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INLEDNING

Mat beror oss alla och ar en central del av kulturen. Var unika matkultur och matproduk-
tion har formats av den nordiska naturens yttre villkor. Finland ar varldens nordligaste
jordbruksland. I vart land har kunskapen om hur man anvander ravaror effektivt levt vidare
fran en generation till en annan i flera arhundraden. Matsektorn i 2000-talets Finland sys-
selsatter 300 000 finldndare och &r i hdgsta grad relevant med tanke pa landets forsorjnin-
gsberedskap.

Matkulturen omformas forutom av naturférhallandena dven av oss manniskor. Den in-
hemska matkulturen styrs av de politiska beslutsfattarnas riktlinjer och av matfostran, den
allt mer integrerade internationella varldsekonomin och -politiken samt medierna, mark-
nadsforingen och de mattrender som dessa skapar. Var och en av oss bidrar genom sina
egna vardagliga val till att en ny matkultur byggs upp. Dadrmed uppstar flera perspektiv pa
vad som kan definieras som finlandsk mat och dryck. Denna mangfald av perspektiv ar en
rikedom for oss. Ett annat viktigt perspektiv pa inhemska matratter och drycker ar besok-
arens asikt om dem: turisterna bildar sig en uppfattning om Finland som matland utga-
ende fran sina smakupplevelser och positiva kundserviceupplevelser.

En hallbar matkultur bestar av flera delomraden: ett ekologiskt, ett ekonomiskt, ett socialt
och ett kulturellt delomrade. Grunden till en hallbar matkultur ar en matproduktion dar
nddvandiga naturresurser anvands sa effektivt som mojligt. Finlandarna har varit tvungna
att anpassa sig till den karga arktiska naturen och darmed vilja rimliga [6sningar, och
samma rimlighet genomsyrar alltjamt det finlandska produktions- och utvecklingsarbetet
— aven inom matsektorn. Nu nar klimatférandringen och den enorma befolkningstillvéx-
ten orsakar stora forandringar i matproduktionen i varlden behovs den finlandska hallbara
matkulturen mer @n nagonsin tidigare.

Dessa anvisningar ger dig bakgrundsinformation om vad man redan gor i Finland for

att fraimja en hallbar matkultur saval inom politiken som inom livsmedelsproduktionen.
ELO-stiftelsen har samlat manga olika experter inom livsmedelssektorn for att skapa ett
kunskapsunderlag for bl.a. lagstiftningen om denna sektor och for att dela sina basta tips
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om praktiska atgarder. De inledande orden om den finlandska matkulturen har skrivits av
Johanna Makela, professor i matkultur.

Det framsta malet med anvisningarna ar emellertid att erbjuda konkreta tips och rdd om

hurdana val man kan géra for att framja en hallbar matkultur. Dessa tips finns i slutet av
texten pa sidan 10.

Bettina Lindfors

verkstallande direktor
ELO - stiftelsen for beframjandet av finlandsk matkultur
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NAGRA INLEDANDE ORD

1 Mot en hallbar finlandsk matkultur

Ragbrodet valdes till Finlands nationalratt ar 2017, nér det sjalvstandiga Finland fyllde 100 ar.
Det ar ett grundlaggande livsmedel som producerats av de knappa ravaror som kanne-
tecknar vart nordliga land och som samtidigt upplevs skildra dven den finlandska identite-
ten. Ragbrodet ar rejalt och hederligt. Det finns dessutom en nypa sisu inbakat i det. Bro-
det lampar sig ypperligt som nationalratt inte bara for att det ar en typisk finsk ratt men
ocksa for att det vittnar om de lokala matkulturerna. De regionala matkulturerna i Finland
har bibehallit sin sdarpragel tack vare de lokala bagerierna.

Ragbrodet aterspeglar hur mat, dryck och dtande hor till det vardagliga livet, men var-
dagsmatens starka symboliska stéllning visar samtidigt att den finlandska matkulturen har
forandrats. Efter att landets vélstand blomstrat upp efter andra varldskriget karaktariseras
inte matkulturen langre av knapphet utan av 6verflod.

Efter industrialiseringen och urbaniseringen, och allteftersom det blev vanligt att kvin-
norna arbetar utanfér hemmet, har matutbudet kommersialiserats och bérjat anvandas
som handelsvara. Familjerna dter manga maltider utanfér hemmet, i skolorna och pa ar-
betsplatserna, vilket innebar att de inte lagar lika mycket mat hemma. Mitt i det hektiska
vardagslivet har det blivit A och O att strava efter behdndig och enkel matlagning. Halv-
fabrikat och fardigmat gor det lattare att tillreda maltider. Det har betyder dock inte att
finlandarna inte langre ar intresserade av matlagning. Eftersom det inte ldngre ar nodvan-
digt att laga alla maltider sjalv njuter man desto mer av att laga mat under veckoslut och
helger.

| takt med att levnadsstandarden 6kar kan finlandarna valja mellan allt fler olika alternativ
och tjanster och dessutom i hogre grad an tidigare reflektera 6ver sina matval och vilka

1
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konsekvenser de far. Samtidigt har atandet blivit mer komplicerat i och med att de tradi-
tionella sederna och urvalen férandrats. Tidigare at man det som fanns till buds och det
man hade rad med. Nufértiden styrs matvalen av manga olika faktorer. | dagens lage 6ver-
vager man forutom priset dven matens kvalitet, ursprung, produktionssatt och hallbar-
het samt ansvars- och halsoaspekter och etiska aspekter. Nar valmajligheterna 6kar borjar
manniskorna fatta olika beslut och utnyttja olika alternativ. Olika satt att tillreda och dta
mat lever sida vid sida och bildar tillsammans den finldandska matkulturen, dar gemen-
samma maltider ar det lim som haller ihop samhallet. Gemensamma maltider ar ett bra
satt att uppratthalla och skapa nya sociala relationer. Maltiderna skapar en rytm i vart liv
bade till vardags och till fest.

Matens och dryckens oumbarlighet i vardagen framhdaver matkulturens betydelse som en
del av ett héllbart levnadssatt. En hallbar matkultur berér oundvikligen olika dimensioner
av hallbarhet; fran ekologisk till ekonomisk hallbarhet och fran social till kulturell hall-
barhet. Stravan efter en hallbar matkultur inbjuder till att begrunda och omsatta gemen-
samma varderingar och vardagliga forfaranden i praktiken. Samtidigt bygger forstaelsen
for matkulturens historia en bro till en hallbar framtid, dar enkla uppfinningar fradn svunna
arhundraden, sasom ragbrodet, fortfarande dr anvandbara.

Johanna Makela

Professor i matkultur
Helsingfors universitet
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2 Hallbar matpolitik byggs upp
genom finlandskt beslutsfattande

Mat hor till bade vardag och fest och ar darfor pa manga satt

en samhadllelig och politisk angelagenhet. Den finlandska
livsmedelssektorn har utvecklats i flera regeringsprogram, och

flera dokument med riktlinjer for livsmedelspolitiken har utarbetats.
Jord- och skogsbruksministeriet leder Finlands livsmedelspolitik

i samarbete med statsradet. Nedan presenteras nagra av de viktigaste
politiska besluten om mat- och dryckeskulturen, som de som arbetar
inom branschen bér kdnna till.

2.1 Redogorelse om livsmedelspolitik

Statsradet 6verlamnade ar 2017 till riksdagen en redogdérelse om livsmedelspolitik. Den
omfattar visionen "Varldens basta mat’, som stracker sig fram till ar 2030. Denna fram-
tidsvision bygger pa ett hogklassigt, hallbart och ansvarsfullt inhemskt livsmedelssystem.
Aven konsumenternas ansvar och medvetenhet om deras egen roll i livsmedelssystemet
utgor en del av denna vision.

Jamfort med de tidigare redogorelserna faster den aktuella redogorelsen storre vikt vid
exporten av livsmedel och livsmedelskompetens, forsérjningsberedskapen och rena vat-
tenresurser. Dessutom lyfts matturismen fram som en ny tillvaxtskapande sektor. Redogo-
relsen ar indelad i sju helheter, bland annat primarproduktion, forskning och konkurrens-
kraft. Varje helhet innehaller en férteckning 6ver de viktigaste atgarderna som behdover
vidtas, och dessa atgarder verkstalls i enlighet med en mer detaljerad atgardsplan.

13
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2.2 Principbeslut om ansvarsfull offentlig upphandling
av livsmedels- och maltidstjanster

De statliga aktOrerna binds av statsradets principbeslut om ansvarsfull offentlig upphand-
ling av livsmedels- och maltidstjanster, som faststalldes ar 2016. Statsradet forutsatter att
man vid offentlig upphandling av livsmedels- och maltidstjanster och i valet av livsmedel
och maltidstjanster bland annat sarskilt ska beakta goda odlings- och produktionsmeto-
der med tanke pa miljon, djurens vélbefinnande och halsa samt livsmedelssdkerhet. Be-
slutet stoder Finlands langsiktiga arbete med att bekdmpa antimikrobiell resistens som en
del av ett hallbart livsmedelssystem.

Utvecklingen av sektorerna for narproducerad respektive ekologisk mat styrs av regerings-
program som godkants som statsradets principbeslut for vardera sektorn. Fokus i reger-
ingsprogrammen ligger pa att utvidga produktionen och uttka urvalen samt 6ka efterfra-
gan pd sddan mat dven i yrkeskoken.

2.3 Nationella naringsrekommendationer och
naringsatagande

Statens ndringsdelegation har sammanstallt nationella ndringsrekommendationer i syfte
att styra finldandarnas ndringsintag. Statens naringsdelegation &r ett expertorgan som ar
understallt jord- och skogsbruksministeriet. De finlandska rekommendationerna byg-

ger huvudsakligen pa de nordiska naringsrekommendationerna, och det vetenskapliga
grundarbetet bakom dessa utfors av en arbetsgrupp bestdende av nordiska experter.
Systemet med naringsataganden ar en nationell verksamhetsmodell som sporrar aktorer
inom livsmedelssektorn till att vidta konkreta atgarder. Naringsatagandena utgor en del
av det nationella programmet for samhalleligt atagande 2050 och genomfér darigenom
de mal som anges i FN:s Agenda 2030. Visionen ar att det ar 2020 ar latt for alla att avnjuta
mat som dverensstdmmer med ndringsrekommendationerna.

2.4 Jord- och skogsbruksministeriets strategi

Strategin for jord- och skogsbruksministeriet och dess férvaltningsomrade styrs av de pri-
oriteringar som faststalls for ministeriets och @mbetsverkens arbete i framtiden. Strategin
bygger pa de malsattningar for hallbar utveckling som Finland har férbundit sig till via
FN:s Agenda 2030.

14
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3 Vad ar ett hallbart livsmedelssystem
och hur fungerar det?

Ett hallbart livsmedelssystem innebar att matproduktionen sker pa ett I6nsamt satt sam-
tidigt som man sparar naturresurser genom att anvanda och atervinna dem optimalt. Det
betyder att en sa stor del som mogjligt av de anvanda produktionsinsatserna kommer fran
det omrade dar maten produceras och konsumeras. Ett regionalt hallbart livsmedelssys-
tem grundar sig pa yrkesstolthet och pa att den lokala maten vardesatts och den lokala
matkulturen utvecklas. Hallbar mat leder till inbesparade naturresurser och mindre klimat-
utsldpp. Allméant taget innebar begreppet hallbar mat att maten ar ekologiskt, socialt och
ekonomiskt hallbar. Matens sparbarhet utgor en central del av en ansvarsfull produktions-
kedja. Tydlig sparbarhet gynnar alla aktorer i livsmedelskedjan, i synnerhet konsumen-
terna. Ansvarsfullt producerad, sparbar mat kan definieras som saker mat.

Ett hallbart livsmedelssystem bestar av féljande delar:

1. Primdrproduktion, sparbar mat
Inom livsmedelsodlingen anvands i forsta hand atervunnet gédsel, och
naturresurser anvands med eftertanke. Matens sparbarhet ar en viktig
del av en ansvarsfull produktionskedja.

2. Bearbetning av material
Nar rdvaror bearbetas till livsmedelsprodukter bibehalls deras naringsvarden
sa langt det ar mojligt.

3. Tillverkande industri
Livsmedelsindustrin anvander noggrant ravaror i tillverkningen for att undvika
matsvinn. Produkterna forpackas energieffektivt, och de bifloden som uppstar
utnyttjas sa noggrant som mgjligt.

15
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. Distribution
Miljoavtrycket av livsmedelsprodukternas livscykel minskas: laster kombineras
och transporteras korta strackor och med laga utslapp.

. Afférer
Kunderna erbjuds hallbara alternativ, och affarerna arbetar sjalva for
att minimera matsvinnet.

. Fran foretag till foretag
Foretagen erbjuds aktivt hallbara alternativ nar det galler maltidstjanster,
och alla ravaror utnyttjas sa att inget svinn uppstar.

. Konsumenten

Konsumenternas kost bygger pa ekologiskt sett mer hallbara alternativ, exempel-
vis sdsongskost och vegetarisk kost. Konsumenterna undviker matsvinn. De gyn-
nas av en tydlig sparbarhet inom livsmedelsproduktionen.

. Anvdandning
Vi dter sa manga kalorier som vi behdver - inget matsvinn uppstar, och bioavfall
atervinns.

. Livscykeln fortsatter ytterligare ett varv

Bioavfall fran produktionskedjan och konsumtionen far ett nytt liv i form
av biobranslen och biogddsel.

16
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4  Ett hallbart livsmedelssystem
vilar pa starka grundpelare

En hallbar inhemsk livsmedelsproduktion bygger i framtiden
pa bl.a. féljande grundpelare: rena vatten- och naturresurser,
hallbart beslutsfattande, forskning och valfard.

4.1 De arktiska rena vatten- och naturresurserna lamnar
bara ett litet avtryck, om de anvands pa ett smart satt

De arktiska naturresurserna utgér grundpelare fér den finldandska matkulturen och livs-
medelsproduktionen och bor darfér anvandas pa ett sa fornuftigt satt som majligt. Ett
vattenfattigdomsindex ger vid handen att Finland ar det land i varlden som &r rikast pa
vatten, och mat som produceras har lamnar ett litet vattenavtryck. Finland har rena och
hogklassiga hushalls-, yt- och grundvatten. Detsamma galler jordmanen och luften, vilket
bevisas av att Finland i och med sina skogar har vérldens storsta certifierade ekologiska
insamlingsareal. Vi dr ett rent och boérdigt jordbruks-

land med hog produktionsférmaga och vattenkvali-

tet, och detta inverkar pa ett avgérande sitt pa livs-  De finlandska livsmedelsforetag

medlens kvalitet i hela produktionskedjan. som forbundit sig till att strava efter
energieffektivitet sparade under

En material- och energieffektiv matproduktion &r aren 2008-2016 hela 282 miljoner

grunden till en hallbar matkultur. | syfte kilowattimmar el, 42 miljoner

att fraimja en material- och energieffektiv matpro- euro kostnader och 81 tusen ton

duktion ingick man i Finland &r 2019 ett unikt atag- koldioxidutslapp. Arbetet fortsatter

ande fér materialeffektivitet inom livsmedelsbrans-  under en ny avtalsperiod.

chen. Atagandet bestar av ett avtal som tre minis-
terier, livsmedelsindustrin, dagligvaruhandeln och

17
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forpackningsbranschen har undertecknat med malet att minska miljokonsekvenserna
inom framstillningen, distributionen och konsumtionen av livsmedel. Atagandet utgor
en del av handlingsprogrammet Agenda 2030, samhallsatagandet for hallbar utveckling
och det nationella materialeffektivitetsprogrammet.

De finldndska foretagen inom livsmedelsbranschen har lang erfarenhet av att bekdmpa
svinn nar det galler bade ravaror och forpackningsmaterial. Alla livsmedelsbaserade bifl6-
den inom livsmedelsindustrin kan utnyttjas exempelvis som nya produkter, foder, godsel
eller energikallor. Pa sa satt cirkulerar ndringsédmnena och energin och det uppstar nastan
inget svinn alls. Livsmedelsforetagen har ocksa en viktig roll nér det galler att handleda
konsumenterna i hur man kan férebygga matsvinn i sin egen vardag.

4.2 En ansvarsfull livsmedelskedja byggs upp
i samarbete med naturen

En ansvarsfull livsmedelskedja dar en omfattande helhet som innefattar manniskornas, dju-
rens och miljons valfard, halsa och ekonomi. Den finlandska matens kvalitet borjar beaktas
redan inom primarproduktionen i form av god praxis och beaktas i allt hdgre grad ocksa
vid offentlig upphandling av livsmedel och maltidstjanster och vid konferensborden.

Jordbruksproduktion ar ett samarbete med naturen. Odlarna varnar om miljon, bland an-
nat markens vaxtskick och vattendragen. Naringsdmnen utnyttjas med eftertanke sa att
de orsakar sa lite utslapp i vattendrag och luften som majligt. En av de viktigaste meto-
derna nar det galler att framja mangfald ar att odlarna i bred skala forbinder sig till mal-
sattningarna i miljoprogrammet. Det att odlarna iakttar ett frivilligt program 6kar jordma-
nens livskraft och sakerstéller att bordig jord inte rinner ut i vattendragen. Akrar med god
vaxtlighet binder naringsdamnen och vaxthusgaser. Nar du valjer att bjuda dina kunder pa
finlandsk mat vet du precis vad du serverar dem. Du gor
ett val som framjar hallbar jordbruksproduktion, som &r

De finlandska livsmedlen hor till de
basta i varlden. God praxis anda fran
primarproduktionen garanterar en
hog kvalitet. Sarskild vikt fasts vid
miljons och djurens valbefinnande.
Den finlandska maten ar ren, och
hela var livsmedelskedja hor till de
basta i varlden nar det galler hygien,
sparbarhet och ansvarsfullhet.

i balans med miljon och som tar hansyn till djurens valbe-
finnande.

Den finldndska maten ar ren och saker.
Man kan spara dess ursprung fran akern
till bordet. Genom hoga kvalitetskrav och
effektiv dvervakning sakerstaller man att
kedjan fran akern till bordet fungerar.
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4.3 Alla aktorer i livsmedelskedjan gynnas av
att matens rutt kan sparas

Matens spdrbarhet ar en viktig del av en ansvarsfull produktionskedja. | Finland &r spar-
barheten i fraga om mat pa sallsynt hog niva, dven i internationell jamforelse. Tydlig spar-
barhet gynnar alla aktorer i livsmedelskedjan, i synnerhet konsumenterna. Ansvarsfullt
producerad, sparbar mat kan definieras som saker mat. Frivilliga och 6vervakade ur-
sprungsmarkningar, sasom market Gott fran Finland och hjartbladsflaggan, gor det latt
for konsumenterna att identifiera inhemska ravaror. Aven Eko-, Rattvis handel- och UTZ-
certifikaten, och i fraga om fiskprodukter MSC- och ASC-certifikaten, gor det lattare

att gora ansvarsfulla val.

4.4 Finland hor till varldstoppen i fraga om
produktionsdjurens valbefinnande

Allt fler vill ocksa forvissa sig om att miljokraven och produktionsdjurens valbefinnande
har beaktats i matproduktionen. | Finland garanteras detta bl.a. genom att produktionens
kvalitet 6vervakas med hjdlp av olika kvalitetssystem, av vilka ett &r producenternas och
foretagens egenkontroll.

De inhemska producenterna faster i sitt vardagliga arbete vikt vid miljéns och produk-
tionsdjurens vélbefinnande. Tack vare det langsiktiga bekampningsarbete som bedrivs av
de finldndska foretagen, organisationerna och myndigheterna inom kott- och mejerisek-
torn ar produktionsdjurens halsa i europeisk jamforelse pa en mycket god niva. Foljaktli-
gen ar ocksa behovet av medicinering litet. | Finland har grisarna en knorr och fjaderfana
en nabb - de ar viktiga matare av djurens valbefinnande. Den inhemska noét- och farkotts-
produktionen grundar sig pd att korna huvudsakligen ater odlat gras som binder kol. Det
ar till fordel med tanke pa det finlandska kottets klimatavtryck. Betande kor och far ar
dessutom viktiga nar det galler att trygga naturens mangfald.

Djuren ges rent, naringsrikt foder, inga tillvaxthormoner far tillsdttas for att 6ka produktio-
nen och djursjukdomarna ar under kontroll. Antibiotika anvands endast vid behandling av
sjuka djur och endast pa ordination av en veterinar. Till exempel inom dggproduktionen
har man genom egenkontroll och genom att uppratthalla en hog hygienniva lyckats ut-
rota salmonella. Det finns betydligt mindre bekampningsmedelsrester i finlandska gron-
saker, frukter och spannmal jamfort med motsvarande produkter fran andra lander, och i
Finland anvander man huvudsakligen biologiska bekdmpningsmetoder i vaxthusen.
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4.5 Inhemska livsmedel prioriteras med hjalp
av politiskt beslutsfattande

Vikten av ansvarsfull offentlig upphandling av livsmedel och maltidstjanster har uppre-
pade ganger lyfts fram i den offentliga debatten. Ansvarsfull mat framjar rattvisan i sam-
hallet. Genom att skaffa produkter fran naromradet stoder vi den lokala ekonomin. Inhem-
ska produkter stoder sysselsattningen i Finland. Ambitionen &r att 6ka anvandningen av
inhemska livsmedel och pa sa satt dven framja den finldndska matkulturen. De som ar-
rangerar evenemang kan med hjalp av menyplanering, noggranna val av ingredienser och
hallbar konkurrensutsattning av maltidsproducenter for egen del fraimja ansvarsfullheten
och gora den finlandska hallbara matkulturen synlig.

4.6 Finlandsk innovations- och forskningskompetens
hjalper till att [osa de utmaningar som den foranderliga
internationella matkulturen medfor

Finland har internationaliserats i snabb takt och har i dag vérldsledande expertis inom
agro-food-forskning och -utveckling. Det internationella matbehovet, som féljer av befolk-
ningstillvaxten, kommer att 6ka avsevart i framtiden. Finland har det kunnande och den
teknologi som behdvs for att utveckla en hallbar matproduktion i riktning mot de mal som
satts upp med tanke pa cirkuldr ekonomi, kolneutralitet och god naring. Inhemska mat-
och dryckinnovationer bygger alltid pa langsiktig forskning och produktutveckling.

4.7 Vialmaende konsumenter en inspirationskalla for
produktutvecklingen inom livsmedelsbranschen

Konsumenterna kraver allt mer halsoframjande produkter, vilket ocksa dterspeglar sig i
alla nyheter som livsmedelsforetagen lanserar pa marknaden. Halsa och valbefinnande

ar centrala varderingar for foretagen och deras produktutveckling. Inom féretagen utfors
manga sma handlingar som, nér de lanseras som produkter i stora volymer, blir betydande
héalsoframjande atgarder.

Ett exempel pa ett resultatrikt samarbete mellan livsmedelsindustrin och myndigheterna

inom narings- och héalsosektorn i Finland ar anvandningen av D-vitamintillskott och jode-
rat salt. Samarbetet har avsevart forbattrat tillgangen pa dessa naringsamnen
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pa befolkningsniva. Ett langsiktigt mal for livsmedelsindustrin ar att minska konsumtionen
av salt och socker.

Nar livsmedlens ndringsvarde utvecklas, dvs. i produktdesignskedet, star naringsrekom-
mendationerna och effekten pa manniskornas valbefinnande i nyckelposition.| utveck-
lingen och tillverkningen av hélsofrdmjande produkter beaktas ocksa konsumenternas
forvantningar. Matens viktigaste egenskap ar dock alltjamt att den smakar gott.
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5 Fazer Food Services:
En maltidstjansteproducents perspektiv
pa en hallbar matkultur

Som en stor aktor inom restaurangbranschen ansvarar vi

for restaurangtjdinsterna pa flera verksamhetsstdllen inom
statsforvaltningen, och vi star ddrfor i nyckelposition ndr det gdller att
genom konkreta dtgdrder frimja en hallbar matkultur. Grundprinciperna
for var restaurangverksamhet dr pdlitlighet och sparbarhet.

Vi pa Fazer Food Services anvander endast ansvarsfullt producerade ravaror, och vi véljer
alltid nar det dr mojligt i forsta hand inhemska, sésongsenliga ravaror.

Vi anvander inhemska ravaror t.ex. enligt féljande:

— kott och fordadlade kéttprodukter minst 90 %
— fisk och féradlade fiskprodukter cirka 25 %
— mejeriprodukter 100 %.

Dessutom ar spannmalsprodukterna huvudsakligen alltid inhemska. Om vi anvédnder pro-
dukter av utlandskt ursprung férutsatter vi att varuleverantdrerna ger oss information om
deras ursprung och produktionsférhallanden genom hela produktionskedjan.

Vi deltar i programmet Stegvis mot eko, som &r ett avgiftsbelagt program for privata och

offentliga maltidstjanster och som stravar efter att 6ka anvandningen av ekologiska pro-

dukter. De maltidstjansteproducenter som deltar i programmet kan 6ka anvandningen av
ekologiska produkter i egen takt. Vi har natt steg tva i pro-

"Det ar viktigt for oss att stoda den grammet. Vara restauranger anvander regelbundet minst
finlandska matkulturen. Det gor vi tva ekologiska produkter av betydande volym. | statsradets
genom att anvanda hogklassigaoch  representationslokaler &r vra maltidstjanster pa ett mycket
sasongsenliga ravaror och genom hégre steg i programmet, eftersom vi

att erbjuda vara kunder lackra
matupplevelser.”
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i representationssammanhang anvander inhemska ekologiska produkter sa gott som alltid

nar det bara ar mojligt med tanke pa tillgang och kvalitet.

Fazer deltar i arbetet mot klimatférandringen och har férbundit sig till fyra huvudsakliga
mal nar det galler ansvarsfullhet: 50 % mindre utslapp, 50 % mindre matsvinn, 100 % an-
svarsfull upphandling och mer véxtbaserat. Malen stracker sig dnda fram till ar 2030.

| var restaurang stravar vi efter att minska matsvin-
net i koket genom att alltid planera och anvdnda
ravaror pa ett fornuftigt satt. Vidare har vi redan
under en langre tid 6kat anvandningen av grénsa-
ker, och exempelvis andelen veganska gastserve-
ringsprodukter 6kar hela tiden.
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"Matsvinn ar ett viktigt fokusomrade inom

hela Fazerkoncernen. Vi minimerar matsvinnet
i koket genom att anvanda ravaror pa ett
ekonomiskt och @ndamalsenligt satt. Vi kokar
till exempel buljongen till alla sasar sjalva, och
for det anvander vi de gronsaksrester som blivit
over efter skivningarna. Planeringen ar viktig
och hjalper vid gastserveringar till att minska
svinnet av fardig mat.”
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6 Satsa pa smakupplevelser som
gor evenemanget oforglomligt

Maten och dryckerna spelar en viktig roll pa alla evenemang,
oavsett om det dr fraga om ett vardagligt arbetsméte,
forhandlingar pa toppniva eller en fest. Genom en ansvarsfull
mat- och dryckesservering stdrker du budskapet om en hdllbar
finldndsk matkultur.

6.1 Berattelser gor din servering intressant och attraktiv

Kom ihag att beratta for gasterna om den mat och dryck som serveras och om dem som
lagat och producerat maten och dryckerna. Du kan t.ex. berdtta om traditioner, lokala se-
der eller midnattssolen — eller om matens och dryckens sakerhet, akthet och kvalitet. Ge
ravarorna och produkterna ett ansikte genom att beratta om dem som producerat och la-
gat dem. Ge ocksa dina gaster tid att stdlla fragor och fa aha-upplevelser.

6.2 Lyft fram matens ursprung och historia vid serveringen
och dukningen

Det ligger i tiden att man om mojligt i samband med serveringen tydligt informerar om
matrétternas och dryckernas ursprung och vem som tillverkat dem, och det ar ocksa i hog-
sta grad forenligt med kommunikationen om ansvarsfullhet. Ett bra sétt att informera om
matens och dryckernas ursprung ar att anvénda ursprungsmarkningar, sdsom Gott fran
Finland och Kotimaiset Kasvikset. De finns pa food service-produkterna och pa manga
dryckesprodukter. Strava ocksa efter att i férsta hand anvanda produkter som bar Nyck-
elflagga-market samt produkter som certifierats genom Rattvis handel eller ndagot annat
ansvarsfullhetssystem.
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6.3 Kradv att dina samarbetspartner visar engagemang

Samarbetspartnerna ska i forsta hand vara maltidstjansteproducenter som forbundit sig
att tillhandahalla hallbart producerad finlandsk mat och dryck och som lovar att 6ppet in-
formera bestéllaren om matens ursprung. Hallbarhet innebér ocksa att man i férsta hand
vdljer sasongsenlig mat samt finlandska och lokala leverantorer.

Pa foljande sida hittar du en checklista som hjalper dig att enkelt ordna ett evenemang i
enlighet med principerna fér en hallbar matkultur.
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7 En hallbar matkultur — checklista
for den som ordnar evenemang

1 Menyplanering

— Tareda pa vilken typ av evenemang det dr frdga om, evenemangets syfte och
vem som kommer att delta. Reservera tillrackligt med tid for maltiden. Pa sa satt
visar du respekt for maten, dess ursprung, dem som lagat maten och den gemen-
samma maltiden.

— Planera mat- och dryckesserveringen sa att den stéder evenemangets huvud-
sakliga budskap.

— Minimera matsvinnet. Dimensionera serveringen exakt, beakta att portionerna
ska vara lampligt stora och planera hur eventuella produkter som blivit dver kan
utnyttjas.

— Lyft modigt fram den finlandska matkulturen och dess historia i menyn. Fundera
hur du kan beratta om den finlandska identiteten via mat och dryck.

— Beakta specialkoster genomgaende redan i menyplaneringen.

— Kénn dina gaster. Fraga pa forhand vilka 6nskemal och férvantningar de har
angaende serveringen.

2 Anskaffningar

— Var medveten om ravarornas ursprung. Bestall om mojligt narproducerade
ravaror.

— Sakerstall att maltidstjansteproducenterna skaffar inhemska, sdésongsenliga och
ansvarsfullt producerade ravaror. Kontrollera ocksa om tjansteproducenten har
ingatt ett ansvars- eller hallbarhetsatagande.

26
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— Anvand i forsta hand sdsongs-, eko- och ansvarsmarkta produkter.

— Anvanda inhemsk odlad fisk och vildfisk. Kom ihdg att ocksa fiskarna har
sasonger!

— Vailjiforsta hand hogklassigt inhemskt kott. Genom att servera till exempel
inhemskt vilt erbjuder du internationella gaster en bit arktisk exotik.

— Valj i forsta hand inhemska vaxtproteiner, sasom bondbénor, arter och hampa.
De kan anvandas for manga olika andamal aret om.

— Valjiforsta hand inhemska grénsaker, bar och frukter. Kom ihag att det finns
lackra vaxthusgronsaker att fa aret runt.

— Valjiforsta hand inhemska viner och 6lar, men kom ocksa ihag vara inhemska
barlikérer och gin, som ocksa vunnit internationellt erkdnnande.

3 Dukning

— Anvand i forsta hand flergangskarl och flergangstextilier samt finlandsk design
i dukningen.

— Om du anvander engangskarl, valj i forsta hand finlandska miljovanliga material
som kan atervinnas. Be serviceproducenten bestalla miljomarkta eller PEFC-certi-
fierade produkter.

— Var kreativ och 1t farger och material fran den finska naturen synas ocksa
i dukningen. Har du t.ex. tankt pa att prova anvanda mossa som dekoration?

4  Servering

— Anvand om mdjligt vid serveringar finlandska EU-namnskyddade produkter,
sasom karelska piroger, kalakukko, Lapin puikula, samt namnskyddade drycker,
sasom barlikorer och vodka.

— Lyft fram det finlandska rena vattnet. Servera friskt kranvatten eller vatten som
smaksatts med sdsongens bar och oOrter. Lat oss tillsammans gora ocksa Finlands
vatten till ett varumarke!

— Servera ansvarsfullt producerat kaffe och te samt, vid sidan av mjolk, havrebase-
rade eller andra vaxtbaserade drycker. Undvik flaskvatten, och servera dryckerna
t.ex. ur kannor.

— Servera som alkoholfritt dryckesalternativ mocktails gjorda pa inhemska ravaror
eller alkoholfria inhemska mousserande drycker. Prova ocksa att servera lokala
safter eller frascha smoothies gjorda pa sdasongsenliga ravaror.

27
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— Presentera matratternas namn och ursprung pa ett tydligt och lockande sétt
i serveringssituationen. Var ocksa beredd pa att kunna bevisa en produkts eller D

ravaras ursprung.

— Beratta for gasterna korta, fascinerande historier om de finlandska ravarorna
och matratterna. Borja t.ex. med var nationalratt, ragbrodet. D

28



MOT HALLBAR FINLANDSK MATKULTUR - ANVISNINGAR FOR ATT INFORA PRINCIPER | PRAKTIKEN

8 Forfattare

Livsmedelsindustriférbundet rf

ELO - stiftelsen for beframjandet av finlandsk matkultur
Fazer Food Services

Helsingfors universitet

LUKE

Jord- och skogsbruksministeriet

Centralférbundet for lant- och skogsbruksproducenter MTK ry
Motiva

Svenska lantbruksproducenternas centralforbund SLC rf.
Sitra

Féreningen Matinformation rf

Statsradets kansli
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