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Resultatet visar att kulinarisk turism skapar arbetstillfallen pa landsbygden och bidrar till ett
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1. INLEDNING

1.1 Bakgrund

Turism #r en viktig niring pa Aland, och pa Aland har man linge betonat vikten av det
sméskaliga, lokala och traditionella. Idag dr turismen och det dlandska samhallet dock inte
hallbart. Alands landskapsregering tog 2014 fram en utvecklings och hallbarhetsagenda som
en del i FN:s mal att bli hallbara innan 2051. Denna fallstudie kommer att ga igenom
kulinarisk turism och héllbar utveckling pa Aland. Arbetet beskriver den kulinariska turismen
pa Aland, grannlandet Sverige och paverkan pa den lilla ortens hallbarhet. Arbetet presenterar
en del av de aktdrer pa Aland som idag strivar mot mélet att bli en hallbar kulinarisk turistort.
For mig personligen sé ar héallbarhet ett oerhort viktigt &mne och min ambition &r att all turism
skall vara hallbar i framtiden. Darfor vill jag undersoka hur vi kan arbeta mot héllbar

kulinarisk turism och lyfta ndgra av de aktorer som i1 nuldget gor det.

1.2 Syfte och fragestallning
Syftet med arbetet ar pavisa att hallbar utveckling kan gynnas av kulinarisk turism.
Fragestdllningen som uppsatsen syftar pa att finna svar pd med fallstudien &r *“ Kan kulinarisk

turism vara en strategi for hallbar utveckling pa Aland?”.

1.3 Teoretisk referensram

For att ge en internationell bild av kulinarisk turism har OECD, organisationen for
ekonomiskt samarbete och utvecklingsforskning Food and the Tourism Experience anvints
(OECD 2012). Stor del av den Svenska teorin baseras pad Karin M. Ekstrom och Hakan
Jonssons forskning kring kulinarisk turism kopplat till landsbygdsutveckling som presenteras

1 boken Pa resa i matlandet (Jonsson and Ekstrom 2016). Dér beskrivs Skanes entreprendrer

inom kulinarisk turism, vilka pA ménga vis kan liknas med Alands smé aktdrer. For den
svenska teorin har dven Josefine Ostrup Backes kapitel Frdn dggakaka till coq au vin de
Kopingsberg fran boken Skdne mat och Medier anvints. I arbetet anvands héllbarhets- och
utvecklingsagendan for Aland utgiven av nitverket Birkraft som grund for att forsta

héllbarhetsarbetet (Barkraft.ax 2016).
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For att forsta den kulinariska turismen pa Aland s4 har Alands Natur och Milj6, Visit Aland,
Alands Landsbygdscentrum och nigra av dess projekt inom turismniringen lyfts fram, sdsom

Skordefesten, Green Key, MatAland och Ny Nordisk mat.

1.4 Avgransningar

Arbetet har avgrinsats till att endast undersdka Aland som geografisk plats for fallstudien.
Det material som finns kring kulinarisk turism p& Aland stdds med Svensk forskning som
grund dé det skulle blivit for stort att dven inkludera Finland. Den svenska forskningen kring
kulinarisk turism 4r den forsta som avgriansat kulinarisk turism som egen kategori. I den
finldndska forskningen finns idag inte kulinarisk turism specificerad. Killorna som anvénts
har avgrinsats till att inte vara dldre dn &r 2010. Detta for att fi en sa relevant teori som

mojligt.

1.5 Definitioner

1.5.1 Hallbar utveckling

Hallbar utveckling ar utveckling som tillgodoser dagens behov utan att dventyra kommande
generationers mojlighet att tillgodose sina behov. Héllbar utveckling tar hansyn till ekonomi,
social héllbarhet och ekologi (Persson and Persson 2015; Elvingson 2018).

1990 enades ekologer, kemister, fysiker, likare och andra experter 1 viarlden, under ledning av
professor Karl-Henrik Robert, om de fyra hallbarhetsprinciperna. De fyra

hallbarhetsprinciperna, beskriver ett hallbart samhélle, eller snarare vad som kravs for att 1

langden upprétthélla liv pa varan planet (Bérkraft.ax 2016, s. 8).
I Utvecklings- och Hallbarhetsagendan for Aland (Birkraft.ax 2016, s. 8) definieras de fyra

hallbarhetsprinciperna :

I det héllbara samhéllet sé utsdtts naturen inte for systematisk :

1. Koncentrationsékning av amnen fran berggrunden(fossila branslen, metaller och mineraler).

2. Koncentrations6kning av &mnen fran samhéllets produktion (syntetiska substanser och
kemikalier som innehéller svarnedbrytbara dmnen, eller naturliga substanser som omstts i
storre mangder dn naturen kan ta hand om).

3. Undantringning av fysiska metoder(6veruttag av naturresurser som vatten, skog, fisk eller
matjord; intrang i viktiga naturomraden for tex byggande, introduktion av frimmande och
invasiva arter, produktion som resulterar i avfall istéllet f6r slutna kretslopp).

4. 1 det hallbara samhéllet bidrar vi inte till att manniskor utsétts for strukturella hinder for hélsa,
inflytande, kompetensutveckling, opartiskhet och meningsskapande.
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1.5.2 Kulinarisk turism
Definitionen pé kulinarisk turism &r ndr mat och dryck ar ett resmal i sig eller ndr den utgor en
viktig del av anledningen till resan. Fokus pd mat och dryck &r en primér reseanledning, men

behodver inte vara hela anledningen till resan (Jonsson and Ekstrém 2016, s. 15).

Kulinarisk turism innebér att besok pa restauranger, marknader och hos lokala producenter
utgdr en vasentlig del av besokarnas semesteraktiviteter. Maltiden behover alltsa inte vara det
primira syftet med en kulinarisk upplevelse, men kan vara en av flera aktiviteter (Ostrup

Backe 2010, s. 116).
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2. METOD OCH URVAL

Metoden for detta arbete dr en fallstudie. I en fallstudie anvénds ofta flera olika
datainsamlingsmetoder for att fordjupa sig inom ett specifikt omrade. Undersokningen
kommer att besta av personliga intervjuer med fem utvalda entreprenorer inom kulinarisk
turism pa Aland. Genom fallstudien gir det att fa inblick i oviintade forhallanden som tidigare

uppfattats som annorlunda (Olsson and Sérensen 2011, s. 143).

2.1 Kvalitativa och kvantitativa metoder

Insamlingsmetoder som hor till de kvalitativa metoderna &r intervjuer, fokusgrupper,
fallstudier, observationer och skrivna beréttelser. Syftet med kvalitativa metoder &r att
karaktdrisera ndgot, kvantitativa insamlingsmetoder ar nir man tillimpar statistik,

strukturerade dokument eller generaliseringar(Olsson and Soérensen 2011, s. 131).

2.2 Intervju

Den kvalitativa forskningsintervjun forsoker forsta varlden fran undersdkningspersonernas
synvinkel och utveckla mening fran deras erfarenheter. For att na ett gott intervjuresultat skall
syfte och problemomrade vara vil klargjorda fore unders6kningens borjan. Undersdkningens
varfor och vad bor klargoras fore frdgan om hur. Den kvalitativa forskningsintervjun ér ett
samtal ddr tva personer talar om samma d&mne som de bdda har intresse av. Den kvalitativa
forskningsintervjuns mél &r att beskriva de olika kvalitativa aspekterna av den intervjuades

livsfas (Olsson and Sorensen 2011, s. 134).

2.2.1 Etiska riktlinjer vid intervju

Fore man genomfor en intervju bor syftet med intervjun forbéttra den undersokta manskliga
situationen och inte bara fokusera pa det vetenskapliga virdet. Det &r viktigt att ha
undersokningspersonernas samtycke till intervjun i forvig, sé att de hinner 6vervéiga
konsekvenserna som kan folja av intervjun. Intervjutexten som skrivs skall vara lojal mot den

intervjuades uttalanden och godkinnas av den intervjuade innan publicering (Kvale and

Brinkmann 2014.s. 79) .

Kring de etiska krav som stélls pa forskaren hor att hon skall uppnd sé hog vetenskaplig

kvalitet pa det pa den kunskap som publiceras. De publicerade resultaten skall vara sa
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korrekta och representativa for forskningsomradet som mgjligt. De skall vara kontrollerade

och validerade i sé stor utstrickning som mojligt (Kvale and Brinkmann 2014, s. 91).

2.3 Sekundardata och primardata

Sekundirdata dr information som redan har samlats in av andra forskare. Till sekundédrdata
hor d@ven sammanstillningar av publicerade vetenskapliga artiklar. Primérdata dr sadan
information som samlats in genom négon form av vedertagen insamlingsmetod (Olsson and

Sorensen 2011, s. 46).

2.4 Validitet och reliabilitet

Reliabilitet dr graden av overensstimmelse mellan matningar med samma matinstrument, dvs
att det blir samma resultat vid varje métning. En hog grad av overensstimmelse tyder pd hog
reliabilitet. Validitet avser ett matinstruments forméga att méta det som skall métas, att ratt

sak mits (Olsson and Sorensen 2011, s. 123 ff)).

Reliabilitet &r intern konsistens och tillforlitligheten i1 en forskningsrapport. Reliabilitet syftar
pa om ett resultat kan upprepas vid andra tidpunkter respektive av andra forskare med samma
metod. Validitet handlar om huruvida en metod undersoker vad den péstér sig undersoka

(Kvale and Brinkmann 2014, s. 361).

2.5 Fallstudie

Fallstudier dr det gemensamma bendmningen pa de metoder som anvénds for att ingdende
studera ett fall, en person, en grupp eller en social enhet. Vid fallstudier anvinds flera olika
datainsamlingsmetoder beroende pa det aktuella forskningsperspektivet. En fallstudie innebar

att forskaren foljer eller deltar i ett hdndelseforlopp (Olsson and Sérensen 2011, s. 142).
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3. TEORIER

3.1 Kulinarisk turism
Kulinarisk turism anses kunna bidra till att marknadsf6ra en plats, eftersom lokala produkter
och deras omgivningar bidrar till att gora sévél enskilda samhéllen som hela regioner mer

unika (Ostrup Backe 2010, s. 117).

Inom destinationsmarknadsforing papekas just att mat och dryck ofta dr en viktig del av en
destinations profil. Déarfor kan mat och dryck dven vara viktiga i strategi och
marknadsforingsinsatser for olika turistdestinationer. I dagligt tal kan kulinarisk turism ocksa
associeras med gastronomi. Definitioner av kulinarisk turism pekar pé att den inte behdver ha
att géra med luxuds mat och dryck utan om upplevelsen, mat som ir tillginglig for alla. Aven
ekoturism kan ha kulinariska inslag, dar miljoméssigt medveten mat anvands for att forstérka

kénslan av det annorlunda (Jonsson and Ekstrom 2016, s. 15 {1).

I turismsammanhang sa understryks ofta det lokala genom att en plats eller destination
kopplas till olika matprodukter eller ratter med lokala traditioner och pa sé vis skapar en

kinsla av dkthet och autenticitet (Ostrup Backe 2010, s. 117).

3.1.1 Utvecklingen av kulinarisk turism

Sambhillsutvecklingen efter andra vérldskriget har gjort att vi idag ar ohallbara, bade socialt

och miljomaéssigt (Bérkraft.ax 2016, s. 23).

Efter andra virldskriget och under 1950-talet sd utvecklades konsumtionssamhallet och en
stigande valfard paverkade kopkraften. Vi fick ett 6kat antal produkter pa hyllorna, storre
valfrihet och ménniskan fick mer tid att konsumera. Utvecklingen av fler valmdjligheter har
inneburit storre krav pa konsumenternas engagemang. For aktorer inom kulinarisk turism s&
ar det angeldget att 6ka engagemanget for de produkter och varumérken som erbjuds
konsumenterna. For att gora det &r mdtet mellan konsument och producent avgdrande

(Jonsson and Ekstrom 2016, s. 20 f.).

10


https://paperpile.com/c/iMjiv6/2dxs
https://paperpile.com/c/iMjiv6/W6fg
https://paperpile.com/c/iMjiv6/2dxs
https://paperpile.com/c/iMjiv6/h2Q0
https://paperpile.com/c/iMjiv6/W6fg

Idag vet vi att det handlar mindre om upplevelsen som producenten skapar och mer om att
kunden tillsammans med producenten skapar sin egen upplevelse. Det d4r motet mellan kund
och producent som &r det mest vésentliga. Kund och producent skapar upplevelsen
tillsammans. Intresset for gastronomi och mat har 6kat och kunden vill ldra sig och vara med i

processen (OECD 2012, s.16).

3.1.2 Framgangsfaktorer

I boken Pa resa i matlandet skriven av Karin M. Ekstrdém och Hékan Jonsson har man forskat
om kulinarisk turism i Sverige och tagit fram olika framgangsfaktorer for att lyckas med
kulinarisk turism. En av framgangsfaktorer som Ekstrom och Jonsson beskriver ar
ekonomiskt kapital och fokus pa langsiktig lonsamhet. Kulinarisk turism &r resurskrdvande,
bade avseende arbetsinsats och kapital att bedriva verksamhet inom kulinarisk turism. Det
héller inte 1 lingden att enbart bygga en verksamhet pé vilja och hart arbete utan det kriver

ocksa lonsamhet (Jonsson and Ekstrom 2016, s. 199).

Lonsambhet dr centralt for att lyckas i lingden och kan berdknas pa olika sitt, marknadsbaserat
resultat, produktivitet och finansiellt resultat. Ser man till den svenska livsmedelshandeln i
stort och den dominans som négra fa aktorer har sa kan man se att de har god kontroll och har
lyckats skapa lonsamhet enligt alla tre métten. De sma kulinariska aktorerna spelar inte pa
samma bollplan som dessa stora aktorer. Kulinariska turistmal har ofta lag produktivitet, liten
marknadsandel och forhéllandevis lagt resultat. Men de tillfor landsbygden arbetstillfallen, de
bidrar till att géra landsbygden levande, nagot som ar hogst relevant i diskussioner om

hallbart samhélle och framtid (Jonsson and Ekstrom 2016. s. 235).

En annan viktig faktor &r timingen, en affdrside som inte ligger rétt 1 tiden dr domd att
misslyckas. Att vicka kundens intresse dr avgorande for verksamheten. Ett dkat intresse for
kulinarisk turism kan 1 sikt leda till en fordndring av synen pa matkvalitet hos restauranger,

caféer och olika evenemang dér mat serveras (Jonsson and Ekstrom 2016, s. 199 f.).

Vidare skriver Ekstrom om betydelsen av socialt kapital och nétverk for att lyckas med sin
affarside. Alla kulinariska turistmal fungerar tillsammans som turistbyréaer for andra

besoksmal. Kontakter med grannar, foretag, organisationer kan ge stod och inspiration under
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uppstart och langsiktigt. En liten gard kanske inte &r vird resan, men dé flera gér ithop och

marknadsfor sig tillsammans sa blir det virt ett besok (Jonsson and Ekstrom 2016, s. 206) .

Ekstrom betonar dven vikten av goda relationer till medarbetare. Sma foretag ar mer beroende
av engagerade medarbetare dn stora foretag. Aktdrer inom kulinarisk turism fér inte heller
vara radda for att ta risker, utan drivs 1 hog grad av sin dvertygelse. Att bygga upp och driva
en verksamhet inom kulinarisk turism kraver ork och tdlamod, det handlar om en livsstil som

karaktariserar entreprenorer(Jonsson and Ekstrém 2016, s. 211).

3.1.3 Diversifiering

Kulinarisk turism bidrar till att diversifiera ekonomin i agra omraden. Lantbruksfoéretag och
sma producenter far flera ben att sti pa i sin verksamhet, den ar arbetsintensiv jimfort med det
rationaliserade moderna jordbruket. Kulinarisk turism kan ocksa stimulera det lokala
jordbruket och livsmedelsproduktionen till produkt och tjansteutveckling, bidra till bade
ekonomisk och social héllbarhet, bevara det lokala kulturarvet och stirka den regionala
identiteten. Det fungerar som en viktig motesplats mellan stad och landsbygd.
Entreprenorerna inom kulinarisk turism bidrar till god matkvalitet och 1 ett storre perspektiv

utveckling av landsbygden (Jonsson and Ekstrom 2016, s.356).

Det ar viktigt att halla en balans mellan utbud och efterfragan for att den lokala gastronomin
skall vara fortsatt hallbar. Kulinarisk turism kan hjélpa till att 6ka den lokala produktionen och
ddrigenom dven den héllbara produktionen. Men for hog efterfragan kan minska kvalité och

héllbarhet (OECD 2012, s. 39).

3.1.4 Kulinariska turistupplevelser

Idag reser manga for att de soker en kulinarisk upplevelse. Turism kopplat till mat har manga
namn, matturism, gastronomisk turism och kulinarisk turism. Mat kan utveckla
turistupplevelser pa flera olika sétt. Kultur och turism skapar autentiska upplevelser for
besokaren. Utvecklande av matupplevelsen gor att turister och lokalbefolkningen mots och
skapar meningsfulla upplevelser. Orten utvecklar ett starkt varumirke och kan genom

samarbete utveckla infrastrukturen for producenter, kritiker och kockar. Detta bidrar till att

12
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stotta den kulturella utvecklingen och skapa en hallbar produktion och konsumtion (OECD
2012, s. 20).

Liangtan efter traditionella, autentiska upplevelser dr nagot som pa senare ar har lockat allt fler

besokare och turister till landsbygden, och méjligheten att dta lokalt och besoka lokala

producenter ir en allt strre reseanledning for manga(Ostrup Backe 2010, s. 117).

Kulinarisk turism gynnar den lokala utvecklingen och ér ett viktigt element for kulturell och
kreativ produktion. Kulinarisk turism dr en 6kande del av turistupplevelser och en viktig killa

for kulturell, ekonomisk och social méngfald (OECD 2012, s. 14).

Mat och méltider fér en allt storre betydelse for hur turistdestinationer och regioner bygger sin
identitet, for att styrka sin roll i en global ekonomi. And4 #r lokal mat och méltider i de

nordiska ldnderna ofta en glomd resurs (Ministerradet 2010, s. 9).

Kulinariska nétverk ldnkar samman lokala produkter och kulinariska traditioner med
turisternas intresse for kvalitet, och sadana samverkansinitiativ involverar oftast ett antal sma
producenter och lyfter fram ett omrades platsspecifika produkter, lokala traditioner och
kulturella vérlden. Kulinariska nitverk spelar en viktig roll i utvecklingen av turismen pa

landsbygden, och bidrar dven bidra positivt till landsbygdsutvecklingen ur savil sociala,

kulturella, ekonomiska och miljémassiga perspektiv (Ostrup Backe 2010, s. 118).

3.1.5 Kulinarisk turism i Sverige

Att driva verksamhet inom kulinarisk turism kan ha ett romantiskt skimmer dver sig men
verkligheten visar pa hart arbete, uppoffringar i privatliv och familjeliv. Utmaningar som
entreprendrerna inom Svensk kulinarisk turism uttalat omfattar likviditet och lonsambhet, att
producera tillracklig volym, att inte védxa for fort men ocksé livsmedelsbranschens prispress.
Marknaden for kulinarisk turism har vuxit de senaste aren. Tidigare har fokus legat pa
ndrproduktion och kvalitet, men idag géar trenden mot ekologiskt och kretsloppstidnkande.
Entreprendrerna siljer sina produkter i olika distributionskanaler, i gardsbutiker, marknader,
delikatessbutiker, saluhallar och export. Detta kan ses som nagot positivt om produkterna
hamnar 1 dagligvaruhandeln men med detta kommer ocksa risker. I dagligvaruhandeln pressas

priserna, produkten forsvinner i méngden och producenterna har inte kapacitet att producera
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tillriickligt stora volymer utan att kompromissa i kvalitet. Aven om produkten inte finns i
dagligvaruhandeln sa ér de anda positionerade nir det géller de fa aktorer som dominerar
marknaden idag. De &r dven positionerade i forhdllande till andra aktrer inom kulinarisk

turism (Jonsson and Ekstrom 2016, s. 350 {T.).

Forskningen har visat att det inte finns ndgon uttalad konkurrens aktorerna emellan utan de
ser pd varandra som komplement och en mojlighet att samarbeta. Mat och dryck kan anvindas

for att berétta historier for att lyfta evenemang eller en specifik plats. Mat och dryck skapar

gemenskap, Oppnar sinnena, aktiverar besdkarna och skapar relationer (Jonsson and Ekstrom

2016, s. 352 ff).

Pé flera héll 1 Sverige sé& fokuseras det pa lokala ravaror genom diverse nétverk, festivaler och
matmaéssor. Regionalt och lokalt s& finns det i Sverige ett stort antal ndtverk som arbetar for

att formedla enskilda omradens olika kulinariska egenskaper (Ostrup Backe 2010, s. 118).

Forskningen inom kulinarisk turism i Sverige har tydliggjort den véxande klyftan som finns
mellan stad och landsbygd 1 Sverige. Det dr viktigt att sttta turismniringen och underlétta f6r
foretag att bedriva diversifierad verksamhet. Genom detta skapas 6kade kontaktytor mellan
stad och land och minskar den stadsndra landsbygdens marginalisering. Det finns stor
potential till mdten mellan stad och landsbygd genom den kulinariska turismen. Detta &r

viktigt 1 bdde ekonomiskt och samhéllsperspektiv (Jonsson and Ekstrém 2016, s. 354 {f.).

3.2 Nulagesanalys

3.2.1 Utveckling och hallbarhetsagenda fér Aland

En hallbar och bérkraftig samhéllsutveckling &r en del av det &ldndska samhaéllets struktur. |
och med den stora accelerationen som tog fart pa 1950-talet si har dock det alandska
samhdllet dragits med i1 en global samhéllsutveckling som till delar dr ohallbar, bade socialt
och miljéméssigt. Ar 1992 tog FN fram en global aktionsplan for miljomassig hallbarhet
vilket fick betydande genomslag for landskapsregeringens verksamhet och lagstiftning.
Alands lagting beslutade 2014 att det alindska samhillet skall utvecklas inom hallbarhetens

ramar senast ar 2051. Detta i enighet med den internationellt anvénda definitionen av hallbar
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utveckling. I och med den gemensamma stravan mot ett hallbart samhélle sa togs utvecklings
och héllbarhetsagendan for Aland fram. Agendan har arbetats fram av hundratals personer och
alla som bor och verkar pa Aland var inbjudna att foridla en gemensam vision. For att stodja
och forverkliga genomfdrandet av Alands utvecklings och hallbarhetsagenda sé togs nitverket

Barkraft.ax fram (Barkraft.ax 2016. s. 23).

3.2.1.1 Vision fér Aland
Visionen ir en bild av det bista Aland man kan tinka sig. Visionen kan sammanfattas av en
enda mening, “ Alla kan blomstra i ett barkraftigt samhélle pé fredens 6ar”. Orden ar till for

att inspirera ménniskor som bor och verkar pa Aland (Birkraft.ax 2016, s. 5).

3.2.1.2 Strategiska Utvecklingsmal

For att stddja striivan mot visionen av ett hallbart Aland har nitverket birkraft pa uppdrag av
Alands landskapsregering tagit fram sju strategiska utvecklingsmal. Genom att uppné
utvecklingsmalen tar Aland ett stort steg pa viigen mot forverkligandet av visionen.
Utvecklingsmélen skall uppnas innan 2030. I bearbetningen av de strategiska
utvecklingsmalen for Aland har FN:s Agenda 2030 beaktats. FN:s Agenda 2030 innehaller 17
héllbara utvecklingsmal for véarlden och antogs av alla FN:s medlemslénder i september 2015.
Respektive utvecklingsmél for Aland bidrar till forverkligandet av ett eller flera av FN:s 17
utvecklingsmal (Barkraft.ax 2016, s. 12).

De sju strategiska utvecklingsmalen for Aland tagna frin Utvecklings- och

Hallbarhetsagendan (Béarkraft.ax 2016,5s. 9) :

Vilméende ménniskor vars inneboende resurser vaxer

Alla kénner tillit och har verkliga mojligheter att vara delaktiga i samhéllet

Allt vatten har god kvalitet

Ekosystem i balans och biologisk méngfald

Attraktionskraft for boende, besokare och foretag

Markant hogre andel energi fran fornyelsebara kéllor och 6kad energieffektivitet
Hallbara och medvetna konsumtions- och produktionsmonster).

ARG

3.2.1.3 Forverkligande av utvecklings och hallbarhetsagendan

Alands lagting har det dvergripande politiska ansvaret for forverkligandet av agendan. Alands
landskapsregering ansvarar fOr att proaktivt agera katalysator och koordinator for
forverkligandet av agendan. Alla kommuner, myndigheter och andra offentliga verksamheter

forvintas aktivt delta i forverkligandet av agendan. Alla foretag, fran mikrofGretag till stora
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foretag ar villiga att anvénda sin kreativitet och innovationskraft for att skapa lo6nsamma
affarer som bidrar till agendans genomforande. Foreningslivet forvéintas delta med l6sningar
till manga utmaningar som uppstér i den gradvisa omstéllningen till en héllbar och barkraftig
samhillsutveckling. Aven alla aktdrer inom kultur och bildningssektorn forvintas aktivt delta
1 forverkligandet och agera forebild genom ett gediget hallbarhetsarbete i den egna

verksamheten (Barkraft.ax 2016, s. 20).

3.3 Alands Landsbygdscentrum

Alands Landsbygdscentrum arbetar for att utveckla en niringskraftig landsbygd pa Aland.
Genom att koordinera resurser och stimulera till samarbete for att pd mest effektivt sétt bidra
till positiv utveckling av landsbygden och dess niringar. Mélet ir att gora Aland till en stark
matregion med en livskraftig landsbygd och stirka fortroendet for Alindska produkter. Under
Alands landsbygdscentrum ligger ménga projekt for att driva landsbygden framat, evenemang

sasom Sitt Aland pé tallriken, Mathantverk och Alands hallbara livsmedelsstrategi (Brenner

2017,s.2).

3.3.1 Ny Nordisk Mat

Ny Nordisk Mat ar ett program framtaget av nordiska ministerrddet. Visionen &r att det
nordiska koket skall skapa och inspirera matglddje, smak och mangfald. Ny Nordisk Mat skall
inspirera alla att i forsta hand vilja Alindska rivaror efter sdsong. Matlagningen skall priiglas
av nytdnkande och matgladje, parallellt med kulinariska traditioner och medvetna val av
ravaror. Ny Nordisk Mat anvénder sig av fyra slagkraftiga ord, - ren, frisk, enkel och etisk

(Ministerradet 2010).

Programmet Ny Nordisk Mat har sitt ursprung i en ldng nordisk mattradition, med stor
rikedom pa ravaror. Nordiska ravaror har unika smakvariationer och hog kvalité. Dessa
uppmarksammades forst niar duktiga nordiska kockar fick stor uppmérksamhet i
internationella tdvlingar. Detta ledde till ett reflekterande och analyserande arbete, vars mest

uppmarksammade resultat blev det nordiska koksmanifestet (Ministerradet 2010).
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3.3.1.1 Det Alandska kdksmanifestet
Det Alindska kdksmanifestet utgér frin Ny Nordisk Mats manifest och bestér av

nedanstiende tio punkter framtaget av Ny Nordisk Mat pa Aland (Ministerradet 2010) :

1. Virna om var ”viliga” mat
Det viliga (rejéla) alandska koket uttrycker den renhet, friskhet, enkelhet
och etik som vi giirna vill forbinda med Aland.

2. Mat efter siisong
Sasongsanpassade menyer och maéltider.

3. Pa Aland skordar vi smaker

Nirheten till havet ger oss ett gynnsamt klimat med lang och mild hést,
vilket i kombination med manga soltimmar (korta nétter) under
vaxtperioden, gor att vi har smakrika frukter, bar, gronsaker och
rotfrukter. De alandska markerna &r kalk- och 6rtrika som ockséa
paverkar smaken pé véra produkter.

4. Alindskt ger vilbefinnande — ett mervirde

Akta &lindsk vara ger vilbefinnande. Nérproducerade produkter har
mognat fardigt nér de skordas och har déarfor en mer fyllig smak och &r
mer hilsosamma. Tack vare Alands begrinsade omrade ir det litt att
spara produkternas ursprung vilket leder till att de haller en séker och
hog kvalitet.

5. Frimja aldndskt — stoltheten och historien kring dem
Framja de alédndska produkterna och producenters méangfaldighet och
sprida kdinnedom om traditionerna och historierna bakom dem.

6. Hinsyn till en héillbar produktion
Framja djurens trivsel och en hallbar produktion pé land och i sjon.
Njut med gott samvete av den viliga dldndska maten.

7. Inspirera till ”nytink” kring bade nya ravaror och de traditionella
Utveckla nya anvindningsomraden for traditionella aldndska livsmedel,
ex. spannmaél (tex havre, emmer, spelt) samt bér och vilt.

8. Forena alindskt med impulser utifran
Forena édldndska tillredningsmetoder och kulinariska traditioner med
impulser utifran. Alindska exempel: Ledholmare och Aborrklimmor.

9. Ata och njuta for en hillbar ilindsk hembygd

Da du anvinder aldndska produkter stoder du den aléndska hembygden
och bevarar det 6ppna landskapet. Finns inte aldndska produkter
tillgéngliga anvinds nordiska.

10. Prata om och bygga broar pa ”MatAland”

For att fa det dlandska matmaskineriet att fungera ska vi prata med
varandra — istdllet f6r ”om varandra”; konsumenter, mathantverkare,
lantbruk, fiske, livsmedelsindustrier, detalj- och mellanhandlare,
undervisare, politiker och myndigheter till ett samarbete om detta
gemensamma projekt som ska gagna och vara till glidje for hela Aland.


https://paperpile.com/c/iMjiv6/TGV9

3.3.2 Skordefesten

Den forsta skordefesten pa Aland ordnades vid Alands landsbygdscentrum som en liten
marknad. Efter att Alands landsbygdscentrum gjort ett studiebesok pa Olands skordefest 2002
sa blev deltagarna sa inspirerade att man beslutade att anordna en tvadagars skordefest pa
Aland. For att sedan uppfylla skdrdefestens syfte bland annat att giisterna skall lira sig mer
om livet pa landet sa inférdes 6ppna gérdar dédr besokarna kunde besoka gardarna fredag,
16rdag och séndag. Ar 2013 s bérjade dven Alidndska restauranger i samarbete med Ny
Nordisk Mat dven de delta i programmet. Ar 2014 sa introducerades dven
“Vaga-smaka-passet “for att locka barn att smaka pé nya ravaror och matritter (Mattsson
2018).

Idag &r skordefesten ett mycket populért evenemang som lockar tusentals besdkare fran bade

Finland och Sverige (Mattsson 2017).

3.3.2.1 Aland Gronskar

D4 skordefesten pa Aland varit ett starkt evenemang och varumirke si blev en naturlig del i
utvecklingen att dven skapa ett evenemang pa varen for att lyfta sdsongens primorer och
aktiviteter. Varen 2017 blev detta verklighet och mélet &r att skapa ett evenemang som liknar

skordefesten men hér lyfta varens ldckerheter (Lundin 2017).

3.3.3 Reko
Den forsta REKO:ringen startades i Jakobstad 2013 och idag finns det drygt 250 000
medlemmar i Finland. P4 Aland har REKO 4 780 medlemmar (Brenner 2017).

REKO stér for rejil konsumtion och dr en modell for handel mellan producenter och
konsumenter. Produkterna ér forhandsbestéllda och levereras direkt till kund pa bestimda
traffar. Reko modellen ar kostnads och tidseffektiv for bdda parter och man har inget svinn
tack vare forhandsbestéllningar. Det frimsta syftet med REKO ér att frimja kunskapen om
matens ursprung, farska bra produkter och métet mellan producent och konsument.

REKO har ekonomiska fordelar sdsom att kunden slipper betala for reklam, onddiga
forpackningar och stodjer ndrsamhéllet. REKO har ocksa fordelar for miljon dé det minskar

pa onddiga transporter och mgjligheten att utnyttja allt som produceras (Brenner 2014).
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3.4 Alands Natur och Miljé

Alands Natur och Miljé &r en folkrorelse som verkar for naturglidje, vilmaende och birkraft
till hela Aland. De arbetar for att bidra till att den hallbara livsstilen blir en del av identiteten
hos alla som bor pa Aland. Alands Natur och Milj6 fungerar som remissinstans till
landskapsregeringen i miljofragor. De administrerar tillsammans med Visit Aland och Alands

Néringsliv Green Key(Green Key 2017).

3.4.1 Green key

Green key dr en miljomérkning som startade i Danmark 1994 som en del av miljé och
utbildnings paraplyet Foundation for Environmental Education. Miljoméarkningen kan tilldelas
restauranger, kaféer, logi och besoksanlaggningar. Idag bestar Green Key av 2600
anldggningar i 55 olika ldnder. Malet med mérkningen &r att driva en ansvarstagande
verksamhet och minska miljopéverkan for varje gist. Detta sker genom kriterier inom
omraden som miljoledning, gistinformation, vattenforbrukning, tvétt, rengoring, avfall,
livsmedel och energiforbrukning. Eftersom manga av kriterierna tangerar minskad
konsumtion leder detta dven till att anldggningarna ofta far minskade driftskostnader. For att
bli certifierad sé krivs det att ett antal kriterier dr uppfyllda enligt ett system som bygger pé
att deltagarna stindigt skall utvecklas. Kriterierna delas in i tvé kategorier; obligatoriska och
podngkriterier. For varje r som gar sé ska anldggningen sedan uppfylla alla obligatoriska

kriterier och ett visst antal poéngkriterier (Rosenberg 2017).

3.4.1.2 Certifierade anléaggningar

Programmet for restaurang och café lanserades officiellt pi Aland hosten 2016. Idag ér det
fem anliggningar som ir certifierade inom ramen for restauranger och caféer pa Aland.
Anderssons Gardsbageri, Café Vreten, Pub stallhagen, Silverskér och Smakbyn. Utover dessa
sd dr det sex anldggningar som just nu arbetar mot en certifiering. Bagarstugan Café¢ & Vin,

Brobacka Kafé, Johannas Hembakta, Matverket, Tsarevna Café & Bistro och Visterro (Green

Key 2017).
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3.5 Visit Aland

Visit Aland 4r Alands officiella turistorganisation vars huvudsyfte ir att marknadsféra och
profilera Aland som varumirke. Manga av de projekt som gérs idag anknyter till mat, hillbar
utveckling och landsbygd. Mélséttningen &r ett samarbete mellan de olika aktdrerna och knyta
samman till lonsamma helheter. Fokus ligger pa att foga samman mat med aktiviteter,

deltagande och inldrning (Bjorklund 2017).

3.5.1 MatAland 2021

MatAland 2021 ir ett projekt frén Alands Landskapsregering som drivs av Visit Aland.
Styrgruppen bestar av representanter for Visit Aland, Orkla foods, ATH, ACA och Dahlmans.
Syftet med projektet &r att stirka konkurrenskraften for héllbara dléndska livsmedel genom att
fortydliga och bredda bilden av Aland, samt locka flera besdkare. Malsittningen ir att ka
medvetenheten for kvalitativa, hallbara livsmedel producerade pa Aland, utveckla
matupplevelsen som en del av reseupplevelsen och stdrka profileringen av matupplevelsen

som reseanledning p& Aland (Bjorklund 2017).
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4. EMPIRI

Jag har valt att intervjua fem entreprendrer inom kulinarisk turism pa Aland for att f4 en
djupare forstielse och inblick i deras arbete och drivkraft bakom. De foretag som jag valt att
intervjua for min fallstudie har valts ut pa basen av att de alla fem antingen ar eller stravar
mot att vara miljdcertifierade enligt Green Key Aland. Detta for att forvissa mig om att de ir
insatta och engagerade i1 hillbarhet och miljofragor. For att fa in s manga olika aspekter som
mojligt s& har jag valt Brobacka och Visterro som dr smé och nya verksamheter som arbetar
mot Green Key certifiering. Silverskir, Smakbyn och Pub Stallhagen ar certifierade av Green
Key och dr viletablerade foretag. De ar alla helt olika verksamheter men som alla ingér inom
ramen for kulinarisk turism.

Intervjuerna dr gjorda som kvalitativa intervjuer som sedan sammanfattats till en beskrivande
text. De intervjuade har blivit informerade i1 forvdg om intervjuns syfte och
anviandningsomrade. Texten har d4ven godkénts av de intervjuade fore publicering. De fem
fragor som stillts under intervjun var :

1. Beskriv kort er verksamhet och affarside.

2. Vilken var din drivkraft nir verksamheten grundades, fanns intresset for
hallbarhet/miljé med frén borjan eller har det vuxit fram med tiden?

3. Hur arbetar ni med héllbarhet?

4. Vilka upplevda fordelar och/eller nackdelar upplever ni med att arbeta for hallbarhet?

5. Hur kommunicerar ni detta till omgivningen/géster/samarbetspartners och vilken
respons far ni av dem?

4.1 Brobacka gasthem

Brobacka gisthem, butik och kafé 6ppnades 2015 av Katja Mustonen-Kemmelmeier och Ove
Kemmelmeier. Katja och Ove har alltid gillat gamla saker och nir de kopte Brobacka 2013 sé
kéndes det som en sjdlvklarhet att renovera med hédnsyn till miljon. All renovering och
byggnation har de gjort sjdlva och man forsdker anvidnda sig av sa mycket lokalt och
narproducerat som mgjligt. Stor del av byggmaterialet &r aterbruk, dtervunnen
pappersisolering, energiglas till fonstren och andra naturmaterial. I princip alla mébler och
inredning dr sddant som de kopt begagnat och rustat upp sjilva. Nésta sdasong skall man dven

borja odla gronsaker sjilv. Frukosten man serverar till dvernattningsgésterna bestar av
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hembakat bréd pé aldndskt mjol, yoghurt, ost och sa langt som mgjligt bara éldndska ravaror.
Négot som fatt mycket positiv respons av gésterna. Stor del av frukosten, fikat och lunchen pa
kafét dr vegetariskt. Man forsoker att inte anvédnda sig av orden vegetariskt och veganskt pa
de ritter och bakverk som dr fria fran animalier di det ibland har en avskridckande effekt pa
folk. Idag har man kunnat se hur trenden har vént och fler och fler som efterfragar hilsosam,
naturndra och miljovénliga alternativ. P4 Brobacka har man dven egna frigdende hons,
lyckliga hons som Katja uttrycker det. Man anvénder sina egna dgg s langt det gar och
annars sa koper man in ekologiska dgg lokalt. Man har &ven valt att skippa alla
engdngsartiklar i bade kafé och géasthem. I kafét finns dven en liten butiksdel ddr man séljer
bland annat Globe Hopes finsktillverkade kldder av ekologiskt atervunnet tyg och annat lokalt
hantverk. Katja gillar att syssla med keramik pa fritiden och i framtiden s hoppas man kunna
utoka gardsbutiken med mer egentillverkat. P4 Brobacka skulle man aldrig kunna ténka sig att
driva ndgot stort, att arbeta sa har &r sjilvklart for dem, men det ligger dven ritt i tiden och
utvecklingen gar framét. Gésterna uppskattar att det ar lokalproducerat, och man har dven
lockat manga lokala &lédndska gister till kafét, ndgot man inte trodde frén borjan. Det &r kul att
folk frén stan vill dka ut pd landet for att komma till oss och fika. Katja lyfter vikten av att det

dar bast att bara kora pa det som man sjilv tycker, s kan man inspirera andra att komma efter,

gora det som kénns bra for en sjélv (Mustonen-Kemmelmeier 2018).

4.2 Pub Stallhagen

Pub Stallhagen ligger i anslutning till bryggeri Stallhagen sedan atta r tillbaka av Johanna
Dahlgren. Malet ar att ge kunden en upplevelse genom mat och dryck. Pub Stallhagen vill
skapa ett andra vardagsrum. Pa Pub Stallhagen serveras ren och érlig mat som de kan sta for.
Intresset for hallbarhet har alltid funnits, men véaxer hela tiden och har blivit mer intensivt
med tiden. Johanna Dahlgren lyfter vikten av att vaga sta for sin sak, vaga vélja bort pommes
och konventionell l4sk. Ibland finns det gister som saknar coca cola, men pa Pub Stallhagen
har man gjort valet att endast servera alandska drycker, med undantag for kaffe, te och vin.
Man maste vaga, och vara stolt 6ver sin sak. Det dr viktigt att standigt utvecklas och fraga sig

sjalv: Hur kan vi bli battre?
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Fragan om hallbarhet dr en avvigningsfraga; man kan fraga sig om det 4r mer hallbart att
kdpa ekologiskt frén Spanien #n konventionellt odlat frin Aland. Att arbeta hallbart har
manga fordelar; dels s& mar man bra av det sjdlv, men det ar ocksa l4tt att jobba med bra
ravaror. P4 Pub Stallhagen har de direktkontakt med producenten, dé kan alla vara med i
processen, paverka, hjilpas at och se till att rivarorna kommer i omlopp. Leverantdrerna och
Pub Stallhagen hjdlper varandra. Genom stdndig kommunikation sa vet producenterna att de
bara vill ha rena ravaror, vilket gor att deras intresse och engagemang ocksa okar. Alla maste
ta sitt ansvar och genom en god relation till maten man serverar, producent och gést sé kan
man engagera och paverka. Den enda nackdel som Johanna upplever med att arbeta mot
hallbarhet &r att det dr sa komplext, inkluderar alla, leverantdrer, samarbetspartners osv. och
inte bara en sjdlv. Det dr viktigt att aldrig fuska, fast man har 500 géster s& gér man allting
fran grunden. Aven om det si innebir att man fir byta meny 12 ginger p en dag for att

ravarorna tar slut. Ren och drlig mat som man kan sta for helt enkelt (Dahlgren 2018).

4.3 Smakbyn

Smakbyn drivs av krogarparet Jenny och Micke Bjorklund. P4 Smakbyn ér affdrsiden att ge
gésten en rejdl upplevelse. Smakbyn arbetar Nordiskt och med bra ingredienser som
behandlas med respekt s behdver man inte gdmma sig bakom konstiga kryddor. Smakbyn
har valt att sdga att man arbetar Nordiskt istédllet for lokalt da det inte alltid fungerar att kopa
bara alédndskt for en sé stor restaurang som Smakbyn dér gist antalet kan vara uppemot 1000
under hogsédsong. Det ér inte heller alltid ekonomiskt forsvarbart att alltid kdpa in &ldndska

produkter da gisterna inte alltid dr beredda att betala det priset.

Haéllbarhet for Smakbyn handlar om mycket, dels om att inte anvinda ravaror som
transporterats sd langt, tdnka pa elférbrukning, vattenférbrukning men dven att ha vilmaende
personal. Det dr dven viktigt att tdnka socialt, virna om omgivningen och védrna om lokala
producenter. Nidstan all 61 som sdljs kommer fran &landska bryggerier, och man destillerar
aven starkare drycker sjilv av bara naturliga ravaror. Pa Smakbyn upplever de att gdsterna
vill att man skall tdnka hallbart. Alla mar bra av det och det gynnar alla. Utmaningen kan vara
att fa tag 1 allt det som man behdver, sdsom miljovénliga alternativ till rengoringsmedel. Det

géller att tinka till en extra gang fore man kdper in nagot nytt och hitta andra 16sningar.
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P& Smakbyn sé lagar man gérna mat av sddant som annars skulle ha sldngts; pommes av
potatisskal, Amuse bouche soppa av stjilken pa blomkal. De far bara positiv respons pé det av
gisterna. De har ocksd markt att det lokalproducerade siljer bra, den aldndska rokta fisken var
forra arets storséljare. Det dr dven viktigt for Smakbyn att vara miljocertifierade da man i
framtiden tror att det kommer vara ett krav fran ménga foretag i framtiden, men det kénns
ocksé bittre i magen som Jenny beskriver det. Schysst och rejilt dr ledorden, sa lokalt som

mojligt (Bjorklund 2018).

4.4 \/asterro

Visterro som drivs av Anders Westerberg och Maria Sten-Westerberg borjade som ett
fiskrokeri pa garden. Forst borjade man med att silja sina produkter pd REKO. Ar 2016
deltog Visterro i Skordefesten och ret efter dven pa Aland gronskar. 2016 vann Visterro
hederspris i den svenska innovationstavlingen Matverk; for sin fiskbrida. Affarsidén hos
Visterro dr att: Ta rétt pd det som finns och aldrig sldnga ndgot. Anders brinner for att hitta
nya anviandningsomraden for allt och introducerar gésterna for ritter som Zimp n chips,
friterat simpskelett och andra innovativa matrétter genom att ta tillvara pd sddant andra skulle
ha sldngt. Medan Anders fiskar skoter Maria de 500 vinrankorna och 4 védxthusen, kokar saft
och bakar brod. De satsar fullt ut pé att alla géster skall kéinna sig som hemma, ingen gést ar
den andra lik och de vill skapa en hemmakénsla dér alla kianner sig vdlkomna. Anders och
Maria har alltid varnat om natur och milj6 och drivkraften dr att ingenting skall sldngas. Nér
andra ser nackdelar och skrip sa ser Anders fordelar. Att arbeta med simpor och andra sa
kallade skripfiskar har blivit deras fordel; Det dr unikt, annorlunda och nagot som gésterna
uppskattar. Gésterna kommer inte till oss for att dta fin laxfilé, utan de kommer till oss for att
dta det annorlunda. Om vi inte tar ritt pa det vi har, sa kommer vi inte ha ndgonting kvar till
sist. Nackdelarna med att arbeta smaskaligt dr tiden: Det &r oerhort tidskrdvande och mycket

arbete bakom.

Det &r dven svart att sétta priset. De vill att alla skall kunna komma och &ta och ju hogre pris
desto hogre forvantningar. Anders och Maria vill inte utesluta nagon genom att sitta for hoga
priser, samtidigt som det inte heller gér att ha allt for billigt dé allt krdver lonsamhet. Bade

Anders och Maria betonar vikten av att vga kora det egna racet. Mdnga kan vara skeptiska

24


https://paperpile.com/c/iMjiv6/vFuE

ndr de kommer, men éker hem superndjda. Man maste vaga lita pa sitt driv och att det man
gOr ar virt att visa upp. Pa Visterro siljer man en upplevelse som skapas tillsammans med
gésterna. De vill hélla en dialog med gésterna under tiden som maten lagas och inbjuda till
diskussion. Allting skall vara férskt, nylagat och unikt. De vill ocksa lyfta vikten av samtalet,

stimningen och allting runt upplevelsen.

Pé Visterro vill man krydda maten med upplevelser, stimning, hemmakénsla och en kdnsla av
akthet. Det blir en helt annan typ av produkt ndr du fiskar, tillagar och serverar maten
personligen at dina gister. Som Maria beskrev det:

Niér gésterna kommer hit till oss kinner de sig som hemma och det blir som att det 4r vara

kompisar som kommer hit(Westerberg and Westerberg 2018).

4.5 Silverskar

Silverskar &r ett fyrstjarningt konferens- och rekreationscenter som bestar av tre olika Oar 1
Alands skirgérd- Silverskir och Kobben. Gésterna som kommer dit fir en helt egen 6 till sitt
forfogande. De vill skapa en helhetsupplevelse for de som besdker centret. Pa Silverskar &r
det viktigt att virna om vatten och naturen runt omkring, samt bevara kinslan av det genuina.
De har bestdmt sig for att lata 6n vara sa ordrd som mdojligt. Man odlar, fiskar och jagar gérna
sjalv och det som man maste kdpa sé koper man fran ndromradet. Det enda som inte kan
kopas alandskt idag ar kaffe, te, socker och vin. Hallbarhetstdnket sitter i ryggmaérgen hos de
som arbetar pd Silverskér. Det finns inget annat sitt att gora det pd. Ingen som besoker
Silverskir kan ga miste om det stora engagemang som finns hir. Personalen pé Silverskér

berittar om ravarorna i maten, produkterna och konceptet for alla som besoker dem.

Att engagera och inspirera ér en stor del av drivkraften och man kan se att manga av
besdkarna som kommer till Silverskér gor det just tack vare deras stora miljdengagemang.
Silverskir siljer en helhetsupplevelse och arbetar géirna med att marknadsfora Aland som
destination. Det gynnar alla att turister besdker Aland, s dven om Silverskir inte har
mojlighet att ta emot ett sillskap just da, s slussar man vidare till ndgon annan pa Aland som
har mojligheten. Silverskér informerar gdrna om andra aktiviteter som finns, for att gdsterna
skall f4 sé& bra upplevelse som mojligt. De later kunden vara delaktig i processen och skapar

pa sa vis en genuin skédrgdrdskénsla genom att berdtta dess historia.
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Fisken kommer fran vattnet runt Aland, fiskat av vinner och bekanta fran trakten. Man
plockar manga orter vilt eller odlar sjilv i orttradgarden. Samarbetet med jordbrukare och
producenter 1 ndrheten gor det enkelt att vara stolt dver maten. P4 Silverskér ar det viktigt med
den roda traden; Man tar allt frin Aland, allt frn koppen i picknickkorgen till bordsvattnet for
de internationella gésterna som inte vdgar sig pa kranvatten. Silverskér ordnar ocksé utflykter
och tipsar till andra foretagare p& Aland. Det dr viktigt att skapa ett levande samhille och
hjilpa varandra. Allt hdnger ihop. Litenheten ar en stor fordel, allt aldrig véxa sig for stor utan

att kunna klara sig pa det som finns runt omkring(Karlsson and Sundblom 2018).

5. ANALYS

Forskningen har visat att mat och dryck dr en viktig del av en destinations profil. Mat och
dryck gor samhéllen och regioner mer unika och skapar en kénsla av dkthet. Motet mellan
konsument och producent ar avgorande for att 6ka engagemanget hos kunderna. Konsument
och producent skapar en upplevelse tillsammans. De sma aktorerna spelar inte pa samma
bollplan som de stora producenterna pd marknaden, men de skapar arbetstillfallen pa
landsbygden. Sma kulinariska aktorer bidrar till att gora landsbygden levande vilket &r viktigt
for att fa ett hdllbart samhille. Entreprendrer inom kulinarisk turism fungerar som turistbyraer
som slussar vidare till andra verksamheter, som Silverskir som marknadsfor hela Aland som
destination och inte bara sig sjdlv. En gard kanske inte ensam dr vérd ett langviga besok, men
om man marknadsfor sig tillsammans s& skapar man en reseanledning, t.ex. Skordefesten,

Aland Gronskar och REKO skapar samarbete och mdten mellan producent och konsument.

Att bidra till ekonomisk och social hdllbarhet och skapa balans ar viktigt for att uppna
hallbarhet. Vixer man sig for stor finns det inte tillrdcklig kvantitet for att samtidigt vara
héllbar, vilket bdde Smakbyn, Stallhagen och Silverskir vittnar om; litenheten dr en fordel.
Genom matupplevelsen skapar man autentiska upplevelser for besokaren, som Visterro héller
en dialog med gésterna medan maten lagas och inbjuder till diskussion. En upplevelse skapad
tillsammans med gisterna. Man lockar turister och lokalbefolkningen ut pa landsbygden,
alanningar aker frén stan for att fika pa landsbygden hos Brobacka. Orten blir ett varumérke
som bidrar till att skapa hallbar produktion och konsumtion. Kulinarisk turism gynnar lokal

utveckling, bidrar till kulturell, ekonomisk och social mangfald.
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Aktorer inom kulinarisk turism dr positionerade till andra aktdrer utan uttalad konkurrens. De
ser pa varandra som komplement och mgjlighet att samarbeta. Alla de intervjuade har varit
dverens om att samarbete ir oerhort viktigt. REKO, Skordefesten, Aland Gronskar, Ny
Nordisk Mat, Green Key, bidrar alla till ndtverk och samarbete genom vilka man kan berétta
historier och lyfta evenemang. Skordefesten skapar sammanhang och starka evenemang som
lockar besokare till landsbygden. Sammanslutningar ar viktiga for de smé foretagarna, som
REKO ger mojlighet att komma ut pd marknaden och mota kunden. Visterro borjade silja sin
rokta fisk genom REKO. Folkrérelser som Alands Natur och Milj6 bidrar till att
uppmarksamma miljéfragor, administrerar miljocertifieringen Green Key som ger foretagarna

verktyg och redskap att stindigt utvecklas inom ramen for hallbarhet.

Idag ar vi ohéllbara, innan 2051 skall vi utvecklas inom ramen for héllbarhet.
Hallbarhetsmalen skall uppfyllas innan 2030 och vi skall ha; vdlmaende ménniskor,
ekosystem 1 balans, attraktionskraft for boende och besokare och framforallt skall vi ha
hallbara och medvetna konsumtions och produktionsménster. Fér att uppna detta har Alands
lagting beslutat att alla méste samarbeta for att forverkliga agendan. Alla i det aldndska

samhillet forvéntas ta sitt ansvar for héllbar samhillsutveckling.

5.1 Slutsats

“Man kommer ingenstans med knuten néve” dr ett par visa ord jag burit med mig sedan detta
arbete paborjades. Om vi skall kunna dndra samhillet, produktionsmonster och fi ett
vilméiende Aland s& méste vi viga forsoka. Kulinarisk turism kan vara det avslappnande
motet mellan producent och konsument som inspirerar och skapar en dialog. Kulinarisk
turism vicker tankar, funderingar och skapar en respekt for ursprunget. Vi kan inte skrimma
folk till att borja bry sig om héllbar utveckling. Jag tror att det dr béttre att bara kora, sétta
exempel och sa foljer utvecklingen med. Det kommer alltid finnas ménniskor som motsitter
sig forandring, men vi kan inte fokusera pd dem med knuten ndve, utan vi skall fokusera pa
dem som dr drivande till fordndringen. De andra kommer med till sist, oavsett om de vill eller

inte.
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Kan kulinarisk turism vara en strategi for hallbar utveckling pa Aland? Svaret ér ja, genom att
satsa pa kulinarisk turism sa kan vi bidra till hallbara utveckling. Det handlar om att
tillgodose dagens behov utan att d&ventyra kommande generationers mdjlighet att tillgodose
sina behov. Genom kulinarisk turism sé kan vi skapa en dialog mellan producenter och
konsumenter. Nér vi borjar bry oss om varifrdn maten kommer, vem som har gjort den och
vilket arbete som ligger bakom sé drar jag slutsatsen att det kommer att bidra till fler hallbara
och medvetna konsumtionsval, en vilmaende landsbygd och vilmaende ménniskor.
Sammanfattningsvis vill jag avsluta med ett citat av Johanna Dahlgren pa Pub Stallhagen:

Vaga vilja bort pommes.

5.2 Validitet och reliabilitet

Jag anser att min fallstudie har hog reliabilitet och validitet. Teori och intervjuer gav stod at
varandra och pavisade samma sak. Om denna fallstudie skulle goras om av annan person sa
skulle de komma fram till samma svar. Eventuellt kunde en dnnu hogre reliabilitet uppnés
genom dven gora intervjuer med aktorer utan aktivt miljoarbete. Jag valde att kvalitativa
intervjuer for att det var det bdsta sdttet att uppna hog validitet. Intervjuer och forskningen i

teori dr Gverens och jag anser att fragestdllningen var enkel att besvara.

5.3 Forslag till vidare forskning

Denna fallstudie har kunnat pavisa hur viktigt det 4r med kulinarisk turism och att det finns
ett vixande intresse hos omgivningen. Det skulle vara oerhdrt intressant med vidare
forskning inom omrédet och dven fa fram mer om vad man praktiskt kan gora for att utveckla
den héllbara kulinariska turismen. Jag tror dven att det skulle vara bra for entreprenodrerna
inom kulinarisk turism att {4 verktyg for vad man kan konkret gora for att skapa en
hallbarhet. Jag tycker dven att det skulle vara bra om man forskade mer pa kulinarisk turism

och hur manga besokare det faktiskt genererar den alindska landsbygden idag.
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Ej
1 MILUOLEDNING relevant, | Beskrivning
orsak
OBLIGATORISKA KRITERIER
1.1 Restaurangen fljer de internationella, nationella och lokala lagarna som ror Exempelvis:
restaurangens verksamhet. Restaurangen har kunskap om och haller sig uppdaterad - Anldggningen ar tillgdnglig for
kring lagarna om milj, hilsa, sikerhet, arbetsfarhallanden, tillginglighet och manniskor med sarskilda behov
kvalitet. - Anldggningen stravar efter jamstalldhet
och jamlikhet vid rekrytering och
tillsdttande av ledande positioner inom
foretaget
- Aktiviteter (inklusive pool och spa) féljer
den standard som lagen kraver gillande
vattenkvalitet, hilsa och sdkerhet
- Kylar och kylsystem med CFC eller HCFC
anvands inte
- Varmerdr &r isolerade
- Tobakslagen

1.2 Ledningen ar involverad och har utsett en miljsansvarig frin personalen. Den Fyll i under kontaktuppgifter.

miljdansvariga fungerar som kontaktperson for Green Key Aland.

1.3 Verksamheten har en hallbarhetspolicy som de presenterar i ansokan. Dokument bifogas i ansdkan. Policyn ror
exempelvis om miljd, hilsa, sdkerhet,
arbetsférhallanden, tillginglighet och
kvalitet.

1.4 Verksamheten har framstallt en handlingsplan med miljamal och jobbar aktivt far Dokument bifogas i ansdkan.

forbattring.

15 Miljoansvarige ser Arligen dver Green Key:s kriterier och ansvarar for att uppdatera Miljoparmen ar tillganglig vid besak av

miljdparmen vid behov. kontrollant.

1.6 Restaurangen har ett aktivi samarbete med en eller flera regelbundna Restaurangen for dialog med

samarbetsparter/leverantorer.

samarbetsparten/leverantGren om
hallbarhetsarbete minst en gang per ar.




POANGKRITERIER
1.7 {P). Restaurangen mdter sina utsidpp ov ekologiska fotaviryck genom att anvéinda O Information om verktyget och métningen
sig av ett erkiint mdtningsverktyg for berdkning av vixthusgaser. sparas | miljdpdrmen.
1.8 {(P). Restaurangen stéttar aktiviteter med hallbarhetsfokus, som samhdllsutveckling, | Atgdrder;
miljd, utbildning och hdlsa.
19 {P). Restaurangen siljer, byter eller stéller inte ut utrotningshotode vixter och djur O
eller historiska och arkeologisko fynd, med undantag fdr lagliga och etiskt korrekto
utstdllningor.
1.10 {P). En handlingskodex fdr aktiviteter som ordnas i kdinsliga miljder uppfors, i | Atgdrder;
samarbete med sakkunniga i samhdllet.
{P). Restaurangen kdper produkter (bade fér egen anvindning och for
1.1 aterfarsdljning) fran lokala entreprendrer: 75 % av anskaffningarna dr lokala 0O
) produkter och lokalt hantverk.
1.12 (P). Material och inredning som inte ldngre anvidnds samlas in och doneras till O
villgdrande dndamal. Denationerna gérs med varsamhet fér att forsdkra att
mottagaren kan gynnas av donationen en ldngre tid.
Information: http://www.ym.fi/sv-
1.13 (P). Restaurangen har gjort ett Samhdlleligt atagande fér hdllbar utveckling. Fi/Miljo/Hallbar_utveckling
- Atogande: https://commitment2050.fi/
Ej
2. PERSONALMEDVERKAN relevant, | Beskrivning
orsak
OBLIGATORISKA KRITERIER
21 Verksamhetsledningen eller dvrig ansvarig haller miten med personalen for att | Protokoll frin dessa miiten sparas i
informera om och inspirera kring miljdarbetet. miljéparmen.
2.2 Den miljdansvarige har moten med ledningen for att presentera verksamhetens | Protokoll frAn dessa miiten sparas i
utveckling pa miljdomradet. miljopdrmen.
2.3 Den miljGansvarige och vid behov annan personal utbildas i miljé och hallbar | Detta dokumenteras genom att:

utveckling (exempelvis penom att delta i Green Key:s kursverksamhet).
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2.4 Den miljdansvarige ser till att personalen ar informerad om verksamhetens a My personal informeras genom att:
miljdarbete, samt att all personal kan informera gésterna om miljGarbetet.

2.5 Stadpersonalen har informerats om vilka rutiner som galler vid stadning (giller dven O Rutinerna skrivs ner och sparas i
anlitad stadpersonal) miljaparmen.
POANGKRITERIER

26 (P). Anvdndningen av miljévanliga transportsdtt bland anstdlldo uppmuntras. a

2.7 {P). Ledningen uppmuntrar kreativ personal och miljdansvar. Detta sker exempelvis a Valfri typ av dokumentation i
genom workshops, diskussioner, mdjlighet for personalen att priva sing idéer inom miljépdrmen.
verksomheten och bejokande av initiativ.

Ej

3. INFORMATION TILL GASTERNA relevant, | Beskrivning

orsak
OBLIGATORISKA KRITERIER

3.1 Green Key-dekalen och diplomet ska vara val synlig for gasterna (efter forsta ] Foto.
certifieringen).

3.2 De anstallda kan informera gasterna om restaurangens miljdarbete. G3sterna a Miljéarbete kommuniceras genom:
uppmuntras att delta i miljdarbetet. Géasterna uppmuntras genom att:

3.3 Informationsmaterial om Green Key ar synligt och |3ttillgdngligt for gisterna pa O Informationsmaterial finns har:
restaurangen.

3.4 Informationsmaterial om Green Key r synligt och |attillgangligt for gisterna pa O Print screen fran hemsida i miljgparmen.
restaurangens webbsida och pa sociala medier.

3.5 Servitbrerna kan informera gisterna om miljdmarkningen och uppdatera gister om O
aktuella dtaganden kring restaurangens miljdarbete.

3.6 Servitbrerna kan informera gasterna om den lokala kollektivirafiken eller ging- och a
cykelalternativ.

3.7 Information om restaurangens initiativ for att spara vatten och energi ar synligt for ]
gasten.

POANGKRITERIER

3.8 (P). Restaurangen ger gdsterna mdjlighet att utvirdera hallbarhetsarbetet (exempel- m| Dokument bifogas i miljGpdrmen.
vis med eit frageformulir)

3.9 {P). Restaurangen informerar gdsterna om de gynnsamma effekterna av ett O Hur informeras gésterna?

strukturerat miljoarbete (minskat avfall, lokal mat osv).
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3.10 {P). Restaurangen har haft en marknadsféringskampanj med miljéfokus. Spara material och definition av
malgrupp | miljiépdrmen.
3.11 {P). Kommunikation om miljoaspekter dr en del av foretagets kommunikationsplan
och olika malgrupper inkluderas.
3.12 {P). Restaurangen har ett system fir att beléna/uppmuntro gisternas bidrag till Beskriv rutin/kampanj.
miljdarbetet.
Ej
4, HALLBARA AKTIVITETER relevant, | Beskrivning
orsak
OBLIGATORISKA KRITERIER
41 Information om narliggande parker, naturaktiviteter och naturskyddsomraden finns Denna typ av information finns:
tillgangligt for gasterna. Kommunikation sker:
4.2 Restaurangen kan informera gasterna om det narmaste stallet dar man kan hyra Marmaste stillet ar:
eller lana cyklar eller andra miljovianliga transportmedel for olika andamal.
POANGKRITERIER
43 {P). Restaurangen erbjuder sina gdster aktiviteter med fokus pa halibar utveckling i Aktivitet:
eller runt anldggningen pa egen hand eller tiflsammans med samarbetspart, far
faretagsgdster, vuxna, familjer, unga eller barn.
4.4 {P). Restaurangen informerar sina gaster om var ndrmaste Blue Flag-strand finns. Information sker pa foljande satt:
4.5 {P). Restaurangen uppmuntrar gdsterna att vilja miljdvanliga transportmedel,
4.6 {P). Restourangen uppmuntrar gdsterna att agera miljovinligt pa arbetet/i hemmet. Det sker pa féljande sdtt:
Ej
5. VATTEN relevant, | Beskrivning
orsak
OBLIGATORISKA KRITERIER
5.1 Den totala vattenférbrukningen registreras minst en gang i manaden. Vattnet |1dses av sa hir ofta:
Dokument om vattenférbrukning sparas i
miljdparmen.
5.2 Nyinkdpta toaletter ar vattensnala (max sex liter per spolning).
5.3 Personalen atgardar regelbundet droppande kranar och lackande toaletter,
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5.4 Minst 75 % av kranarna har ett vattenflode pa mindre &n atta liter per minut. O Vattenflodet &r:

5.5 Urinoarer ar snalspolande, sensorstyrda eller vattenfria. )

5.6 Nyinkbpta diskmaskiner férbrukar inte mer &n 3,5 liter per korg och ar energisnala. )

5.7 Intill diskmaskinen finns instruktioner pa hur man sparar vatten och energi ndr man O Dokumentet sparas i miljdparmen.
diskar.
En fettavskiljare 3r installerad och i anvandning. Om restaurangen inte dger

5 g fastigheten och en fettavskiljare inte finns installerad tar restaurangen kontakt med O

. fastighetsagaren for att informera om 6nskemalet pa arlig basis.

5.9 Allt avioppsvatten renas enligt lokal lagstiftning. )
POANGKRITERIER

5.10 (P). Restaurangen installerar vattenfelsbrytare far att snabbt Gtgdrde ldckoge och O
underldtto felsékning.

5.11 (P). Separata vattenmitare installeras pa omraden med hég férbrukning. )

5.12 {P). Nyinkdpta disk- och tvattmaskiner dr anpassade for storskaligt bruk. ) Inte maskiner som dr anpassade fdr

hemmet.

5.13 {P). Kranar i alilménna utrymmen dr utrustade med sensor. )

5.14 (P). Vattenflddet fran kranar i allminna utrymmen dr 6 liter per minut eller mindre. O Vattenflddet dr:

5.15 (P). Toaletter i allmdnna utrymmen dr vattensnala (max & liter per spolning). O

5.16 (P). Restaurangen tar vara pa virmen fran anvént varmvatten. )

5.17 (P). Restaurangen har en vattenstation diir géster kan fylla pa sina vattenflaskor. O

5.18 (P). Nyinkdpta toaletter dr av dubbelspolningstyp; 3/6 liter. O Antal nyinkdpta toaletter:




37

Ej

& STADNING, TVATTNING OCH HYGIEN relevant, | Beskrivning

orsak
OBLIGATORISKA KRITERIER

6.1 Nyinkopt rengorings- och tvattmedel ar miljdmarkt. a Produkterna &r miljémarkta med:
(Exempelvis med Svanen eller EU-
blomman).

6.2 Rengoringsmedel som innehaller klor anvands inte i den dagliga verksamheten utan O

enbart da det dr nédvandigt av hygienskal eller enligt lag.

6.3 Toalett- och hushallspapper samt pappershanddukar ar miljdmarkta. O Produkterna ar miljémaérkta med:
(Exempelvis med svanen eller EU-
blomman).

6.4 Personalen 3r informerad om doseringsanvisningarna pa forpackningar till O Personalen informeras pa féljande satt:

rengdringsmedel s3 att de anvands ratt.
POANGKRITERIER

6.5 {P). Restaurangen anvander miljdmdrka medel far hand- och maskindisk somt for O Produkterna dr miljémdrita med:

tvatt. Detto gdller Gven for kdpta tvattjdnster.

6.6 {P). Restaurangen undviker doftspray och parfymerade medel i anslutning till twatt O

och stiddning.

6.7 (P). Restaurangen anvander sig av en lokal tvdttservice fdr att minimera transporter. O

6.8 {P). Mikrofiberdukar anvénds vid stddning fér att spara pa vatten ach kemikalier, O

6.9 {P). All tvdl som ges 4t gdsterna och personalen dr miljémérkt. O Produkterna dr miljémdrikta med:

Ej

7. AVFALL relevant, | Beskrivning

orsak
OBLIGATORISKA KRITERIER

7.1 Restaurangen kallsorterar i alla kategorier dar atervinningsmajligheter finns, O Foljande kategorier av avfall sorteras:

atminstone metall, glas, blandavfall, papper och komposterbart avfall.

7.2 Det killsorterade avfallet hamtas upp och hanteras enligt lagstiftning dven da det O

Idmnar restaurangen. Om ingen mojlighet till detta finns, se 7.3.




7.3 Om inte sophamtning sker ska restaurangen se till att avfallet blir sdkert O
transporterat till ndrmsta atervinningscentral.
7.4 Instruktioner for kallsortering och hantering av avfall finns lattillgangliga, och ar latta O Instruktioner och
att forsta, for personal och géster. kdllsorteringsanvisningar sparas i
miljéparmen.
7.5 Engangsartiklar far endast anvandas vid utomhusarrangemang och vid take-away. O Engangsartiklar anvands endast vid dessa
Engangsartiklarna &r gjorda av tervinningsbart eller biologiskt nedbrytbart material. tillfallen:
Gasterna informeras om att artiklarna ar atervinningsbara och pa evenemanget som Typ av artiklar:
artiklarna anvands finns tydligt utmarkta sorteringsmajligheter for gasterna. Kan sorteras som féljande:
Restaurangen forsoker forenkla sorteringsmajligheterna for gasterna, genom att till
exempel enbart anvanda sig av biologiskt nedbrytbara artiklar, och efter
evenemanget foljs rutinerna upp och utvarderas.
7.6 Farligt avfall (som batterier och kemikalier) bor férvaras i separata kirl och sedan O
I3mnas till ndrmaste tervinningscentral. Transporten ska uppfylla lagstiftning.
7.7 Eventuella miljéfarliga flytande kemikalier maste fGrvaras och transporteras sa att de O
inte kan lacka och skada miljén. Transport av kemikalierna dokumenteras enligt lag.
7.8 Alla toaletter har en papperskorg. O
7.9 Engangsforpackningar far smar, gradde och dylikt anvands inte O
7.10 Tval finns i utmatare for att minska anvindning av engangsartiklar. O
POANGKRITERIER
7.11 (P). Restaurangen registrerar mdngden avfall och har en aktiv plan fdr att minska a Plan:
avfallet och/eller 6ka ateranvindning.
7.12 (P). Elektroniskt avfall dtervinns. O
7.13 (P). Restaurangens textilier atervinns eller ateranvinds. O
7.14 {P). All personal har fait grundldggande information om sopsortering och O
dtervinning.
715 {P). Restaurangen har ett avtal fr hdmtning av férpackningar och om mdjligt dven O
andra emballage. | samarbete med leverantdren hittar restourangen ett system far
att ateranvinde forpackningar och emballage i den utstrickning som det dr mdjligt.
7.16 {P). Om restaurangen vid nagot tillfdlle anvinder engangsartiklar ér dessa biologiskt O

nedbrytbara.
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717 {P). Komposterbart avfall komposteras eller transporteras till en anldggning fér O
biogas
Ej
8. ENERGI relevant, | Beskrivning
orsak
OBLIGATORISKA KRITERIER
8.1 Energiforbrukningen registreras minst en gang i manaden. O Dokument om energiférbrukning sparas i
miljéparmen.
8.2 System for justering av virme och luftkonditionering ska anpassas under de tider O Beskriv rutin:
som lokalen inte 3r i anvandning.
8.3 Minst 75 % av gladlamporna 3r av ldgenergityp. Ovriga ljuskdllor byts ut ndr méjligt. O Andel l3genergilampor &r:
8.4 Fettfilter i kbkets ventilation rengors regelbundet. O Ange frekvens:
8.5 Ytorna pa ventilationsanlaggningens virmevixlare ska rengéras regelbundet. O Ange frekvens:
8.6 Ventilationssystemen kontrolleras minst en gang per ar och nédvandiga reparationer O Ange frekvens:
utfors sa att systemen ar sa energieffektiva som majligt.
8.7 Om varmepumpar eller varmevixlare finns kontrolleras de minst en gang per ar och O Ange frekvens:
nddvandiga reparationer utférs sa att systemen dr sa energieffektiva som mijligt.
8.8 Kyl, frys, och andra utrymmen fér kall- och varmférvaring har intakta tatningslister. O Kontrollerades senast:
8.9 Kylar och frysar avfrostas regelbundet. O Ange frekvens:
8.10 Spisar och ugnar varms upp utgaende fran behov och star inte pa i onddan. O
8.11 Restaurangen har en fastslagen standardtemperatur for salen. O Temperaturen &r:
POANGKRITERIER
8.12 {P). Belysningen utomhus minimeras och/eller styrs genom automatisk sensor. O
8.13 {P). Alla fénster pa restauranger sam anvinds dret runt har isolering med O
treglasfonster.
8.14 {P). Restaurangen intygar att energieffektiv apparatur genomgdende anvinds (i kik, O
stid, kontor osv.)
815 {P). Minst vart femte ar géirs en dversikt av energidigangen med hjilp av en O

radgivare.
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8.16 (P). Vidrme fran elektriska element eller onnan typ av direktverkande el dr inte O
tillaten.
8.17 {P). Restaurangen anvénder minst 50 % férnyelsebar energi. O
8.18 {P). Restaurangen anvénder 100 % farnyelsebar energi. O
8.15 (P). Restaurangen anvinder 100 % fdrnyelsebar energi och denna dr hallbart O
producerad (Gr miljocertifierad eller mater miljcertifieringskriterier).
8.20 {P). Ventilationsanldggningen har en energioptimerad flakt och en energibesparande m)
motor.
8.21 (P). Separata el- och gasmitare installeras pa fér elfdrbrukningen strategiskt viktiga O Elmdtare har installerats pd féljande
platser. platser:
8.22 (P). Vidrmevixlare installeras fér att ta hand om &verskottsvirme fran kylskdp, O
ventilationssystem etc.
8.23 {P). Restaurangen tilldmpaor hdgre krav dn de nationella minimikraven gdllande O
isolering vid nybyggnation och renovering.
8.24 (P). Datorer, skrivare och kopieringsapparater dr instillda pa energisparidge och O
stdngs av automatiskt.
8.25 {P). Nyinkdpta datorer, skrivare, kopieringsmaskiner och annan elektronisk O
utrustning dr miljomdrkta eller producerade av eft fdretag med ett
miljoledningssystem.
8.26 (P). Spiskapor @r utrustade med infrardd fldktkontroll for energioptimering. O
8.27 {P). Restaurangen anvdnder sig ov férnyelsebar energi till virme. O
8.28 (P). Restaurangen anvinder sig av fjdarrvirme om den till minst 75 % bestdr av O
farnyelsebar energikillor (inte torv).
8.29 {P). Restaurangen har tagit stillning for det nationella energisparkontroktet for Inkluderar arlig rapportering och ett
turism- och servicesektorn. ollmént mal att minska
O ) : s
energikonsumtionen med 7,9 % till dr
2025 (frdn 2017).
8.30 {P). Restaurangen anvdnder sig enbart av LED-lampor. O
8.31 (P). Rirelsedetektorer installeras pa toaletter sa att belysningen energieffektiviseras. O
8.32 {P). Restaurangen har ett automatiskt system som sdkrar att elektrisk utrustning O System:

stings av da personalen ldmnar restaurangen.
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8.33 {P). Restaurangen producerar och anvinder egen farnyelsebar energi. a Typ av energi:

8.34 (P). Koffeautomater dr ovstdngdo under perioder som de inte dr i anvindning. a Beskriv rutin:

8.35 {P). Restaurangen har en laddstation for elbilar. a

8.36 (P). Restaurangen har ett samarbete med en biluthyrning som erbjuder elbilor eller a Féljonde typ av samarbete har ingdtts:
ett taxibolag som kbr med elbilar.

8.37 {P). Minst 50% av restaurangens bilar dr elbilar, hybrider eller drivs med biogas. O Andelen bilar:

8.38 {P). Restaurangen har ett automatiskt system som gdr att luftkonditioneringen O
stings av da fonster Gppnas.

Ej
LIVSMEDEL relevant, | Beskrivning

9. orsak
OBLIGATORISKA KRITERIER

9.1 Nar det ar majligt képer verksamheten ekologiskt markt mat och fokuserar pa att a Foljande ekologiska och/eller
kopa in lokalproducerade produkter. lokalproducerade livsmedel serveras:

(Minst 5 livsmedel).
Dokument sparas i miljéparmen.

9.2 Andelen av inkbpta miljomarkta eller lokalproducerade matvaror ska vara pa samma O Uppfdljning i miljdparmen.
niva eller oka varje ar. Om inte detta sker maste anledningen till detta kommuniceras
till Green Key Aland.

9.3 Fisk och skaldjur serveras kommer fran hallbara bestand och &r inte fiskade genom ] Vi har tagit foljande atgérder for att
speciellt miljobelastande metoder (exempelvis genom bottentralning). Ni serverar firsikra oss om att fisken &r fran hallbara
exempelvis lokal fisk fran hallbara bestand, utgar fran WWF:s fiskeguide och/eller bestand:
serverar MSC-markt fisk.

9.4 Restaurangen minskar aktivt anvandningen av notkott, speciellt utlandskt kott och O Foljande atgirder har tagits:
kott fran boskap som inte ar frigdende (sommartid) och inte utfodras med lokalt
foder (vintertid).

9.5 I restaurangen finns minst ett vegetariskt alternativ tillgéngligt. O

9.6 Restaurangen har ett system for att kommunicera ursprungsland pa O Informationen férmedlas pa foljande satt:

huvudingredienser samt vilka produkter som ar ekologiska, lokala, rattvisemarkta
eller miljdmarkta. Kommunikationen sker muntligen, genom buffékort eller pa
menyn.
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5.7 Minst 85 % av ratterna tillagas fran grunden i restaurangen istallet fér att anvanda a Foljande hel- och halvfabrikat serveras:
hel- och halvfabrikat. Restaurangen stravar efter att minimera anvandningen av hel- Dokument sparas | miljGparmen.
och halvfabrikat.
5.8 Restauranger med A-rattigheter har minst ett alternativ tillgangligt som ar ] Marke/sort:
lokalproducerat och/eller ekologiskt i foljande dryckeskategorier: Ol och vin.
5.9 Restaurangen har minst ett alternativ tillgdngligt som &r lokalproducerat och/eller a Mirke/sort:
ekologiskt i foljande dryckeskategorier: Lask, kaffe, te och mjalk.
5.10 Restaurangen erbjuder kranvatten framfor flaskvatten. O
POANGKRITERIER
8.11 {P). Restauranger med A-rittigheter har minst ett alternativ tillgéngligt som ér ] Miirke/sort:
lokolproducerat och/eller ekologiskt i féljande dryckeskategorier: Cider, long drink
eller starko drycker {exempelvis rom, brdnnvin, vodka eller gin).
5.12 {(P). I restaurangen serveras frukt och gronsaker med den nordiska sdsongen som Exempel pd sdsongsbetonade livsmedel
utgdngspunkt. O S50M Serveras:
Dokument sparas i miljépdrmen.
5.13 {P). Restaurangen informerar om lokala livsmedelsproducenter. a Informationen sker pd féljande sétt:
5.14 {P). Restourangen lyfter fram vegetarisk kost under en dag varje ar (till exempel O
World Vegetarian Day 1.10).
5.15 {P). Ett veganskt alternativ finns tillgangligt. a
8.16 {P). Restaurangen registrerar mingden matsvinn och tar initiativ for att minska O Mdngd matswvinn:
mangden. Alla i kék och servering ar bekanta med initiativen. Féljande dtgarder tillimpas:
8.17 {P). Gdsterna involveras i strivan mot ett minskat matsvinn. a Genom att exempelvis erbjuda doggy bag
far dverbliven mat.
Rutin:
5.18 {P). Restaurangen har en kikstradgard. O
9.19 {P). Restaurangens kbkstridgard har en kompaost. Jorden fran komposten anvénds i O
tridgarden.
5.20 {P). Om importerade livsmedel fran andro virldsdelar onvinds dr dessa ekologiska. a Dessa livsmedel anvénds:
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Ej
10. INOMHUSMILIO relevant, | Beskrivning
orsak
OBLIGATORISKA KRITERIER
10.1 Nar verksamheten gor omfattande andringar inomhus (ombyggnad, renovering, O
byte av inredning osv.) tas storsta mojliga hansyn till miljovanligt material samt
inomhusklimat.
POANGKRITERIER
10.2 (P). Verksamheten har en personalpolicy vad géller rékning under arbetstid. O Policy:
10.3 (P). Restaurangen har under det senaste aret képt ateranvinda mébler. O
10.4 (P). Restaurangen har under det senaste dret ateranvint/reparerat/upcyclat mébler O
istdllet for att kdpa nya.
Ej
11. TRADGARD, PARKER OCH PARKERINGSOMRADEN relevant, | Beskrivning
orsak
OELIGATORISKA KRITERIER
111 Kemiska bekdmpningsmedel och gddsel far endast anvindas om det inte finns nagon O Verksamheten anvinder:
ekologisk eller naturlig motsvarighet.
11.2 Nyligen inkdpta grasklippare ska vara elektriska, anvanda blyfri bensin, ha O
katalysator, ha en miljdmarkning eller vara manuellt drivna.
11.3 Blommor och tridgarden skall vatinas tidig morgon eller efter solnedgingen, garna | Verksamheten bevattnar:
med droppbevattning.
POANGKRITERIER
11.4 (P). Tridgardsavfoll komposteras. O
11.5 (P). Regnvatten samlas och anvinds fér bevattning av blommor och triddgard. O
11.6 (P). Nar nya grénomraden planteras foredras inhemska eller endemiska arter. O
11.7 (P). Oljon som anvinds i tridgdrdsutrustning dr biologiskt nedbrytbar. O
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11.8 {P). Restaurangen diskuterar miljdarbete med sina samarbetspartners inom Fdljande samarbetspartners har
transport (buss, taxi och tjdnsteleverantdrer av upplevelser som anvdnder sig av diskussioner fdrts med:
fordon osv.) minst en gdng per dr,

Ej

12. ADMINISTRATION relevant, | Beskrivning

orsak
OBLIGATORISKA KRITERIER

121 Alla personalutrymmen maste uppfylla samma kriterier som utrymmen avsedda for
gaster.

12.2 Verksamhetens papper for kopiering och dvrigt forbrukningsmaterial (som Produkterna &r miljdmarkta med:
broschyrer och annat tryckt material) har en miljdmarkning eller ar producerade av (Exempelvis med svanen eller EU-
ett foretag med ett miljoledningssystem. blomman). Foretaget arbetar med

foljande miljdledningssystem:
Andra naringsidkare som har sina verksamheter beldgna i anslutning till Faljande verksamheter finns i

123 restaurangens lokaler informeras om anldggningens Green Key markning och restaurangens lokaler:
miljdarbete samt uppmuntras att driva sina verksamheter i enlighet med Green Key-
andan.

POANGKRITERIER

12.4 (P). Restaurangen tar initiativ for att minsko pappersanvdndningen i sal, kontor och Fdljande initiativ dr togits:
mdtesrum.

12.5 {P). Restaurangen informerar leverantirer om sina miljédtaganden och uppmuntrar Fdljande leverantdrer har informerats:
leverantdrer att féljo grunderna i Green Key-kriterierna.

12.6 {P). Restaurangen informerar alla evenemangs- och servicepartners om sitt Fdljande partners har informerats:
miljdarbete och uppmuntrar parterna ott inkludera dessa principer i sitt eget arbete Atgdrder:
och de tjdnster som erbjuds till anldggningen och anldggningens gdster.

12.7 (P). Restaurangen farsdkrar sig om ott leverantdrerna Gr miljomdrkta, har en Fdljande leverantdrer har undersdkts:
miljépolicy och/eller pa andra siitt gynnar hallbar utveckling. Miljémdrkta leverantérer:

12.8 (P). Sdllankdpsvaror har en miljémdarkning eller dr producerat av ett foretag med ett Fdljande produkter har képts in:
miljdledningssystem. Fran féljande leverantérer:

12.9 (P). inkdpen av engdngsprodukter mats, foljs upp och restaurangen farsdker aktivt Faljande atgdrder har tagits fir att

att minska anvindningen och inkbpen av dessa.

minska anvéindningen:




