nere sina
kostnader. Flera av de har raden medfor inte bara ekonomisk vinning utan ar ocksa
miljosparande, till exempel arbete med regelbundna kontroller av lagret. Har man kontroll pa
lagret behéver man inte onddigt stora lager, utan alltid anvénda de varor som finns och
bestalla nya oftare. Lat inte pengar ligga pa hyllorna. Slack, Chambers och Johnston (2010)
ser till tva kostnader som uppstar till f6ljd av onddigt stora lager. Den ena &r en okad
kapitalbindningskostnad da restaurangerna sjalva maste ligga ute med pengarna varorna &r
varda innan dessa anvéands och serveras till kunder. Den andra &r dkade lagerkostnader da
varor i lager kraver utrymme som annars kunde anvant till andra &ndamal, exempelvis en
okad mangd sittplatser som skulle kunna leda till 6kade intakter. Det ar ocksa en ide att ha
kontroll pa ratterna pd menyn for att se till att bara ha omtyckta ratter och rensa bort dem som
inte saljer. Detta leder till att gasterna fattar battre tycke for restaurangen. Ytterligare ett rad
True (2012) ger ar att ha standardiserade vikter for portionsstorlekar, att hofta gor latt att det
drar ivdg och det lilla extra pa varje portion blir dyrt i langden. Att géra listor Gver varorna
restaurangen distribuerar i prisfallande ordning innebar att man far reda pa vilka varor som
kostar verksamheten mest och kan leta erbjudanden pa dessa. Det &r ocksa en god ide att halla
god kontakt med sina leverantorer for att fa bra erbjudanden. Flera av dessa rad medfor inte
bara battre forutsattningar for restaurangerna utan ocksa for miljon, da resursbesparing
medfor att restaurangerna bidrar med mindre paverkan pa miljon. Att restauranger arbetar for
hallbar utveckling, kan alltsa dessutom medfora storre ekonomisk vinning.

Under de senaste tio aren har den snabba tillvaxten av den globala marknaden for ekologiska
varor fatt Ionsamheten for producenter att komma i rorelse tack vare stordriftsfordelar
(Broberg, 2010). Enligt Stroémberg och Bratt (2016) arbetar leverantorer aktivt med att utfka
utbudet av hallbart producerade livsmedel da man ser positiva konkurrensfordelar med att ha
en miljovanlig profil. Konsumtionen av ekologiska livsmedel &r avsevart storre i storstader
och idag har miljovénliga produkter inte bara expanderat till en stor marknad, utan de har
ocksa skapat ett beteende bland konsumenterna som blivit beredda att betala ett hogre pris for
hallbart producerade livsmedel (Broberg 2010). Ojugo (2009) tar upp hur inkop av livsmedel
efter sdsong kan minska kostnaderna da hogséasong for livsmedel ofta innebér lagre
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inkdpspriser. Genom att standigt variera menyn efter sdsong kan man minska kostnader
samtidigt som man erbjuder kunder ett storre utbud av rétter.

2.3 Miljovanliga livsmedel

Enligt Naturvardsverket (2003) &r Life Cycle Assessment, LCA ett vélkant begrepp, ocksa
kant som Livscykelanalys, som ror olika livsmedels miljopaverkan. Analysen innebér att
livsmedels livscykel foljs genom alla steg det kravs resurser som paverkar miljon. Metoden
blev kdnd under 1990-talet och har sedan dess varit ett anvandbart verktyg for att jamfora
livsmedels paverkan genom att jamfora dess energiatgang, utslapp av vaxthusgaser eller
liknande.

2.3.1 Fordelar med LCA

Med hjélp av LCA kan man jamféra olika livsmedels miljopaverkan. Da kan aktiva val for att
minska livsmedelskedjans paverkan pa miljon goras, val som ar avgérande, da
livsmedelskedjans bidrag till landets totala energianvandning ar vasentlig, ca 17 % enligt
Naturvardsverket (2003). Genom att anvanda sig av LCA tar man hansyn till vad ett
livsmedel har for miljopaverkan. Ett exempel pa hur LCA kan ga till ar vid produktion av
torskfilée. Hur fisken fiskas och sedan fryses ned innan den blir tillgénglig for forséljning for
konsumenter. Forst i cykeln finns produktionen av batar, fiskeredskapen samt driften av
dessa. Nast pa tur ar sjalva fisket som i sig ar en pafrestning for havs- och sjémiljon. Efter
fisket ska fisken processas och forpackas, den ska forvaras och transporteras vidare till
grossister och detaljhandeln. Val ute for forsaljning hamnar fisken i hushall eller storkok och
till sist vidare till avfallshantering. Alla dessa steg har sin egen miljopaverkan i form av
utslapp och resursatgang och bedéms och réaknas ihop med hjalp av LCA. LCA ér i praktiken
ar val fungerande metod for att jamfora livsmedel som annars inte hade varit jamfdrbara, dock
menar Naturvardsverket (2003) att man ibland blir tvungen att avgransa livscykeln eftersom
det inte alltid &r mojligt att kartlagga alla steg.

LCA skiljer sig avsevart mellan vegetabiliska livsmedel och animaliska livsmedel. Carlsson-
Kanyama och Bostrom-Carlsson (2001) har undersokt energianvandning for vegetabiliska
livsmedel som bland annat féarsk pasta, helt vete, couscous och korngryn. Det som
undersoktes var odlingen, foradlingen, transporten till butiker och tillagningen av livsmedlet.
Livsmedlen tillagades med olika tillagningsmetoder i ett av Konsumentverkets laboratorium
och darefter mattes och jamfordes energiatgangen for de olika livsmedlen.

2.3.2 Fordelarna med en vegetarisk kost

Notkott ar det animaliska livsmedel som belastar miljon mest, mindre paverkan medfor flask,
ost och kyckling. Naturvardsverket (2003) menar att vid LCA for kott visar det sig att den
storsta miljopaverkan ligger i primarproduktionen. Cykeln omfattar odling av foder,
fodertransporter och uppfédning. Hur man valjer att féda upp sin boskap kan vara avgoérande
for hur stor belastningen blir. Att ha mer omfattande betesgang for djuren kan vara ett satt att
sanka energianvandningen pa. Olsson (1998) jamforde energianvandningen for flaskkott och
baljvéxter pa uppdrag av Naturvardsverket, genom att jamfora livsmedlens LCA. Livsmedel
som undersoktes och jamfordes var flaskkott och bruna bonor samt gula artor. Energiatgangen
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for flaskkott var 46 MJ per 200 gram protein, dar den storsta delen av energiatgangen gick at
foderproduktion och uppfodning, ca 31 MJ per 200 gram protein. Energiatgangen for bruna
bonor och gula artor var 8 MJ respektive 14 MJ per 200 gram protein. Har gick
energiatgangen till odling, torkning, transporter, forpackning, tillagning och forvaring i
hushallet. Denna undersokning kan enligt Naturvardsverket (2003) utgéra underlag vid
diskussioner om kostforandringar mot mindre kétt och mer vegetabiliska livsmedel. Astrém,
Roth, Wranne, Jelse och Lindblad (2013) uppmé&rksammar i sin studie att en vegetarisk kost
ar den kosthallning som har storst mojlighet att fa lagst miljopaverkan. | jamforelse med en
genomsnittlig kosthallning kan ett byte till en lakto-ovo-vegetarisk kost minska
koldioxidutsldppen med hela 46 procent. Detta stddjs av Wickramasinghe, Scarborough,
Goldacre och Rayner (2013) som i sin sammanstallande rapport ser tydliga skillnader i
miljopaverkan mellan olika livsmedel. Denna studie tydliggér hur genomsnittliga utslapp fran
animaliska och vegetabiliska livsmedel skiljer sig drastiskt. Enligt Jordbruksverket (2009)
beror skillnaden mellan animaliska och vegetabiliska livsmedel bland annat pa att animaliska
livsmedel far dubbelt bidrag till méangden utslapp och energiatgang da kottproduktionens
livscykel d&ven omfattar livscykeln for spannmalsproduktionen som djuren ater. En annan
bidragande orsak som tas upp ar den metangas som produktionen av mejeriprodukter, nét-
och lammkatt slapper ut till foljd av djurens &mnesomsattning.

2.4 Narproducerat, ekologiskt och sdsongsanpassat

Risku-Norja och Muukka (2013) menar att 6kad anvandning av narproducerade, ekologiska,
vegetariska och sasongsanpassade produkter innebar miljo- och hélsovanligare kosthallning.
Ekologisk odling definieras enligt Konsumentverket (2015) som odling som bedrivs i samspel
med naturen och med respekt fér miljon i den man att nya resurser kan bildas igen. Man
anvander inga kemiska insatsmedel utan utnyttjar och stimulerar naturliga processer. Djuren
ska ocksa fa bete sig sa naturligt som mojligt. Att produkter &r narproducerade definieras
enligt Jordbruksverket (2010) att sdval produktion som konsumtion sker inom ett begransat
omrade. De olika sétten att 4ta miljévéanligare bidrar alla till det battre. Astrom et al. (2013)
menar att det ur klimatperspektiv ar viktigare att fokusera pa att vélja nagot av
tillvagagangssatten, snarare an att fokusera for mycket pa om det ar lokalt odlat, har
transporterats pa ett langt avstand, eller hur produkten producerades.

2.4.1 Oka anvandandet av miljévanliga livsmedel

Enligt Broberg (2010) ar det pa grund av manniskors 6kade medvetenhet gallande
bekymrande miljéfragor som efterfragan pa ekologiska livsmedel har 6kat avsevart. Hwang
och Lorenzen (2008) menar att konsumenterna &r villiga att betala mer for ekologiska,
narproducerade och halsosammare alternativ, vilket ocksa tydligt pekar pa medvetenhet.
Broberg (2010) menar att det &r de som kdper in ekologiska produkter som styr och leder
produktionen av dessa och da ocksa stimulerar tillvaxten for producenter. Kristensen et al.
(2009) diskuterar kring att implementera ekologiska varor inom offentliga verksamheter och
menar att det kravs engagemang for att fa en forandring i beteende, framst fran politiker och
beslutsfattande organ. Danielson och Fasth (2012) menar att sdtta upp kostpolicyer har inom
offentlig sektor fatt goda resultat bade da man ger tydliga instruktioner till anstallda samt
forvarnar leverantorer om kommande inkop av ekologiska produkter. Att tanka pa vid
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malsattning &r att dessa ar tydliga och enkla att mata, garna procent av totala inkop.
Regeringen har satt upp mal om att den svenska jordbruksmarken ska utgéras av 30 procent
ekologisk mark ar 2030 och vill att de offentliga verksamheterna képer in 60 procent
ekologiska produkter (Regeringskansliet, u.a.). Studien som Danielson och Fasth (2012)
genomforde beskriver dven att hinder for utokning av det ekologiska utbudet ar priset, da
ekologiska produkter anses som dyrare och med ett samre utbud &n konventionella livsmedel.
Det ar viktigt att tillrackligt manga maltidsserveringar 6kar inkdpen av ekologiska livsmedel
for att leverantorerna ska kunna halla ett bra utbud. Grossisterna spelar en viktig roll och
deras instéllning till ekologiska livsmedel paverkar tillgangligheten for maltidsserveringar. Ett
bestaende problem &r dock att produktionen av ekologiska livsmedel kan vara kansligare
vilket leder till storre variation i tillgangligheten.

2.4.2 Ekologiska livsmedel

Cederberg och Mattsson (1998) tydliggor i en studie dar de menar att energianvandningen
skiljer sig at mellan konventionellt producerad mj6lk och ekologiskt producerad mjolk. Tva
mjolkgardar undersoktes. Den ena garden producerade ekologisk mjolk enligt KRAV:s regler
och den andra garden producerade konventionell mjolk. Undersékningen gjordes i Sverige pa
gardar som vid den tidpunkten ansags representera svensk mjolkproduktion, &ven om den data
kan anses gammal sa visar den anda pa skillnad mellan ekologiskt och konventionellt
producerad mjolk. Resultatet visade att den ekologiska mjolken enbart kravde tva tredjedelar
av den energin som gick till att producera konventionell mjélk. Det anvéndes dessutom
avsevart mindre bekdmpningsmedel under produktionen av ekologisk mjolk.

Det ar valkant att animaliska livsmedel har storre miljopaverkan an vegetabiliska livsmedel.
Cederberg och Darelius (2000) har studerat miljopaverkan gallande nétkétt och gjort en LCA
for att jamfora kott med kott. Det som analyserades var framst foderodling, uppfédning och
transporter. Det notkott som undersoktes kom fran tre olika uppfodningssystem. Det forsta
kottet var konventionellt producerat och djuren at mycket kraftfoder. Det andra kottet var
ocksa konventionellt producerat men djuren at mycket grovfoder. Det tredje kottet kom fran
en ekologisk uppfodning och de djuren hade fri betesgang. Det visade sig vid jamforelse av de
olika kottproduktionernas LCA att energianvandningen som gick at vid det ekologiskt
producerade kottet var avsevart lagre dn for de andra tva typerna av produktion. Den
avgorande faktorn for skillnaden ar den mer omfattande betesgangen i den ekologiska
produktionen samt att de djuren at ett mindre energikravande foder den tid de stod inomhus.
Dock belyser Jordbruksverket (2009) hur ekologisk odling eller uppfodning kan fa ckade
koldioxidutslapp. Detta &r pa grund av att skorden per hektar &r lagre samt att ekologiskt
uppfodda djur tar langre tid att foda upp. Man motiverar en fortsatt 6kning av ekologisk
produktion med att det har fler positiva miljomassiga effekter an minskade koldioxidutslapp.
Exempelvis minskade giftutslapp, minskad 6vergddning och mindre férorenade vatten da
ekologiskt jordbruk bedrivs pa ett mer hallbart sétt.

2.4.3 Narproducerade livsmedel

Enligt Carlsson-Kanyama (1998) ar vaxthusodling en avgdrande faktor nar det géaller utslapp.
En studie gjordes for att jamfora LCA for véxthusodlade tomater i Sverige, Danmark och
Nederléanderna med frilandsodlade tomater fran Spanien. Det som undersoktes var
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primarproduktion, transporter och lagring. Pa grund av den energikravande uppvarmningen
som kravs for att driva en vaxthusodling var miljopaverkan betydligt hogre for odlingen av
tomater i de nordliga landerna ar for de odlade i Spanien. Trots att langa transporter ofta
forknippas som en negativ faktor vid val av livsmedel visar denna undersdkning att det kan
vagas upp av det faktum att livsmedel odlade ndrmre ibland har héga vaxthusgasutslapp.
Jordbruksverket (2009) menar att en viss typ av jordbruksproduktion kan leda till mindre
utslapp, trots att den dger rum i utlandet. En studie som visar motsatsen, att de langa
transporterna medfor mer miljopaverkan, ar en studie av Carlsson-Kanyama (1997) gjord pa
frilandsodlade mordtter. Morotterna som undersoktes producerades i Sverige, Danmark,
Nederlanderna och Italien och det visade sig genom jamforande av LCA att
energianvandningen blev betydligt hogre for morétter som fraktades langt. Aven om nyttan av
att valja narproducerat kan variera fran livsmedel och tid pa sasongen menar Jordbruksverket
(2009) att koldioxidutslapp kan minskas om man véljer ratt. Att vélja svenska grodor och ta
hansyn till dess sédsong innebér att man slipper utslapp till foljd av bade langa transporter och
energikrdvande vaxthusodling.

2.4.4 Sasongsanpassade livsmedel

Att vélja livsmedel anpassat efter odlingssasongen ar som tidigare namnt I6nsamt for
verksamheten da dessa ofta ar billigare under sina respektive hgsasonger. Dessutom menar
Jordbruksverket (2009) att koldioxidutsldppen kan minskas rejéalt genom att valja gronsaker
och frukter efter sdsong. | manga fall kan man pa sa vis undvika energikravande
vaxthusodling och utnyttja grodornas egen véxtkraft. Genom att testa extremfall for att se
effekten har, i en rapport av Jordbruksverket (2009), svenskproducerade applen fatt ersatta all
importerad frukt och importerade grénsaker. Man kunde da se att minskningen av
koldioxidutslépp skulle bli 0,2 miljoner ton per ar. Astrom et al. (2013) kan i sin jamforelse
av olika konsumtionsmonster, ocksa se effekten som kan fas genom att ata en
sésongsanpassad kost. Jamforelsen visar hur en &ndring till en sdsongsanpassad kost leder till
en minskning av koldioxidutslapp med 16 procent.

2.5 Anvandning av miljo- och halsomarkning

Enligt Livsmedelsverket (2006) ar det inget nytt fenomen att anvédnda restauranger for att
forsoka forbattra folkhalsan. Den forsta markningen som anvandes i Sverige var
Hjartmarkningen, som inférdes redan 1989 och sedan dess har en rad olika markningar
anvants. Det finns bade svenska och internationella markningar med syfte att framja bade
halsa och miljo (Livsmedelsverket, u.d.). Den markning som behandlas i den héar studien ar
KRAV-mérkningen.

Enligt Livsmedelsverket (2006) ar de enheter som i storst utstradckning anvénder sig av
markningar ar restauranger som hamburgerkedjor och personalrestauranger. For att fa
markningar galler det oftast att maltiden som serveras ska uppleva vissa kriterier. Det &r
lattare for kedjor, som hamburgerkedjor, att ha miljomarkta ratter pa menyn. Anledningen till
det &r att de recept de anvander &r centralt faststallda, utan utrymme for variationer for
kockarna som lagar dem. | privata restauranger forvantar sig kockarna ofta rum for kreativitet
och blir hammade av att inte kunna paverka recepturen. Manga privata restauranger lever pa
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kreativa och nytankande kockar. Detta i sin tur medfor att det &r praktiskt svarare att ha
markta ratter, som inte har utrymme for improvisation.

KRAV &r en markning som utéver sina egna uppsatta regler foljer forordningar fran
Europeiska Unionen och &r sedan 1993 en godkénd kontrollmyndighet av Jordbruksverket
(Broberg, 2010). Att som restaurang vara KRAV-certifierad innebar att man inte far anvanda
sig av kemiska bek&mpningsmedel eller gédningsmedel (KRAV, 2017b). Symboliska ord
som KRAV star for ar ekologiskt, hallbarhet och produktion av goda och halsosamma
livsmedel och andra jordbruksprodukter av hdg kvalitet. Restaurangverksamheter kan bli
KRAV-certifierade om de uppfyller KRAVs regler. De kan sjalvklart anvénda sig av
kravmarkta produkter anda men for att fa en KRAV-stampel i menyn krévs att minst tva ratter
pa menyn ska innehalla endast KRAV-godkanda produkter. KRAV:s riktlinjer stracker sig
over hela livsmedelskedjan, fran véaxtodling och djurhallning till storhushall, restauranger och
butiker. Syftet med riktlinjerna &r att de ska framja en ekologisk produktion. De ska vara till
hjélp for att driva hallbar utveckling framat. KRAV-markningen, som ar uppbyggd pa
ekologiska grunder, &r Sveriges kanske mest kanda miljémarkning (KRAV, 2017a).

Broberg (2010) menar att miljomarkningar, saésom KRAV och rattvisa handelssystem driver
en ny typ av marknadspolitisk bland livsmedel. Nar KRAV-mérkningen tog fart under senare
delen av 1990-talet fick industrin och bonderna som producerade konventionella varor daligt
rykte och anklagelser kastade mot sig. Det pastods till exempel att de anvande sig av sjuka
och giftiga djur, medan KRAV-certifierade producenter var de mer forsiktiga producenterna.
Nér dessa rykten sanker fortroendet for konventionella producenter hos konsumenterna, hojs
istallet fortroendet for KRAV-producenter. Detta har gjort KRAV-mérkningen till en
betydelsefull markning. Den forsta och &nnu idag storsta livsmedelsgruppen som styr KRAV-
markningen ar mejeriprodukter, centralt koncentrerat till Sverige. Ar 2007 blev mjélken
klassad av regeringen som lokomotivet for den ekologiska livsmedelsindustrin i Sverige.

2.6 Kostens paverkan pa hélsa

Levnadsstilen manniskor idag har samt vad de &ter paverkar hélsa och valmaende pa flera satt
(Abrahamsson, Andersson & Nilsson, 2013). Kostrelaterade sjukdomar bland befolkningen
idag visar sig ofta i den senare delen av livet och de hélsoméssiga konsekvenserna ménniskor
far av sina kostvanor ar i huvudsak langsiktiga. Véalfardssjukdomar ar sjukdomar som é&r
relaterade till en viss livsstil och baseras i hog grad pa vad vi ater. Valfardssjukdomar som &r
vanligt forekommande idag ar fetma, hog insulinhalt i blodet, hdga blodfetter, hdgt blodtryck,
typ 2-diabetes, metabola syndromet, osteoporos och karies. Da jordens befolkning standigt
Okar och livslangden blir langre &r det en utmaning for framtidens globala folkhalsoarbete att
motverka vélfardssjukdomarna genom att ha en tillracklig tillgang pa naringsriktig, halsosam
och god mat. | och med den 6kade tillgangen pa mat som inte ar naringsriktig och halsosam
blir det en utmaning att undvika 6kad forekomst av vélfardssjukdomar. Detta instimmer med
Ekstroms (1990) teori som sager att manniskor idag kan bli bade évergodda och felnarda pa
en gang eftersom vi har ett 6verflod pa livsmedel.
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2.6.1 Overkonsumtion

Jordbruksverket (2009) menar att konsumenter orsakar en onddig belastning pa klimatet
genom att 6verkonsumera livsmedel. Den genomsnittliga konsumenten i Sverige &ter storre
mangd mat an vad Livsmedelsverket rekommenderar och mindre halsosamt. Om
konsumtionen per invanare gick ner till 2 500 kalorier om dagen istallet for den aktuella
méangden pa drygt 3 000 kalorier skulle detta kunna leda till att klimatpaverkande utslapp
minskas med 10 procent. Ekstrom (1990) menar ocksa att kostvanor lagger grund for en rad
sjukdomar och sjukdomstillstand. Exempel pa livsmedel och mat som leder till dagens
valfardssjukdomar kan vara socker och klibbiga kolhydrater som leder till tandsjukdomar.
Allman éverkonsumtion av mat leder till fetma som i sin tur medfor bland annat hogt
blodtryck och hjartkarlsjukdomar. Andra sjukdomar som hor samman med vad vi &ter &r
forstoppning, blodbrist, jarnbrist och vissa typer av cancer. Utbudet och tillgangen pa
livsmedel har gatt fran att forr i tiden vara en bristvara till att idag finnas i 6verflod. Detta har
i sin tur lett att maten gatt fran att orsaka bristsjukdomar till att orsaka 6verkonsumtion, samt
att den forandrade sammansattningen av den skadar vara kroppar.

Overkonsumtion kan ses ur flera synvinklar, menar Ekstrém (1990). Dels gallande det totala
energiintaget, dar méanniskan konsumerar ett storre intag av mat och dryck an det
energibehovet som finns. Dels kan ocksa 6verkonsumtionen galla sarskilda naringsamnen,
som i manga fall den hoga halten fett som finns i dagens mat. Aven raffinering forekommer i
hog grad. Raffineringen leder till problem da det gor maten energitat men naringsfattig och
fattig pa fibrer. For att forebygga samre halsa bor manniskor i Sverige forandra sina matvanor
genom att 4ta mindre fett och socker, men mer av andra kolhydrater och fibrer, samt dven
minska pa saltkonsumtionen. Matvalen dagens konsumenter har &r ofta inte den béasta ur ett
hélsoperspektiv. Den innehaller ofta mycket fett, fel sorts fett, innehaller for fa narings- och
mineraldmnen, &r fiberfattig och for raffinerad.

Déliga matvanor innebar ocksa enligt Livsmedelsverket (2016) risk for flera
valfardssjukdomar. Att forbattra de allmanna matvanorna skulle ha stor paverkan pa
folkhélsan och det ar inte specifika livsmedel som har storst betydelse utan skillnaden ligger i
att implementera goda matvanor.

2.7 Hur restauranger paverkas av trender

Lindberg och Lindberg (2012) menar att den mat vi dter ger uttryck for den identitet vi vill
signalera att vi star for. Vad vi valjer att dta och vart vi véljer att ata foljer vad som anses vara
inne, ingen manniska kan undga att paverkas av trender. Trender om mat uppstar nar
manniskor vill uttrycka sina asikter och hdja sin sociala status, manniskor ater inte bara for att
bli matta.

2.7.1 Personlig image

Benitez och Norrblom (2015) menar att manniskor som bor i storre stéder i storre utstrackning
ar intresserade av att folja radande trender om mat. De menar ocksa att restauranggaster blir
alltmer kravande da de staller allt storre krav pa restaurangerna att servera trendriktig mat.
Lindberg och Lindberg (2012) menar att kunskap ger manniskor hégre status i dagens
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samhélle. Besitter man de senaste presenterade kunskaperna inom &mnet, har man chansen att
bli socialt accepterat och foljd av andra manniskor. Aven Naturvardsverket (2003) diskuterar i
sin rapport att ménniskor genom att ha kunskap inom &mnet stérker sin image och visar
personlighet genom sina matval. Det &r idag viktigt att uttrycka sig som individ. Vidare menar
Lindberg och Lindberg (2012) att vara kock idag ar socialt accepterat och manga kockar blivit
uppmarksammade personligheter som manniskor garna vill harma. Anledningen till att vi vill
harma accepterade kockar ar att manniskor garna vill visa for andra méanniskor hur duktiga de
ar. Studien visar ocksa att restauranggdaster valjer att ga till restauranger som de vill
forknippas med och undviker sadana restauranger som de inte anser starker deras image att
synas pa.

2.7.2 Konsumenters medvetenhet

Trender inom kost ar nagot som standigt forandras. Manniskor andrar matvanor och det
uppkommer konstant nya satt att ata. Intresset for att ata vegetariskt ékar och begrepp som
flexitarian uppkommer enligt Livsmedelsverket (2017a) och betyder att man vissa dagar i
veckan ater vegetariskt medan man andra dagar ater kott. Orsakerna till det 6kade intresset
varierar, men det grundar sig i halsoskal, miljoskal eller smakpreferens. Det blir allt mer
vanligt att restaurangbesokare ifragasatter och staller krav pa maten de ater. Idag ar gaster i
hogre grad medvetna och har ett annat tank kring kosthallning ur klimat- och
kvalitetssynvinkel (Menigo, 2017). Lennmark-Appelbom och Lich (2016) styrker den
vegetariska trenden och menar att det finns ett vaxande intresse for vegetariskt utbud pa
restauranger. Detta styrks ocksa av Naturvardsverket (2003), men som ocksa menar att
utbudet av vegetariska ratter inte tillgodoses pa marknaden. Da antalet méanniskor som
identifierar sig som vegetarianer 6kar maste restaurangbranschen hianga med konsumenternas
utveckling mot mer miljomedvetna individer. Dock menar Ekstrom (1990) ocksa att manga
konsumenter inte soker efter den mat som bidrar till béttre miljo och béttre halsa.
Jordbruksverket (2009) menar att det inte alltid ar 1&tt att valja ratt som konsument och att det
idag finns flera trender inom svensk livsmedelskonsumtion som tenderar att inte stimma
éverens med hallbar utveckling. Konsumtionen av livsmedel 6verlag okar till foljd av att varje
individ i genomsnitt konsumerar mera mat. Dessutom 6kar konsumtionen av kott och andra
animaliska produkter.

2.7.3 Utbud och efterfragan

Enligt Antun och Gustafson (2005) kraver konsumenterna allt mer av restaurangerna. Hallbar
utveckling ar modernt och allt fler blir medvetna om att det de ater paverkar halsa och miljo.
Roseman, Joung, Choi och Kim (2016) menar att de som ater mest frekvent pa restaurang ar
unga vuxna, till exempel studenter, vilka utgor framtidens nya generation. Denna malgruppen
tenderar att ha begransat med tid, kunskap och mgjlighet att laga néringsriktig mat. Dessa
konsumenter haller restaurangerna ansvariga for att servera halsosam mat. De soker sig till
restauranger som arbetar med hallbar utveckling och det finns en trend bland dem att tanka pa
halsa och miljo. Enligt Gare och Lyckhage (2012) har efterfragan av bade ekologisk och
narproducerad mat, som forknippas med hallbar utveckling, 6kat de senaste aren.

Edman (2004) menar att den allménna uppfattningen &r att restauranger réattar sig efter vad
gaster efterfragar. Men i manga fall vet inte konsumenten vad den efterfragar och rattar sig da
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efter det utbud som finns. Darfor skulle producenter anda ha stor makt att bestamma vilka
mattrender som florerar. Det finns flera aspekter som restauranger maste ta hansyn till och
budget ar en tung sadan. Det framsta syftet restauranger har ar att halla budgeten och
handlingar de utfor samt val de gor, gor de i grund och botten for att halla budgeten. For att
attrahera kunder bor restaurangerna halla sig uppdaterade och veta vad marknaden efterfragar
enligt Ekstrom, Fagerfjéll och Jansson (2006).

Benitez och Norrblom (2015) menar att restauranger kan dra nytta av de trender som florerar.
Om restaurangerna ar medveten och aktivt arbetar for att folja trender kan denne fa en fordel i
form av konkurrenskraft pa marknaden. Det finns vardeord som upplevs som positiva av
konsumenterna som kan locka gaster som star for just de vardeorden. Vardeorden som tas upp
ar ekologiskt, svenskt ursprung och smakrikt. I studien visade det sig att restaurangerna
upplevde att gasterna i allt storre utstrackning ville veta ursprunget pa maten de serverades,
vilket visar pa vardet i ord som svenskt ursprung. Jordbruksverket (2009) havdar att det skulle
medfora omfattande positiva effekter for bade miljon och folkhalsan om storre delen av
befolkningen hade battre matvanor. Att restauranger anvander just ursprungsmarkning i
menyn menar Benitez och Norrblom (2015) skapar en kansla av trygghet for gasterna och
bidrar till att styrka restaurangens trovérdighet.

2.8 Tallriksmodellen

Livsmedelsverket (2017¢) har sammanstéallt kostrad angdende vilka livsmedel som &r béast att
konsumera bade ur halso- och miljoperspektiv. Enligt Géteborgs stad (2011) anvander sig
offentlig verksamhet av flertalet modeller i sitt arbete mot hallbar utveckling. Bland annat
finns en modell for att hjalpa till att bestamma proportionerna mellan makronutrienterna pa
tallriken samt ge en fingervisning av vilka makronutrienter som ska finnas med pa tallriken.
Denna modell benamns tallriksmodellen. Ett steg narmre halsosam kosthallning ar att hitta en
balans mellan makronutrienternas andelar pa tallriken. Makronutrienterna bestér av tre
grupper, kolhydrater, protein och fett. Fordelningen foljer den som rekommenderas i Nordiska
Néaringsrekommendationerna (Nordic Council of Ministers, 2014). Tallriksmodellen baseras
pa dessa riktlinjer och beskrivs enligt Livsmedelsverket (2017c) som en praktisk 6versattning
av naringsrekommendationerna.

Beskrivningen av tallriksmodellen &r enligt Livsmedelsverket (2017c¢) foljande:

« Den forsta delen bestar av gronsaker och rotfrukter. En stor del av tallriken fylls med
livsmedel fran denna grupp. Den som inte ror sig sa mycket kan lata grénsaker och
rotfrukter fylla halva tallriken.

o Den andra delen &r potatis, pasta, brdd eller gryn som ris, bulgur, mathavre och
matkorn. Vélj i forsta hand fullkornsvarianter. Den som ror sig mycket kan gora denna
del &nnu storre.

o Den minsta delen ar avsedd for kott, fisk, 4gg och baljvaxter, som bonor, linser och
arter.
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Tallriksmodellen ar till for att visa proportionerna mellan makronutrienterna men ger ingen
anvisning om hur mycket energi man ska dta. Modellen ska bidra till god balans i kosten och
en hdlsosam helhet samt bidra med att se till att dagskvoten av mineraler och vitaminer
uppnas. Detta gor modellen applicerbar pa olika manniskor, trots olika manniskors
energibehov, vilket innebér att det &r en passande modell att anvanda vid kostplanering for
manga olika manniskor (Livsmedelsverket, 2017c).

For att gora tallriksmodellen miljomedveten har Livsmedelsverket (2017c) dven tagit fram
kompletterande rad kring de olika delarna:

« Vilja grova, fiberrika gronsaker och rotfrukter som kal av olika slag, bonor och 1ok
framfor salladsgronsaker som tomat och gurka.

o Valja kott och fisk med omsorg om miljon, eller byta ut det mot bonor, arter och
linser.

« Valja potatis, pasta och gryn, mathavre, couscous eller bulgur, framfor ris.

Dessa livsmedelsval menar Livsmedelsverket (2017c) gor maltiden mer miljévanlig.
Fordelarna for miljén genom samma livsmedelsval diskuteras av Jordbruksverket (2009).

2.9 Menyplanering

Kivela (2008) beskriver vad han kallar den traditionella metoden fér menyplanering. Metoden
innebér att planeringen och utvecklingen av menyn baseras pa koksmastares och kockars
gastronomiska kunskaper pa arbetsplatsen. Ratterna pa menyn som presterar bast och har
hdgst forsaljningsprestanda identifieras och uppmuntras, medan de ratter som inte séljer lika
bra successivt plockas bort fran menyn. Dock menar ocksa Kivela (2008) att den traditionella
menyplaneringen inte &r lika fungerande langre eftersom koksredskapen standigt utvecklas,
nya matlagningsmetoder véxer fram samt att trender, marknader, matvanor och transporter
forandras. Darfor kan det argumenteras for att det inte langre ar hallbart att enbart se at de
gastronomiska faktorerna, utan att marknadsforing och finansiella perspektiv ocksa behover
beaktas. Aven utseendet pa restaurangers menyer har pa senare ar blivit allt mer populéra att
arbeta med enligt Ozdemir och Caliskan (2015). Man har insett att menyns utseende har ett
stort inflytande pa gastens uppfattning. En attraktiv meny ar inte enbart ett satt att ge gasten
information kring ratterna som serveras, det ar ocksa ett satt att leda gastens uppméarksamhet
till de ratter restaurangen helst vill sélja.

2.9.1 Menyplanering inom offentlig verksamhet

McCaffree (2009) menar att det kan vara omfattande att planera en meny inom offentlig
verksamhet. Faktorer som man maste ta hansyn till ar huvudsakligen att maten ska smaka bra,
vilken utrustning man har att arbeta med, vilken budget som rader samt verksamhetens évriga
riktlinjer och regler. Samtidigt finns det olika malgrupper att arbeta med. Det kan vara en
meny som ska planeras for aldre inom varden, for ett sjukhus eller for en skola. Det kan ocksa
finnas etniska grupper som behdéver tas i aktning under planeringen. Befolkningens olika
grupper har olika naringsrekommendationer och olika behov ndr det géller kosten. Darfor ar
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det viktigt att ha god kdnnedom om vilka naringsrekommendationer som rader for just den
malgrupp som verksamheten arbetar med. Inom offentliga verksamheter ar allt politiskt styrt
och verksamheterna har politiska foreskrifter att folja. Det styrande organet ger véagledning
om hur foreskrifterna ska foljas. Menyerna ska vara naringsriktigt komponerade for just den
malgruppen menyn géller for.

Inom den offentliga sektorn &r det till stor fordel att anvanda sig av standardiserade menyer
(McCaffree, 2009). Framfor allt ar det till stor nytta inom varden att anvanda sig av
standardiserade recept och menyer sa mangden naring alltid blir ratt for alla olika &mnen i
matratterna. Pa sa satt kan riktlinjerna foljas pa ett sakert vis. Inom restaurang och storkok ar
MASHIE ett av Nordens ledande program for verksamhetsstod och tjanster for planering och
produktion av maltider (Mashie AB, u.4.). Ett program for standardiserad menyplanering ar
till for bland annat att skapa menyer, rakna ut matratters naringsinnehall och klimattal samt att
folj upp kostnader inom verksamheten. McCaffree (2009) menar att en férdel med att anvanda
ett standardiserat menyplaneringsprogram som &r godkéant av styrorganet for verksamheten ar
att programmet utvarderar menyn efter generella naringsberakningsprogram och databaser.
Nar analysen av menyn gors ar detta viktigt eftersom analysen ska vara standardiserad och ha
samma analysprocess som 6vriga menyer. Ett komplement som kan anvéndas for att
utvérdera och utveckla menyerna inom offentlig verksamhet kan vara olika typer av matrad.
Det ar viktigt att veta vad malgruppen sjalva vill ata och vad de tycker om maten, oavsett hur
naringsriktigt komponerad den ar.

2.9.2 Att paverka genom menyplanering

Att planera en meny ar en omfattande process och att ha en val genomarbetad meny ar ett av
restaurangers storsta konkurrensmedel och ett satt att na ut till sina kunder (Seyitoglu, 2017).
Enligt Reinders, Huitink, Dijkstra, Maaskant och Heijnen (2017) har restauranger stor
mojlighet att minska forekomsten av Overvikt och fetma samt att forbattra kostvalen hos
konsumenterna genom att erbjuda halsosamma och hallbart producerade ratter och livsmedel
pa sina menyer. Att minska mangden animaliska produkter pA menyn &r en halsosam metod
samtidigt som det minskar pa klimatpaverkan. Mojligheten att paverka konsumenter till att
gora hdlsosammare och miljovénligare kostval blir storre i restaurangmilj6 &n i en
livsmedelsbutik eftersom kunden blir personligt bematt, far uppleva restaurangens miljo och
meny pa ett satt som inte inkluderas i ett besok pa en livsmedelsbutik. Vidare visar studien att
restauranger kan framja halsa genom att minska pa portionsstorlekarna och darmed minska
risken for 6verkonsumtion. Manniskor konsumerar stérre mangder mat om portionerna ar
storre.

McCaffree (2009) menar att hansyn till vad verksamheten har for utrustning, kapacitet och
vilken kunskap personalen har maste tas vid menyplanering. Att lagga till nagot pa menyn
utefter eget tycke eller behag ar ofta svart da det kanske inte finns mojlighet, kapacitet eller
ekonomi for produkten. Gallande personalen maste dess befintliga kunskap beaktas. Om
menyn inte passar personalen kommer rétterna inte att bli ratt preparerade och tillagade.
Personalens arbetstider maste ocksa stimma Gverens med de arbetsuppgifter som réatterna
kraver, annars riskerar resultatet att bli otillrackligt. Aktiva val gallande menyns livsmedel,
dess forberedelser och tillagningstid maste goras sa de passar in pa personalens kvot av
arbetstid.
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2.9.3 Sasongsanpassad menyplanering

Vid planeringen av menyns koncept spelar den geografiska miljon roll. Matkultur ser olika ut
beroende pa vart man befinner sig och ratt resurser maste finnas for att kunna na ut till den
onskade malgruppen (McCaffree, 2009). Det kan ocksa vara svart att fa tag pa de ratta
livsmedlen om menyns koncept skiljer sig efter den geografiska miljon. De 6nskade
livsmedlen kanske inte finns tillgangliga och behover fraktas lang vég for att bli atkomliga,
vilket i sin tur inte ar ett miljovanligt alternativ. Planeringen bor vara flexibel. Anvénds
begrepp som farsk frukt eller sésongen gronsaker istallet for en specifik frukt eller gronsak
kan menyn anpassas efter sasong. Da far menyn dels en naturlig variation under aret och
sésongsanpassning ar positivt for miljon. Att gora inventeringar i restaurangen och anvénda
overblivna livsmedel istallet for att bestalla nya ar en resurseffektiv metod.

McCaffree (2009) menar att menyn standigt maste utvarderas och utvecklas. En trend i
dagens samhalle &r att byta meny efter arstider. PA sommaren ar det populéart med sallader,
frukt och lattare ratter. Under vinterhalvaret ar det mer populart med varma grytor, soppor och
mustigare ratter. Det ar viktigt att fa feedback fran konsumenter och ett sétt att fa nya idéer till
menyn kan vara att lasa tidskrifter, webbplatser och forum. Reinders et al. (2017) menar att
man kan utveckla sin meny och frdmja halsosamma och miljévanliga matval genom att
modifiera portionsstorlekarna. Ett experiment gjordes dar mangden gronsaker 6kades och
mangden kott minskades i en ratt pa menyn. Resultatet visade att modifieringen ledde till
minskad konsumtion av kétt, men utan att forsdmra gésternas uppfattning av
restaurangbesoket. Denna studie visar att restauranger spelar en viktig roll nér det galler att
forbattra matvanor. Jordbruksverket (2009) menar att aktiva livsmedelsval kan goéras vid
inkop av frukt och gront och detsamma vid inkdp av kétt, for att minska pa klimatpaverkan.
Byter man ut animaliska produkter mot frukt och gront minskar man ytterligare pa
klimatpaverkan, vilket stammer i enlighet med Reinders et al. (2017) studie.

3 Metod

| detta kapitel behandlas det som har med unders6kningens genomférande att géra. Metoder
har valts ut i samrad med handledare for uppsatsen. Metoderna som valts har valts for att fylla
studiens syfte och for att ge basta svar pa fragestallningarna. Metoderna i kapitlet ar
uppdelade efter hur de har anvénts for att samla in, bearbeta och analysera data. Diskussion
angaende metoderna behandlas senare i studien. Granskar och Hoglund-Nielsen (2012) menar
att det hor till normen att man vid forskning behandlar begrepp som giltighet, tillforlitlighet
och overforbarhet, vilka aterkopplas till i det har kapitlet samt i kapitlet Metoddiskussion.

3.1 Design

Studien ar en deskriptiv studie, da den beskriver hur olika restauranger planerar sina menyer i
forhallande till hallbar utveckling (Granskar & Hoglund — Nielsen, 2012).
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Studien har skrivits med ett induktivt angreppssétt vilket ar en kvalitativ forskningsansats
(Granskar & Hoglund-Nielsen, 2012). Induktion innebar ocksa att vad som framkommit
under intervjuerna i studien har legat till grund for insamlandet av teorin vilken studiens
diskussion baseras pa (Bryman, 2008). Inga forutfattade meningar fanns innan studiens bérjan
utan dverforbara slutsatser har dragits pa grundval av studiens empiriska insamling. Vidare
information om intervjuerna och dess analys beskrivs mer ingaende i kommande avsnitt. Att
analysera data kontinuerligt under tiden som den samlades in under studiens gang gav rum for
nya idéer och tankar till vidare arbete.

3.2 Urval

Fyra restauranger valdes ut for intervju utefter de kriterier for urvalsprocessen som beslutats.
Restaurangerna skulle arbeta med hallbar utveckling, ha a la cartemeny och ligga i Géteborgs
centrum. Inga andra kriterier for intervjupersonerna sattes férutom att de skulle ha ansvar for
menyplanering, dock stalldes fragor kring intervjupersonernas bakgrund vid intervjuernas
inledning. Denna bakgrundsinformation presenteras som inledning i resultatkapitlet. Inga
kriterier angaende hur mycket restaurangerna skulle omsétta sattes, det enda som kravdes var
att de var etablerade pa marknaden.

| Goteborg, Stockholm och snart Malmé finns ett natverk som kallas Hallbara Restauranger
som aktivt arbetar for att hjalpa medverkande restauranger att jobba med hallbar utveckling.
Natverket bestar totalt av ett 30-tal restauranger som samarbetar med organisationerna
Vérldsnaturfonden och Visita samt ett antal leverantdrer som arbetar med hallbar utveckling.
Restaurangernas medverkan i natverket innebar att intentioner finns och aktiva val gors for att
framja hallbar utveckling. Ett gott exempel pa ett konkret tillvdgagangssatt som restauranger
inom natverket anvéander sig av ar att ta fram menyer for vegetarianer, veganer och gaster som
vill minska sin konsumtion av kott. Ett annat gott exempel som lyfts fram for medvetna géster
ar arlig meny och en arlig nota, vilket innebar en fullstandig innehallsforteckning pa kvittot.
Natverket grundas pa principer om att restauranger, gaster och leverantorer maste agera
eftersom val som gors inom restaurangbranschen av dessa aktorer paverkar omgivningen
(Hallbara Restauranger, 2016).

Da studien gjordes i syfte att hitta framgangsrika metoder for en hallbar menyplanering
ansags natverket Hallbara Restauranger vara ett passande natverk att leta efter lampliga
restauranger i. Utbudet av restauranger i Goteborgs stad &r stort och beslutet att sdka
restauranger utifran natverket Hallbara Restauranger skalade ner utbudet till ett 20-tal
restauranger. Genom néatverket kontaktades de restaurangerna som var privatagda och passade
urvalskriterierna via mail. Flera av restaurangerna tackade nej till att delta i en intervju, i brist
pa tid eller intresse och svar fran andra restauranger uteblev. Endast en av restaurangerna som
tillfragades tackade ja till medverkan.

Ett andra utskick med forfragningar om intervjuer via mail gjordes. Pa grund av att responsen
var lag inom natverket, togs beslutet att soka utanfor natverket. Kriteriet var fortfarande att
restaurangerna som tillfragades skulle arbeta med hallbar utveckling. Information om
restaurangerna, innan de forfragades, hittades pa deras hemsidor, vilka i sin tur hittats genom
att anvanda Googles sokmotor. Omkring 15 restauranger valdes ut och tillfragades via mail.
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Svar inkom endast fran en. Restaurangen var intresserad av att stalla upp om medverkan
kunde ske genom en telefonintervju, vilket accepterades.

Da svar fran de resterande tillfragade restaurangerna fortfarande uteblev togs beslutet att ga
vidare och kontakta sju av de mest intressanta restaurangerna som redan kontaktats via mail,
via telefon istéllet. Genom telefonkontakt kade responsen da alla sju restauranger svarade pa
telefonsamtal. Efter samtalen hade ytterligare tva restauranger anmalt intresse for interviju,
som bokades.

3.3 Datainsamling

Insamlingen av data har skett genom intervjuer baserade pa en intervjuguide (se bilaga 1) som
har tagits fram enligt Bryman (2008). Datainsamling och analys skedde parallellt under
studiens gang. Nar man utformar intervjufragor kan de enligt Bryman (2008) antingen vara
strukturerade eller semistrukturerade. Det som skiljer de olika metoderna at &r graden av
standardisering. Fragorna till studiens intervjuguide (se bilaga 1) baserades pa en
semistrukturerad form. Med hjélp av semistrukturerade intervjufragor ges respondenten
mojlighet att tanka till och ge djupare svar. Semistrukturerade fragor valdes pa grund av att de
gav rum for mer 6ppna svar under intervjuerna eftersom de inte ar lika inramade (Bryman,
2008). Intervjuguiden (se bilaga 1) bestod av en uppséttning fragor som kan liknas vid ett
frageschema. Fragorna var mer allmant formulerade an strukturerade fragor. Vid utformning
av fragorna lades fokus pa studiens fragestallningar och utefter dem formulerades allméanna
fragor kring &mnet. Fragornas ordningsfoljd var inte beroende av varandra utan var uppdelade
utefter fragestallningarna. Varje fragestallning hade tillhérande fragor som rérde omradet,
vilket skapade fyra grupper av fragor. Eftersom fragorna var semistrukturerade och allméant
formulerade fanns hela tiden rum for intervjuaren att stalla uppfoljningsfragor, for att samla in
breda och viktiga svar (Bryman, 2008).

Fyra semistrukturerade, kvalitativa intervjuer genomfdrdes enligt Bryman (2008). Intervjuer
som datainsamlingsmetod valdes darfor att det ar ett bra sétt att fa in uttmmande svar fran
respondenterna. Tre intervjuer utfordes i respektive restaurangs lokal med tva av de tre
skribenterna narvarande vid varje tillfalle. Den fjarde intervjun genomférdes via telefon med
samtliga skribenter ndrvarande. Uppgifterna delades upp mellan skribenterna vid varje
intervjutillfélle. En skribent ansvarade for att folja intervjuguiden (se bilaga 1) och stélla
fragor samt fora samtalet framat med respondenten medans den andra ansvarade for
inspelningen av samtalet samt att fora anteckningar vid behov. Bada skribenterna stallde
foljdfragor under intervjuns gang nar mer utvecklande svar dnskades. I slutet av varje intervju
fanns tillfalle for respondenten att tillagga svar om sa 6nskades. Intervjuerna tog mellan 30—
52 minuter att genomfora.

3.4 Databearbetning och analys

Datainsamling, analys och bearbetningen skedde som tidigare ndmnt, parallellt under studiens
gang. | enlighet med Granskar och Hoglund-Nielsen (2012) genom kontinuerlig analys och
jamforelse av det tidigare insamlade materialet fordjupades forstaelsen for de fenomen som
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studerades. Till skillnad fran en riktad kvalitativ innehallsanalys har den konventionella
kvalitativa innehallsanalysen inte en teori att utga ifran, utan kodningen av data sker
forutsattningslost och bestams under analysens gang. | och med att analysen var
forutsattningslos var den ocksa induktiv. Konventionell kvalitativ innehallsanalys som metod
ar lamplig att anvanda da stora méangder data kan bearbetas. | texten kunde likheter och
skillnader identifieras och lyftas fram och tolkningar kunde ske av det som var av vikt. Den
konventionella kvalitativa innehallsanalysen resulterade ocksa i ett kategorisystem som
utvecklade begrepp (Lindgren, 2017).

De inspelade intervjuerna delades upp mellan skribenterna och transkriberingen utférdes
enskilt. Med hjalp av den konventionella kvalitativa innehallsanalysen kunde meningsenheter
som ansags ha betydelse for studien plockas ut ur materialet. Att koda intervjuer pa det sattet
innebar att datamaterial bryts ned, gors forstaeligt och satts samman pa ett nytt satt (Granskar
& Hoglund-Nielsen, 2012). Tva olika sorters kodning kan anvandas och i denna studie valdes
Oppen kodning som innebdr att texten dppnas upp. Under tiden som skribenterna laste det
insamlade materialet skapades bendmningar och koder, som dversatte fenomen till handelser.
Efter att ha samlat pa sig stora mangder koder samlades de koder ihop som hade
gemensamma egenskaper, och skapade kategorier. Kategorierna lade grunden for studiens
teoriutveckling, vilket, som tidigare namnts, tyder pa ett induktivt angreppsstt.

Kategorierna blev en hjélp nér relevanta varderingar och tankar respondenterna uttryckte
skulle analyseras. Att anvanda en sddan metod var ett satt att sékerstélla objektivitet i den man
det gick, men att vara helt objektiv vid tolkning av intervjufragor var dock nast intill omojligt,
vilket ocksa Bryman (2008) menar att det ar. Det finns alltid en liten risk att skribenterna far
in egna tolkningar i kodningen. Genom att anvanda sig av ramar vid kodningen blev det sa
lite utrymme som mojligt for fargning av egna erfarenheter. Darfor utfordes alltid kodningen
med tva skribenter narvarande.

Att under analysens gang stélla fragor och jamfora &r ett sétt att bredda kunskapen och
forstaelsen angaende studiens fenomen (Granskar & Hoglund-Nielsen, 2012). Under hela
tiden som intervjuerna transkriberades och kodades jamfordes de kategorierna som togs fram
fran varje kodning. Diskussioner och jamforande med tidigare forskning agde kontinuerligt
rum mellan de tre skribenterna under analysens gang. Syftet med detta var att man skulle hitta
skillnader och likheter och sedan skapa en diskussion utifran resultatet. Alla tankar, samband,
tolkningar och relationer mellan kategorierna under kodningen antecknades och anvandes
som underlag vid analysen av data. Konsensusforfarande har kontinuerligt skett mellan de tre
skribenterna i processen att analysera data. Detta for att kontrollera att tolkningar som gjordes
stamde dverens med vad respondenterna verkligen menade i sina pastaenden. Varje skribents
enskilda uppfattningar jamfordes med de andras uppfattningar for att inga missforstand skulle
uppsta i tolkningarna av respondenternas svar.

Nedan visas ett urklipp ur kodningsschemat som utformades vid databearbetningen i enlighet
med Granskars och Hoglund-Nielsens (2012) metod for kvalitativ innehallsanalys.
Meningsenheter har tagits fran intervjumaterialet som sedan kondenserats ner, vidare har de
kondenserade meningsenheterna legat till grund for koder. Koderna sammanstélls i
underkategorier som i sin tur resulterat i kategorier. Kategorierna visar vilka huvudamnen
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som intervjuerna har berort och kommer ligga till grund for studiens resultatredovisning.
Urklippet visar ett exempel pa hur meningsenheter har utmynnat i kategorierna som anvands
for att bygga upp resultatet.

Tabell 2. Utdrag ur kodningsschema

Meningsenhet

Jag tror, gynnar det
miljon sa gynnar det
oss... det gar hand i

hand, det &ar inte det
ena eller det andra

Hallbar utveckling...
vira ravaror... funka

for vara
producenter...
bordighet och
djurbestand...

vildigt viktigt att...
ligga... extra tankar

Aven om det inte lika
hallbara kottet kanns
billigare... absolut
inte och det &ar oftast
inte jattemycket
billigare... vissa
ravaror... ir for dyrt
for var restaurang...
men skulle aldrig
vélja en billigare

Kondenserad
meningsenhet

Miljon och
halsa gar hand i
hand

Léagger stor vikt
vid val av
ravaror, som
ska funka for
producenterna
att producera
och satter
menyn utifran
det

Skulle aldrig
vélja en
billigare ravara
framfor en
hallbarare
ravara, utan
skulle da
servera nagot
annat istallet

Kod

Miljon och
halsa gar hand i
hand

Tillgangen pa
bra produkter
styr menyn for
att framja
hallbar
utveckling

Vara medveten
om
produkternas
miljopaverkan
och goraen
ekonomisk
Overvégning
efter det

Underkategori

Sambandet
mellan miljo
och halsa

Sambandet
mellan menyn
och hallbar
utveckling

Hallbarhet
kontra
produkternas
inkOpspris

Kategori

Hallbar
utveckling

Hallbar
utveckling

Ekonomi
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Ekologiskt for mig ar

alltid mycket
viktigare an

nirproducerat...
ekologiskt... hur det

ar odlat... odla

narproducerat men
slanga ut hur mycket
kemikalier som helst

Foredrar

nirproducerat...
véalja hur man vill
viirdera... ekologiskt

OCH

nirproducerat...
fantastiskt men...
hur langt har den héar
gronsaken flugits
runt for att vara

ekologisk

Sa lange vi alla

foljer... gor en liten
del... sa blir det ju
bara bittre... har
funderat pa att blir
KRAV-certifierade...
jattebra att krogar
blir det... men... jag
vill... att det ska bli
en sjialvklarhet...

utan en stampel

Jag har ju inte

restaurang for att jag
tycker det ir kul...
jag gor det verkligen
for att mat maste bli
tillganglig som &r bra
for folk att ita... jag
har ju liksom ett
”mission”... jag har

ju inget slutmal

Hur det &r odlat
ar viktigare an
att det ar
narproducerat,
da
narproducerat
anda kan
innehalla
kemikalier

Ekologiskt
OCH
narproducerat
ar fantastiskt
men foredrar
narproducerat
for att undvika
transporter

Sa lange alla
gor en liten del
sa blir det
battre, har
funderat pa
certifiering men
vill att det ska
varaen
sjalvklarhet,
utan en stampel

Jag har inte
restaurang for
att det ar kul,
jag har som
“mission” att
gora hdlsosam
mat tillganglig
for folk

Hur och var
odlingen sker ar
grunden till
miljomedvetna
val

Det bésta hade
varit att kunna
anvanda
ekologiska
varor som ar
narproducerade

Det miljo-
maérkningarna
star for borde
vara en
sjalvklarhet,
med eller utan
stampel

Halsosam mat
som “mission”

Ekologiskt
kontra
narproducerat

Ekologiskt
kontra
narproducerat

Varfor
efterstrava
miljo-
maérkningar

Framja
halsosamma
matvanor

Mat och
Miljo

Mat och
Miljo

Miljo- och
Halso-
markning

Halsa
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Utnyttjar...
framforallt den har
gronsakstrenden...
nanting javligt bra
idag kan vara javligt
enkelt... svart det
déir med trendigt...
locka publiken, men
inda vara trygg...
sunt fornuft

Kollar vad som ar i
sasong for ungefar 2-
3 manader framat...
det som vi gor som ar
viktigast... vildigt
bra leverantorer som
ringer och siger ”om
tva veckor sa har vi
vit sparris” da
planerar jag en ratt
med vit sparris

Meny baseras pa
statistik och vad det
ar som séljer... tinka
kring... fotavtryck i
miljon... det gor vi
inte

Vi startade
restaurangen,
O6ppnade den och sa
”sahdr ska vi gora,
det har ska vi jobba
med nu och sa bara
gor vi det sa bra som
mojligt”... riktlinjer
eller miljomal... inte
nordat ner oss sa
mycket i

Utnyttjar
gronsakstrend
men gor det pa
grund av att det
aren
sjélvklarhet.
Vill locka
kunder men
anda vara
sjélvsakra.

Det viktigaste
arbetet ar att
kolla vad som
ar i sésong och
har en dialog
med
leverantorer och
planerar
darefter

Menyn baseras
pa vad som
séljs, inte
fotavtryck i
miljon

Foljer inte
nagra befintliga
riktlinjer eller
miljomal utan
sétter upp sina
egna mal och
foljer dem efter
basta formaga

Foljer trender
men inte for att
det ar en trend
utan for att det
ar nagot som ar
bra att sta for

Att
sésongsanpassa
ar ett satt att
planera menyn
pa ett hallbart
satt

Menyplanering
kan utga fran
ekonomi eller
miljo

Jobbar inte

utifran riktlinjer

eller miljomal,

men har en egen

vision

Utnyttja goda
trender

Séasongs-
anpassning

Ekonomistyrd
meny

olika satt att

jobba med mal

Trender

Meny-
planering

Meny-
planering

Modeller
och Mal
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3.5 Pilotstudie

Ett test av intervjuguiden (se bilaga 1) gjordes innan intervjuerna som ligger till grund for den
hér studien utfordes. Testet hade till syfte att se sa att fragorna var genomforbara i en
restaurangmiljo da ingen av testledarna har betydande erfarenhet av restaurangbranschen.
Testet skedde pa tva studenter vid kostekonomprogrammet pa Goteborgs universitet som bada
har flera ars erfarenhet av att jobba inom restaurang. De fick ta del av intervjuguiden (se
bilaga 1) och ge synpunkter. De brister de upplevde att guiden hade var att intervjun blev lang
och spraket nagot svart, det upplevdes som for akademiskt formulerat. En ytterligare brist var
att fragorna upplevdes som manga till antalet. Bada testrespondenterna upplevde samma
brister utan att samtala med varandra. Det de upplevde som positivt var att det var latt att fa
en dverblick av fragorna utifran den indelningen de hade samt att fragorna berorde ratt
omraden och de trodde att fragorna skulle leda till anvandbara svar. Respondenterna i
pilotstudien trodde att de riktiga respondenterna skulle ha begransad kunskap inom hallbar
utveckling.

Utifran testrespondenternas svar reviderades intervjuguiden (se bilaga 1) nagot. Det
beslutades att intervjuerna skulle inledas med en forklaring av studiens definition av hallbar
utveckling. Fragorna arbetades igenom ytterligare en gang for att aterkoppla mer noggrant till
studiens fragestallningar. Det gick att sla ihop vissa fragor och en del fragor kunde uteslutas
for att gora intervjuerna nagot kortare. Intervjufragorna rangordnades efter hur relevanta de
uppskattades vara, for att ha mojlighet att utesluta de sista fragorna om tiden skulle rinna ut.

3.6 Etiska 6vervaganden

Bryman (2008) sammanstaller fyra etiska krav som forskare ar skyldiga att ta hansyn till. De
fyra kraven dr foljande:

« Informationskravet, vilket innebdr att samtliga ber6rda personer i studien ska
informeras om studiens syfte samt att de nar de vill far hoppa av studien utan att
behova uppge orsak.

o Samtyckeskravet, vilket innebdr att deltagarna ska ge samtycke till att delta i studien
och detta ska dokumenteras.

o Konfidentialitetskravet, vilket innebér att uppgifter om deltagarna behandlas med
storsta mojliga konfidentialitet.

o Nyttjandekravet, vilket innebér att alla uppgifter som samlas in i samband med studien
endast far anvandas till studien.

Samtliga deltagare kontaktades via mail och ndr de lamnat intresse for att delta i intervjun
informerades de om de rattigheter och skyldigheter som galler angaende deltagande i studier
som den har. Ett dokument (se bilaga 2) som sammanstéllde de fyra etiska kraven bifogades
via mail i samband med tidsbokning av intervjun. Deltagarna ombads l&sa igenom och
aterkomma med eventuella fragor. Vid intervjuns borjan tillfragades intervjupersonerna om
de hade last och forstatt. En kort diskussion féljde angaende skyldigheter och rattigheter innan
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intervjun borjade. Fjarde deltagaren, som inte bokades via mail, fick information om de etiska
kraven via telefon och gav darigenom sitt medgivande.

4. Resultat

Fyra personer fran fyra olika restaurangverksamheter i Goteborg medverkade i studien, nedan
foljer resultatet av sammanstallningen fran intervjuernas svar. Kapitlet inleds med bakgrund
om de fyra respondenterna som framkom under intervjuerna. De underrubriker som detta
kapitel ar indelat i ar satta efter de kategorier som den kvalitativa innehallsanalysen
utmynnade i. Den kvalitativa innehallsanalysen resulterade i flera kategorier fran vilka de
mest frekventa genom samtliga intervjuer valdes ut for studien.

Samtliga respondenter hade arbetat sig upp inom branschen, hade gymnasial utbildning inom
restaurang, jobbat pd manga olika restauranger och samlat pa sig erfarenheter som format
dem. Respondenterna hade inga eller daliga erfarenheter av att jobba inom offentlig sektor.
Samtliga respondenter hade ansvar for menyplanering, sasom val av leverantorer, inkop av
produkter, sammansattning av ratter och menyplanering i respektive restaurang.

Tre respondenter utgav sig for att arbeta med hallbar utveckling och en gjorde inte det. De
respondenter som utgav sig for att arbeta aktivt med hallbar utveckling beskrev sitt eget
personliga intresse for mat och hélsa. En respondent berattade om att forandrad kosthallning
botade dennes hudproblem och en annan menade att intresset kom i samband med 6nskan att
fa goda traningsresultat. En respondent menade att denne inte var intresserad av att bedriva
restaurangverksamhet, men brann for halsa och sag restaurangbranschen som ett medel for att
formedla halsosam mat till manga manniskor.

4.1 Respondenternas uppfattning av hallbar utveckling

Hallbar utveckling visade sig ha olika betydelse i de undersokta restaurangerna. Vid forfragan
om en definition av hallbar utveckling kom svar fran respondenterna med olika inriktning pa
vad arbetet fokuseras pa. Respondenterna gav dels samma definition som presenterades som
studiens definition, att hallbart arbete skulle ha sa liten negativ paverkan pa miljén som
mojligt samt minska vélfardssjukdomar. Det uttrycktes ocksa att “den héllbara utvecklingen
ar val nagonstans att framja bénder runt omkring och framja lokala ravaror sa att de kan véxa
och blir storre”. Hér beréttade respondenten om vikten av att kopa narproducerade livsmedel
fran lokala producenter sa att de kunde véxa och gora narproducerade varor mer tillgangliga.
En annan definition fran respondenterna var att hallbar utveckling handlar om anvéandning av
naringstata livsmedel som &r fria fran fororeningar. Sadan mat, bade produktion och
konsumtion av den, innebar enligt respondenten hallbar utveckling for bade méanniska och
miljo. Aven fragan om arbete med att sasongsanpassa menyn kom upp under intervjusamtalen
nar hallbar utveckling diskuterades.

Den allmédnna uppfattningen var att det ar dyrare och mer omstandligt att anvénda sig av
ekologiska och narproducerade varor istallet for konventionella. Dock menade tre av fyra
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respondenter att de trots prisskillnaden valde att kdpa in miljovanliga varor. Problemet som
samtliga respondenter upplevde vid anvandandet av ekologiska eller narproducerade varor var
logistiken. De upplevde att de varorna kom i mindre forpackningar och att tillgangen ofta var
begransad eftersom producenterna av ekologiska eller narproducerade varor inte alltid klarade
av att tillgodose den volym som restaurangen kravde. Gallande konventionella varor kunde
respondenterna rakna med att de kunde fa tag pa vad de efterfragade, vilket var en trygghet.
Dock varierade respondenternas syn pa hur stort problemet med logistiken var beroende pa
hur flexibla respondenterna var i sin menyplanering.

4.2 Ekonomi i restaurangverksamheterna

Nar fragan om respondenternas egna definition om hallbar utveckling togs upp gick inte
fragan om ekonomi att undvika. Dock var uppfattningen om hur ekonomin paverkas av arbete
med héllbar utveckling delad hos respondenterna. Det tydligaste beviset for detta var mycket
konkret da tva respondenter anvande samma uttryck men med motsatt innebord. Uttrycket
gallde huruvida hallbar utveckling och ekonomi gick hand i hand eller inte. Den ena
respondenten berdttade att “vi vill ju att det ska vara sd bra som mojligt men samtidigt halla
en bra prisbild till vara géster liksom, och de sakerna gér inte alltid hand i hand”.
Respondenten menade att om man ska arbeta med nérproducerade och/eller ekologiska varor
sa skulle ekonomin bli lidande i den grad att det skulle vara omdjligt for restaurangens
fortsatta dverlevnad. Den respondenten som havdade motsatsen menade att om dennes
restaurang inte skulle erbjuda hallbart producerade ratter sa skulle de tappa kundernas
fortroende. Detta for att respondenten menar att dennes kunder soker efter restauranger som
arbetar med hallbar utveckling. Respondenten menade att ekonomin gynnas i langden av
arbete med hallbar utveckling. Denne sag ekologiska varor som en investering i kvalitet, som
skapar fortroende hos kunderna.

En respondent berattade om visionen att allting skulle handlas ekologiskt i framtiden och
samma respondent medgav att denne inte kommer vara néjd forran det malet ar uppnatt. Det
ar verksamhetens ekonomi och tillgang hos leverantdrerna som hindrar den visionen.
Respondenten menade att det var viktigt med arbete som ar bra fér miljé och halsa pa lang
sikt. Respondenten ville att arbete med livsmedel som gav minimal belastning pa miljon
skulle bli en sjalvklarhet i framtiden. En annan respondent menade att det i dagsléget inte var
mojligt for dem att arbeta med hallbar utveckling men onskade att hela marknaden i framtiden
skulle forandras. Denne menade att om forutsattningarna var samma for alla aktorer pa
marknaden, och det endast fanns ekologiska varor, skulle de ocksa kunna arbeta med hallbar
utveckling. Fler respondenter var inne pa sparet att hallbar utveckling borde bli en sjéalvklarhet
pa marknaden.

4.3 Mat och miljo

Bland de tillfragade respondenterna fanns en medvetenhet och gemensam asikt kring att
nérproducerade och ekologiska produkter &r bra och att foredra framfor konventionella, dock
radde det skilda meningar kring vad som bor prioriteras och till hur stor del man kan anvéanda
sig av dessa produkter. Alla var 6verens om att det optimala vore att anvanda sig utav bade
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narproducerade och ekologiska produkter, men att detta inte alltid var enkelt att fa tag pa hos
leverantérerna. Tre av de tillfragade respondenterna menade att ekologiskt da vager tyngre
och alltid valjs forst. De menade att narproducerade produkter kan innehalla kemikalier pa ett
sétt som ekologiska produkter inte gor och att besprutade produkter varken ar bra for
manniska eller miljo. Dock menade en respondent att det kan vara viktigt att ta reda pa var de
ekologiska produkterna kommer ifran. Respondenten havdar att det inte &r sjalvklart att
ekologiska varor, fran Sverige, ar ett battre alternativ an ekologiska varor fran Spanien, da de
svenska varorna kraver mycket energi beroende pa sasong. Den fjarde respondenten
prioriterade narproducerade produkter framfor ekologiska produkter. Forst och framst
prioriteras narproducerade svenska livsmedel, darefter ekologiska produkter inom Europa.
Alla produkter med harstamning utanfor Europa valdes bort, &ven det ekologiska. Detta val
gjordes for att undvika langa varutransporter. Helst av allt hade denne respondent velat
bedriva egen odling, men sa att detta var svart att genomfdra pa grund av begransade resurser.

Nar det kommer till ekologiska produkter i forhallande till ekonomi radde det som tidigare
namnt delade meningar mellan respondenterna. Det forsta steget till att borja anvanda
ekologiska varor var enligt flertalet av respondenterna ekologiska kolonial- och mejerivaror.
Dessa varor ar ofta latta att forvara och de ar inte sasongsberoende. Dessutom ansag flera
respondenter att det vanligtvis inte &r sa stor skillnad i pris mellan de ekologiska kolonial- och
mejerivaror och konventionella kolonial- och mejerivaror, &ven om en respondent var av
motsatt asikt. En respondent menade att d&ven om ekologiskt kétt ar dyrare &n konventionellt
kott ar det inga problem att kopa ekologiskt kott om restaurangen inte anvander sig av sa stora
mangder. Dock sattes framst fokus till att handla ekologiska gronsaker da menyn
volymmassigt baserades pa det. En annan respondent berattade att de gjort ett aktivt val och
enbart serverade 100 gram kott till de ratter som innehdll kott. Respondenten som tidigare
berattade att denne hade som mal att handla allt ekologiskt och inte sa sig vara néjd forran det
var uppnatt, ville anvanda sig av sa orérda livsmedel som mojligt da denne upplevde att det
inom industrin anvands alldeles for mycket tillsatser.

Majoriteten av respondenterna bytte ut sin meny med tva till sex veckors mellanrum, en
respondent bytte meny en gang i halvaret. Anledningen till att menyn byttes sa frekvent
uppgav respondenterna vara att de sdésongsanpassade menyn. De uppgav att de standigt hade
menyn i minnet och en ndra kontakt med sina leverantdrer. Att anvanda sdsongsanpassade
livsmedel var olika viktigt hos respondenterna. En av respondenterna planerade inte efter
sasong medan de tre resterande respondenterna noga valde produkter fran ratt tid pa aret och
ansag att detta var mycket viktigt arbete. En av respondenterna menade att deras meny alltid
bestod av svenska sdsongsanpassade livsmedel. En annan respondent uttryckte “det forsta jag
gor nar jag ska kolla pa en ny ratt eller skriva nagon rétt ar att jag kollar pa sasongsguiden pa
natet, och kollar vad som &r i sdsong for ungefar tva-tre ménader framét”. Respondenten
understrok dven vikten av att ha en god kontakt med sina leverantorer for att dels fa tillgang
till bra livsmedel i ratt sasong, men ocksa for att fa veta vilka produkter som det framover
kommer finnas ett stort utbud av, detta for att kunna planera menyn pa bésta satt. Flera av
respondenterna letar aktivt efter leverantorer som tillhandahaller lokala producenter. De
framholl att de anser att det ar viktigt att stodja lokala producenter och de producenter man
tycker gor ett bra jobb.
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Samtliga respondenter var ense om vikten av att gora bra miljoval. Dock var uppfattningen
delad om hur langt det var mojligt att genomfora. En respondent uttryckte att “vi strévar ju
alltid till att ha ett bra miljoval. Det ar inte alltid sa Iatt nar man forsoker vara ett prisvart
alternativ pa marknaden”. Respondenten menade att det var nést intill ekonomiskt omojligt.
Deras meny baserades pa séljstatistik och inte pa fotavtryck i miljon. De arbetade inte efter
nagra riktlinjer eller miljorad och hade inga egna tydliga miljémal inom restaurangen. Vid
upphandlingar kollade de dock efter miljovénliga alternativ, men menade att detta séllan
fanns. Respondenten tillade att de undvek att kopa in rodlistad fisk och att de anvande sig av
miljovanliga rengdringsprodukter. En annan respondent beréttade att de strdvade efter att ha
en sa liten paverkan pa miljon som majligt och att de arbetade med vad som ar bra pa lang
sikt. Respondenten upplevde att det i Sverige fanns en stor medvetenhet kring miljon och att
miljovénliga produkter fanns lattillgangligt. Flera respondenter menade att de aldrig skulle
vélja en billig produkt framfor en som var miljovanlig. Samma respondenter menade att de
hade ett ansvar att aktivt arbeta mot att gora battre miljoval. De ansdg ocksa att det var viktigt
att formedla anvéndandet av miljovénliga livsmedel till gésterna genom att vid bland annat
muntliga presentationer upplysa dem om vad rétterna har for bakgrund.

4.4 Anvandning av miljo- och héalsoméarkningar

Att arbeta med KRAV var en metod som ndmndes av samtliga respondenter. En av
respondenterna arbetade pa en restaurang med KRAV-certifiering och de andra
respondenterna diskuterade kring att skaffa KRAV-certifiering pa restaurangen de
representerade samt vad detta skulle innebéra. Den respondent som representerade
restaurangen som var KRAV-certifierad framholl att det inte fanns ndgot syfte i att ha
certifieringen for att skryta, men sag fordelar med att ha den synlig pa dorren och hemsidan.
Flera respondenter menade att det skulle vara en férdel med en KRAV-certifiering eftersom
konsumenterna vet vad det innebér. En respondent resonerade kring att “vara med pa listan”
och menade att nar de dnda la ner jobb pa arbete med hallbar utveckling kunde de lika garna
bli KRAV-certifierade for att kunna dra nytta av potentiella medvetna kunder som letade efter
KRAV-certifierade restauranger. Respondenten sag dock inte hur en certifiering skulle
forandra restaurangens sétt att arbeta och menade heller inte ha nagot behov av att havda sig
genom att visa upp en viss markning. Arbetet mot héllbar utveckling ska vara en sjalvklarhet,
med eller utan stdmpel. Daremot menade respondenten att certifieringen var bra, eftersom alla
restauranger kanske inte dr lika sjalvsakra pa hur man arbetar mot hallbar utveckling som de
sjalva ar. Respondenterna diskuterade ocksa kring varorna som ar KRAV-markta och menade
att de holl god kvalitet och de ville garna anvanda dem &ven om restaurangen inte var alagd
att gora det genom certifiering.

4.5 Kostens paverkan pa halsan

Samtliga respondenter holl med om att restauranger har en stor mojlighet till att paverka
manniskors halsa. Dock skiljer sig uppfattningen kring vilket ansvar de anser man har att
servera hdlsosamma och miljovénliga ratter. En respondent menade att hela arbetet med
halsosamma livsmedel var tidskravande och att det inte var nagonting som kunde prioriteras.
Denne respondent ville vara tillganglig for en sa stor kundgrupp som méjligt och ansag sig
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inte finnas till for att formedla en halsosam livsstil. Motsatt asikt hade en annan respondent
som menade att restaurangen endast fanns till for att servera halsosam och miljovanlig mat.
Enligt samma respondent &r hélsa och milj6 sammankopplat och “det gar hand i1 hand, det &r
inte det ena eller det andra”. Respondenten understrok vikten av att servera ren, hédlsosam och
hallbart producerad mat med hog niringstédthet och uttryckte “gynnar det miljon s gynnar det
oss”. Restaurangen bedrevs inte for att respondenten brann for yrket, utan for att personen i
fraga hade gjort det till sin uppgift att géra halsosam och naringstat mat tillganglig for alla.
Respondenten menar att matens effekt pa kroppen har stor betydelse for hélsotillstandet och
respondenten har tidigare hallit i kurser, men anser att forelasningar inte racker till.
Manniskor maste fa chans att se och smaka pa maten, darav valet att 6ppna restaurang.
Respondenten menar ocksa att “folk dter lunch ute varje dag, det ir ju véldigt vanligt att folk
gor det for att fa en riktigt varm maltid som man séger. Det &r ju extremt viktigt vad det
innehaller”.

Tva av de tillfragade respondenterna menade att de gjort medvetna val och riktat in sig pa att
sétta néringstata vegetabiliska livsmedel i fokus och ddmpa animaliska produkter. Antingen
genom att minska antalet gram animaliskt protein for varje serverad rétt eller pa annat sétt
presentera vegetabilier som rattens huvudkomponent. Dock menade en respondent att
matlagningen i huvudsak inte sker ur halsoperspektiv, utan att det alltid & smaken som
kommer i forsta hand. Samma respondent beréttade att de arbetade mycket med olja i sin
matlagning, men inte pa grund av att det & mer halsosamt, kravde en rétt smor var det smor
som anvandes.

4.6 Hur restaurangerna paverkas av trender

Samtliga respondenter belyste hur viktigt de ansag det vara att ta hansyn till vad deras kunder
varderade och efterfragade, de alla utgav sig for att vara medvetna om trender. Dock skiljde
sig deras svar at angaende huruvida de utgav sig for att folja trenderna. De respondenter som
menade att de arbetade aktivt mot hallbar utveckling forholl sig aningen mer restriktivt till att
“hoppa pd” trender. En respondent medgav att denne varit medveten om trender inom
livsmedelsindustrin i 30 ar men alltid valt ut vilka trender som ska féljas efter att ha gjort
bakgrundskontroller. Till exempel ratades trender som uppfattades vara startade av
livsmedelsindustrin med syfte att sdlja. Den respondent som utgav sig arbeta mindre aktivt
mot hallbar utveckling uppgav sig utnyttja trender genom att halla bra koll pa vad méanniskor
gillar och delar pa sociala medier. Flera av respondenterna menade att arbete mot hallbar
utveckling, som hélso- och miljomedvetenhet, &r en trend i dagens samhélle. De var dock
dverens om att de inte arbetade mot hallbar utveckling for att det var en trend utan for de
ansdg det som en sjdlvklarhet och nddvéndighet. En av respondenterna uttryckte att “det &r en
jékla tur att det dr en trend ocksd” och menade att deras restaurangkoncept blomstrade pa
grund av att den nisch de hade valt passade in i dagens, och framtidens, samhalle.

Samtliga respondenter ansag att de hade paverkan pa sina gasters halsa och att de hade
mojligheten att verka som forebilder inom fragan. En respondent hade tagit pa sig ansvaret att
formedla hur man arbetar med milj6 och hélsa till gdsterna. Respondenten berittar att “vi har
valdigt mycket kurser...det &r matlagningskurser hela tiden, vi har MMM - matprat, mat och
mingel”. Respondenten beréttade vidare att de fran restaurangen sénder ut nyhetsbrev, skriver
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artiklar och publicerar blogginlagg som ror hélsa och milj6. Respondenten menade att det &r
viktigt att nd ut med information om maten till gésterna och berittade att “nu har det gatt
mycket mer framat sa nu kan vi borja med att satta upp sma lappar pa borden och forklara
grejer”. Respondenten menade da att denne skulle borja anvinda sig utav bordspratare och
formedla information om matens naring och innehall pa det viset. En annan respondent
menade sig formedla tankeséttet och arbetet de bedrev kring hallbar utveckling till gasterna
genom muntliga presentationer av ratterna. | presentationen upplystes kunden om vad
produkterna hade for bakgrund. Detta eftersom vissa produkter kunde vara dyra och
respondenten ansag det vara viktigt att gasten vet vad den betalar for. Hur mycket fokus
respondenterna la pa arbete med forbattring av sina gasters hélsa och vara forebilder
varierade. En respondent menade att forbattring av manniskors hélsa var sjalva anledningen
till att restaurangen dppnades, da dagens sjukdomssiffror ar skrammande. Samma respondent
ansag att man i Sverige 6verlag ar medvetna kring miljo, men att det saknas kunskap kring
hur maten paverkar halsan. Andra respondenter var mer inriktade pa att arbeta med forbattring
av miljon snarare an halsan och ansag att det i slutdandan var gastens val att valja vad de at ur
halsoperspektiv.

4.7 Menyplanering

Samtliga respondenter svarade att de kénde till tallriksmodellen men inte anvande sig av den.
De beskrev tallriksmodellen som forlegad eller inte applicerbar pa verksamheten de bedrev.
Dock beskrev en av respondenterna att denne féljde vad denne kallade sin egen
tallriksmodell. Respondenten beskrev sin modell med till exempel mer fullkornsprodukter,
baljvéxter och vaxtbaserade oljor.

Ingen av respondenterna utgav sig for att anvanda varken modeller eller de 16 malen som
beskrivs i studiens bakgrund. Ingen av de tillfragade respondenterna kande till riksdagens 16
miljokvalitetsmal. Flera respondenter uttryckte istéllet att de arbetade mot egna uppsatta mal,
daribland miljéomal. En respondent beskrev hur denne ville utveckla menyn vidare genom att
dampa av fokuset pa kott och framhava gronsaker och rotfrukter i menyn. En respondent
menade att man i dennes restaurang arbetade med de Nordiska Naringsrekommendationerna
(Nordic Council of Ministers, 2014). Respondenterna menade sig jobbade med medvetna val,
bland annat genom aktiv s6kning efter alternativa leverantorer som var miljovanligare. Det
var endast en respondent som uppgav att de inte féljde nagra miljomal, dar hade man heller
inte ndgon plan kring vidare arbete mot hallbar utveckling i restaurangen. Dock berattade
samma respondent att denne arbetar frekvent med att valja produkter utan palmolja, men
respondenten upplevde det som véldigt svart.

Sasongsanpassad meny var nagot som diskuterades under samtliga intervjuer. Majoriteten av
respondenterna tryckte pa vikten av att planera menyn utefter sasong och kopa produkter
dérefter. En respondent berittade att “i och med att vi véljer svenskt s& gynnar vi ocksd vara
svenska bonder, vi twistar ju inte pa sdsongerna”. Majoriteten av respondenterna menade att
om en produkt inte var i sasong sa fanns den inte heller med pa menyn. Samtidigt som
merparten av respondenterna var 6verens om detta stack en respondent ut. Denne beréttade att
pa restaurangen sasongsanpassade man inte menyn. Restaurangens meny baserades istéllet pa
vad som saldes och vad som var populért hos gasterna. Som tidigare namnts var de flesta

33 (53)



respondenter 6verens om att ekologiskt var att foredra framfor narproducerat, och samtliga
menade att det mest optimala vore att anvanda sig utav bade ekologiska och narproducerade
livsmedel, men att detta fanns i for liten utstrackning att tillga hos leverantérerna. En
respondent var noga med att pavisa att KRAV-markta produkter hellre koptes in an évriga
ekologiska produkter da denne menade att ekologiska markningar inte holl samma standard
som KRAV.

Det var flera av respondenterna som forholl sig restriktivt mot kéttkonsumtion, en respondent
arbetade med vegetarisk meny, sa nar som pa fisk. Flera av respondenterna instamde i att
potentiella kunder pa dagens marknad efterfragar kott, da det fortfarande ar en norm for
manga att ata mycket kott. En respondent menade att denne arbetar med hallbar utveckling
genom att begransa mangden kott i ratterna och lata vegetabilier ta plats istallet. Detta for att
ta steg i ratt riktning men anda servera gasten det den vill ha. En annan respondent tyckte att
det skulle vara intressant att lata kottet fa mindre fokus pa menyn. Respondenten menade att
normen idag &r att det ar kottet i ratten som lyfts fram och respondenten undrade vad det
skulle ge for respons att istéllet lyfta fram till exempel en gronsak.

5. Diskussion

Nedan foljer en sammanstallning av de diskussionsfragor som uppstatt under arbetet med
studiens gang. Kapitlet inleds med diskussion angaende metoden, sedan féljer diskussion
kring respondenternas svar med kopplingar till tidigare forskning.

5.1 Metoddiskussion

Under studiens gang upplevde vi svarigheter med att boka intervjuer, manga restauranger som
kontaktades valde att inte medverka eller inte alls svara pa forfrdgan. De avbojde pa grund av
tidsbrist, vilket vi tror &r vanligt att uppleva inom restaurangbranschen. De drog sig for att
medverka i en studie om hallbar utveckling da de inte ansag sig sjalva ha kommit tillrackligt
langt i arbetet med hallbar utveckling. Ytterligare en svarighet vi upplevde var anvandningen
av mail som forsta kontakt da respons ofta uteblev helt eller tog véldigt 1ang tid att fa. Nar
restaurangerna istéallet kontaktades via telefonsamtal blev responsen nagot béttre. Detta ledde
till att mycket tid och energi fick laggas pa att hitta intervjuobjekt. Antalet undersokta
restauranger begransades pa grund av detta till fyra stycken. Studien hade enligt Granskar och
Hoglund-Nielsen (2012) blivit mer tillforlitlig och mer anvédndbar om fler restauranger hade
intervjuats. Dels hade stOrre sdkerhet kunnat ges till resultatet och dels hade kanske fler
verktyg for hallbar utveckling visat sig.

Intervjuerna genomfordes med tva av de tre skribenterna néarvarande vid varje intervjutillfalle.
Denna arbetsgang valdes da det enligt Bryman (2008) sannolikt inte hade blivit en battre
intervju med fler medverkande intervjuare. Det kan dessutom uppfattas som anstrangande och
pafrestande for respondenten att bli utfragad av vad som kan uppfattas som en hel panel. Vi
ansag aven for egen del att det var skont med bara tva intervjupersoner narvarande vid
intervjuerna som skedde ansikte mot ansikte. Hade vi genomfort intervjuerna pa tu man hand
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med respondenten hade det inneburit for stort ansvar pa den personen som ledde intervjun. Vi
ar inga erfarna intervjuare och att genomféra intervjuer kan medféra en viss press. Bryman
(2008) menar att man ofta ar fler &n en intervjuare. Att vara tva som delade pa ansvaret for att
genomfora bra intervjuer gav en kansla av trygghet. Hade vi varit ytterligare en intervjuperson
narvarande tror vi nadgon hade kant sig 6verflodig. En tredje intervjuare narvarande hade
inneburit ytterligare en person att ta hansyn till i intervjuns diskussion.

En telefonintervju genomfordes da en av de fyra respondenterna som tackade ja till intervju
endast kunde delta dver telefon. Telefonintervjun innebar en del svarigheter, da vi inte kunde
tolka respondentens kroppssprak eller fysiska reaktioner. Kan man inte ta del av dem kan
detta paverka studiens resultat. Bryman (2008) menar att detta &r en vanlig nackdel med
telefonintervjuer. Daremot var det skont att ha samtliga skribenterna narvarande vid denna
intervjun, da den upplevdes besvarlig och Bryman (2008) starker att det ar lattare for
skribenterna att ta kontroll ver intervjun om de &r fler. Det kan vara positivt, da
respondentens svar inte fargades eller paverkades av skribenternas blotta narvaro.

Angaende valet av respondenter var utgangspunkten for urvalet att de skulle arbeta med
hallbar utveckling. Nér intervjuerna var genomforda visade det sig vara en av respondenterna
som inte arbetade med hallbar utveckling. Dock visade resultatet fran den avvikande
respondenten anda vara av varde. Denna respondents svar i férhallande till de andras gav en
tydlig kontrast som ocksa vackte manga diskussionsfragor. Det gav en djupare forstaelse for
vad som framjar hallbar utveckling. Bland respondenterna aterfinns bade kvinnor och man i
olika aldrar och med olika bakgrunder. Det lades inget fokus pa respondenternas
forutsattningar eller bakgrund, men under analysens gang uppmarksammades fordelar
gallande respondenternas mangfald da det starker studiens giltighet, Granskar och Hoglund-
Nielsen (2012) styrker detta.

Samma person har inte genomfort alla intervjuerna, vi har delat upp intervjuerna mellan oss.
Vi tror det kan ha lett till olika féljdfragor under intervjuernas gang eftersom vi har olika
personliga intressen, vilket hade lett till att diskussionerna gatt at olika hall. Vi var medvetna
om risken av att intervjuernas lagre jamforbarhet till foljd av detta. Darfor diskuterades
eventuella foljdfragor i forvag och en intervjuguide (se bilaga 1) utformades och féljdes noga
vid samtliga intervjuer. Analys av datainsamlingen skedde gemensamt med
konsensusforfarande. Detta starker tillforlitligheten i studien eftersom tre lika uppfattningar
av resultatet med storsta sannolikhet betyder att resultatet &r teorigenererande enligt Granskar
och Hoglund-Nielsen (2012).

Forklaringar och beskrivningar géllande studiens metodologiska val medforde att studien gar
att upprepa. Studiens mindre effektiva tillvagagangssatt beskrivs, vilket skapar forutsattningar
for framtida forskare att gora ratt metodologiska val. Studiens mindre effektiva val av
genomforande var att intervjuer borde ha bokats via telefon och inte via mail. Nar nagra av de
som tillfragades via mail kontaktades igen via telefon, noterade vi att den forsta mailforfragan
angaende intervju hade noterats av den tillfragade personen, men ignorerats. Det framgick i
beskrivningen av studiens metod att tidsbrist verkar vara vanligt hos personer som verkar
inom restaurangbranschen. Detta tror vi framtida forskare som véljer liknande urval bor ha
Overseende med.
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Vid intervjuer finns alltid en risk att resultaten blir fargade av forskarens egna asikter och
kanslor. Traditionen enligt Granskar och Hoglund-Nielsen (2012) &r att man strévar efter att
vara sa neutral som majligt. Men inom kvalitativ forskning, dar intervjuer sker som samtal
upplevde vi att det kan vara svart att vara neutral. Efter pilotstudien fattades beslutet att inleda
intervjuerna med en kort presentation av hallbar utveckling som den definieras i studien. Nar
respondenterna bads presentera sin egen definition av hallbar utveckling var det en av
respondenterna som direkt aterberattade definitionen som i princip var kopierat rakt av den
som hade presenterats i borjan av intervjun. Vi kan inte pasta att respondenten medvetet tog
sitt svar fran studiens definition eftersom det kan ha varit sa att respondenten faktiskt hade
samma syn pa hallbar utveckling. Men det vacks en tanke om att vi kanske fatt ett annorlunda
svar av att inte ha med presentationen innan respondenten fatt definiera sjalv. Enligt Granskar
och Hoglund-Nielsen (2012) kan detta faktum paverka resultatets tillforlitlighet, dock ar
fragan bara en liten del av hela undersékningen. Det bor namnas att detta problem inte
upplevdes vid nagon av de andra intervjuerna, dar respondenternas definitioner skilde sig.

Innan intervjuerna borjade fragades respondenterna om de hade tagit del av dokumentet (se
bilaga 2) med de etiska kraven. Det férekom att respondenterna medgav att de inte hunnit lasa
igenom kraven. For att gora dessa respondenter medvetna om de radande rattigheter och
skyldigheter som ror deras medverkan i studien avsattes tid for diskussion kring detta i borjan
av intervjuerna istéllet. Samtliga respondenter gav darefter sitt medgivande. Valet att bifoga
ett dokument med etiska krav (se bilaga 2) och uppmana respondenterna att lasa det var inte
en val fungerande metod eftersom detta forbisags. Vad som hade kunnat gjorts istallet var att
besluta om att avsitta tid for att ha en muntlig genomgang av rattigheter och skyldigheter
innan intervjun borjade. Varfor dokumentet (se bilaga 2) valdes att skickas ut i férvag fran
borjan var for att respondenterna skulle ges mojligheten att lasa genom det i lugn och ro och
ta till sig informationen, da det ar viktigt information.

De kategorier som den kvalitativa innehallsanalysen utmynnar i paminner mycket om de
rubriker som intervjuguiden ar uppdelad efter. Detta kan bero pa att intervjuguidens rubriker
paverkat var subjektivitet som skribenter vid genomforandet av analysen eftersom dessa var
satta sen tidigare och redan skapar en tydlig indelning av intervjusvaren. Om inga rubriker
satts pa intervjuguiden hade eventuellt en mer forutsattningslos kvalitativ innehallsanalys
kunnat gjorts. Detta hade kunnat resulterat i andra kategorier och en annorlunda
rubriksattning av resultatet. Rubrikerna i resultatet &r liknande de rubrikerna i bakgrunden,
men de ar inte satta utifran bakgrunden.

5.2 Resultatdiskussion

Diskussionkapitlets andra avsnitt behandlar resultatet av respondenternas svar kopplat till
tidigare forskning. Resultaten sammanvavs med egna reflektioner till vardeskapande
pastaenden.
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5.2.1 Sasongsanpassning pa menyn

Jordbruksverket (2009) menar att om rétt livsmedelsval gors sa kan koldioxidutslappen i
miljon minskas. Att vélja ekologiska produkter, narproducerade produkter, vegetariska
produkter och produkter efter sdsong &r satt att gora ratt livsmedelsval. Vi ser det som det
optimala valet att anvanda alla dessa fyra satten att arbeta mot hallbar utveckling, men utifran
samtalen med respondenterna forstar vi att det inte ar realistiskt. Samtliga respondenter
menade att det hade varit det basta for hallbar utveckling att arbeta med produkter som &r
bade ekologiska och narproducerade men i dagslaget har man tvingats kompromissa pa grund
av ekonomiska skal och tillganglighet. Respondenterna hade gjort val angaende att arbeta
med det ena eller det andra, eller inget av det. Den respondent som upplevde minst problem
med osakerheten i ekologiska varors tillganglighet anvénde flexibilitet vid menyplaneringen
for att kunna hantera brist pa vissa varor.

Vi tycker ménniskors ambitioner och engagemang &r en av de avgdérande faktorerna. Ingen
kan gora allt men alla kan gora nagot. Att atminstone arbeta med antingen ekologiska,
narproducerade, vegetariska eller sdsongsanpassade produkter ar enligt Risku-Norjas och
Muukkas (2013) ett steg i hallbar riktning. Sattet man kan arbeta pa istéllet &r att kombinera
nagra av de fyra arbetssatten. Respondenterna arbetar med olika kombinationer av
arbetssatten ndr de planerar sina menyer, till exempel menyer med sésongsanpassade
narodlade livsmedel eller menyer med sasongsanpassade ekologiska livsmedel. Nar
respondenterna tillfragades hur de kunde arbeta med hallbar utveckling inom verksamheten
tog alla upp ekologiska och nérproducerade varor &ven om alla inte anvénde sig av det.
Déremot kan vi se att sdsongsanpassning &r det arbetssatt som garna valjs att kombinera med
nagot av de andra satten dven om inte alla respondenterna tanker pa det som ett arbetssatt mot
hallbar utveckling. De respondenterna som arbetade med en sasongsanpassad meny tryckte pa
vikten av att anvanda sig av livsmedel fran sasong och majoriteten av dem havdade aven att
sasongsanpassningen helt styrde menyplaneringen. Flera sckmotorer pa internet som ger
information om sdsongens livsmedel ar lattillgangliga for gemene man, detta &r enligt oss en
billig och kostnadseffektiv metod for hallbar menyplanering. Sasongsanpassning stammer i
enlighet med Risku-Norjas och Muukkas (2013) definition av att ata hallbart. De respondenter
som sasongsanpassade sina menyer hade stérre variation pa menyn. Livsmedelsverket
(2017a) menar att manniskor standigt soker nyheter och vi ser da sasongsanpassning av
menyn som ett satt att folja trender. De olika arbetssatten har allihop klara fordelar, bade for
miljo och halsa och vi ser det som olika satt att na samma mal. Daremot har arbetssatten
ocksa nackdelar och vi tror det ar dessa nackdelarna som ar avgoérande hos respondenterna nar
de ska vélja hur de vill arbeta mot det gemensamma malet.

Flera av respondenterna diskuterade att det fortfarande &r en norm for manga géaster att ata
mycket kott, och att kottet i ratten ofta star i centrum. En respondent tog upp diskussionen om
att det vore intressant att lyfta fram en gronsak som huvudkomponent istéllet for kott. Denne
undrade hur responsen fran gasterna skulle bli om fokus flyttades fran den animaliska
komponenten till en kolhydratkomponent. Vi tror framhéavning av vegetariska livsmedel pa
menyn hade varit ett vinnande koncept da vegetarisk kosthallning blir allt mer populart. Dock
ser vi risken att de konsumenter som gérna vill dta kott da blir uteslutna. Roseman et al.
(2016) menar att unga vuxna idag soker sig till restauranger med héalsosamma och/eller
miljovanliga menyer. Vegetarisk kosthallning ar ocksa enligt Risku-Norjas och Muukkas
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(2013) ett satt att ata for att framja hallbar utveckling. Olsson (1998) diskuterar kring
skillnaden av energiatgangen vid produktion av baljvéxter kontra flaskkott och visar pa en
tydlig skillnad. Wickramasinghe et al. (2013) menar att om Sveriges befolkning blev lakto-
ovo-vegetarianer skulle koldioxidutslappen minska med 46%. Av de fyra arbetssétten vi
behandlar, diskuterar vi kring att vélja vegetariska livsmedel kan vara det arbetssatt med
positiv paverkan pa miljon, som samtidigt har mest positiv paverkan pa halsan.

Att valja ekologiska produkter har positiv paverkan pa halsan da miljogifter utesluts, medan
narproducerade produkter inte har nagon direkt paverkan pa halsan. Dock ar det som en av
respondenterna menar, att vad man valjer att dta ar varje persons egna val och en vegetarisk
kost innebar att man maste utesluta livsmedel som manga manniskor tycker mycket om. En
I6sning som samma respondent har pa det problemet ar att kompromissa genom att minska
mangden animaliska livsmedel for varje portion. Reinders et al. (2017) menar att restauranger
kan framja halsa genom att minska pa portionsstorlekarna och en respondent har anammat
detta genom att bara servera 100 gram animaliska produkter per portion. Detta gar i enighet
med Ekstrom (1990) som menar att vi 6verkonsumerar livsmedel. True (2012) menar att
restauranger dessutom kan spara ekonomiska resurser pa att minska portionsstorlekarna. Har
ser vi miljo, halsa och ekonomi som gar hand i hand, dock vacks tanken om att gaster kan bli
missndjda om de serveras en for liten portion. Losningen kan vara att 6ka mangden gronsaker
pa tallriken, da gronsaker ar halsosamma och vid val utifran sasong inte behover vara sa dyra.

5.2.2 Hallbar ekonomi

Det var flera av respondenterna som ville ha ekologiska ratter pA menyn, dven om de var
dyrare i inkop. Detta beteende styrks av Antun och Gustafson (2005) som menar att
konsumenterna hellre vill ha hallbart producerad mat &n mat som inte &r det. Vi tror att
héllbart producerad mat kan fungera som marknadsforing. Enligt flera forskare, som Broberg
(2010) och Roseman et al. (2016), har tankar véackts hos konsumenter angaende planetens
framtid och detta fenomen fungerar som en form av marknadsféring for miljomarkta
livsmedel. Flera respondenter ser det som en investering att anvanda hallbart producerade
livsmedel. Trots att de & medvetna om att ekologiska produkter &r dyrare, anser de att
restaurangens totala ekonomi gynnas i langden, eftersom det skapar vérdefulla kundrelationer.
Detta ar ett konkret exempel pa hur Carter och Rogers (2008) tre dimensioner samverkar. Vi
tror att konsumenter som gar till restauranger med hallbar utveckling som nisch, redan &r
medvetna och villiga att betala fér de dyrare produkterna. Broberg (2010) menar att den
ekologiska livsmedelskonsumtionen i Sverige har skapat ett beteende hos konsumenterna att
vilja betala hogre pris for miljovéanlig mat. Enligt Raihle och Timonen (2007) har restauranger
och manniskor i allméanhet htga ambitioner angaende att arbeta for hallbar utveckling, vilket
ocksa styrktes av samtliga respondenter i undersokningen, da alla respondenter uppgav att
arbete med hallbar utveckling var viktigt.

Bade litteraturen och respondenterna ar éverens om att ekologiska varor ar dyrare i inkop an
konventionella, det som skiljer sig &r installningen till att betala mer for ekologiska varor.
True (2012) och McCaffree (2009) menar att det finns flera sdtt som restauranger kan spara in
pengar pa och da resonerar vi att om man lyckas med det sa kan restaurangerna lagga mer
pengar pa att kopa in ekologiska varor istéllet for konventionella. Slack (2010) diskuterar
aven han att verksamheter maste arbeta med att halla nere sina kostnader men trycker mer pa
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att anledningen &r en hallbar ekonomi snarare an arbete med hallbart miljé- och halsoarbete.
Han foresprakar att dra in pa kostnader som inte skapar nagot varde for kunden. Om kunden
inte finner ekologiska livsmedel intressanta kan ett hogre pris for ekologiska rétter medféra
att kunden inte ar villig att betala for den ratten, da en sadan kostnad inte skapar nagot varde
for kunden. Om kunden inte &r villig att betala extra for en produkt maste verksamheten sta
for den kostnaden, vilket inte blir ekonomiskt hallbart. Dock kan man diskutera huruvida just
anvéandandet av ekologiska varor eller inte &r en relevant kostnad for en
restaurangverksamhet. True (2012) och McCaffree (2009) menar att restauranger ocksa kan
spara in pengar pa atgarder som inte har att géra med vilka produkter man koper in, utan
storre atgarder som till exempel minskad lagerhallning. Pa sa vis skulle restauranger kunna
arbeta med kostnadsminskning utan att behdva kompromissa med produkternas kvalitet ur
miljosynpunkt. Som Hwang och Lorenzen (2008) beskriver 6kar konsumenternas vilja att
betala extra for livsmedel som bidrar till hallbar utveckling, nagot som respondenterna
instdimmer i. Broberg (2010) tar upp hur det 6kade utbudet av ekologiskt producerade
livsmedel fatt kostnaderna att sjunka. Pa sa vis minskar relevansen i argumentet att ekologiska
livsmedel &r for dyra da restauranger genom att anvanda dessa kan oka sina intakter utan att
verksamhetens kostnader skenar.

Flera av respondenterna tyckte att fordelarna med ekologiska livsmedel 6vervéger
nackdelarna och att varorna hade ett hogre inkdpspris kompenserades genom bidraget till
miljo, halsa och relationen till kunderna man sag. Respondenterna ansag dock att svarigheter
sags i att fa tag pa ekologiska och narproducerade livsmedel i den méangd som kravdes.
Danielson och Fasth (2012) belyser vikten av att restauranger har ett langsiktigt tank kring
ekologiska och narproducerade livsmedel. Maltidsverksamheter behdver jobba nara och
langsiktigt med leverantdrer for att dessa ska kunna 6ka mangden ekologiska och
narproducerade produkter i sitt sortiment. Inom offentlig sektor har Danielson och Fasth
(2012) sett att kostpolicyer och malséttningar fatt goda resultat da man tydliggor for anstallda
vad som galler och forvarnar leverantérer om kommande inkdp. Detta skulle kunna vara ett
sétt for privata restauranger att formedla information till leverantérer om framtida 6kningar i
inkop av ekologiska och narproducerade livsmedel da det kan ge dem mojlighet att utoka sitt
sortiment och véaxa pa marknaden. True (2012) menar ocksa att genom ett nara arbete med
sina leverantorer kan restauranger bidra till en hallbar utveckling utan att kompromissa med
verksamhetens ekonomiska mal. Flera av respondenterna anser kolonial- och mejerivaror som
en lamplig inkdrsport for restauranger som vill borja arbeta med ekologiska livsmedel. Detta
da dessa ofta ar lattillgangliga, latta att forvara och prisskillnaden mellan ekologiska och
konventionella varor inte ar sa stor. Att anvanda ekologiska varor kraver engagemang for att
kunna motivera en mojlig prisokning och kommunicera till kunderna vad man betalar for,
exempelvis genom att géra eventuella malsattningar synliga. Sadant arbete tror vi kan starka
foretagets varumérke genom att dra nytta av den 6kade medvetenheten som man ser i
samhaéllet.

Trots att restauranger genom sina inkdp och menyer kan paverka hallbar utveckling ar detta
inte deras huvudsakliga mal. Aven om en meny kan byggas upp som &r perfekt utformad
utifran halso- och miljéaspekter maste kunderna vara villiga att betala for ratterna. Kivela
(2008) beréttar att traditionellt ar det kokschefer eller personer hogre i hierarkin som &r
ansvariga for menyplaneringen i verksamheten. Mycket av vilka ratter som far vara kvar
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baseras pa forsaljningsprestanda och att det &r de gastronomiska aspekterna som véger tyngst,
vilket dven en av respondenterna argumenterar for. Det ar enligt respondenten gasten som
valjer sina matvanor och maste vara villig att betala for det restaurangen serverar, darfor
maste gastens preferenser tas hansyn till likval som halsa och miljo, for att sakra
restaurangens éverlevnad. Majoriteten av respondenterna lat anda hélsa och miljo fa stor
paverkan pa restaurangens meny och livsmedelsinkp. Man sag, vilket Stromberg och Bratt
(2016) ocksa diskuterar, sin profilering for hallbar utveckling som en konkurrensfordel och
markte att det fanns en 6kande kundgrupp som efterfragade maltider komponerade efter
hansyn till hdlso- och miljoaspekter. Detta stammer 6verens med den utveckling Broberg
(2010) sett bland konsumenter. Kanske kan inte bara historisk forsaljningsstatistik avgéra
vilka ratter som far behalla sin plats pa menyn utan hansyn till méjlig framtida férsaljning
maste ocksa tas. Kivela (2008) tar ocksa upp kritik till den traditionella metoden och vikten av
att se till trender och forandringar pa marknaden.

Ytterligare en metod som respondenterna tagit upp for att kunna arbeta mot hallbar utveckling
genom menyplaneringen ar att sasongsanpassa menyn utefter produkters hogsasong. Detta far
enligt Ojugo (2009) en positiv effekt pa restaurangers kostnader da livsmedel under
respektive hogsasong ofta blir billigare att kopa in. | férlangningen kan man dessutom erbjuda
en bredare meny som standigt forandras, nagot som McCaffre (2009) menar kan locka
kunder. Sasongsanpassad meny ar nadgot som ur flera perspektiv har stora fordelar och
verksamheter kan anvanda sig av metoden utan risk for ekonomiska besvar.

5.2.3 Engagemang som konkurrensfordel

Nar respondenterna tillfragades om de hade viljan att arbeta med hallbar utveckling visade det
sig att samtliga hade ambitionerna, men tre av fyra verkligen gjorde det. Det var tydligt i
respondenternas svar att de som arbetade framst med hallbar utveckling inom sin verksamhet
aven hade ett personligt intresse och engagemang for halsa och milj6. Samtliga respondenter
ansag att de hade paverkan pa sina gasters halsa och maéjlighet att verka som forebilder inom
fragan, nagot som Prim (2007) styrker i sin rapport. En respondent svarade att
restaurangverksamhet ar ett satt att kunna formedla hadlsosamma livsmedel vilket kan kopplas
ihop med Danielson och Fasth (2012). De tydliggor kopplingen mellan kunskap kring
livsmedels paverkan pa hallbar utveckling och i vilken utstrackning mer hélso- och
miljovanliga livsmedel som serveras. Personalens medvetenhet paverkar verksamheten och
utbildning kan vara ett sétt att fa en 6kning av halsosammare och miljovénligare ratter pa
menyn.

Samtliga respondenter var éverens om att alla restauranger pa marknaden berors av trender,
vare sig de vill eller inte. Kanslan vi fick under intervjuernas gang var att restaurangerna tror
att trender ar nagot man anpassar sig efter. Dock ville flera respondenter inte skylta med att de
serverar mat som ar bra for halsa och miljoé enbart pa grund av att det &r trendigt, utan for att
det ocksa ar en sjalvklarhet. Vi tror att det beteendet kan vara en skyltning for att locka de
konsumenter som troligen upplever restauranger som arbetar med hallbar utveckling som
trendiga. Flera forskare som Antun och Gustafson (2005) och Broberg (2010) pastar att
hallbar utveckling & modernt och fler konsumenter blir medvetna om kosthallningens
paverkan pa hélsa och milj6. Vi tror, i enighet med Edman (2004), att restauranger i stor
utstrackning styr trendsattningen i samhéllet. Vilket & motsatt respondenterna, som menade
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att kunderna i hdg grad anpassar sig efter restaurangernas trendsattning. Edman (2004) menar
att konsumenter réttar sig efter det utbud som finns, vilket ger restaurangerna stor makt att
bestamma vilka trender som florerar pA marknaden. Broberg (2010) menar att restaurangerna
paverkar dven producenterna och styr genom sina inkop hur framtradande ekologiska och
narproducerade produkter ar pa marknaden. Att maltidsverksamheter efterfragar ekologiska
och narproducerade produkter gor dessa billigare i dagligvaruhandeln dven for konsumenter
vilket far trenderna att etablera sig dven i privatpersoners matlagning. Flera av respondenterna
ser positivt till den 6kade kunskapen hos konsumenter och en respondent uttrycker att det &r
en haftig kansla nar gaster kommer in pa restaurangen och visar medvetenhet om hallbar
utveckling. Enligt Kotler och Armstrong (2005) stiger gasternas krav och forvantningar pa
restaurangerna med tiden idag. Utvecklingen i samhéllet ar att fler och fler far 6kad kunskap
och blir mer medvetna, vi tror att det dels beror pa att fler utbildar sig men ocksa for att
teknologin gor det lattare att fa tag pa kunskap snabbt. Ytterligare en faktor som vi tror kan
driva den hér utvecklingen framat ar inspiration fran de offentliga verksamheternas arbete mot
hallbar utveckling.

Bade Lindberg och Lindberg (2012) och Naturvardsverket (2003) menar att manniskor starker
sin image genom att visa sig framat och ha kunskap. Vi resonerar kring om samma sak kan
gélla for restauranger. Om en restaurang visar sig medveten om den senaste forskningen inom
arbete mot hallbar utveckling och ar vél insatt i vad andra manniskor mar bra av att ata kanske
de kan attrahera manniskor som inte bara soker trygga val utan vill visa sig medvetna. Pa sa
sétt tror vi goda cirklar kan skapas. Benitez och Norrblom (2015) menar att restauranger kan
dra nytta av trender och att de kan locka kunder genom att skapa vardeladdade ord, som
ekologiskt. Restaurangerna kan genom dessa vardeord skapa ett miljé- och hdlsokoncept som
samspelar val med de trender som florerar i samhallet. Fler restauranger borde, enligt oss,
passa pa att vara en del av halso- och miljétrenden. Ozdemir och Caliskan (2015) menar att
restauranger kan paverka sina gaster genom utformningen av menyn. Restaurangerna skulle
kunna anvanda den méjligheten till att leda kunden till att vélja vissa réatter. Till exempel kan
en vegetarisk ratt framhévas, sa flera av gésterna valjer halsosammare och miljévanligare
alternativ, utan att kott utesluts fran menyn. Daremot bor det tas i beaktning, som en av
respondenterna diskuterar, att trender maste utvarderas. Respondenten menar att det florerar
manga trender i samhallet och att alla inte ar vettiga samt att vissa trender kan verka olika
men dra mot samma mal, som till exempel om de vill arbeta med ekologiska eller
sasongsanpassade produkter. Vi anser att det &r upp till restaurangerna att salla ut vilka
trender som ar relevanta, eller vilken vag de vill vélja att ga.

5.2.4 Den forlegade tallriksmodellen

Efter intervjuerna med respondenterna visade det sig att inga av studiens presenterade
modeller eller riktlinjer anvandes. Respondenterna havdade att tallriksmodellen var en
forlegad modell och inget de var intresserade av att forknippa sin verksamhet till.
Respondenterna forknippade snarare tallriksmodellen till offentliga verksamheter, vilket det
ligger i. Enligt Goteborgs stad (2011) anvénder sig offentliga verksamheter bland annat av
tallriksmodellen nar de gor sin menyplanering och ser tallriksmodellen som ett framgangsrikt
satt att na uppsatta miljomal. Detta pavisar att det finns en skillnad mellan offentliga
verksamheter och privatdgda restauranger gallande utnyttjandet av modeller och riktlinjer,
samt att det i teorin finns lardom for de privatdgda restaurangerna att hdmta hos den offentliga
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sektorn. Andra riktlinjer som uppgavs foljas av en respondenterna var NNR (Nordic Council
of Ministers, 2014). De rekommendationerna &r, precis som tallriksmodellen, ett vinnande
koncept inom den offentliga sektorn och ett satt att utveckla sin verksamhet i hallbar riktning
(Goteborgs stad, 2011). Ytterligare en respondent menade att denne foljde sin egna version av
tallriksmodellen. Den modellen beskrevs som en tallriksmodell med till exempel mer
fullkornsprodukter, baljvéxter och vaxtbaserade oljor. Denna modell baseras, utefter den
informationen respondenten gav, pa Livsmedelsverkets tallriksmodell (Livsmedelsverket,
2017c¢). Vi tror att respondenten, och mojligtvis fler restauranger, omedvetet anvéander sig av
modeller nér de planerar sina menyer.

Nagot samtliga respondenter berérde var KRAV. Det visade sig att flertalet av restaurangerna
var val fortrogna med KRAV och vérdesatte KRAV-maérkta varor hogre an bade ekologiska
och narproducerade. En respondent ville garna anvdnda KRAV-markta varor dven om
restaurangen inte var alagd att gora det genom en certifiering eftersom denne sag fordelarna
med KRAV-markta produkter samt att restaurangen dvervager en KRAV-certifiering i
framtiden. Broberg (2010) menar att KRAV-markta varor kan garantera bade ekologiskt
ursprung, hallbarhet, att livsmedlen ar halsosamma och ar av hog kvalitet. En av de
undersokta restaurangerna var KRAV-certifierad, medan flera respondenter var 6ppna till att
certifiera sina restauranger. Dock var flertalet respondenter 6verens om att en sadan
certifiering inte skulle anvandas for att skryta, de ansag att det skulle vara till en fordel att visa
att de samarbetar med KRAV da de upplever att manga kunder aktivt letar efter KRAV-
certifierade restauranger. Vi tror att kunderna letar efter markningen, dels for att det &r en
garanti pa hallbart producerade produkter, men ocksa for att manniskor idag soker efter
sjalvforverkligande. Med sjalvforverkligande menar vi att fa en kéansla av att ha gjort en god
garning och bli ngjd. Enligt Broberg (2010) har skillnader som uppkom vid KRAVs inférande
pa marknaden gjort att konventionella livsmedel till viss del har forkastats. KRAV-markta
produkter och KRAV-certifieringar har bra rykte och har blivit allt mer populdra. Eftersom
KRAV ocksa innebar en garanti pa hallbart producerade produkter menar Roseman et al.
(2016) att det ar en trend att idag soka sig till restauranger med hallbar mat.

Enligt Morgan och Sonninen (2008) kanner offentliga verksamheter behov av att ta ansvar.
men de har heller inget annat val an att gora det da de maste folja uppsatta mal och riktlinjer.
De offentliga verksamheterna accepterar de ekologiska och narproducerade varornas hogre
pris gentemot konventionella varor. Kanske kunde inforande av liknande mal i privata
verksamheter medféra samma resultat dar. Aven om tallriksmodellen funnits lange sa havdar
Livsmedelsverket (2017c) att det &r ett steg narmre halsosam kosthallning och en forenklad
Overséattning av de Nordiska Naringsrekommendationerna (Nordic Council of Ministers,
2014). Dessa naringsrekommendationer ar daremot nagot som endast en av respondenterna
menar sig folja. Detta tycker vi visar pa att tallriksmodellen fortfarande &r relevant och kan
fungera som ett bra stéd &ven for privata verksamheter, dock kanske den behdver fraschas upp
sa att den kan fa samma positiva effekt som respondenterna anser att KRAV har. Dock tror vi
att det finns ett visst motstand inom privata restauranger att félja modeller och mal da
Livsmedelsverket (2006) menar att detta kan begransa kockens kreativa utrymme. Detta tror
vi skulle kunna vara en orsak till respondenternas negativa instéllning till tallriksmodellen. Vi
tror det galler att hitta en balans dar den viktiga kunskapen som finns i dessa modeller tas
tillvara utan att anstéllda kanner sig forminskade.
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6 Slutsatser

En slutsats som kan dras fran studien &r att det framst forekommer fyra olika sétt restauranger
kan paverka hallbar utveckling pa genom sin menyplanering; 6kad anvandning av ekologiska
respektive narproducerade livsmedel, sdsongsanpassade menyer och 6kad méangd
vegetabiliska livsmedel. Det bésta en restaurang kan gdra for miljon och hélsan ar att
praktisera samtliga fyra arbetssatt men detta ar inte realistiskt idag. Det visade sig att
respondenterna resonerar olika kring vad arbete med hallbar utveckling innebar. En del
definierar det som att arbeta med narproducerade produkter, andra diskuterade kring att
minska andelen animaliska produkter och andra definierar det som att arbeta med ekologiska
livsmedel. Men samtliga respondenter som aktivt arbetade for hallbar utveckling
sasongsanpassade sina menyer. Ekologiska produkter ar dyrare, kan ha langa transporter och
ger lagre avkastning vilket leder till 6kade véxthusgasutslapp. Narproducerade livsmedel
betyder inte att produkterna ar giftfria. Att utesluta animaliska livsmedel ar det arbetssatt, mot
hallbar utveckling, som ar bast for bade hélsa och miljo men det innebér att utesluta en stor
kundgrupp som éater kott av preferensskal. Sdsongsanpassning innebdr inte att de dvriga tre
arbetssatten uppfylls, men det innebér heller inga negativa aspekter for restaurangen, vilket de
andra tre gor. Att sasongsanpassa ar inte dyrare och utesluter inte nagon kundgrupp. Dock
krévs for att arbeta med sé&songsanpassning att restaurangerna ar flexibla vid menyplanering,
eftersom de snabbt maste kunna byta ut livsmedel eller hela ratter pa menyn. Men detta extra
arbete leder till att restaurangen framstar som medveten och kan 6ka konkurrenskraften.
Darfor kan sasongsanpassning vara det bésta sattet for restauranger att arbeta med hallbar
utveckling, vilket garna kan kombineras med nagot av de 6vriga arbetssatten.

Slutsatsen vi kan dra av studien, for att ge ingangsrad till restauranger som har ambitionen att
borja arbeta med hallbar utveckling &r att sdésongsanpassning pekar pa att vara ett bra satt att
borja med. Det visade sig i den har studien att respondenterna jobbar mot samma mal men
med olika tillvagagangssitt; ekologiska och narproducerade produkter samt att vélja bort
animaliska produkter. Huvudsaken &r inte vilket satt man arbetar med hallbar utveckling pa,
utan att arbetet man bedriver faktiskt leder till hallbar utveckling.

Séasongsanpassning ar ett vedertaget satt att arbeta med hallbar utveckling bland
respondenterna. Det visade sig ocksa att arbetet med sésongsanpassning gar bra att kombinera
med de Ovriga arbetssétten. VValjer man att arbeta med ekologiska produkter ar
ingangsprodukterna att valja ekologiska mejeri- och kolonialprodukter. Vljer man att arbeta
med en vegetarisk meny ar radet att inte utesluta dem helt till en borjan, utan minska pa
portionsstorlekarna och kompensera med vegetabiliska livsmedel.

Vi héavdar i den har studien att sdsongsanpassning ger restauranger en fordel pa marknaden da
det medfor chansen for restaurangerna att hanga med i trenderna. Slutsatsen man kan dra fran
respondenternas svar ar att det krdver mer engagemang och resurser att bedriva en restaurang
med hallbart forhallningsséatt an att driva en restaurang som inte har det. Det verkar kravas att
man som restaurangagare ar personligt engagerad i hélsa och miljo for att inspirera kunderna
att efterfraga restaurangers arbete mot hallbar utveckling. Detta for att restaurangerna ska
kunna driva en milj6- och halsoframjande verksamhet I6nsamt. Att brinna for ménniskors
hélsa och den gemensamma miljon ar nagot som verkar gynna hallbar utveckling. Majoriteten
av restaurangerna som undersokts i studien arbetar for att antingen vara tillgangliga som bra
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alternativ for konsumenterna eller for att utbilda konsumenterna i vad de bor dta. Om
restaurangerna kan erbjuda vallagad god mat som konsumenterna foredrar och som ar hallbar
ur hélso- och miljésynpunkt bidrar det till hallbar utveckling. Pa grund av detta har
restaurangerna makt att satta goda trender genom att fanga upp konsumenternas vilja att
handla ekologiskt och styra in dem pa ratt spar. Offentliga verksamheter bedriver redan detta
arbete men inte sjalvvalt utan genom att folja uppsatta mal och riktlinjer som inte ror privata
verksamheter. Kanske ar sjalva tjusningen med privatagda restauranger att de inte maste félja
nagra mal eller riktlinjer, utan kan bedriva arbete pa det satt som passar dem. Det visade sig
att majoriteten av restaurangerna trots allt bedriver arbete mot hallbar utveckling, mojligtvis
for att de far utrymme for att vara eldsjalar.

7 Implikationer

Istallet for att anvanda tallriksmodellen, regeringens 16 mal eller andra riktlinjer i privata
verksambheter, vilka de privata verksamheterna enligt den har studien inte verkar vara
intresserade av, kan ett forslag i framtiden vara att producenterna arbetar med att marka sina
produkter med LCA. LCA gor det mojligt att jamfora livsmedel innan beslut tas om vilket
livsmedel som ska kdpas in. Livsmedel som annars inte ar jamférbara med varandra eftersom
de till exempel inte tillhdr samma livsmedelsgrupp. Detta skulle gora det lattare for
restaurangerna att komponera en meny med olika produkter som har sa lag miljopaverkan
som mojligt.

I den hér studien diskuterar vi kring de privata restaurangernas 6kade konkurrenskraft genom
visad medvetenhet angaende hallbar utveckling. | framtiden kan man kvantitativt undersoka
om privata restauranger som arbetar med hallbar utveckling 6verlever ekonomiskt i langden
samt hur de star sig mot privata restauranger som inte gor det.

Respondenterna i den har studien menar att konsumenter behdver fa forstaelse for att de val
de sjalva gor nar de valjer vilken restaurang de ska ata pa har betydelse for halsa och miljo.
Hur konsumenterna gor sina val ar inget som undersokts i den har studien, men det ar nagot
som med fordel skulle kunna studeras vidare i framtida studier.

En tanke som véckts genom det hér arbetet ar att privata restaurangerna i framtiden kanske
kan paverka andra privata restauranger som konkurrerar inom samma geografiska omrade att
servera miljo- och halsovanlig mat om konsumenterna baérjar efterfraga det. Utvecklingen gar
mot att det blir trendigt att vara medveten om miljo och halsa och konsumenterna blir mer
intresserade av sin egen hélsa och mer medvetna om dagens klimatproblem, varfor sddana har
studier och att i framtiden arbeta kring amnet blir allt mer relevant.
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Bilaga 1 Intervjuguide

Den hér studien kommer till stor del behandla begreppet hallbar utveckling. Enligt
Livsmedelsverket innebar hallbar utveckling att ata livsmedel som leder till att minska
valfardssjukdomar bland ménniskor samtidigt som man sparar pa miljéns resurser genom att
minska negativ miljopaverkan till sa lag som mojligt. Ofta sammanfaller raden om vilka
livsmedel som helst bor konsumeras ur hélsoperspektiv och ur miljoperspektiv. Ur
miljoaspekt kan hallbar utveckling betyda att man anvander sig av ekologiska varor och/eller
narproducerade varor eller vidtar andra atgarder for att spara pa miljoén. Ur halsoaspekt kan
hallbar utveckling innebéara att gora livsmedelsval som &r kanda att framja hélsan samt aktivt
undvika livsmedel som ar k&nda bovar.

Bakgrund om intervjupersonen och restaurangen

Vad har du for utbildning och hur lang?

Hur l&ange har du jobbat har?

Vad har ni for vision/afféarsidé?

Hur har utbildningsmdjligheterna pa din arbetsplats sett ut under tiden du jobbat har? Hur har
du eventuellt utnyttjat dem?

Har du ndgon gang arbetat inom offentlig sektor?

Hallbar utveckling

Vad innebar/definierar hallbar utveckling for dig/er?

Hur arbetar ni/tanker i restaurangen nar det galler miljofragor och klimat?

Finns det nagot som i nuldget inte fungerar som ni vill/nagot ni vill férandra?

Finns det nagot ni kan forbattra angaende halsan?

Hur tror du/ni man som restaurang paverkar manniskors hélsa?

Hur anser du/ni att ekonomi paverkas av hallbar utveckling?

Hur resonerar ni kring/anvéander ekologiska produkter?

Finns det nagot livsmedelsomrade dar ekologiskt vager tyngre? Alltsa valjer man hellre
ekologiskt kott an ekologiska gronsaker om man maste vélja?

Hur ser ni kring fordelar och nackdelar angaende néarproducerad jamfort med ekologiska
produkter?

Menyplanering

Vad kan man tanka pa kring menyplanering och fotavtryck i miljon?

Hur ser sambandet ut mellan produkt fran sdsongen och menyplaneringen?

Hur mycket tid laggs pa planeringen?

Hur ser er menys livscykel ut?

Hur forhaller ni er till riktlinjer och/eller miljomal?

Hur tanker ni nar det galler att formedla ett hallbart tank till era kunder? Hur kan ni vara
forebilder ur ett hallbart perspektiv?

Vad har du for kdinnedom angaende tallriksmodellen? Hur anvéander ni er eventuellt av den?
Vad har du for kannedom angaende riksdagens 16 miljomal? Hur anvander ni er eventuellt av
dem?

Vad har du for kannedom angaende HORECA? Hur resonerar ni kring hallbar utveckling ur
ett ekonomiskt perspektiv?
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Menyn
Oppen punkt angdende restaurangens meny.

Framtid och trender

Hur ser arbetet ut kring vidareutveckling av hallbar utveckling?

Hur kan ni med dagens resurser ta kliv i ratt riktning?

Hur forhaller ni er till gasternas 6nskemal?

Hur medvetna anser ni att ar angaende dagens trender? Utnyttjar ni trender?
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Bilaga 2 Etisk information vid intervju

Vid medverkan vid intervju har intervjupersonen fyra rattigheter som denne bor kénna till.
Med detta informationsblad tar intervjupersonen del av dessa.

Informationskravet

Intervjupersonen ska informeras om studiens syfte samt att deltagandet &r frivilligt. Dessutom
ska intervjupersonen veta att denne nar som helst kan hoppa av studien, utan att behdva ange
orsak.

Samtyckeskravet
Intervjupersonen ska ge sitt samtycke till att deltaga i studien, vilket ska dokumenteras.
Genom att boka méte for intervjun gors detta.

Konfidentialitetskravet
Intervjupersonens uppgifter behandlas med storsta mojliga sekretess.

Nyttjandekravet
Intervjupersonens svar kommer endast anvandas i for forskningsandamalet.

Tack for din medverkan!

Beatrice Ljungqvist bea.ljungqvist@hotmail.se
Cecilia Habib Westh ceciliahabibwesth@gmail.com
Erika Torvaldsson erika_thorvaldsson@hotmail.com
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