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VORES ANSVAR

Verdens fgdevaresystemer har et enormt miljg- og klimaaftryk. Eksempelvis
stammer omtrent 20% af vores totale klimaaftryk i Danmark fra den mad, vi
spiser. Derfor har vi som madvirksomhed et ansvar for at veje alle de valg,
vi treeffer, i et baeredygtighedsperspektiv og tage aktivt stilling. Fordi vores
maltider er sé teet forbundet til planetens sundhed, kan de ogsé veere en
drivkraft for store positive forandringer.

Siden virksomheden blev grundlagt, har vi i Meyers arbejdet for at udvikle
vores feelles madkultur i retning af hgjere kvalitet, mere velsmag og stérre
ansvarlighed. Vi gnsker at vaere med til at forme et madlandskab, som vi kan
veere stolte af at give videre til kommende generationer.

Med vores beeredygtighedsstrategi g¢r vi status, og vi ser fremad ved at
seette klare mal og igangseette initiativer i alle dele af virksomheden. Det ggr
vi p& baggrund af en omfattende kortleegning af vores klima- og miljgaftryk.
Vivil ggre alt, hvad vi kan, for at overgd vores egne baeredygtighedslgfter.
Samtidig vil vi samarbejde bredt i hdbet om at kunne bidrage til (gsninger,
der reekker langt ud over vores egne gryder. Sammen nar vi leengst.

Rodder i det Nordiske Kokken

Vores tilgang til at arbejde med smag, kvalitet og beere-
dygtighed har et vigtigt udspring i det Nordiske Kok-
kenmanifest, som Claus Meyer tog initiativ til i 2004.
Manifestet blev et startskud til bevaegelsen omkring et
Nyt Nordisk Kgkken, og selvom det handler om andet
end baeredygtighed, er det udtryk for et helhedsoriente-
ret, partnerskabsbaseret og regionalt forankret baere-
dygtighedssyn, som flugter med retningen og veerdier-

ne i vores beredygtighedsstrategi.

LAES HELE MANIFESTET >



https://meyers.dk/nyheder/det-nordiske-koekkenmanifest/

SADAN ARBEJDER VI
MED BZAREDYGTIGHED

{

BREDT BAREDYGTIGHEDSBEGREB

Beeredygtighed bliver ofte reduceret til én pro-
blematik eller dagsorden. Men virkeligheden er
mere kompleks. En baeredygtig omstilling af vores
fgdevaresystemer handler om klima, men ogsé
om biodiversitet, havmiljg, rent grundvand og en
reekke andre miljgmaessige parametre. | Meyers
ervimedialle led af fgdevaresystemet, fra land-
brugsproduktionen til kantine- og restaurant-
drift. Vi beskeeftiger os med ravarer, produkter,
formidling og holdningsdannelse. Derfor har vi
ikke en meerkesag, men arbejder med beeredyg-
tighed bredt og med initiativer i alle led af keeden.
Denne tilgang er afspejlet i de fem omrader,
vores strategi er bygget op om (se side 5).

Mad er den storste enkeltstaende lgftestang
til at forbedre menneskelig sundhed og
miljgmeessig beredygtighed pa Jorden.
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AMBITI@S, DATADREVET INDSATS

En kortleegning af maltidernes miljgaftryk ned

til hver enkelt tallerken har veeret et vigtigt
fgrste skridt i at arbejde effektivt med seerligt
klimaomstilling, men ogsa andre prioriterede
aspekter af beeredygtighed. Vi har indgéet sam-
arbejde med f@rende eksperter i livscyklusvurde-
ring. | samarbejde med 2.-0 LCA consultants har
vi beregnet klimaaftrykket fra b&dde vores egen
drift og vores ravareforbrug, men ogsa vores
aftryk pa biodiversitet og andre veesentlige para-
metre. Det grundige dataarbejde bliver afggrende
for vares made at arbejde med reduktionsmaél,
ligesom vi pé dette grundlag lancerer l@sninger,
der gg@r vores kunder til aktive medspillere i ind-
satsen for at nedbringe klimaaftrykket.

The EAT-Lancet Commission, 2019

VELSMAG SOM REDSKAB

I Meyers har vi gennem 30 &r brugt velsmag som
et redskab til at skabe forandringer i kulturen og
systemerne omkring maden. Vi har brugt smag til
at fremme resocialisering i danske feengsler, til
at bekeempe fattigdom i Bolivia og give flere bgrn
en god start pé deres madliv; til at forme et nyt
nordisk kpkken og til at forny vores brgdtraditio-
ner. Vi har i &revis veeret i gang med at omleegge
vores kgkkener til et stgrre fokus pa planter. Vi
accelererer nu dette arbejde ved at engagere o0s
yderligere i forskning, innovation, formidling og
via en méalrettet operationel indsats, der involve-
rer alle vores medarbejdere. Vi preesenterer her i
strategien flere initiativer for at indfri disse mal.



12021 har vi pabegyndt en dokumentation af
vores beeredygtighedsindsats med henblik p&
at opna B Corp certificering, som er en global
standard for, hvilken forskel en virksomhed ggr
for samfundet. Som certificeret B Corp forpligter
man sig til at leve op til hgje standarder bade
socialt, miljgmeessigt ogiforhold til gennem-
sigtighed. Og til at dokumentere, at der er
handling bag ordene. Der er i dag omkring 3.500
B Corp certificerede virksomheder i verden,
heriblandt knap 30 danske.

Certified

®
|
Corporation




Indhold @ KLIMA

@ BIODIVERSITET

@ OKOLOGI 0G DYREVELFZARD >
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KLIMA

Vi arbejder med klimaomstilling pa et solidt og
transparent vidensgrundlag, og vi vil reducere vores
klimaaftryk markant. P4 vejen mod vores mal vil vi
samarbejde med landmeand, fodevareproducenter,
madfolk, forskere og andre akterer om at udvikle
forudseetninger for et gronnere kokken, der vil
veere til gavn og gleede for alle i Danmark.

Vores mal

Driften i vores egne kgkkener,
restauranter, bagerier og andre faciliteter
skal veere C0,-neutral i 2025

Aftrykket fra de ravarer, vi bruger,
skalreduceres med 50% inden 2030
0g 30% inden 2025 per kg mad
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ET GRONNERE
RRVAREFORBRUG

Vi har sat os for at mindske C0,-aftrykket
fra vores ravarer frem mod 2030

12030

30%

CO.-REDUKTION

12025

KLIMANEUTRAL DRIFT FRA 2025

Driften i vores egne kpkkener, restauran-
ter, bagerier og andre faciliteter skal vaere
CO.-neutral i 2025. Det ser vi som en bunden
opgave, der skal opnas gennem en flerstren-
get indsats. Fgrst og fremmest vil vi optimere
vores drift, transport og energiforbrug, sa

vi reducerer CO,-aftrykket mest muligt. Det
sidste stykke, hvar vi ikke kan komme helt i
mal - fordi der altid vil veere et aftryk — vil vi

na ved at stgtte veldokumenterede projekter,

der fgrer til en reel og langsigtet C0O,-lagring.
F.eks. ved at sikre genetablering af skov og
natur knyttet til fgdevareproduktion i andre
dele af verden. Derudover har vii 2021 sikret,
at al den strgm, vi bruger, kommer fra vedva-
rende kilder.

AFTRYKKET FRA RRVARERNE
- DET STORSTE OG DEN SVARESTE

| en madvirksomhed kommer langt den stgrste
del af klimaaftrykket fra de ravarer, der indgar
i maltiderne. Nogle betragter den del af regn-
skabet som et ‘indirekte aftryk’, hvor man kun
har et delvist ansvar - fordi udledningerne
ligger hos landmanden, p& mejerierne, hos
slagteriet osv. Men det er her, det helt store
farandringspotentiale ligger i en madvirksom-
hed. Det er derfor ogsé her, vi vil leegge de
fleste af vores kreefter.

| Meyers kammer omtrent 95% af vores sam-
lede klimaaftryk fra de révarer, vi bruger. Her
har vi sat os for at mindske aftrykket fra vores
révareforbrug med 30% per kg mad i 2025, og
med 50% per kg mad inden 2030 med 2018
som udgangspunkt.

SRDAN NAR VI I MAL

Med de beregninger og veerktgjer, vi nu har til
radighed kan vi lgbende holde gje med klima-
aftrykket fra vores rdvareforbrug (se evt. mere
side 11]). Det giver os mulighed for at arbejde
flerstrenget med at reducere aftrykket. Der er
mange knapper at skrue pa, men hovedbevee-
gelsen vil veere, at vores révareforbrug bliver
endnu grgnnere. Det er er en udvikling, vi



At skrue op for det grenne, sa det bliver en forngjelse
at spise, kraever et dedikeret arbejde med velsmag,
og med de ravarer, vi kender og bruger.

har veeret i gang med leenge, og det er derfor
ogsa de mindre lavtheengende frugter, vi nu
skal til at plukke. Fra 2018 til 2019 - de fgrste
to ar med fuld kortleegning af vores klimaaf-
tryk — har vi gennemfgrt en 10% reduktion af
klimaaftrykket per kg mad. Det er et resultat af
grennere méltider pé tveers af vores forretning
0g ikke mindst lanceringen af vores grgnne
frokostkgkken. Den beveegelse vil vi fortseet-
te, ogvierigangialle vores forretningsom-
réder. Som et konkret eksempel har vi indfgrt
en bonusordning for kgkkenchefer, der lykkes
med at reducere kgdforbruget og samtidig
gge kundetilfredsheden. Mindst halvdelen af
nylancerede feerdigretter til detailhandlen vil

i fremtiden veere vegetariske, og vi arbejder
med grgnnere maltider og menuer i alle grene
af vores forretning.

At skrue op for det grgnne, sé det bliver en
forngjelse at spise, kreever et dedikeret arbej-
de med velsmag, og med de révarer, vi kender

0g bruger. Her er arbejdet med beelgfrugter og
grgnne proteiner, fra dyrkning til foraedling, et
vigtigt spor. Lees mere pa side 20.

MINDRE MADSPILD
- MINDRE CO.-UDSLIP

Reduktion af madspild giver ogsé et mindre
klimaaftryk. Vi arbejder malrettet med at mind-
ske madspild, eksempelvis gennem fire &rlige
malinger i Meyers Kantiner, der omseettes til
indsatser for reduktion af serveringsspild, tal-
lerkenspild og produktionsspild. Hertil kommer
en reekke andre initiativer, herunder deltagel-

se i “Danmark mod madspild”, en frivillig aftale,
hvis mal er at halvere madspild i den danske
fgdevarebranche inden 2030. | samarbejde
med Coop arbejder vi pé at nedbringe antallet
af kassationer, og vores bagerier samarbejder
med YourLocal om, at naboerne kan afhente
overskudsvarer. | Meyers Kantiner samarbejder
vi med Too Good To Go am, at mad som er til
overs fra frokosten, kan tages med hjem. Re-
duktion af madspild er en del af alle ansvarlige
kgkkenfolks daglige rutine, og vi arbejder altid
pé at finde nye méder at ggre det lidt bedre pa.

MINDRE EMBALLAGEAFTRYK

For at mindske aftrykket fra den emballage, vi
bruger, arbejder vi ud fra cirkuleere principper
om at reducere, genbruge og genanvende.
Konkret arbejder vi med at reducere vores brug
af engangsemballage pa tveers af vores for-
retningsomrader. Derudover stiller vi krav om,

Parallelt med den reduktion i klimaaftryk, vi gennemferte fra 2018 til 2019, skete

ogsé en reduktion i luftforurening med 9% malt pa sdkaldte respiratoriske effekter

(respiratory inorganics). Respiratoriske effekter omfatter ammoniak, nitrogenoxi-

der og mikropartikler i luften, som primert stammer fra produktion af animalske

produkter. Lykkes vi med vores planlagte klimaomstilling frem mod 2030, vil det

medfere en reduktion af respiratoriske effekter fra vores ravareforbrug med 25%.



at mindst 80% af den emballage, vi bruger,
skal veere fremstillet af genanvendt materia-
le, mens 100% af vores emballage skal veere
genanvendelig eller bionedbrydelig.

MINDST MULIG

Vi arbejder for at minimere engangsemballage
0g udfase det, overalt hvor vi kan. Vi vil f.eks.
sammen med vores kunder afspge muligheder
for at udvikle emballage til take away, der kan
tages tilbage, vaskes og genbruges. Nar vi
leverer portionspakket frokost til virksomhe-
der, vil vi tage plastemballage med tilbage til
vask, ag i vores bagerier kan man & kaffe i sin
egen kop og bagveerk i medbragt stofpose. Vi
arbejder lgbende med at optimere de konkrete
emballagelgsninger, sa de er enkle og bruger
mindst muligt materiale.

GENANVENDELSE 0G BIONEDBRYDELIGHED
Genanvendelighed og bionedbrydelighed har
star betydning for miljgaftrykket. Der hvor
sorteringen skal ske hos kunden selv, leegger
viveegt pé en tydelig formidling, der sikrer en
h@j genanvendelsesgrad.




VALG AF MATERIALER

Vi bruger fglgende materialer, der ud fra en
helhedsbetragtning passer bedst ind i vores
cirkuleere tilgang til emballage.

Bagasse

Bagasse er et materiale lavet af fibre fra
sukkerrgr. Nar sukkerrgrene er blevet presset
forjuice, er der et restmateriale tilbage, som
indtil for nylig er blevet set som affald. Men
materialet kan med stor fordel bruges til em-
ballage. Bade fordi det sparer store maengder
CO,, nér fibrene ikke afbreendes pa marken, og
fordi det er et 100% naturligt og bionedbryde-
ligt materiale med gode tekniske egenskaber.
Materialet laves til en pulp og presses i den
gnskede form. Materialet kan bruges til bade
kolde og varme f@devarer, og det kan opvar-
mes i mikrobglgeovn.

rPET

Vi bruger et minimum af plast, meninogle
tilfeelde er visse typer af plast den mest beere-
dygtige lgsning i forhold til cirkuleere prin-
cipper, da man bade kan fremstille den med
genanvendt plast og igen kan genanvende
plasten. Af de plastiktyper, der kan sorteres

i husholdningen og bliver genanvendt i det
nuveerende affaldssystem, er PET den mest

funktionelle og mest beaeredygtige plasttype til
fgdevareemballage. | Meyers bruger vi PET, der
er genanvendt fra flasker (rPET). Det vil sige
plastik, der allerede er i cirkulation og derfor
ikke ggr brug af fossile ressourcer, pd samme
made som nyt plast.

Pap og papir

Varer af pap og papir er certificerede med FSC,
PEFC eller Svanemeerkede og er s& vidt muligt
lavet af genanvendt papirmasse.

Hvorfor ikke bioplast?

| Meyers har vi som det fremgér blandt andet
fokus pé biodiversitet og gkologisk dyrk-
ning. Selvom vi skal veek fra brugen af fossile
ressourcer, der er basis for konventionelt
plast, sé er bioplast pa nuveerende tidspunkt
ikke et prioriteret materiale i Meyers. Bioplast
produceres nemlig i dag primeert af stivelse
0g sukker fra konventionelt dyrkede planter
sdsom majs, der kunne bruges som fgdevarer,
eller som optager landbrugsland, hvor fgde-
varer kunne dyrkes. Det harmonerer ikke med
ambitioner om lav arealanvendelse (se side
12) eller hgj pkologiandel. P& nuveerende tids-
punkt er det danske affaldssystem heller ikke
klar til at hadndtere nedbrydningen af bioplast,
0g med enkelte undtagelser ender det derfor

péa forbreendingen. Vi er altsa i Danmark endnu
ikke klar til at hg@ste de mulige gevinster ved
bioplast. Hvis det eendrer sig, sa vil viigen
kigge pa vores materialevalg.

Emballage af baelgfrugtfibre

Den dag efterspgrgslen pa bagasse overstiger
meengden af restmateriale fra sukkerrgrspro-
duktion, som i gjeblikket er i overskud, er vi
n@dt til at have et alternativ, og gerne et som
tager afseet i vores egen region (selvom trans-
porten af bagasse fra produktionslandet til
Danmark kun har mindre betydning i et klima-
perspektiv]. | mange typer af fgdevareprodukti-
on er der et fiberholdigt restmateriale, som ikke
er egnet til at spise, og som derfor breendes,
hvis det ikke kan anvendes til andre formaLl.
Sammen med forskere, produktudviklere og de-
signere vil vi undersgge, om fibre fra afgrgder,
som dyrkes pé vores breddegrader, kan bruges
i produktionen af bionedbrydelig emballage.
Kankret vil vi undersgge om fibrene fra steeng-
lerne pa de beelgplanter, som vi vil fremme
dyrkningen af (se side 20) kan anvendes.



Om vores
beregningsmetode

Kllmaaftrykket fra f¢devarer beregnes Udfra s ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo S
en sékaldt livscyklusvurdering (LCA). Det er : BAGGRUNDSSYSTEM Srendator S
. . . . enbrug eller
en kortleegning af aftrykket i alle led i det : (LCA DATABASE) Elektricitet forbraending af
: Maskineri Emballagematerialer emballage

system, som f@gdevaren kommer fra - fra
vedligeholdelsen af den traktor, der harver en :
sukkerroemark pa Lolland til energiforbruget FORGRUNDSSYSTEM
ved faorarbejdningen af sukkeret til emballage, :
transport og alt derimellem.

NYSKABENDE 0G STRINGENT ANALYSE
Den metode, der er anvendt, er udviklet af :

Jannick Schmidt og 2.-0 LCA consultants, Glaley et
der er blandt Danmarks fgrende eksperter i :
livscyklusvurdering. Metoden bygger pa data
fra databasen EXIOBASE, der er den mest kom-
plette og detaljerede globale model til bereg-
ning af CO,-fodaftryk, som i kombination med
meget detaljerede opggrelser over dyrkning,
dyrehold og f@gdevareforarbejdning i hele ver-

e
Transport

i Ggdning Transport via land Elektricitet
den, ggr det muligt at beregne fgdevarernes : Cemikalier ———— o
aftryk i alle afkroge af kloden. Metoden er unik Braendstof Bygninger
i sin rekkevidde og indbyrdes sammenhang - Mas::;e"
hele det globale netveerk af fgdevaresystemer rand fexio

er omfattet af analyserne.




PA LINJE MED DEN STORE KLIMADATABASE

- plus biodiversitet og luftforurening
Jannick Schmidt og 2.-0 LCA consultants star
bag CONCITO’s nyligt lancerede store klima-
database, der er den pa verdensplan mest
omfattende, samlede database over de mest
almindelige fgdevarers klimaaftryk. De livs-

cyklusvurderinger, der er foretaget for Meyers’

vareforbrug, bygger pd samme metode og de
samme bagvedliggende data, men kortleegger
desuden aftrykket pa biodiversitet (nature
occupation) samt luftforurening (respiratory
inorganics) og desuden i alt 14 miljgmeessige
parametre.

DEN INDIREKTE AREALANVENDELSE SKAL MED
Et af de vigtige - og i nogles gjne kontrover-
sielle - aspekter ved metoden bag Den Store
Klimadatabase er, at den medregner fgde-
varernes pavirkning af arealanvendelse, den
sékaldte ‘indirect land use change’ (iLUC).

Og derved f.eks. indregner det forhold, at en
gget efterspgrgsel pa kgd ogsa medfgrer gget
afskovning til dyrkning af foder i udviklings-
lande. Det betyder blandt andet, at denne
metode tilskriver kgd et hgjere CO,-aftryk end
metoder, der ser bort fra denne mekanisme.
Uanset beregningsmodel ligger kpdet - og
seerligt kgdet fra drgvtyggerne — dog gene-

relt hgjest i alle typer opggrelser. Vi mener i
Meyers, at det er indlysende, at denne faktor
skal regnes med, da der er tale om en veesent-
lig dynamik i en forbundet verden, hvor alle de
valg, vi treeffer, har konsekvenser - 0gsé langt
fra vores hjemlige marker og enge. Afskovning
stér ifglge FN-organisationen IPPC’s nyeste
opggrelser for 11% af de globale drivhus-
gasudledninger - det svarer til hele verdens
vejtransport eller en tredjedel af hele verdens
afbreending af kul. Ligesom man ikke ville
udelade CO; fra afbreending af diesel fra en
LCA for en transportvirksomhed, s& udelader vi
heller ikke CO; fra iLUC for en madvirksomhed
som Meyers.

Dataene skal pa arbejde

I forbindelse med kortleegningen
af vores fulde klimaaftryk har

vi sammen med LCA 2.-0 Con-
sultants og Rambgll udviklet et
veerktgj, der viser, hvordan vi
presterer i hver enkelt af vores
kokkener lgbende — f.eks. i alle de
kantiner, vi driver. Her kan vi an-
skueliggere klimaaftrykket helt
ned pa ravareniveau, maned for
maned. Veerktgjet vil, ud over at
give en lgbende dokumentation,
gore det muligt at arbejde med
klimamal lokalt sammen med
vores kunder og samarbejdspart-
nere, sé det bliver en falles rejse.
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BIODIVERSITET

Med udgangspunkt i beregninger af vores
ravareforbrugs aftryk pa biodiversitet, har vi
sat klare mal pa denne vigtige parameter for
planetens sundhed. Gennem en raekke initia-

tiver gnsker vi at tilgodese mangfoldighed i
naturen og de dyrkede landskaber.

Vores mal

Vivil reducere arealanvendelse
fra vores ravarer med 30% per kg mad
inden 2030

Vivil arbejde for en gget biodiversitet i
og omkring de dyrkede arealer i Danmark
gennem vores valg af gkologiske ravarer
og konkrete initiativer omkring dyrkning

og husdyrhold

Alfersk fisk og skaldyr, vi bruger, skal
veere pa WWF’s grgnne liste, og al opdrattet
fisk og skaldyr skal vaere pd WWF’s bla liste




Som en del af vores klima-
regnskab maler vi pa vores
aftryk pa havenes forsuring
for at sikre, at vi bidrager
minimalt fremover.

Udryddelsen af verdens biologiske arter sker

i et skreemmende tempo - en problemstilling,
der nogle gange stér i skyggen af klimakrisen.
Ifglge FN er 25% af alle dyre- og plantearter
truet af udryddelse, og en indsats for hurtigt
0g effektivt at bremse tabet af biodiversitet er
afggrende for at bevare Jordens gkosystemer.

N&r man tager hensyn til klima i valget af réva-
rer, bliver det negative aftryk pa biodiversitet
0gsd mindre. Men der er god grund til at seette
fokus specifikt pa biodiversitet - man kan
nemlig méle pé afggrende faktorer for biodi-
versitet. 0g man kan traeffe valg, der bevarer
levesteder, giver plads til flere arter i dyrkede
landskaber med mere.

MAD PR MINDRE PLADS

Biodiversiteten er rigest i vild, uforstyrret natur,
der ikke kontrolleres med vanding, g@dning og

pesticider. Derfor er arealanvendelse en vigtig
indikator for, hvordan vores forbrug pévirker
tab af biodiversitet. Som et seerskilt lag i de
beregninger, der er udviklet af 2.0 LCA con-
sultants til at méale vores klimaaftryk, méaler vi
0gséa pé den samlede arealanvendelse ved vo-
res forbrug. Pa den baggrund har vi sat et mal
om at reducere vores samlede arealanvendelse
med 30% per kg mad inden 2030. Det vil iseer
veere et mindre forbrug af de mest pladskrae-
vende animalske ravarer, som kgd fra okse og
lam, der vil ggre det muligt at na dette mal.

LIVET | HAVET

Det er ikke kun pa land, at biodiversiteten er
sveekket, men ogsé i hav- og kystomréder.
Dels pga. forurening og havforsuring fra bl.a.
C0,-udledning, som fér pH-veerdien i havvand
til at falde og pavirker levevilkar i havet. Dels
pga. overfiskning, som fgrer til, at arter uddegr,
fordi fiskebestandene ikke kan na at reprodu-
cere beeredygtigt.

Som en del af vores klimaregnskab méler vi pa
vores aftryk p& havenes forsuring for at sikre,
at vi bidrager minimalt fremover. Derudover
har vi sat som mal, at de ferske fisk og skaldyr
vi bruger, skal veere fanget med skdnsomme
fangstmetoder og ikke fra overfiskede be-

stande. Det betyder i praksis, at al fersk fisk, vi
bruger, skal vaere fra WWFs grgnne liste, og at
alt fisk fra opdreet skal veere pa den bla liste.

MERE NATUR | 0G OMKRING
LANDBRUGET

Ved at veelge pkologi fremmer man et landbrug
uden sprgjtegifte, hvor der f.eks. kan leve flere
af de vilde, truede bestgvere i markerne. Ud
over vares overordnede gkologimalsaetninger

WWF vurderer tilstanden af fiske-
bestande og miljgpavirkningen
samt forvaltningen af fiskeri og
akvakultur pa verdensplan, pa
grundlag af en lang reekke krite-
rier og videnskabelige data. Evalu-
eringen folger en metode, som er
udviklet af miljgorganisationer

og er blevet gennemgaet af viden-
skabelige fiskeriinstitutter. Ved

at kebe fisk fra bestande, der ikke
er overfiskede, og som er fanget
med fiskeredskaber, der ikke har
en skadelig pavirkning af havbun-
den, kan vi bidrage til at passe

pa havmiljeet.

=
L
=
v
£z
L
=
a
=
£8

-
"




arbejder visammen med udvalgte produ-
center, der opdreetter husdyr i naturen, som
eksempelvis skovgrise, der kan veere med til
at fremme biodiversiteten pa de jorde, de gér
pé - lees mere side 17.

MILJOVENLIGE VALG AF KEMI

Vi tager miljgvenlige valg i alle de sammen-
haenge, hvor det er ngdvendigt at bruge kemi.
Vihar som mal, at vi kun bruger Svanemaerket
kemi- og renggringsprodukter. Svanemeerket,
som er det officielle nordiske miljgmaerke, skal
modvirke forringelse af naturlige levesteder,
stoppe tab af biodiversitet samt beskytte og
forhindre udryddelse af truede arter. Flere af
vores kantiner er i dag Svanemeerkede, og vi
erinde i en proces med at f& Svanemeerket
alle. 0gsé der hvor meerkningen ikke eri hus,
arbejder vi ud fra de samme principper.

DIVERSITET | AFGRODER 0G SMAG

N&r vi taler biodiversitet i et beeredygtigheds-
perspektiv, er det de vilde arter, der er i fokus
- det er dem, der er truet af miljpmeessige
forandringer. Men biodiversitet er ogsé en
parameter i de dyrkede landskaber og pé
vores tallerkener. | et hgjeffektivt landbrug

vil bestemte sorter med seerlige egenskaber,
som et hgjt udbytte, god modstandskraft mod

skadedyr og svampe m.m., overtage. | den
udvikling vil mange sorter falde fra og forsvin-
de ud af vores landbrug og dermed kulinariske
bevidsthed. Fra arbejdet med at genintrodu-
cere gamle nordiske kornsorter til projekter
om at dyrke mindre kende kalsorter og andre
grgntsager, har det veeret et fokus for os at
sikre mangfoldigheden i de dyrkede afgrgder.
Dette er et centralt fokus i vores indsats for at
bringe de gamle nordiske sorter af baelgfrugter
tilbage pa danske marker - lees mere side 20.

Fra arbejdet med at genin-
troducere gamle nordiske
kornsorter til projekter om
at dyrke mindre kende kal-
sorter og andre greontsager,
har det veeret et fokus for os
at sikre mangfoldigheden i
de dyrkede afgraoder.



OKOLOGI OG
DYREVELFARD

Vi har arbejdet med og radgivet om gkologi i private

og offentlige kekkener i mere end to artier. Malt pa
volumen er Meyers blandt de storste indkebere af
okologi i den danske food service-branche. Vi ser
okologi som en vigtig del af et helhedsorienteret
arbejde med beredygtighed, hvor hensyn som rent
grundvand, vandmiljger i sger og aer og plads til
mere liv i markerne er centrale — ikke mindst i et
lille, intensivt dyrket land som vores. Dyrevelfaerd
er et vigtigt hensyn, som vi tilgodeser gennem
gkologien, men ogsa gennem samarbejder med
ikke-gkologiske producenter med hgje
standarder for kvalitet og dyrevelfaerd.

Vores mal

)
=

Alle kgkkener har Det @kologiske
Spisemeerke i 2021

2

3
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Q

60% af vores fgdevarer malt i veegt
skal veere gkologisk i 2025

@

100% frilandskg¢d inden 2025

®

Vivil hjeelpe endnu flere med at
omlaegge til gkologi
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MAL PR OKOLOGIEN

| Meyers havde alle vores forretningsomréder
som minimum 30% ¢gkologi ved udgangen af
2020 - men der er ogsd omrader med teet pé
100% gkologi. Ingen skal ga ned i gkologi, men
hele virksomheden skal l¢fte sig samlet, s&
vii2025 har en samlet gkologisk tonnage pé
mindst 60%. N&r det mal er ndet, vil der ogsé
veere mange af vores kgkkener, der har det
Pkologiske Spisemaerke i guld.

Ambitionen er, at alle Meyers kantiner alle-
rede i 2023 har Det Pkologiske Spisemaerke i
s@lv, svarende til 60-90% gkologi, og at 10%
af kantinerne har guldmeerke, dvs. over 90%
gkologi. Malet er ogsé at gge det gkologiske
salg til 80% pa feerdigretteri Coop i 2023, og at
90% af salget pé tveers af Meyers produkter i
Coop er pkologisk i 2025.

Okologisk dyrket korn af gamle
nordiske sorter med stor smag
og hgj neringsvaerdi har vaeret
en hjornesten i vores arbejde i
en arrxekke.

KORN OG MEL FRA EGNE RAKKER

Pkologisk dyrket korn af gamle nordiske sorter
med stor smag og hgj naeringsveerdi har veeret
en hjgrnesten i vores arbejde i en &rreekke. P&
gkologiske garde dyrkes kornet uden brug af
sprgjtemidler og kunstggdning. De oprindelige
hvedearter som spelt, emmer og enkorn og de
gamle hvedelandsorter, fx glandshveden og
hallandshveden, er mere standhaftige over
for sygdomme end de moderne sorter. De er
fra naturens side ogséd mere ngjsomme, bedre
til at udnytte neeringsstofferne i jorden, og de
taler bedre konkurrencen fra ukrudt.

Vi far det meste af vores korn fra gkologi-
ske marker pa Sjeelland, hvor kornet dyrkes i
sedskifte med hestebgnner, klgver og lupin,
fordi disse afgrgder helt naturligt tilfgrer
jorden kveelstof, som ggder karnet yderligere.

Desuden tilfgres jorden husdyrggdning. Pa den
méade bliver der kveelstof nok til radighed til, at
markerne kan give et fornuftigt udbytte og et
karn med hgjt proteinindhold og god glutenk-
valitet. Hvert ar planleegger vi den meengde
korn, vi skal have i jorden, og indgér derefter
dyrkningsaftaler med en halv snes landmaend.
Vier desuden meget teet involverede i driften
af den 100 ar gamle stenmglle i Skane, der
laver vores korn om til mel, og hvor vi er den
eneste store kunde. | vares bagerier er alle
bréd og kager bagt med gkologisk mel og korn.

KOENS FREMTID
- 0G FREMTIDENS KO0?

Hvis vi skal né vores klimamal som beskrevet

i fgrste afsnit, s kommer kgdet til at fylde
mindre i vores gryder - vi skal ganske enkelt
spise flere af de planter selv, som vi plejer at
dyrke for at brgdfgde dyrene. Men vi gnsker
heller ikke en fremtid uden koen, grisen, fa-
rene og h@nsene, der i &rhundreder har veeret
med til at tegne vores landbrug, landskaber og
madkultur.

| stedet for helt at opgive husdyrene, vil vi
arbejde for, at de animalske ravarer, vi fortsat
kammer til at bruge — maelken, osten og kg¢det
- udover at repreesentere den stgrste mulige
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velsmag, kommer fra et husdyrhold, der er i
samklang med den omgivende natur, priorite-
rer hensynet til dyrenes naturlige adfaerd og
har det lavest mulige miljgaftryk.

| Meyers har vi en reekke samarbejder i gang,
der alle treekker i denne retning. @kologisk
opdreettede okser pé Livg, der om sommeren
greesser pa gen og om vinteren alene spiser
foder dyrket pa gen, gkologiske skovgrise og
greesgrise fra Fyn er nogle af de husdyrbrug,
vi mener har stor veerdi og fortjener en plads i
fremtidens madlandskab.

Hvad der er godt for smag, dyrevelferd og bio-
diversitet i mark og eng er dog ikke per defini-
tion en gevinst i CO,-regnskabet. Der er mange
faktorer, der spiller ind - f.eks. at dyr, der far
lov at udfolde sig i mere naturlige omgivel-
ser, bevaeger sig mere og har et leengere liv,
hvorfor de ogsé nar at udlede mere metangas.
C0,-regnskabet er ikke den eneste faktor, der
har betydning for vores valg, men det er vigtigt
for os at arbejde henimod et husdyrhold, der
ikke alene er smukkere, bedre for dyrene og
den neere natur, men som ogsa giver mening
klimamaessigt. Derfor kommer vi til, i samar-
bejde med pkologiske landmeend, forskere og
andre partnere, at arbejde for at finde uud-

nyttede potentialer for et mere klimavenligt
husdyrhold. Afgreesning af lavbundsjorde,
der i dag dyrkes ineffektivt, og opfostring af
tyrekalve, der i dag aflives og kasseres, er
blandt de muligheder, vi vil afsgge. /i kender
ikke i dag den optimale balance mellem disse
hensyn — men vi lover at bidrage til at skabe
stgrre viden pd omrédet.

UDVIKLING AF OKOLOGIEN

Det er naturligt for os som virksomhed at veere
medlem af Pkologisk Landsforening. Meyers
Kantiner er desuden repreesenteret i Fgde-
vareministerens Pkologiske Erhvervsteam,
der skal komme med anbefalinger til, hvordan
Danmark far en styrket, markedsdrevet gkolo-
gisk sektor. Vi gnsker at veere med til at preege
udviklingen og at arbejde for en mere sam-
menhangende tankegang, som far hensyne-
ne til gkologi, dyrevelfeerd og klima til at gé op
i en hgjere enhed.

| Meyers Madhus radgiver vi et stort antal
offentlige kgkkener i at omleegge til gkolo-

gisk drift med det gode kgkkenhandveerk som
drivkraft. Det g¢r vi ud fra en metode udviklet
gennem en leengere arreekke og pa baggrund af
mange hundrede hands-on rédgivningsforlgb.

I Meyers Kantiner og i Meyers
feerdigretter i Coop bruger vi
enten kylling fra friland eller
gkologiske bedrifter. Derudover

ogsa gkologiske suppehgner fra

Rokkedahl i Himmerland, som er
en god udnyttelse af avlsdyr, der
desuden giver meget mere smag

end deres yngre pendanter
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STEDSANS

Beeredygtig udvikling krever lgsninger pa globalt
plan, men vi kommer ingen veje, medmindre vi
interesserer os for, hvad der foregar i vores eget

neromrade.Vi vil prioritere indsatser, der er med
til at sikre, at lokal, dansk og nordisk fgdevare-
produktion og madkultur fortsat vil veere en kilde
til hab, inspiration og fornyelse for andre.

Vores mal

Overalt i landet, hvor vi har aktiviteter,
indgar vi samarbejde med lokale produ-
center, der deler vores ambitioner for
kvalitet og baeredygtighed

Vivil fortsat veere en drivende kraft i at
udvikle en vital og beeredygtig fgdevare-
produktion, ikke kun som aftager, men
ogséa som initiativtager i samarbejde
med forskere, landmand, foreedlere
og andre ngglespillere




Vi vil gerne bidrage til en
udvikling, hvor vi gger
fokus pa vores regionale
fiskearter og er med til at
fremme den aktivitet og
kultur, som fiskeriet har
skabt i de mindre havne.

KYSTN/ERT FISKERI OG UUDNYTTEDE
RESSOURCER

Vivil gerne bidrage til en udvikling, hvor vi

gger fokus pé vores regionale fiskearter og
er med til at fremme den aktivitet og kultur,

LOKAL PRODUKTION SOM STARTSTED Vi arbejder sammen med gkologiske grgnt- som fiskeriet har skabt i de mindre havne. Det
| alle dele af landet, hvor vi har kantiner og sagsavlere pa Sjeelland om en forsggsmark, kystneere fiskeri er skansomt over for naturen
restauranter, indgér vi samarbejde med de- hvor vi dyrker mindre kendte sorter af grgnt- i havet, har et minimum af ugnsket bifangst og
dikerede lokale producenter for at bidrage til sager og tester deres spisekvalitet. Fra vores har et lavt breendstofforbrug. Derfor samar-
fgdevareudviklingen i lokalomradet. Den type lokale leverandgrer aftager vi ogsé ‘grimme’ bejder vi periodisk med fiskere om at fa bragt
af samarbejder kan ogsa folde sig ud i hjer- grgntsager, der ikke passer ind i detailhand- kystneert fanget fisk direkte til kajen pa nogle
tet af Kgbenhavn, som nér vi i Meyers Deli har len, men som smagsmeessigt er lige sé gode. af vares lokationer.
produceret Frederiksberg-cider brygget pa
nedfaldsebler fra naboomrédets haver i sam- Vihari202l startet vores eget grgntsags- Vierenvidere involveret i et projekt, der hand-
arbejde med Decideret Cider. /Ebleplantagerne projekt i Sakskgbing pa Lolland pa jord, som ler om at ggre den invasive lille fiskeart sort-
pé Lilleg, beelgfrugtdyrkning pa Bornholm og tithgrer den sacialpkonomiske virksomhed mundet kutling, fanget ved sk&nsomst fiskeri

" Lolland, fynske graesgrise, okser fra Livg og vo- Saxenhgj. Vi dyrker i &r 2 hektar pa friland og i Guldborgsund, hvor der er en stor bestand,

= res samarbejde med sjeellandske kornavlere om 300 m? i drivhus - alt gkologisk. til en kulinarisk ressource i form af en lokalt

§ dyrkning af alt vores korn er andre eksempler. produceret fiskesauce.
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Midt i Europas
aertebeelte

- en udflugt om beelgfrugter

Hvis vi skal spise mere grgnt og mindre kgd

- og det stadig skal veere en forngjelse - sa
skal vi blive mere fortrolige med en lang reekke
grgnne ravarer, som i dag spiller en ubetydelig
rolle i vores madkultur. Det geelder iseer beelg-
frugterne. Bgnner, linser, eerter og kikaerter
bidrager med proteiner og andre gode nee-
ringsstoffer til vores kost, og de giver fylde og
umami i vores méltider. 0g sé tilfgrer de endda
g@édning naturligt til de marker, hvor de gror.
Beelgfrugterne har brug for nogle forkeempe-
re i Norden - ifglge DTU Fgdevareinstituttet
spiser vi i Danmark kun omtrent 5 g om dagen
i gennemsnit. Ud over, at flere beelgfrugter pa
tallerkenen klimameessigt giver virkelig god
mening, sa vil de kunne berige vores madkul-
tur. I Meyers arbejder vi for flere baelgfrugter |
maden pa en reekke fronter.
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Vi har indgaet et samarbejde med
lollandske producenter og landmend
om at bringe nogle af de mest interessante

sorter tilbage i jorden

Efteri2017 at have udgivet

W’ 6rgn Mad , kom vi i 2020 med

GRO kogebogen Grgnne Proteiner,
PROTEINER

W“)te

der over 400 sider udfor-
sker de uanede muligheder |
kpkkenet, som beelgfrugter
0g andre proteinrige grgnne
rdvarer giver os.

Et samarbejde med gkologiske landmeend pé
Bornholm og Bornholms Valsemglle giver 0s
adgang til bl.a. bornholmske linser dyrket ved
Svaneke og Tejn allerede efter hgsten i efter-
aret 2021. Det er skridt p& vejen til at kunne

udskifte en vaesentlig andel af de beelgfrugter,

vi bruger i Meyers - i dag omtrent 55 tons -
med danske, gkologisk dyrkede af slagsen.

Der findes en rigdom af interessante sorter i
den danske og nordiske landbrugshistorie. De

fleste af dem er naesten glemt, kun bevaret af
Frégsamlerne og andre dedikerede plantefor-
keempere. Vi har indgéet et samarbejde med
lollandske producenter og landmeend om at
bringe nogle af de mest interessante sorter
tilbage i jorden - i hjertet af, hvad der for 150
ar siden var kendt som Europas eertebaslte.
Det er en langsigtet proces med at teste,
udveelge og opskalere produktionen af gamle
nordiske beelgfrugtsorter, med navne som
lollandske rosiner eller Gyrithes eert, da flere
af dem kun er bevaret i ganske sma meaeng-
der. Vores drgm er, at vi kan veere med til at
skabe noget pa lige fod med genrejsningen af
glandshveden og de andre gamle kornsorter i
Danmark og Norden.

Beelgfrugter har et unikt foreedlingspotentia-
le. Vihar gennem en arraekke arbejdet med
fermentering af beelgfrugter ud fra asiatisk

forbillede. | dag har vi et samarbejde med
virksomheden Foodture, der har specialiseret
sig i at fremstille tempeh, der er et indonesisk
svar pa tofu, baseret pa hele fermenterede
soyabgnner - men i denne danske version
fremstillet med danske lupinbgnner, dyrket pa
Lolland. Tempeh fra Foodture er pa vej i hand-
len, og ind i vores maltider i Meyers.

Helt generelt vil vi gge anvendelsen af pro-
teinrige afgrgder fra planteriget for at kunne
skrue ned for de animalske proteiner ivores
kgkkener. Vi formidler brugen af de grgnne
proteiner til kursisterne pé vores madkurser, og
de er et omdrejningspunkt, nér vi r&dgiver mere
end tusinde offentlige kgkkener i at lave mere
klimavenlig mad. Gennem formidlingsaktiviteter
0g bidrag til forskningsprojekter arbejder vi for
det langsigtede mél at (genetablere beelgfrug-
ternes position i det nordiske madlandskab, sa
fremtidens baeredygtige madkultur ogsé kan
treekke pa et biodiverst og velsmagende nor-
disk rdvaregrundlag. P& den méde er det vores
hab bade at pavirke, hvad der kommer til at
veere tilgeengeligt, og i hvilken grad det vil blive
efterspurgt.
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ET LANGERE
BORD

Vi ved fra en reekke indsatser, at mad og
maltider har et unikt potentiale for at frigive
skjulte ressourcer hos mennesker, der foler sig
udenfor. Der gar ikke en dag uden, at vi sperger
os selv, hvordan vores erfaringer og ressourcer
kan blive en kilde til hab og muligheder for dem,
som ikke foler sig inviteret med til bords. Vi ser
det som en seerligt vigtig opgave at give barn
en god start pa deres madliv.

Vores mal

Vivil give flest mulige bgrn en
god start pa deres madliv gennem rig,
sund og baeredygtig leering

Vivil bruge mad og maltider som helt konkret
drivkraft til at give mennesker nye chancer,
skabe stgrre inklusion og bidrage til at lgse

samfundsmassige problemstillinger

Vivil bidrage til forskning og udvikling,
der forener sundhed og ernaering med
kvalitet, velsmag og madgleede




BORNS MADLIV

Der har i leengere tid vaeret en stigende ten-
dens til, at bgrn ikke laerer basale kgkkenfaer-
digheder. Det ser vi som et stort tab i sig selv,
men 0gséa som en trussel mod en fremtidig
levedygtig og beeredygtig madkultur. Gen-
nem en lang reekke indsatser arbejder vi med
b@rn og unge ud fra en tilgang, hvor feelles-
skab, madglade og et hgjt ambitionsniveau
er hjgrnesten. Vi arbejder for at grundleegge
kompetencer og skabe rammerne for et rigt og

sundt madliv. Vores udgangspunkt er en tro

pé bgrnene og de unges evne til at vokse og
udvikle sig, hvis vi mgder dem rigtigt. Overskud
til at treeffe sunde valg kreever relationer og
strukturer, der giver bgrnene og de unge en
fair chance for at tilleegge sig og fastholde
gode vaner.

Det gg@r vi gennem en lang reekke indsatser,
herunder Kulinarisk Fritidsardning, som gen-
nem 20 &r har tilbudt madundervisning for op

maod 5.000 bgrn efter skoletid, Cook Camps i
sommerferien, der er en kulinarisk sommerlejr,
0g en indsats som Smagens Time, hvor bgrn
indtager restauranter uden deres foreeldre.
Gennem projektet Cool Beans har vi sammen
med Herning Kommune skabt et steerkt lokalt
tilbud, hvor bgrn kommer i kgkkenet, og i Mod
P& Mad, der er et Aben Skole-tilbud, giver vi
sammen med Kgbenhavns Kommune mere
end 12.000 bgrn om &ret et boost til deres
maddannelse. Vi arbejder altid pa at finde nye
mader at fa bgrn med i kgkkenet, sa de far
veerktgjerne til at tage vare pa vores feelles
madkultur i fremtiden.

MAD SOM MIDDEL
| SOCIALE INDSATSER

Madlavning og feellesskab omkring maltider
har et helt seerligt potentiale til at skabe og
styrke forbindelser mellem mennesker. Med
madgleede, sanselighed og samarbejde som
drivkreefter kan mad og méltider skabe et rum

Madlavning og feellesskab
omkring maltider har et
helt seerligt potentiale til at
skabe og styrke forbindelser
mellem mennesker.



-

for samveer, hvor alle kan mgdes og fa udbyt-
te af de feelles aktiviteter — et udbytte, der
streekker sig fra den iboende veerdi af gode,
feelles oplevelser til konkrete kompetencer

pa vigtige omrader som at kunne lave sund
mad til sig selv og sin familie, eller modet til at
starte job eller uddannelse.

Det har vi i seerdeles gode erfaringer med fra
eksempelvis projekter som den bolivianske
madskale og restaurant GUSTU i Bolivia og
den socialgkonomisk kokkeskole i Browns-
ville-kvarteret i Brooklyn, New York, drevet af
Melting Pot Foundation, som er stiftet af Claus
Meyer. | en dansk kontekst har vi gennem
mange ar arbejdet med maden som et mid-
del til social forandring i f.eks. Kokkeskoler i
danske fangsler og projektet Hgjskole Uden
Mure, der retter sig mod udsatte unge, der er

Hvis vi skal lykkes med en
mere beredygtig madkultur,
hvor velsmag, handveerk og
kvalitet er drivkreefterne for
forandring, er fremtidens
madhandvaerkere noglefigurer.

faldet uden for uddannelse og arbejdsmar-
ked. | projektet Maltid, Fritid, Fremtid, arbej-
der visammen med Red Barnet om at hjelpe
udsatte unge i fritidsjob i hotel- og restaura-
tionsbranchen. Det er samme grundleeggende
tiltro til maltidet og madens potentiale, der er
drivende i indsatser som vores madskole for
mennesker med kagnitive handicaps og en
reekke andre.

FORSKNINGSSAMARBEJDER

Vi har leenge samarbejdet med vidensinstitu-
tioner om projekter, der undersgger madens
betydning for sundheden. Eksempelvis deltog
viiledelsen af forskningsprojektet OPUS, der
undersggte de sundhedsfremmende og miljg-
maessige kvaliteter ved en Ny Nordisk Hver-
dagsmad, og projektet Preview, der sammen-
lignede forskellige kostformers indvirkning

pa diabetes. Aktuelt er vi partnere i projekter
med hhv. Rigshospitalet om nyrevenlig mad
0og med Herlev Hospital om madens betydning
for leverens tilstand. Den viden, som skabes

i projekterne, kan forhabentlig komme bade
syge og raske til gavn.

| begyndelsen af 2021 fik vi et seet opdate-
rede, klimavenlige kostrad. | et samarbejde
med DTU Fgdevareinstituttet arbejder vi pa
at omseaette de nye klimavenlige kostrad til
konkrete opskrifter, der vil ggre det lettere at
bruge kostradene til daglig.

DIVERSITET OG ABENHED

Hvis vi skal lykkes med en mere baeredygtig
madkultur, hvor velsmag, handveerk og kva-
litet er drivkreefterne for forandring, er frem-
tidens madhandveerkere ngglefigurer. Det vil
vi gerne bidrage til. Vi har en ambition om, at
Meyers skal veere det foretrukne praktiksted
for elever p& de madfaglige erhvervsuddan-
nelser, som gnsker at udvikle madkulturen.
Forskellighed i erfaringsniveau og kompe-
tencer er med til at rykke til vores tilgange og
forstdelser, og derfor prioriterer vi ogsé diver-
sitet i medarbejdersammenseetningen bade i
forhold til kgn, alder, uddannelsesniveau mv. i
trdd med FNs anbefalinger.
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