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1 Sammanfattning

Under hosten genomfdrdes ett gemensamt projekt med
utbildningsférvaltningen och Enskede-Arsta-Vantérs stadsdelsforvaltning
for att minska matens miljo- och klimatpaverkan. Fyra férskolor och atta
grundskolor deltog i projektet under atta veckor hosten 2019. Syftet med
projektet var att servera och tillaga luncher som hade ett lagt
klimatavtryck samt vara naringsberaknade for respektive aldersgrupp.
Enheterna skulle uppna stadens mal om minst 50% ekologiska inkop samt
minska matsvinnet. Syftet var dven att prova pa en metod som kunde
vidareutvecklas till flera enheter i staden. Under projektet certifierades
enheterna enligt VVardsnatursfondens (WWF) kriterier for en miljo och
klimatsmart maltid for att synliggora matens paverkan pa klimatet.

| projektet anvandes kriterierna for WWFs One Planet Plate for att
sdkerstilla att maltiden holl sig inom planetens grénser”.
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2 Bakgrund

Utbildningsfarvaltningen har under flera ar arbetat med insatser for att
minska matsvinnet, klimatpaverkan fran maltider samt 6ka andelen
ekologiska livsmedel. Sedan 2012 har forvaltningen riktlinjer for
skolméltiderna och dessa reviderades 2019. Riktlinjerna implementerades
for alla kokschefer och koksansvariga under en tva dagars utbildning med
tyngdpunkt pa matens paverkan pa miljo och klimat.

I maj 2019 antog staden en matstrategi- “’Strategi fér god, hdlsosam och
klimatsmart mat”, en stadsdvergripande strategi for béttre folkhilsa och
minskad klimatpaverkan.

Utbildningsférvaltningen skulle i enlighet med budget for 2019 utreda
matt- och matmetoder for att mata koldioxidutslapp fran livsmedel som
serveras inom stadens verksamheter. Forutom detta mal ska maltiderna
vara naringsriktiga, folja stadens ekologiska mal och arbeta for att minska
matsvinnet. Utbildningsférvaltningen beslutade darfor att genomfora ett
pilotprojekt for att utvardera en metod utifran alla dessa parametrar.

Utbildningsforvaltningen bjod in Enskede-Arsta-Vantors
stadsdelsforvaltning for att samverka i projektet, da de under nagra ars tid
utarbetat fardiga menyer med hjalp av ett kostdatasystem till férskolorna.
Genom en samverkan var syftet att kunna se om metoden kunde var
tillamplig for saval sma barn som aldre elever. Pa sikt skulle man aven
kunna hitta gemensamma mal och metoder for stadens alla
maltidsverksamheter.

For att ha en utgangspunkt vande sig utbildningsforvaltningen till WWF
for att se om den modell som WWF utarbetat for klimatsmarta maltider
skulle kunna vara en modell att utga ifran. Modellen kallas One Planet
Plate och syftar till att utforma naringsberaknade maltider som inte ger sa
stora klimatavtryck, maltider for en levande planet.

3 Mal och avgransningar

3.1.1 Effektmal

e Minskad klimatpaverkan och ¢kad biologisk mangfald.

e Forskolor och skolor skulle bli mer medvetna om matens
klimatpaverkan och dess paverkan pa miljon.

e Koken skulle bli medvetna om livsmedelsvalens betydelse for klimat
och miljo.

3.1.2 Projektmal

e Koken skulle tillaga minst tva luncher varje vecka som var nérings-
och klimatberédknade, enligt kriterierna for certifieringen.
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Lunchen som marktes med jordglobsbetan fick uppga till max 0,5 kilo
koldioxidekvivalenter (CO2).

Alla enheter skulle certifieras enligt WWFs One Planet Plate under
projektet.

Tallrikssvinnet skulle max vara 30 gram per person och dag, snitt pa
en vecka samt matas under fyra veckor.

Uppna 50 % ekologiska livsmedel.

3.1.3 Avgransning

De deltagande koken fick endast anvanda sig av de framtagna klimat-
och naringsberaknade recepten for de tva luncherna per vecka och det
var endast de rétterna som fick certifieras.

Att folja certifieringens regler for One Planet Plate.

Handla fran stadens livsmedelsavtal.

3.1.4 Milstolpar

Mote med certifieringsforetaget, kontrollorgan, innan uppstart samt
kontakt med WWEF. Central forvaltning pa utbildningsforvaltningen
utsags till huvudkontor for certifieringen.

Huvudkontoret gjorde verksamhetsbesok tillsammans med
certifieringsforetaget innan uppstart for att sdkerstélla att enheterna
foljde uppfyllda kriterier for certifieringen.

Uppstartsmote och utbildning for alla deltagande kok i projektet
Planetens mat och i certifieringens regler One Planet Plate.

Senast startdatum for respektive enhet var den 23 september.
Avstamningsméte med alla koken efter halva projektperioden.
Huvudkontoret genomforde stickprovskontroller pa enheterna for att
sékerstalla att de foljde kriterierna.

Tallrikssvinnet rapporterades in till central forvaltning for
bearbetning.

Alla koken fick i slutet av projektet utvardera projektet genom att
besvara en enkat.

Slutmdéte vid projektets avslut.

Sammanstallning av uppgifter till certifieringsforetaget.
Rapportskrivning om projektet

4 Maluppfyllelse

Alla enheter foljde den uppsatta tidsplanen och certifieringens kriterier
under projekttiden. Det serverades totalt for alla enheter 82 450 portioner
som var markta med WWEF:s jordglobsbeta.

4.1.1 Effektmal

Under projektets gang och genom att koken har anvant sig av projektets
recept har kokspersonal samt pedagogisk personal pa forskolor och skolor
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blivit mer medvetna om matens paverkan pa klimatet. Kockar och
kokschefer har ocksa fatt en storre forstaelse for hur naringsinnehallet i
maltiderna forandrades nar traditionella livsmedel sa som kétt och mjolk
byttes ut mot mer klimatsmarta alternativ, sa som bonor, linser och andra
vaxtbaserade produkter. Deltagarna har dven blivit mer medvetna vid
menyplaneringar att véalja mindre mangd och rétt sorts animaliskt protein
samt att 6ka mangden vegetabiliskt protein. Genom att anvanda WWFs
kott- och fiskguide vid inkdp har koken fatt mer forstaelse for varfor
ekologiska varor och dess betydelse for den biologiska mangfalden och
vilka 6vriga val man maste gora vid inkop.

Att méta sitt matsvinn under flera veckor ger kdken och matgasterna
statistik pa hur mycket mat som slangs. Statistiken kan sedan ligga till
grund for menyplanering, antal portioner som ska tillagas, livsmedelsval
vid inkdp och enheterna arbetar sedan aktivt med svinn.

4.1.2 Projektmal
Varje kok uppfyllde projektmalen:

e Serverade tva luncher varje vecka som var certifierade och
naringsriktiga samt uppfyllde certifieringens krav samt mérkta
med jordglobsbetan.

e Malet med 50 % ekologiska livsmedel under projektet kunde inte
redovisas da stadens inkopssystem uppgraderades och var stangt
storre delar av projekttiden. | borjan av 2020 kommer statistik for
hela dret att redovisas.

e Alla enheter uppnadde malet kring tallrikssvinnet pa max 30
gram per dag och person utom ett kok som inte nadde malet
under tre veckors méatning. Den skola som inte nadde malet fick
endast begransad hjélp av personalen i skolan for att informera
eleverna om projektet.

5 Tidsplan
Start for projektet var den 23 september och avslut den 15 november.

6 Projektbudget

Certifieringskostnaden under perioden var 7 600 kr exkl. moms for alla
deltagande kok tillsammans. En upphandlad konsult tog fram recepthéaftet
i enlighet med WWEF:s och certifieringens krav och kostnaden for detta
uppgick till 88 000 kronor.



Ett pilotprojekt i stadens storkdk om
klimatberaknade maltider

Sida7 av 9

7 Arbetssatt

Eftersom utbildningsforvaltningen saknar ett kostdatasystem (godkant
berakningssystem) upphandlades en konsult som sammanstéllde ett
recepthafte. Det utformades 21 recept pa luncher dar varje lunch var
naringsberaknade utifran Livsmedelsverkets rekommendationer samt
klimatberéknade enligt WWF One Planet Plates kriterier.

Konsulten utgick fran stadens upphandlade livsmedelssortiment for att
utforma recepten. Vid utformningen av recepten uppméarksammandes att
stadens livsmedelsavtal saknade ett flertal produkter med lagre klimattal
och flertalet ekologiska livsmedel. En kontakt togs med
serviceforvaltningen for en tillaggsupphandling av de livsmedel som
saknades. Serviceforvaltningen kunde vid detta tillfalle inte tillgodose
onskemalet om tillaggsprodukter. | projektet togs beslut att anvanda de
befintliga recepten anda och enheterna fick handla fran ratt avtal, men
utanfor anbudet pa vissa produkter, vilket medférde hogre kostnader for
enheterna.

Utbildningsmaterial togs fram till deltagarna samt pedagogiskt material
sd som bordsryttare, plansch, diplom och informationsbrev till
pedagog/elever. En Excel-mall utformades for att dokumentera
tallrikssvinnet.

7.1 Projektorganisation

| projektorganisationen har Enskede-Arsta-Vantors
stadsdelsforvaltning ingatt med kostsamordnare Ann-Kristin
Svensson och utbildningsférvaltningen kostchef Linn-Linn Thun,
bitradande kostchef Anneli Celinder samt utvecklingsledare Asa
Lundin.

7.2 Kvalitetssékring

Innan projektstart togs en kontakt med WWF for att fa mer
information om kriterier for en klimatberdknad lunch (One Planet
Plate 2019). En kontakt togs med deras certifieringsforetag och gick
igenom kriterierna samt offert. Informationsmaterial samt kriterier
inhamtades fran WWF hemsida. Kott och fiskguiden studerades och
jamforde med stadens livsmedelsavtal for att sakerstélla att
enheterna kunde uppfylla kriterierna, samt folja recepten utan att
behdva byta livsmedel som skulle férandra néringen.

Innan projektstart besokte huvudkontoret ett par enheter for att
kontrollera mérkningen av luncher och menyer samt sparning av
livsmedelskop tillsammans med certifieringsforetaget. Sedan fick
huvudkontoret sjalva besoka alla enheter i projektet for kontroll,
samt utforde stickprovskontroller pa nagra enheter.
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WWEs kriterier for One Planet Plate

Kriteriet for klimat

For en maltid inom planetens granser har vi raknat med att maten far ge upphov
till 590 kg CO2-ekv per ar. Detta har vi brutit ned till en siffra for veckomeny och
en siffra for ett huvudmal (lunch eller middag):

e 0,5 kg CO2-ekvivalenter/ maltid (middag eller lunch)
e 11 kg CO2- ekvivalenter/ vecka

Kriteriet for biologisk mangfald

For att 6ka den biologiska mangfalden i odlingsfalt samt minska risken for
avskogning och markomvandling globalt har vi satt tre kriterier inom
biodiversitet:

e Gront ljus i WWEFs Fiskguide

o Gront ljus i WWFs Kottguide

e For vegetabilier: Krav pa verifiering av biodiversitetsatgarder i
produktionen av féljande produkter: Spannmal, raps, potatis, 16k och
moratter.

Accepterad verifiering ar certifikat pa ekologisk produktion.

Kalla;: WWF

8 Ovriga erfarenheter

e Yngre elever var skeptiska mot de matratter som var markta
med symbolen. Markningen (WWF) kanske ar mer lampad
till en aldre malgrupp, da kokens upplevelse var att de yngre
barnen inte vagade prova maten som var markt.

e Vid framtagning av nya recept bor recepten ha provlagats pa
stora och sma enheter for att sakerhetsstalla att de ar
anvéndbara i storkok.

e FOr de flesta enheter 6kade livsmedelskostnaderna for att det
saknades produkter pa stadens anbud da
serviceforvaltningen inte kunde tillgodose 6nskemalet om
tillaggsprodukter vid detta tillfalle

e FOr basta mojliga effekt bor information om projekt komma
direkt ifran ledningen till pedagogisk personal och
vardnadshavare.

Ett pilotprojekt i stadens storkdk om

klimatberaknade maltider
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9 Framgangsfaktorer

o Kokscheferna pa skolorna och kockarna pa férskolorna i
projektet var kunniga, intresserade och engagerade i klimat-
och miljofragor.

e Det har varit utvecklande for kokschefer och kockar i
projektet att traffas och fa utbyta erfarenheter med varandra.
Deltagarna kunde fa ta del av tips och andras arbetsstt.

e | projektet valdes att endast tallrikssvinnet mattes da
hantering av allt svinn som uppstar i koket och matsal
innebdr en mycket dkad arbetsbelastning i form av tunga lyft
och ett 6kat administrativt arbete.

10 Reflektioner kring projektet

e FOr att enheterna ska kunna uppna stadens malsattningar
inom klimat- och miljémal &r det nédvandigt med en
samsyn i staden sasom gemensamma metoder, méttal och
mal for matsvinn och klimatberakningar

e Ett ndra samarbete med serviceférvaltningen i syfte att
utveckla nuvarande och kommande livsmedelsavtal &r
nddvandigt.

e Stadens livsmedelsavtal behdver kontinuerligt bevakas och
uppdateras. Fler vegetabiliska, vegetariska och ekologiska
produkter behdvs pa avtalet for att staden ska kunna
uppfylla malsattningen.

e For att kunna 6ka den biologiska mangfalden behovs
anvandningen av WWFs kott- och fiskguide implementeras i
stadens verksamheter

e Okad kunskap kring matens miljépaverkan hos stadens
medarbetare.

e Verksamheterna bor arbeta efter en 4 — 8 veckors matsedel
for att fa en storre flexibilitet pa recepten.

e FOr att kunna narings- och klimatberakna stadens maltider
behdver staden ett kvalitetssakrat planerings- och
uppfoljningssystem.

e Inkludera klimatberakning for frukost och mellanmal.

11 Bilagor

Bilaga 1: Webbenkét

Bilaga 2: Recepthéftet ”Stockholms stads klimatsmarta recept”
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