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Framat for en hallbar livsmedelsbransch

Lotta ELmér ar Regulatory Affairs Manager pa Atria och ansvarar for att vi
foljer aktuell lagstiftning och har korrekt markning. Hon berattar hur viktigt
det ar att vi livsmedelsproducenter kopplas in tidigt i framtagningen av ny
lagstiftning och om hur hallbarhet tar allt storre plats i branschen.

Att producera mat ar ett otroligt stort ansvar. Livsmedelsakerhet ar A och O,
maten vi ater maste vara saker - och just darfor ar livsmedelssektorn ocksa
ett av de mest reglerade omradena vi har i Sverige. Regler och lagstiftningar
finns till for att skydda bade konsumenter och djur, men de ar ocksa till for
att hjalpa oss foretag sa vi vet vad vi ska forhalla oss till. Det ar en viktig del i
Atrias hallbarhetsarbete att erbjuda bade saker och naringsriktig mat.



Genom att folja de lagar som finns men ocksa genom
branschoverenskommelser utvarderar vi och utvecklar vart sortiment lopande.
Vi jobbar tatt ihop med Livsmedelsforetagen och Kott- och
Charkuteriforetagen for att bevaka ny lagstiftning och gora var rést hord fran
livsmedelssidan. Det ar viktigt att vi tidigt far komma in i dialogen sa att
lagstiftningen far en verklighetsforankring - det ar ju trots allt vi som i
slutandan ska realisera den.

Sag till exempel att man infor ett nytt gransvarde for en ingrediens, da kan vi
behdva andra om recept, andra markning och darmed forpackning. Det har tar
upp mycket tid och har en paverkan pa verksamheten. Alla foretag klarar det,
men ju schysstare forutsattningar, desto battre implementering. Har vi till
exempel rimligt med tid pa oss kan vi ha en dvergangsfas och anvanda slut
pa nuvarande forpackning innan vi behover ga over till en ny och darmed inte
kasta material i onodan.

Full fart framat for den grona omstallningen

Ett skifte som skett under min tid i branschen ar att hallbarhet star hogre upp
pa agendan inom hela Europa och lagstiftningar inom omradet
implementeras nu i rask fart. Vanligtvis brukar en lagstiftning stotas och
blotas under en langre tid, men sa upplever jag det inte nar det kommer till
de nya lagstiftningarna kopplat till just hallbarhet. Ett exempel ar
engangsplastdirektivet som gatt valdigt fort. Atria paverkas i den man att vi
kommer behdva betala en produktavgift for produkter med mjuka
plastforpackningar, i vart fall t.ex. 6lkorv. Nagra synliga exempel som nog de
flesta lagt marke till ar att plastsugror har bytts ut till papper och att
korkarna pa drycker vi koper i butik numera sitter kvar pa flaskan.

Fran och med arsskiftet ar restauranger skyldiga att erbjuda
ateranvandningsbara forpackningar vid kop av hamtmat. Detta kommer bli en
stor omstallning for restaurangbranschen, men aven for konsumenterna som
ska ta tillbaka matladan for retur. Sedan har det aven kommit forslag pa att
reglera sa kallade grona pastaenden for produkter. Detta handlar om att
infora lagstiftning for vad man far saga om en produkt relaterat till dess
paverkan pa klimatet, t.ex. "lagre klimatavtryck”.

Jag tror mycket kommer hinda inom branschen de kommande &ren. Aven om
vi foretag sjalva tar initiativ och har ett aktivt hallbarhetsarbete - ger en
lagstiftning en ytterligare dimension och kanske behdvs det for att snabba pa
den grona omstallningen. Det handlar om att skapa nya vanor. Se pa nar



plastpaseskatten infordes, forut kopte alla plastpasar men idag har de flesta
med sig en pase nar man handlar.

At varierat enligt tallriksmodellen

Hallbarhet ar hogt prioriterat pa alla hall och kanter och for forsta gangen har
hallbarhetsperspektivet vavts in i de nya Nordiska
Naringsrekommendationerna. Rekommendationerna ligger till grund for
Livsmedelsverkets kostrad. Aven i Atrias nya uppdaterade Nutritionspolicy har
vi for forsta gangen en sektion kring just hallbarhet. Det har ar for att ge var
syn pa kost och vad vi forhaller oss till nar vi utvecklar vara produkter.

Vi tror pa en varierad kost dar kott ingar som en naturlig del. Kott ar rikt pa
protein och jarn, samt innehaller vitamin B12 som endast finns i animaliska
livsmedel. En annan viktig aspekt nar det galler kott ar att forsoka ta vara pa
sa mycket av djuret som mojligt. Har ar var blodpudding och leverpastej bra
produkter som tar vara pa blodet respektive levern.

Jag vill verkligen sla ett slag for den hederliga tallriksmodellen, en del
protein, en del gronsaker och en del kolhydrater. Variera kolhydraterna,
gronsakerna och proteinet pa tallriken efter smak och kroppens behov - det
behover faktiskt inte vara mycket svarare an sa for att uppratthalla en bra
kost.

Atria Sweden ar ett av norra Europas ledande matforetag med valkanda
varumarken som Lonneberga, Sibylla, Ridderheims, Lithells och Gooh!. Vi tror
pa "Good food - better mood”. For oss innefattar detta hela livsmedelskedjan
- fran primarproduktion till konsumentens bord. Atria Sweden har ca 850
medarbetare, sju produktionsanlaggningar och en omsattning pa ca 4 Mrd
SEK. Foretaget ingar i den borsnoterade finska koncernen Atria Group med 3
700 anstallda och en omsattning pa ca 1,755 Mrd EUR.



Kontaktpersoner

Malin Westling
Presskontakt
Communications Manager
Atria Sweden
malin.westling@atria.com
+46 (0)73 332 31 26

+46 (0)10 482 30 20


mailto:malin.westling@atria.com
tel:+46 (0)73 332 31 26
tel:+46 (0)73 332 31 26

