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Svinn - hade kunnat atas om det
hanterats annorlunda

Onddigt - aktoren ifraga kan undvika

Oundvikligt - aktoren kan inte undvika; varfor

Ofrivilligt - aktoren (kan) inte paverka direkt;
kunskap, ofdrmaga, redskap, strukturer




Lagrings- och beredningssvinn,
Serveringssvinn, Tallrikssvinn

* Lagringssvinn

* Beredningssvinn

e Qverskottssvinn

e Kantinsvinn/Gryt- och blecksvinn

* Serveringssvinn

* Tallrikssvinn

* Flytande svinn

* "Trygghetssvinn” e,

(kalla: SNV, 2009; Rolfsman et al, 2010)



* StorkOkets svinn 18% av inkdpta livsmedel
(baserat pa 5000 portioner)

— 4% lagrings- och beredningssvinn
— 4% serveringssvinn

— 10% tallrikssvinn

— 82% uppaten mat

(kalla: Karlsson, 2002)



Skolk6kens matsvinn

e 10000 — 30000 ton per ar, matsvinn

— Tallriksavskrap 5-80 gram per portion vid matningar
— Baserat pa 7 skolkdk

e Potential att halvera

(kalla: SNV, 2009)



Skolk6kens matsvinn

* 12% serveringssvinn (6-23%)
* 6% tallrikssvinn
* 7% tillvaratagen mat

* /4% uppaten mat
— Baserat pa sex skolor i Eskilstuna kommun

(kalla: Rolfsman et al, 2010)



Matavfall | EU 27

* 89 miljoner ton arligen
* 179 kg per capita

* drygt 2 miljoner ton |
Sverige, grovt raknat

Percentage breakdown of EU27 food waste arisings by Manufacturing, Households,
Wholesale/Retail, and Food Service/Catering sectors (best estimate)

Retail/Wholesale
5%

Source: 2006 EUROSTAT data (EWC_09_NOT_093), Various national sources .
(kalla: BIO IS, 2010)



THE FOOD

PIPELINE
2,2 kg s Heat + Rain
» Frost s Humidity s Contamination
*fi EHH
$ Processing and
Transport ) Packaging
o Broken s Spillage s Insects s Inefficiency
Grain = Bruising » Molds » Excessive
& Excessive ¢ Breakage s Bacteria Peeling & Quality
Dehulling s Leakage + HRodents Trimming Losses
» Trimming e Birds &
« Sprouting Polishing
» Rancidity
o Owerripening

40 % 25 %

[Adapted from Bourne, 1977]

0,60 kg kvar 0,45 kg kvar
1,3 kg 1 kg



Minskat svinn ger minskad
energianvandning | koket

Miljopaverkan i hela livsmedelskedjan
Kostnader
Avfallshantering



Ekonomiskt utslag

hantera och

hantera ravaror,
servera lagad

laga mat mat
InkOp > Uppaten mat
Eﬁ\:tzgaelcke- hantera ej serverad
o J och icke-uppaten mat
ravaror

\ J
|

Avfallshantering

ravaror + inkdpta tjanster + eget arbete




Tabell 1 Halverad energidatgangen i storkdken och halverat svinn i storkoken kan enligt
overslagsrdkningar genomforda for Trollhdttans matidservice omfattande 10.000 lunch-

portioner/dag kan leda till nedanstdaende besparingar.

Minskad energiatgangi Minskad klimat- Minskade
storkdken och livsme- paverkan kostnader for
delsproduktionen inképt energi
och livsmedel
Halverad energiat-  ~600 MWh/ar ~40 ton CO,- ~280.000 kr/ar
oan g ckv/ar*
Halverat svinn ~200 MWh/ar ~120 ton CO,- ~1.070.000
ckv/ar kr/ar
TOTALT ~800 MWh/ar ~160 ton CO,- ~1.350.000
ckv/ar kr/ar

*Berdknat utifran svensk elmix och svensk fjarrvarmemix

(kalla: Rolfsman et al, 2010)




"Restaurant Food Waste Survey 2010”

* 10 restauranger

* 0,48 kg matavfall/svinn (obs) per gast

* 65% beredning

* 30% tallrikssvinn

e 5% utgangna datum eller kvalitetskassation

e (om minskar 20% sa mer an 4 ton per
restaurang)




Undersdk och mat svinnet/avfallet

Minska svinnet/avfallet vid kéllan och engagera
personalen

Sortera
Noggranna bestéllningar och menyplanering
Samverka med leverantorerna

Behall skalet pa gronsaker




Spara delar som ofta kastas, t ex apelsinskal till
marmelad och persiljestjalkar till buljonger

Anvanda djurets alla delar for att undvika att flytta
svinnet

Noggrann berakning av portionsstorlekar
Erbjuda "doggy bags”

Planera menyerna sa att de stammer med
kundernas forvantningar over arets sasonger




Mat svinnet och folj upp regelbundet —
svinnkalender t ex

Satt mal for svinnet
FOlj upp och engagera personalen
Tydliggor svinnets storlek for personalen




Fortlopande
kompetensutveckling och
Inspiration — om varor,
sasonger, harkomst m m

Beloningssystem for
personalen

Bestallningarna, varda det
som finns i lager

Genomgang av kyl, frys,
lager och dokumentation



Hantera det som kops in sa att det inte
far skador (aven skador som uppstar
senare, t ex applen, avocado)

Koppling till val och design av
forpackningar

Stalla krav pa leverantorer —t ex kansliga
bar som riskerar stora spill fran
naromradet

Tekniska losningar — mojlighet till [amplig
forvaring av frukter och gronsaker, laga
mindre omgangar, snabbkylning av rester / & ’




Flackiga bananer delikata

e Knoliga paprikor utmarkta till sas
* Krokiga gurkor helt okej till mycket

* Ta in utseendemassigt olika kvaliteter
— minskar svinnet uppstroms livsmedelskedjan




Billigast kostar mer an det
smakar

* Till exempel apelsiner, persikor

* Smak och prisvardhet (framst offentliga
storhushall)

* Kunskap om produkter, lagring, sasong
* Fortbildning!




Kraften att forandra bakat och
framat i livsmedelskedjan

e Viktigt att atgarder i
restaurangen/storhushallet inte flyttar

problemen sa att svinnet okar bakat i kedjan,

— Acceptera och aktivt ta in utseendemassigt annorlunda kvaliteter
— Flexibilitet i menyn

111

e Erfarenheter fran England "/fj/ﬁ

— Courtauld Commitment

— Samverkan/kommunikation over aktorskedjan effektivt som
helhet

— Accepterat hagelskadade applen och kommunicerat det till kund
(bl a butikskedjorna Morrisons, Waitrose och Sainsbury’s)

— FOrpackningsutveckling
— Minska svinnet &r omsorg om kundens pengar
— Nuvarande prisspiral &r inte hallbar




| skolan och pa offentliga
arbetsplatser m fl

* Uppmarksamma personal och gaster

e Schemalagga tillrackligt langa lunchraster
e Servera bra kvalitet pa mat och miljo
* Kompetensutveckling

* Planering av inkdp och tillagning

(kalla: SNV, 2009)




Portionsstorlek, mindre portioner som
kompletteras

Liten genomskinlig hink for barnen/
ungdomarna/gasterna att slanga sina
rester i

Hur laggs upp, vem och far man ta om —
stimulerar organisationen av
matupplaggningen till att gasterna lagger
upp lite extra for sakerhets skull for att de
inte vill sta i ko igen t ex

vilken miljo — stress eller lugn och ro och -7z se.
balans .




Bastforedatum # sista forbrukningsdag




Att ta hand om den mat som blir
over

e Det som blir over ar ocksa mat

e Skéanka till humankonsumtion via
valgorenhetsorganisationer

— Arbeta in rutiner (kyla, frysa)

e Skanka till anvandning som foder

* Biogas




Sustigen Mnirusurivents
restfuionsn Ky biofedbon it et Tolhsiesseralion
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Nagra gemensamma drag

* Kombination av atgarder

* Ledningsfraga — viktigt med svinn och hela
verksamheten omfattas

* Engagerad personal

* Genomarbetade rutiner

* Synliggora svinnet for personalen

* Extra arbete — ungefar lika eller mindre
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Kan laddas ner via Livsmedelsverkets hemsida:
http://www.slv.se/upload/dokument/rapporter/mat_miljo/2008_livsmedelsverket 9 miljoanpassade kostrad.pdf



Tack !

Charlotte Lagerberg Fogelberg
Charlotte.Lagerberg@slu.se
018-67 1648, 070-883 74 65
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