Sopkokets Hallbarhetspolicy

For en ny standard inom hallbar catering i Stockholm.

Om oss — Hallbar catering i Stockholm med verklig paverkan

Sopkoket ar ett prisbeldnt cateringféretag i Stockholm som erbjuder hallbar catering med
zero waste-filosofi och samhallsnytta i fokus. Var karnverksamhet bygger pa att radda
matsvinn, bekdmpa hunger och skapa riktiga jobb fér manniskor som star langt fran
arbetsmarknaden.

Genom att foérvandla raddade ravaror till smakrika och klimatsmarta maltider erbjuder vi
bade catering i Stockholm och cirkulara frysta ratter — med minimal klimatpaverkan och
maximal social effekt. Vi tillagar varje portion med omsorg och fran grunden, i vart
produktionskok i Skatteskrapan, dar vi nu skalar upp for att 6ka var paverkan.

Sedan 2015 har Sopkoket raddat 6éver 100 ton matsvinn, donerat mer an 70 000 maltider till
behdvande och byggt ett mangsidigt team dar halften av medarbetarna rekryterats fran
socialt utanférskap. Vi samarbetar med bade matleverantérer och storre bestallare — vara
matsvinnspartners inkluderar René Voltaire, ICA, Coop, Fabrique, DivinOil och Gardsfisk,
medan vara cateringkunder omfattar bland andra Fotografiska, Spotify och Marshall.

Vi drivs av Overtygelsen att hallbarhet aldrig far ske pa bekostnad av smak. Darfér leds var
menyutveckling och matlagning av tva erfarna kockar med djup gastronomisk kunskap:
Danilo Mariano (tidigare kokschef pa Villa Dagmar) och Frida Ununger (tidigare souschef pa
L'Avventura och inom Stureplansgruppen). Deras expertis garanterar att varje maltid haller
hog kulinarisk niva, samtidigt som de aktivt utbildar och vagleder vara medarbetare fran
utanforskap till professionella koksroller.

Vi ar ocksa en arbetsgivare som erbjuder kollektivavtalsenliga I6ner, generost
friskvardsbidrag, svenskundervisning under arbetstid och langsiktig trygghet. Vi vet att
kvalitet byggs bade i ravaran och i manniskan som tillagar den — och bada maste fa ratt
férutsattningar.

Minst tva ganger i veckan donerar vi mat till behdévande via Caritas, R6da Korset och St
Clara Kyrkas harbarge, med flera. Vi arbetar aktivt for att undvika alla typer av svinn — fran
ravara till fardig portion — och vara kunder erbjuds flergadngsférpackningar, doggy bags och
tydliga incitament for att minimera matsvinn vid varje leverans.

Under 2025 ar vart mal att uppna 250 ton minskat matsvinn, 500 ton undvikna CO,-utslapp,
12 000 skankta maltider och 4—6 heltidsanstallningar for personer i utanférskap.



For vart arbete har vi belénats med Circular Gastronomy Award, Anglamarkspriset,
Stockholms Stads Innovationsstipendium och utmaérkelsen Arets Hallbarhetsinitiativ fran
Natverket Hallbar Besdksnaring, samt finansiellt stoéd fran Postkodlotteriets Stiftelse.

Sopkoket ar inte bara en leverantdr av catering i Stockholm — vi &r en motor for forandring,
dar varje portion du bestaller bidrar till ett mer hallbart matsystem utan matsvinn, hunger
eller utanférskap.

Ekonomiskt hallbar — cirkular catering som bar sig sjalv

Sopkdoket ar forst i Sverige — och kanske i varlden — med att driva en 100 % cirkular
cateringverksamhet som star helt pa egna ben, utan bidrag och helt finansierad av dig —
véara kunder. Ar 2022, efter sju ars arbete, utvecklade vi en helt ny och mer effektiv
logistikmodell, centrerad kring stora frysrum och nya arbetsmetoder. Den goér det maijligt for
oss att — med egna intakter fran vara cateringkunder och ett team pa bara fem personer —
varje manad radda 6 ton matsvinn, skanka 4000 maltider och samtidigt erbjuda halva vart
koksteam, rekryterat fran socialt utanférskap, bade betalt arbete och yrkesutbildning.

Det ar tidskravande, kostsamt och langt ifran den enkla vagen — men det fungerar. Vi visar
att det gar att bygga ett kommersiellt féretag som satter klimatet, manniskan och noll
matsvinn forst. Pa riktigt.

Din bestéllning gor skillnad — matbar klimat- och samhallseffekt fran
hallbar catering i Stockholm - till din hallbarhetsrapport och CSRD

Hos Sopkoket ar varje cateringbestallning ett konkret bidrag till ett matsystem fritt fran
matsvinn, hunger, utanférskap och klimatpaverkan. En bestallning fér 100 gaster motsvarar
en tjugondel av var manatliga omsattning — och darmed en lika stor del av var cirkulara
paverkan:

e 300 kg minskat matsvinn
e 0,6 ton undvikna CO,-utslapp*
e 130 skdnkta maltider till behovande

e 1 dags heltidslon for tva personer fran socialt utanforskap

Att en enskild bestallning kan skapa sa stor impact beror pa var 100 % cirkulara
affarsmodell. Halften av var personalstyrka arbetar med att radda, sortera, tvatta 6 ton
matsvinn och donera 4000 maltider och stétta manniskor tillbaka till arbetslivet — parallellt
med att skapa smakrik och hallbar catering i Stockholm.



Nar du valjer Sopkdket valjer du zero waste, klimatnytta och social inkludering — i varje
portion. Det ar ett matbart bidrag till de Globala Malen, och ett idealiskt val for offentliga
verksamheter och féretag som vill géra skillnad pa riktigt.

Aterkommande kunder far en arsrapport 6ver sin positiva paverkan — perfekt att lyfta i
hallbarhetsredovisning och CSRD-rapportering. Se var senaste topp 10-lista har.

* 1 kg matsvinn motsvarar lagt estimerat 2 kg undvikna CO2 utslapp (sett till scope 4 i
klimatberakningar). Kalla: https://www.unep.org/resources/publication/food-waste-index-

report-2024

Regenerativ modell for hallbar catering — Sopkokets nya matsystem ger
mer an det tar

Sopkoket arbetar inte bara cirkulart — var affarsmodell &r i grunden regenerativ. Det betyder
att varje bestallning och varje arbetsdag bygger upp samhallet och planetens resurser,
snarare an att forbruka dem.

Var karnverksamhet ar att minska matsvinnet med minst 6 ton varje manad. Denna mangd
motsvarar lagt raknat 12 ton undvikna CO,-utslapp per manad (baserat pa Scope 4 — ett
cirkulart matt pa klimatpaverkan som mater “handavtryck” snarare an fotavtryck). Detta
innebar ett reellt andrum for planetens atmosfar, jordar, vattenresurser och ekosystem. Varje
portion raddad mat ersatter nyproducerade livsmedel och sanker darmed efterfragan och
produktionsbehov — vilket minskar belastningen pa var biosfar och frigor plats for
aterhamtning.

Men var regenerativa paverkan slutar inte dar. Vi bygger ocksa upp manniskor. Genom att
rekrytera minst 50 % av koksteamet fran socialt utanférskap — och erbjuda
sprakundervisning, utbildning i koksyrket och kollektivaltalsenliga villkor — skapar vi
framtidstro, trygghet och nya livsbanor for individer som annars riskerat att hamna langt fran
arbetsmarknaden. Att ge en person ett jobb, ett sprak och en plats i samhallet skapar ringar
pa vattnet — for barn, familjer, bostadssituationer och hela lokalsamhallen.

Att Sopkoket ar bade ekonomiskt barkraftigt och regenerativt ar ett bevis pa att det gar att
driva ett féretag som inte bara minimerar skada — utan aktivt aterfér varde till bade planet
och manniskor. Var modell visar att det ar majligt att skapa Ionsamhet genom system som
ger mer an de tar. Det har ar inte bara hallbart — det &r en nédvandig framtidsmodell, en
konkret inbjudan till alla aktérer pa marknaden att ta ansvar och bérja bygga morgondagens
regenerativa affarslandskap inom planetens granser.

Politisk paverkan

Sopkéket och dess grundare Filip engagerar sig aktivt i nationell och global férandring:


https://www.unep.org/resources/publication/food-waste-index-report-2024
https://www.unep.org/resources/publication/food-waste-index-report-2024

e Grundaren Filip Lundin har lanserat ett politiskt upprop for lagférandringar kring
minskat matsvinn och Scope 4 som godkant matverktyg fér klimatberakningar. Se
har. Fyll i Uppropet har!

e Medlem i VISITAs nationella hallbarhetsgrupp.

e Forelasare pa EU:s konferens “Next Bite” i Rom (2024) och Wharton University of
Pennsylvania.

Miljomassig hallbarhet — basen for var hallbara catering

Ravaror & matsvinn - 80/20 policy

Skankt mat

e 80% av ravarorna vi raddar skanker vi till behdvande i samarbete med Caritas, Kaffe
fér Ukrainare, St Clara Kyrka, Réda Korset med flera.
e 20 % av ravarorna anvander vi i var catering.

Catering
e 80 % av ravarorna vi anvander i var catering ar raddade fran matsvinn i samarbete
med René Voltaire, DivinOil, ICA, Coop, Gardsfisk, Fabrique, Nara Sverige m.fl.
20 % av ravarorna efterstravas att kopas in ekologiska i férsta hand, lokala i andra

Vi efterstravar zero waste i hela vardekedjan och utbildar vara matsvinnspartners
och kunder att arbeta proaktivt for minskat matsvinn.

Hallbara transporter
e Hela var transportflotta ar begagnad
e Vianvander:
o Elmoped och elcykel (CAKE Ride)
o Christiania-ladcykel

o Dieseldriven kylbil med kylaggregat (med ambition att byta till HYO100
eller eldrift)

o Fossilfritt valjs vid varje mojlighet


https://www.linkedin.com/posts/filip-lundin-sopkoket_zerowaste-matsvinn-policy-activity-7180798610127654912-ziV2?utm_source=social_share_send&utm_medium=member_desktop_web&rcm=ACoAAA0bJWwBOAn93t2AHnFLcGIZ6IdQdseON90
https://www.linkedin.com/posts/filip-lundin-sopkoket_zerowaste-matsvinn-policy-activity-7180798610127654912-ziV2?utm_source=social_share_send&utm_medium=member_desktop_web&rcm=ACoAAA0bJWwBOAn93t2AHnFLcGIZ6IdQdseON90
https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSeHpFFfLhkuroJfuy7LukFoqIX93wzULzEyX3AGy358epgRZw/viewform
https://www.instagram.com/p/DCjJkMyOIom/?img_index=1
https://www.linkedin.com/posts/filip-lundin-sopkoket_faemrelaeusning-catering-zerowaste-activity-7310178682340335617--5eh/?utm_source=social_share_send&utm_medium=member_desktop_web&rcm=ACoAAA0bJWwBOAn93t2AHnFLcGIZ6IdQdseON90
https://www.linkedin.com/posts/filip-lundin-sopkoket_faemrelaeusning-catering-zerowaste-activity-7310178682340335617--5eh/?utm_source=social_share_send&utm_medium=member_desktop_web&rcm=ACoAAA0bJWwBOAn93t2AHnFLcGIZ6IdQdseON90
http://m.fl/

Forpackningar
e Flergangsforpackningar alltid tillgéngliga och det primara valet vid catering
e Samarbete med Panther for disk- och retursystem

e Alla engangsprodukter ar av miljévanlig karaktar. Har du férslag pa annu battre val
utvecklas vi med din feedback.

e Vi har varit delaktiga i Svensk lagstiftning om flergdngsval genom Visitas
hallbarhetsgrupp

Avfall & zero waste

e Overbliven mat skinks till behévande eller packas som doggy bags
e Koksavfall komposteras

e Zero waste ar var utgangspunkt — alltid

Social hallbarhet — catering som skapar jobb och
framtidstro

Inkluderande anstallningar

e Minst 50 % av medarbetarna kommer fran socialt utanférskap

e Malgrupper: nyanlanda maédrar, personer med NPF, langtidsarbetslésa, unga utan
natverk

e Vi erbjuder:
o Arbetstraning, mentorskap, referenser
o Trygg social miljé och anpassade roller

o Sprakstdd och sjalvkanslestarkande arbetsuppgifter



“Vi vill vara det forsta jobbet du vagar ga till efter en lang tid i skuggan.”

Exempel:

Att anstélla en person i utanférskap ger ringar pa vattnet.

Letehannes Klefleyesus flydde fran Eritrea till Sverige och har nu arbetat heltid pa Sopkoket
i Over tre ar. Hennes resa via Sopkoket har lett till svenskt medborgarskap, stabil bostad,
utbildning till hennes dotter, ett hdlsosamt liv, kunskaper i matlagning och svenska, samt
resurser for att stétta familjen i Eritrea.

Svenska pa arbetstid

e Sprakundervisning varje vecka under arbetstid
e Handledare lar ut svenska kopplat till praktiskt arbete i kdk och servering

e Spraket ar en nyckel till inkludering, trygghet och framtida etablering

Arbetsvillkor & trygghet
o Kollektivavtal géller for all personal
e Vi erbjuder korrekt I16neséttning och hallbara arbetsscheman
e Fdrmaner for heltidsanstallda:
o 3000 kr/ar i friskvard
o Geratis tillgang till Fotografiska (konst) och Moumo (yoga, klattring, gym)
o Pensionssparande

o Fondsparande i grona fonder for vissa anstallda fran utanférskap

4000 maltider/manad till behovande

e Maten skanks i Stockholm till ukrainska flyktingar, hemlésa och ekonomiskt utsatta:

o Samarbetande hjalporganisationer: Caritas, St Clara Kyrka, Kaffe for
Ukrainare, Stockholms Moské, Réda Korset m.fl.



e En central del av var zero waste-catering i Stockholm

Zero waste-filosofi i praktiken
Var zero waste-filosofi omfattar hela var verksamhet:

1. Raddat matsvinn: Vi rdddar mer mat &n vi sjélva hinner anvanda. Overskott skanks
via vart natverk av hjalporganisationer.

2. | koket: Vi anvander hela ravaran — aven bananskal och melonskal.

3. Hos cateringkunder: Inga matrester ska finnas kvar. Vid rester debiteras 10 kr/gast,
vilket kan undvikas genom:

o Egen matlada
o Vara doggy bags (10 kr/st)
o Vidare donation av o6ppnade emballage med obruten kylkedja

4. Utrustning och material: Vi kbper second hand och férlanger livslangden med
underhall

5. Social atervinning: Utanférskap och arbetsléshet ar samhallsproblem vi aktivt
motverkar genom att ge manniskor verktyg, sprak och jobb

Sammanfattning: Vart arbete for hallbar catering i
Stockholm

6 ton matsvinn raddas varje manad — genom aktiv insamling, sortering och féradling
Minst 4 000 maltider skdnks varje manad till behévande via hjalporganisationer
Minst 80 % av allt raddat matsvinn doneras vidare till valgérenhet

Resterande 20 % anvands som huvudingrediens (minst 80 %) i var hallbara catering i
Stockholm

Minst 50 % av koksteamet rekryteras fran socialt utanforskap

Utbildning & vagledning i koksyrket ges |6pande av vara stjarnkockar Danilo Mariano
och Frida Ununger



Svenskautbildning varje vecka pa arbetstid med spraklarare — for integration och trygghet
Kollektivavtal géller for all personal
Heltidsanstallda erbjuds:

3 000 kr/ar i friskvardsbidrag

Gratis intrade till Fotografiska & Moumo

Pensionssparande

Fondsparande i gréna fonder (for vissa anstallda fran utanférskap)

Vi viljer eldrivna fordon sa ofta som mojligt, i samarbete med CAKE, och stravar efter
att uppgradera var kylbil till HYO100 eller eldrift s& snart som mgjligt.

All kdksutrustning och fordon ar begagnade och far forlangd livslangd i samarbete med
RMS Koksservice och CAKE

Zero waste vid varje leverans:
Kunder far hjalp att undvika rester genom doggy bags eller donation — annars tillkommer
straffavgift om 10 kr/gast

Kompletterande ravaror (max 20 %) efterstravas vara ekologiska i férsta hand, lokala i andra

Flergangsforpackningar erbjuds som standardalternativ

Uppforandekod for leverantorer

Alla vara leverantdrer och matsvinnspartners ska:

e Fodlja svensk lag och arbetsratt

e Sortera bort mogliga produkter, samt vid animaliska produkter aven vakuumslapp
och passerat sista forbrukningsdatum.

e Sakerstalla obruten kylkedja vid leverans

e Arbeta proaktivt for minskat svinn och 6kad inkludering

Vara resultat i siffror



e Raddat matsvinn 2020-2025: 100+ ton
e Donerade maltider: 90 000+
e Koksutrustning: 100 % aterbrukad

e Social paverkan: 2 personer anstallda pa heltid fran utanfoérskap

Var malbild for hallbar catering i Stockholm
e R&dda 250 ton matsvinn/ar
e Undvika 500 ton CO2-utslapp
e Anstalla 4-6 personer fran utanférskap

e Skanka 120 000 maltider/ar

Globala mal vi bidrar till

Mal 2 — Ingen hunger - Mal 8 — Anstandiga arbetsvillkor
Mal 12 — Hallbar konsumtion - Mal 13 — Klimatinsatser

Mal 17 — Partnerskap for maluppfyllelse

SEO: Sa hittar vara kunder oss

Vi arbetar aktivt med SEO for att na kunder som soker efter hallbar catering i Stockholm.
Vanliga sékord:

catering Stockholm

hallbar catering

matsvinn catering

zero waste catering
miljésmart lunch

socialt foretag

vegansk catering Stockholm
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