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Andelen af grønne idealister i Danmark er 
steget fra 15 pct. i 2019 til 24 pct. i 2020 
(1,4 mio. personer), mens andelen af grønne 
skeptikere faldet fra 48 pct. til 34 pct.
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Sustainable travel på Booking.com
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Bæredygtighed har politisk topprioritet



Virkemidler



SUSDANEABLE FOR THE FUTURE



SUSDANEABLE FOR THE FUTURE

https://www.wonderfulcopenhagen.com/meetdenmark/about-meetdenmark/meetdenmarks-strategy
https://www.wonderfulcopenhagen.dk/wonderful-copenhagen/om-os/tourism-good
https://www.visitaalborg.dk/corporate/om-visitaalborg/aalborg-en-baeredygtig-turistdestination


Sustainable travel in Denmark



Bæredygtige spisesteder



National strategi med bæredygtig turisme



2. Stop sult
3. Sundhed og trivsel, 
6. Rent vand
11. Bæredygtige byer og 
lokalsamfund 
12. Ansvarligt forbrug og 
produktion
13. Klimaindsats
14. Livet i havet

Bæredygtig mad og De 17 Verdensmål



HORESTA tjekliste





CO2-udledning ved fødevare









CO2-beregner hos grosist

AB Catering, BC Catering og Incos CO2-beregner hjælper kunderne med klimaregnskab

Som led i den højaktuelle klimadebat og på baggrund af forespørgsler fra flere kunder, har Dansk Cater, 
AB Catering, BC Catering og Inco valgt at komme med deres bedste bud på, hvad de varer, der sælges 
gennem deres forretning, sætter af klimaaftryk.

På AB Catering, BC Catering og Incos webshop kan du nu på størstedelen af fødevarerne se et CO2e-ikon 
med en værdi pr. produkt. Værdien (fx 1,02) angiver, hvor mange kilo CO2, der er udledt pr. kg. 
drænvægt af den pågældende råvare.

Du vil se, at der indsættes et ”e”, som står for emission eller udledning. Værdien pr. vare - fx 1,02 pr. kg. 
peberfrugt - betyder dermed, at produktion, evt. forarbejdning og transport af 1 kg. drænvægt af denne 
vare har udledt 1,02 kg. Co2 eller kuldioxid.

Webshoppen lægges op af ”Den store klimadatabase”, som er lavet af Concito i samarbejde med 2.-0 LCA 
consultants.

I forlængelse er der udviklet en CO2-rapport, hvor der analyseres på diverse fødevarekategorier, 
gennemsnits CO2e værdier, mv., som kunder kan få tilsendt.



CO2-kortlægning hos Meyer

Meyers måler deres klimaaftryk

I Meyers har de gennemført en omfattende og detaljeret kortlægning af klimaftrykket ved alle 
virksomhedens aktiviteter og sat skarpe klimamål.
Meyers udleder i dag 3,5 kg CO2, hver gang den serverer 1 kg mad, hvilket er 10 pct. lavere end 
basisåret for målingerne, 2018.

Det er lavet i samarbejde med konsulentvirksomheden 2.-0 LCA, der også står bag den grønne 
tænketank Concitos store klimadatabase for fødevarer. Her sikrer over 27.000 datasæt fra den 
verdensomspændende database Exiobase, at alle råvarer i Meyers’ køkken bliver vurderet helt ned til de 
ca. 1,5 pct. af CO2-udledningen, der f.eks. stammer fra traktoren i en sukkerroes livscyklus.

https://meyers.dk/nyheder/klimamaal-for-meyers-2021/


Unilevers CO2-beregner

CO2-beregner for din menu

Unilever har udarbejdet et værktøj, så du kan se, 
hvordan din menu påvirker miljøet.

Sådan kommer du i gang:
1. Tag udgangspunkt i en af dine eksisterende 

opskrifter, og klik på de tilsvarende 
ingredienser på vores liste. Voíla – nu har du 
en måling på rettens CO2-belastning. Vær 
opmærksom på, at tallene angiver 
belastningen for 1 portion.

2. Ikke godt nok? Arbejd med råvarerne, indtil 
du opnår et resultat, du er tilfreds med.

3. E-mail din nye opskrift til dig selv.

https://dk.co2ufs.com/se_autostart


De officielle kostråd

Sundhed og ernæring 
1 ud af 5 tidlige dødsfald tilskrives kostfaktorer.

Risici for udvikling af livsstilsygdomme

Globalt: Sult vs overvægt

Klima: Fødevareforbruget: ∼25% af den samlede klimabelastning 

(vestlige lande).



• Spis planterigt. Dvs. 600 g/ dagen grøntsager, 
bælgfrugter, frugter, nødder, frø, fuldkornsprodukter og 
kartofler.

• Skær ned på kød -især okse-og lammekød. Ca. 350 
g/ugen 

• Vælg bælgfrugter Ca. 100 g /dag
• Spis nødder. Ca. 30 g/dag.
• Vælg især mørkegrønne OG orange/røde grøntsager. 
• Ca. 250 ml mejeriprodukt og 20 g ost/dag
• Spis varieret og ikke for meget.
• Vælg især grove grøntsager som ærter, kål og 

rodfrugter. 
• Spis mad med fuldkorn. Mindst 75 g/dag.
• Spis 350 g fisk om ugen, heraf 200 g fede fisk.
• Vælg planteolier frem for hårde fedtstoffer (smør og 

kokos) 
• Skær ned på det søde, salte og fede.
• Sluk tørsten i vand.

Klimakostråd



Spørgsmål du kan stille til din fisk



Spørgsmål du kan stille til din fisk

1. Bæredygtige bestande
2. Påvirkning af livet og levesteder 

på havbunden
3. Negativ påvirkning af havpattedyr, 

fugle og fisk gennem bifangst
4. Klimapåvirkning 
5. Social og kulturel bæredygtighed
6. Dyrevelfærd
7. Problematisk kemi



Det Økologiske Spisemærke



Madspild & madaffald



Madspild



Handlingsplan for cirkulær økonomi

• Bedre udnyttelse

• Mere genanvendelse

• Mere ens sortering

• Plastik og cirkulær økonomi

• Sektorsamarbejde med 
erhverv



Nye nationale piktogrammer

HOTEL, RESTAURANT & TURISTERHVERVET



Virkemidler ved plastik



Baggrunden er den politiske aftale om 
klimaplanen for en grøn affaldssektor og 
cirkulær økonomi, hvor der står følgende:

”Der fastsættes mål om 50 pct. reduktion 
af visse take-away-emballager af 
plastik i 2026. Målet skal i første omgang 
søges opnået via et forpligtende 
sektorsamarbejde i restaurationsbranchen. 
Hvis ikke målet nås af den vej, skal der 
sættes ind med yderligere regulering, som 
drøftes i aftalekredsen.”

PARTNERSKAB: SEKTORSAMARBEJDE



- Vi skal bruge langt mindre plastik end i 
dag. Og det vi bruger, skal vi blive bedre til 
at genbruge og genanvende. Lige netop på 
vores restauranter og hoteller er der et 
kæmpe potentiale for at bruge mindre 
engangsplastik. Med dette samarbejde får 
vi skabt nogle relevante initiativer, som kan 
inspirere alle i hotel- og 
restaurationsbranchen til at gå samme vej.

Miljøminister Lea Wermelin:



- Det er en meget ambitiøs målsætning. 
Erhvervet brænder for den grønne 
omstilling, og i HORESTA vil vi gerne 
bidrage til at nå dette mål og med at finde 
de rette og fremtidssikrede løsninger, som 
virksomhederne kan bruge til at reducere 
plastik i takeaway. Derfor er vi rigtig glade 
for samarbejdet med Miljøministeriet, som 
netop kan se værdien i at inddrage 
erhvervet.

Jan Vinther Laursen, Fmd., HORESTA



Baggrund

I gang

På vej

Mulige

DEL AF NOGET STØRRE… 

GREETS står for GREEN – RESPONSIBLE – ECO – EXPERIENCE & TRAVELLIG SYMBOLS
GREETS star også for “Grønne hilsner til hinanden” og ”Green Tourism”



3.200 turistvirksomheder i 65 lande



Udvikling i Danmark
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Bureau/Tourist bureau

Camping/Campsite

Hotel- og Kursuscenter/Hotel

Konferencecenter uden overnatning

Idræt/Sporting facility

Restauranter/Restaurant

Vandrehjem/Hostel

I alt/Total



Udvikling i Danmark





Mindre omkostninger: Belysning



Spare vand 



Fastholde og tiltrække kollegaer



HORESTA Årsdag



Ja tak-kampagne



Medlemmer



Nemt at finde



Restaurant



Restaurant



Green Restaurant



…vs GK

• Dansk udvikling

• Guld, sølv og bronze

• Mere mad – mindre bygning

• Madspild som selvstændig del

• Miljøledelse mere simpel

• Sparet på ord

• …men stadig obligatorisk kriterier

• …og point betyder mere



Kriterier



Hvorfor mærker?



Michelin Femkløver



Bæredygtighedsmærker



Grønne hilsner på GREETS.DK



– greenkey@horesta.dk

– Tlf. 35 24 80 80

– www.green-key.dk

– www.greets.dk

Mere information…



Grøn arbejdslyst


