VIKING LINE

Viking Line siirtyy buffet-ravintoloissaan
vastuullisesti kasvatettuun kanaan

Viking Linen buffet-ravintoloissa aletaan tarjoilla skoonelaisen
perheyrityksen Bjarefagelin vastuullisesti kasvattamaa kanaa. Linnut
ruokitaan kasviperaisella rehulla, ja niilla on tuplasti liikkumatilaa
verrattuna ruotsalaiseen standardiin. Yritys on myos Ruotsin ainoa
ilmastosertifioidun kananlihan tuottaja.

Huhtikuusta alkaen Viking Linen laivojen buffet-ravintoloissa tarjotaan skoonelaisen perheyritys
Bjarefagelin vastuullisesti kasvatettua kananlihaa, joka on sertifioitu Svenskt Sigill- ja Svensk
Fagel -jarjestelmien mukaisesti. Kanojen kasvatusta ohjaavat eettiset periaatteet, joissa
keskeista on eldinten hyvinvointi. Kanoilla on kdytdssaan tuplasti tilaa verrattuna Ruotsin
standardiin. Elaimet ruokitaan kasviperaisella rehulla, johon ei ole lisatty geenimuunneltuja
raaka-aineita, antibiootteja tai antibioottien kaltaisia valmisteita.

Lisaksi Bjarefagelin tuotanto on ilmastosertifioitua. Bjarefagelilla on pystytty vahentamaan
tuotannon ilmastovaikutuksia 20—-25 prosentilla, ja yritys on alkanut asentaa tiloilleen
aurinkokennoja, jotta oma puhtaan energian tuotanto on mahdollista.

"Viking Line tunnetaan laadukkaista ravintoloistamme, ja haluamme tarjota matkustajillemme
[tdmeren parasta ruokaa. Uskomme, ettad hyva ruoka maistuu vieldkin paremmalta, kun
asiakkaamme tietavat, ettd panostamme korkealaatuisiin ja vastuullisesti tuotettuihin raaka-
aineisiin”, Viking Linen ravintolapaallikké Janne Lindholm sanoo.

Viking Linen buffet-ravintolat palvelevat vuodessa yli miljoona matkustajaa. Varustamo on
viime vuosina kehittanyt ravintolatoimintaansa monin tavoin entista vastuullisemmaksi
esimerkiksi suosimalla lahella tuotettuja raaka-aineita ja vahentamalla maaratietoisesti
ruokahavikkia. Kanaa on tarjolla buffetissa useissa eri muodoissa.

Viking Line on paattanyt siirtyd kokonaan ECC-sertifioituun kananlihaan vuoteen 2028
mennessa. ECC (European Chicken Commitment) on kansainvalinen standardi, joka asettaa
tiukat vaatimukset eldinten hyvinvoinnille ja vastuulliselle tuotannolle.

Nain vastuullisuus nakyy Viking Linen ravintoloissa

* Yli 70 % laivaravintoloiden raaka-aineista tulee ltdmeren alueelta (Suomi, Ruotsi ja
Viro).

* Ravintoloissa monet suurten volyymien tuotteet, kuten kerma, voi, jogurtti ja piima
ostetaan kotimaisilta valmistajilta ja viljelijoilta.

+ Laivoilla siirryttiin helmikuussa kestavasti Laosissa tuotettuun Slow Forest -kahviin, joka
vahentaa ilmastopaastdja ja parantaa paikallisten kahvinviljelijdiden elinoloja.
Kahvinporot kerataan talteen ja kierratetdan puutarhamullan raaka-aineeksi.

» Huhtikuusta 2025 alkaen Bjarefagelista tulee paaasiallinen kanan toimittaja buffet-
ravintoloihimme.

» Vuoteen 2028 mennessa kaikki ravintoloiden tarjoilema kananliha tulee olemaan ECC-
sertifioitua.

+ Kaikki laivoilla tarjoiltavat kananmunat ovat olleet vapaan kanan munia jo vuodesta
2022 lahtien.

+ Viking Line tekee maaratietoista tydta ruokahavikin vahentamiseksi laivoilla.
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