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Hur får vi mer lokal och hållbar mat i offentliga kök? 
Webbinarieserie i tre delar

Träff 2: Hur köken ökar mängden inköp enligt Diet for a Green Planet?

Notera 
Webbinariet spelas in.



1. God och hälsosam mat 
2. Ekologiskt, helst från ekologiska regenerativa gårdar (=kretsloppsgårdar) 
3. Mindre kött, mer grönsaker, baljväxter och fullkorn 
4. Lokalt producerat i säsong 
5. Minskat svinn

Diet for a Green Planet - 5 samspelande kriterier



1. Hälsa & Näringsriktighet 
2. Miljö & Klimat 
3. Biologisk mångfald 
4. Ett hållbart och lokalt lantbruk 
5. Beredskap

Diet for a Green Planet 
En plan och en plattform för det uppdrag och de mål som en modern och hållbar 
offentlig måltidsverksamhet har i dag

Uppdrag & mål



• Upphandling 

- Hur fungerar det med lagen om offentlig upphandling att handla 
lokalt i säsong? 

- Kan en kökschef köpa in från lokal odlare bara till sina kök? 

• Hur stor andel i Södertälje är svenskproducerat? 

• Portionsstorlek? 

• Hur uppfattar skolpersonal nya menyer och förändring av maten?

Frågor från första webbinariumet 24 april 2025



1. Frekvenser 
2. Prioritet i inköpsordning 
3. Nordiska skafferiet 
4. Salladslistan

Fyra verktyg för mer lokal mat i köken

Verktygen ingår i den övergripande Arbetsplanen och finns på sidan 
www.dietforagreenplanet.se

http://www.dietforagreenplanet.se


Verktyg 1 - Frekvenser
Frekvenserna visar hur ofta vi serverar 
utvalda råvaror för att följa 
Diet for a Green Planet och närma oss både 
våra politiska mål och volymmål



Verktyg 2 - Prioritet i inköpsordning kopplade till våra volymmål



Verktyg 3 -  Det Nordiska 
skafferiet



Säsongstabell 
frukt och grönt

Kostenheten 2024



Verktyg 4 -  Salladslistan

Vi använder i första hand råvaror som är 
svenska, i säsong och helst är eko/KRAV-
märkta.
Varje dag på salladsbordet serverar vi 
minst:
• 1 sorts baljväxt
• 1 sorts kål
• 1 sorts rotfrukt
• 1 sorts kolhydrat



1. Frekvenser 
2. Prioritet i inköpsordning 
3. Nordiska skafferiet 
4. Salladslistan

Fyra verktyg för mer lokal mat i köken

Verktygen ingår i den övergripande Arbetsplanen och finns på sidan 
www.dietforagreenplanet.se

http://www.dietforagreenplanet.se


Frågor & samtal
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Hur får vi mer lokal och hållbar mat i offentliga kök? 
Webbinarieserie i tre delar

Tema: Kommunikation & samverkan när man ökar inköp enligt Diet for a Green planet?

 Träff 3: 27 maj, 14:00-14:45

http://matlust.eu


Kontakta oss

Fredrik Birath 
BERAS International Foundation 
Strategy and Process Leader 

fredrik@berasinternational.se 
Tfn 070-4610769 
LinkedIn: www.linkedin.com/in/fredrikbirath/

Hans von Essen 
BERAS International Foundation 
Senior advisor 

hans@berasinternational.se 
Tfn 073-562 77 38 
LinkedIn: www.linkedin.com/in/hansvonessen/

Följ BERAS i sociala medier 
LinkedIn BERAS International 
Facebook www.facebook.com/berasinternational 
www.berasinternational.se

Läs mer om Diet for a Green Planet

www.dietforagreenplanet.se
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