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Férord

Maten vi kastar kan delas upp i tvd delar. Dels det
oundvikliga matavfallet som skal, ben, kdrnor och
kaffesump, dels det som gar att undvika att slanga —
det ar det som brukar kallas matsvinn.

Vi ska halvera det globala matsvinnet per person

i butik och i konsumentledet. Vi ska ocksa minska
matsvinnet langs hela livsmedelskedjan, d&ven
forluster efter skord. Det sager FN:s globala héllbar-
hetsmal Agenda 2030, delmal 12.3.

Denna handbok &r framtagen for restauranger
i privat regi. Om din verksamhet riktar sig till
vard, skola och omsorg, kan du med fordel se

Livsmedelsverkets handbok for minskat matsvinn
ioffentliga kok.

Texten &r baserad pa Livsmedelsverkets handbok
for offentliga kok, men har anpassats for privata
restauranger av kansliet for Samarbete for minskat
matsvinn, som &r en frivillig nationell 6verens-
kommelse dér parter fran hela livsmedelskedjan
deltar.

Handboken har granskats av externa experter och
representanter for offentliga maltidsverksamheter
och privata restauranger.


https://www.livsmedelsverket.se/bestall-ladda-ner-material/sok-publikationer/material/handbok-for-minskat-matsvinn-for-verksamheter-inom-vard-skola-och-omsorg
https://www.livsmedelsverket.se/bestall-ladda-ner-material/sok-publikationer/material/handbok-for-minskat-matsvinn-for-verksamheter-inom-vard-skola-och-omsorg
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Tillsammans

minskar vi matsvinnet!

Ingen vill slanga mat i onddan. Matsvinn orsakar
bade stor klimat- och miljépaverkan och kostar
mycket pengar. Manga restauranger runt om

i Sverige har redan borjat arbeta med att minska
mangden mat som sldngs. Tack vare ett stort
engagemang och kunniga medarbetare finns det
stora majligheter att fortsatta det arbetet. Nu gor
vi en gemensam kraftsamling for att minska mat-
svinnet ytterligare. For att lyckas behovs framforallt
ditt och dina kollegors engagemang men ocksa bra
rutiner och verktyg.

Handboken f6r minskat matsvinn ar ett praktiskt
verktyg som visar hur alla kok kan minska mat-
svinnet genom enkla atgarder och forandrade
rutiner. Den ar till for dig som &r kock, serverings-
personal och restaurangégare.

Arbetet for minskat matsvinn skiljer sig a4t mellan
privata och offentliga restauranger. Inom offentliga
restauranger dts det ofta for lite mat. Inom privata
restauranger ar utmaningen ofta den omvénda -
matgdsterna bade tar och dter mer dn de behover.
Att arbeta for minskat matsvinn genom att erbjuda
olika portionsstorlekar och ge gésten mojlighet
att vdlja kan bade leda till minskat svinn och
resurseffektivitet med avseende pa miljon, men
dven bidra till bittre folkhilsa genom att minska
overkonsumtionen.

Grunden for att minska matsvinnet ar att borja mata.
Det som mats, det syns ocksa. For att alla ska mata
pa samma satt har Livsmedelsverket tagit fram en
nationell matmetod. Den beskrivs i handboken och
finns dven pa Livsmedelsverkets webbplats. Aven
om denna matmetod &r framtagen for offentliga
verksamheter ar det fritt fram for dvriga verksam-
heter att anvinda sig av de delar som man tycker ar
relevanta.

I handboken presenteras forslag pa atgarder for att
minska matsvinnet i koken, i serveringen och den
mat som sldngs fran tallrikarna i olika verksamheter.
Atgirderna bygger pa erfarenheter fran restau-
ranger som har varit framgangsrika i arbetet for att
minska sitt matsvinn. Nyckeln dr samarbete: mellan
dem som lagar och dem som serverar maten, bade
pa sma och stora restauranger.

Kokspersonalen kan paverka koks- och serverings-
svinnet och servicepersonalen kan paverka
serverings- och tallrikssvinnet.

Borja med att samla alla som berors och bertta
varfor det dr viktigt att minska matsvinnet. Att
personalen dr med pé banan dr en forutsattning for
att lyckas.

Tillsammans minskar vi matsvinnet!
Tillsammans kan vi gora skillnad!



Déarfor ska vi

minska matsvinnet

1. Fér miljsns skull

Matproduktionen orsakar stora miljoproblem runt
om i varlden. Overgodning, klimatpaverkan, kemi-

kaliespridning, regnskogsavverkning och utfiskning
dr nagra exempel. Genom att ta battre vara pa maten

och slanga mindre kan den rdcka till fler manniskor
utan att miljopaverkan okar.

Aven om matsvinnet (matavfallet) kan rétas till
biogas ar det betydligt béattre for miljon om den
mat som kastas aldrig hade behovt produceras.!

I genomsnitt ger varje kilo blandat matsvinn fran
livsmedelsbutiker under produktionen upphov till
1,6 kg CO, (koldioxid).?

2. For att inte slésa
med begrénsade resurser

Att laga mat som sedan kastas ar ett sloseri med
bade tid och pengar.

En uppskattning ar att endast rdvarorna for varje
kilogram matsvinn i offentliga maltider kostar
cirka 26 kronor.? Kilopriset varierar dock beroende
pa vilka ravaror som utgor sjalva matsvinnet. Till
det tillkommer personalkostnader (bestillning,
mottagning, tillagning) och kostnader for lokaler,
elektricitet, avfallshantering och miljopaverkan.
Pengarna som frigors genom att minska matsvinnet
kan anvéndas till att hoja kvaliteten pa maltiderna.

12 HALLBAR
KONSUMTION OCH
PRODUKTION

3. Fér att né FN:s
hallbarhetsmal Agenda 2030
— sdkert ocksé era egna mal!

Ett av FN:s globala hallbarhetsmal ar att halvera
matsvinnet till ar 2030.* Det har Sverige anammat
och det finns med i den nationella livsmedels-
strategin.’ Restaurangverksamheter ar en viktig lank
i kedjan for att uppna det malet.

Genom att minska matsvinnet och pa sa satt mat-
avfallet, foljer vi ocksa avfallslagstiftningen. Enligt
den ska matavfall i forsta hand forebyggas, darfor
bor verksamheterna prioritera det. Det matsvinn
som inte kan forebyggas kan skénkas eller doneras
vidare, sa kallad redistribution av livsmedel.*”

1) Resurshierarki, https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/produktion-av-livsmedel/matsvinn-foreta

skanka-bort-mat/resurshierarki-for-livsmedel?

2) Katharina Scholza, Mattias Eriksson, Ingrid Strid (2014) Carbon footprint of supermarket food waste, Resources, Conservation and Recycling
3) Statistik fran Hantera Livs. Fér perioden 201901901-20190930 &r genomsnittspriset for faktiskt inkdpt mat 26,47 kr per kg for de 160

anslutna kommunerna.

4) Agenda 2030 mal 12.3. Till 2030, halvera det globala matsvinnet per person i butik- och konsumentledet, och minska matsvinnet langs

hela livsmedelskedjan, dven forlusterna efter skord.

skanka-bort-mat resursh1erark1 for-livsmedel?



https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/produktion-av-livsmedel/matsvinn-foretag
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/produktion-av-livsmedel/matsvinn-foretag
https://www.regeringen.se/490897/contentassets/256cc25ab5a84db7a76730abb9cc3773/en-livsmedelsstrategi-for-sverige-fler-jobb-och-hallbar-tillvaxt-i-hela-landet-prop-2016-17-104.pdf
https://www.regeringen.se/490897/contentassets/256cc25ab5a84db7a76730abb9cc3773/en-livsmedelsstrategi-for-sverige-fler-jobb-och-hallbar-tillvaxt-i-hela-landet-prop-2016-17-104.pdf
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/produktion-av-livsmedel/matsvinn-foretag/skanka-bort-mat
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/produktion-av-livsmedel/matsvinn-foretag
https://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel--kontroll/produktion-av-livsmedel/matsvinn-foretag
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VYar uppstar matsvinnet?

Vi kan dela upp maten vi kastar i tva delar. Dels det
oundvikliga matavfallet dar exempelvis skal, ben,
kérnor och kaffesump ingar, dels det som gar att
undvika att slanga, vilket brukar kallas matsvinn.

Matsvinn dr mat som slangs men som hade kunnat
atas om den hanterats pa annat satt. Enligt Livs-
medelsverkets matmetod kan ni inkludera skal,
ben och servetter i matsvinnet for att underldtta det
praktiska genomférandet av matningar i verksam-
heterna.® Men det ar sjdlvklart fritt fram att inte
rakna med det ocksa. Det beror pa ambitionsnivan
hos varje verksamhet.

Exempel pa matsvinn:

® Mat som blivit for gammal

® Mat som blivit 6ver i serveringskarl
® Mat som skrapas av tallrikar

® Révaror som sldngs pa grund av onddig ansning

Tre olika sorters svinn
pd restauranger

Det finns tre typer av matsvinn inom en restaurang:
koks-, serverings- och tallrikssvinn.

® Kokssvinn: Det matsvinn som uppstar i koket.
Kokssvinnet kan delas upp i tre olika delar:

- Lagringssvinn: Mat fran kylar, frysar och forrad
som maste sldngas av olika anledningar.

- Beredningssvinn: Mat som sléangs i samband
med beredning.

- Tillagningssvinn: Mat som tillagas men inte tas
tillvara av olika anledningar och sldngs utan att
ha serverats.

® Serveringssvinn: Mat fran serveringen som inte
natt matgastens tallrik och som sléngs for att den
inte kan tas tillvara.’

o Tallrikssvinn: Allt som skrapas av fran tallriken.

8) Detta gar ilinje med bade World Resources Institutes och EU:s deﬁmtlon
https: Wri.

9) Serveringen kan till exempel vara en bufféservering eller en serveringslinje i skolrestaurangen, eller kantiner och karotter som maten
serveras ur pa en avdelning inom forskola eller dldreboende eller sjukhus.


https://www.wri.org/research/reducing-food-loss-and-waste-setting-global-action-agenda

Minska matsvinnet
— s& hér gor dul

Pa foljande sidor hittar du férslag pa atgarder som
hjalper dig och dina kollegor att minska matsvinnet
i ert kok/verksamhet pa ett systematiskt satt. De
flesta ar enkla att genomfdra inom ramen for varje
koks egen verksamhet och ar en bra grund for effek-
tiva rutiner i det dagliga arbetet. En del atgarder kan
bara genomfdras om ni samarbetar inom flera led

i vardekedjan.

Manga av atgarderna kan kanske verka sjdlvklara
for den som jobbar i kok. Anda ar det latt att bli
hemmablind, speciellt nér det blir stressigt. Darfor
dr det bra att gora arbetet med att forebygga mat-
svinn till rutin. Det behver vara en kontinuerlig
process. Rutinerna kan skrivas in i ert vanliga
egenkontrollprogram.

Det &r viktigt att lata arbetet med att minska mat-
svinnet fa ta tid, atminstone i borjan. Det handlar till
exempel om att borja méta och att diskutera atgar-
der. Forandrade rutiner tar tid och det behover fa
gora det. Det behover ocksa finnas resurser for att ta
hand om idéer som dyker upp under arbetet.

Ménga delar
péverkar matsvinnet

Det finns manga anledningar till att mat slangs
inom en restaurang. I figuren nedan illustreras vilka
olika omraden som man kan behéva arbeta med

for att minska de olika typerna av matsvinn: koks-,
serverings- och tallrikssvinn.
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Kom igéng!

1.

Samla och utbilda berdrd personal kring varfor
och hur man bor arbeta f6r minskat matsvinn.

Mat matsvinnet. Det som inte mats, syns inte.

Presentera métresultaten regelbundet pa
arbetsplatstréffar eller liknande och diskutera
orsaker till att mat kastas. Glom inte att pre-
sentera resultatet for matgésterna och annan
berdrd personal.

Utifran era métningar: sitt tydliga mal som ni
kan f6lja upp — och giarna delmal som haller
motivationen uppe.

5. Diskutera vilka atgarder ni skulle kunna borja
med. Starta garna med dem som kéanns enklast
och viktigast for er. Det kan vara bra att foku-
sera pad en atgdrd i taget. Skapa en atgérdslista.

6.  Satt garna upp atgardslistorna i koket.

7. Skapa rutiner for att minska matsvinnet och
informera alla medarbetare om vad som géller.

8.  Bestdm vem i ert kok/verksamhet som ska
ansvara for respektive atgard.

9.  Sist men inte minst - fira framgangarna, bade
nér ni natt era delmal och era huvudmal!

Kom ihag! Det tar tid och ibland blir det fel.
Ge inte upp, for det tar tid att andra rutiner.



Mét och f6lj upp

Det forsta viktiga steget ar att borja mata och doku-
mentera matsvinnet. Det som inte mats, syns inte.

Att méta matsvinnet gor att ni blir medvetna om
matsvinnet, volymer, kostnader och ocksa var och
varfor det uppstar. Ar det framfér allt i koket, vid
serveringen eller ar det mat som skrapas av fran tall-
riken? Nar ni vet hur mycket som kastas marks det
ocksa tydligt vilken effekt genomférda atgarder far.

VINST:
SEX GANGER PENGARNA

For varje spenderad dollar pa atgarder att
minska matsvinnet i restauranger uppskattas
vinsten vara sex dollar eller mer vilket ger 600
procents avkastning pa investeringskostnaden.™

Hur ska ni méata?
Nationell métmetod
f6r matsvinn

Livsmedelsverket har tagit fram en nationell metod
for att mata matsvinn, sa att de siffror som samlas
in kan jamforas med andras. For att kunna rakna ut
hur stor andel av maten som slangs, alltsd mangden
matsvinn i procent, behdver dven méangden serve-
rad mat matas. Registrera era matsvinnsdata i det
system ni anvander i verksamheten, till exempel

ett kostdatasystem, en Excel-fil eller i Livsmedels-
verkets mall f6r matsvinnsmatning.

Mitmetoden &r framtagen for offentlig mal-
tidsverksamhet men ar applicerbar dven pé privat
verksamhet. Du kan ldsa mer om méatmetoden i en
bilaga till handboken och pé Livsmedelsverkets
webbplats under Maltider i véard, skola och omsorg.

Sétt upp mal

for minskat matsvinn

Satt upp mal for hur mycket och till nér ni ska
minska ert matsvinn. Arbeta garna med delmal, det

gor jobbet roligare. Ga igenom handboken och gor
en plan for hur ni ska na malet.

Hur ofta
ska matsvinnet méatas?

Det gér inte att sdga exakt hur manga matdagar
(antalet dagar man mater matsvinn) som ar lagom
eller tillrackligt. Varje verksamhet behover komma
fram till sitt satt. Risken med f& matdagar per ar

ar att de dagar som mats inte dr representativa for
verksamheten.

Visa gérna upp resultatet

Satt upp matprotokollet pa lamplig plats sa att alla
kan se det, till exempel vid vagen. Visa ocksa resul-
tatet for matgasterna och annan berdrd personal.
Visa hur stort matsvinnet ar och hur det férand-
ras genom att anvéanda bilder, staplar eller andra
illustrationer.

Félj upp matsvinnet
pd gemensamma méten

Se till att ha redovisning av resultaten fran mats-
vinnsmatningarna som en staende punkt pa
arbetsplatstraffarnas dagordning. Diskutera de
resultat ni uppnar och hur de kan bli dnnu bittre.

Goér punktmétningar
om matsvinnet dar stort

Om matsvinnet ar stort ar det bra att gora punkt-
matningar fOr att ta reda pa var de stora mangderna
uppstar. Hur stort ar till exempel svinnet fran ett
salladsbord? Hur mycket svinn uppstar vid skal-
ning och ansning?

O —
"Vi miter matsvinnet under en vecka
ndgra gdanger per dr for att folja upp och
analysera. Vi har delat upp matsvinn

i kok, personalmat och tallrikssvinn.”

Michelle Palmstierna, Oaxen

10) Clowes, et al., 2019
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Nyckeltal/indikatorer

Att anvanda sig av nyckeltal ar ett satt for verk-
samheterna att styra mot ett mal. Det &r ett sdtt att
visa vilka resultat genomfoérda atgarder har lett till.
Nyckeltalen kan ocksa anvandas for att gora jam-
forelser till exempel mellan verksamheter.

Nagra vanliga exempel pa nyckeltal nar det galler
servering och matsvinn ar:
® Totalt matsvinn i gram per dtande person

— Kokssvinn i gram per dtande

- Serveringssvinn i gram per atande

— Tallrikssvinn i gram per dtande

10

For att kunna rakna ut hur stort matsvinnet ar
i genomsnitt per gast behdver antalet portioner som
har atits raknas ut, alltsa faktiskt antal gaster.
e Totalt matsvinn i kilogram
— Kokssvinn i kilogram
— Serveringssvinn i kilogram

— Tallrikssvinn i kilogram



Kokssvinn

— det matsvinn som uppstar i kéket

Inkép

Skapa en rutin for att férbereda inkop

Utga fran era recept och era egna erfarenheter av
hur mycket mat som brukar ga at. Inventera kyl,
frys och forrad pa ravaror och rester. Kontrollera
statistik over antal gaster.

Omsiitt era livsmedelslager

Stora lager av livsmedel som anvénds séllan leder
ofta till stort matsvinn. Det livsmedels- och mat-
lager man har behdver omsittas regelbundet for att
undvika matsvinn. Samtidigt finns det ett behov av
att ha ett lager vid kris.

Leverans av farska ravaror nira anvindning

Bestall farskvaror med kort héllbarhet for leverans
strax innan de ska anvéandas.

Kop forpackningar i olika storlekar

Kop livsmedel i bade storre och mindre forpack-
ningar. Da blir det lattare att undvika att 9ppnade
forpackningar blir staende och att innehallet blir
gammalt. Packa om livsmedel som ska frysas in

i lagom stora férpackningar.

Ko6p och gor mindre styckevikter

Sma potatisar, kéttbullar och biffar gor det lattare
att anpassa portionens storlek efter olika matgasters
onskemal och behov.

"Matsvinn som mjolk, kaffesump, skal
frin rotfrukter, knickebrod och mjukt
brad dr tacksamma varor att dtervinna
och dessa jobbar vi med ofta.

Niigra exempel dr;

* Glass pd dtervunnet knickebrod

e Rabarbersorbet med bovetekaka,
curd pd dtervunnen mjolk, dtervunnet
knickebradfras och dngssyra

® Praliner i Oaxen Krog pd dtervunnen
kaffesump

o Anglamat pé dterounnen kavring

* Ridbetsketchup (pd rodbetsskal)

Michelle Palmstierna, Oaxen

1
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Var observant pa livsmedlens hallbarhet
och hjilp leverantoren

Det ar viktigt att hela livsmedelskedjan minskar
matsvinnet. Hall en dialog med leverantéren om
livsmedel som bor forbrukas snart och hjalps at

i planeringen, exempelvis genom att ta emot och
servera dessa omgaende. Tank pa att inte avbestélla
produkter ndra inpa leverans (helst inte senare an
30 dagar fore leverans). Om returer inte kan und-
vikas sa forsok gemensamt hitta sétt att hantera dem
sa att det inte orsakar svinn hos leverantoren.

Foérvaring

Forst in - forst ut

Ha god omséttning pa livsmedel sa att de inte
hinner bli daliga. Tillimpa principen forst in — forst
ut. Varor med lang hallbarhet och utgangsdatum
langt fram i tiden placeras langst bak och underst

i hyllor och lador.

12

Hall ordning

Ar ni flera i koket s utse en huvudansvarig for ett
forrdd eller en kyl. Inventera regelbundet och hall
god ordning, till exempel infor bestéllningar. Kom-
municera med alla i koket om vad som finns och
vad som behover anvandas forst.

Frys in farskvaror som inte gar at

Det mesta kan frysas in om det blir 6ver vid till-
lagningen. Var noga med att forsluta forpackningar
ordentligt om de skall lagras en langre tid.

Mirk med datum och innehall

Skriv datum pa dppnade férpackningar med farsk-
varor. Mark dven rester av tillagad mat med datum
och innehall. Att kdnna till och kunna ange matens
innehéll och ursprung (sparbarhet) ar ett krav i livs-
medelslagstiftningen. Lagrade livsmedel som inte
kan sparas maste slangas.
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Vad gér jag med maten
efter passerat datum?

) REKOMMENDERAD

FORVARINGS-
TEMPERATUR

o Fisk i [osvikt och raa kraftdjur max
+2°C (lagkrav)
) e Rokta och gravade fiskprodukter,

Bést Sista
forbrukningsdag

fore-datum

kokta kraftdjur max +4°C

o Kottfars, rakorv max +4°C
o Farsk fagel max +4°C

e Chark, mjolk, ost, kansliga
bakverk, fardigmat med mera
max +8°C

® Gurka, tomat, paprika
+12°C till + 20°C
e Blom- och stjalkgronsaker

Eventuellt +1°C 1ill +20°C
Luktar, smakar, halsofarlig o Bananer +13°C till +20°C

ser maten ut som
vanligt?

\
Nej

>
I\
© k&

Maten kan étas!

Skilj péa bést fore-datum
och sista férbrukningsdag

Bist fore

Bést fore-datum handlar inte om hur lange ett
livsmedel ar sakert, utan till vilket datum livsmedlet
forvantas behalla sin kvalitet, det vill séga smak,
farg, krispighet, spanstighet och tuggmotstand.

Det som hander efter bast fore-datum éar alltsa att
kvaliteten sa smaningom blir simre. Men maten kan
fortfarande vara fullt atbar.

Mat som passerat bdst fore-datum far anvandas
forutsatt att den ar atlig. Titta, lukta, smaka!

At inte maten!

o Exotiska frukter +12°C till +20°C
e L6k +1°C till +20 °C

e Avokado, melon +8°C till +20°C
e Potatis +4°C till +20°C

o Bladgronsaker (ej skurna)

+1°C till +20°C

e Champinjoner och annan svamp
+1°C till +20°C

o Rotfrukter +1°C till +20°C

o Graddbakelse, graddtartor:
bakdag + 3 dagar +8°C

e Djupfrysta produkter min-18°C

Kalla: Livsmedelsverket

Sista forbrukningsdag

Markningen sista forbrukningsdag handlar om hur
lange ett livsmedel ar sdkert att dta. Markningen ska
anvandas for livsmedel som latt forstors av mikro-
organismer och dar lagringstiden kan bidra till att
ett livsmedel kan bli hdlsoskadligt trots att det for-
varas enligt forpackningens anvisning.

Livsmedel som dr markta med sista férbruknings-
dag anses alltsa inte vara sakra att dta efter att
datumet har passerats. Darfor far sadana livsmedel
varken siljas eller ges bort efter det datumet.

Se till att dta upp, tillaga eller frysa in livsmedel
(med sista forbrukningsdag) senast sista forbruk-
ningsdag. Tank pa att dessa livsmedel ska tillagas sa
fort de har tinats upp.
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Ritt temperatur

Mat som forvaras vid 4°C i stallet for 8°C héller
néstan dubbelt sa lange. En lagre kyltemperatur
innebar visserligen en hogre energiférbrukning,
men varje kilo minskat matsvinn innebér betydande
miljovinster.

Riddda maten om frysen gatt sonder

Skulle frysen ga sonder ar det viktigt att forst
bedéma om rdavarorna gar att anvianda. Brod kan
frysas om d@ven om det har tinat. Tinade gronsaker,
kott, fisk och fagel som fortfarande haller 4°C pa
ytan kan tillagas. Om maten &r halvfrusen kan den
frysas om.

Forvara maten ratt

De flesta gronsaker och en del frukter héller sig bést
i kyla, men bananer, tomater, gurka och squash, ska
helst forvaras vid 12-15°C. Bananer far koldskador

i kylskap. Gasen etylen, som avges nar till exempel
dpplen och tomater mognar, gor att andra frukter
och gronsaker blir daliga fortare. Du kan ldsa mer
om hur du kan férvara maten pa Livsmedelsverkets
webbplats under rubriken Matsvinn.

Tillagning

Allmé&nt

Tina upp mat laingsamt i kylen

Om mat tinas upp for snabbt forsvinner mycket
vétska och maten blir torr.

Laga mindre styckevikter

Manga matgaster tar snarare mat efter antal dn efter
storlek. Genom att laga biffar, brodbullar och annat
i mindre storlek sa blir det ldttare for matgéasten att
vilja ratt mangd.

Skala och ansa forsiktigt

Anvand det grona pa purjoloken, utnyttja stjalken
pa broccolin och pressa citrusfrukter med citrus-
press. | manga ratter kan morétter, applen och
potatis anvandas med skalet kvar. Gronsaksrester
kan anviandas som grytbas. Bortskurna bitar som
stjalkar och blad kan anvindas for att laga egen
buljong.

Gor studiebesok

Ta med kokspersonalen for ett besok i primar-
produktion hos dina leverantorer. Det kar
forstaelsen for arbetet bakom ravarorna och deras
varde.

Storkok

Laga lagom mycket

Folj rekommendationerna i avsnittet om portions-
berdkning, sidan 18."' Om det gar at mer mat an
véntat dr det bra att ha reservmat som snabbt kan
varmas vid behov. Om det blir mat 6ver kan den
kylas ner och serveras vid ett annat tillfille. I de
nya branschriktlinjerna for saker offentlig mat kan
ni ldsa mer om mojligheterna att spara och ater-
anvanda mat.

Laga och skicka ut mat i kirl av olika storlek

Det gor det enklare att skicka ut mer exakta mang-
der mat. Det blir ocksé lattare att anpassa mangden
mat som stalls fram till servering.

Laga mat i omgdngar

Da blir det enklare att anpassa mangden mat. Mat
kan ofta forberedas delvis, men avvakta med att
blanda eller sluttillaga till strax fore servering. Det
gor det ocksa lattare att anvanda sddant som even-
tuellt blir Gver i nya rétter.

Aterkoppla till receptansvarig

Diskutera och se kontinuerligt dver tillagnings-
anvisningarna i era recept. Lamna forslag pa
forandringar till den/de som &r receptansvariga. Det
bidrar till att minska matsvinnet.

Vig och mit all mat som skickas ut

Skicka inte med "lite extra” — det blir ofta over vid
serveringen. Var noga med att fa aterkoppling om
det blev mat Over eller om den inte rackte.

11) Branschriktlinjer framtagna for offentlig sektor men dven applicerbara i storkdk, se www.offentligsakermat.se
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"Matsvinn dr en viktig friga,
sd dven i Sigtuna. Vi mdste
visa respekt for vir natur och
for vdra resurser. Nitverket
arbetar engagerat for att pd
olika sétt minska matsvinnet
och genom att samla vdra bista
recept vill vi ge inspiration for
att minska matsvinnet, inte bara
i restaurangkoken utan dven
hemma hos dig i ditt kok.”

Caroline Englund,
Destination Sigtuna
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Serveringssvinn

— mat som stéills fram i serveringen men inte gér at

Menyplanering

Allmént

Gor en flexibel meny

Med en flexibel meny blir det enklare att anpassa
maltiderna efter matgésterna och efter vad som
finns tillgangligt i koket. En flexibel meny ar mindre
detaljerad och lamnar utrymme for andringar.

I menyer som planeras for flera kok kan en av
komponenterna vara bestamd, till exempel en gryta,
men alternativa ratter och tillbehor anpassas efter
vad som finns i koket och matgasternas 6nskemal.
En flexibel meny kan ocksa anpassas efter vad som
finns att kopa med kort hallbarhet hos grossist och
andra leverantorer.

Aterkommande ravaror och matritter

Révaror som blir 6ver bor kunna anvéndas i andra
rdtter sa snart som mojligt. Samma sorts fisk kan
aterkomma i olika ratter, till exempel stekt fisk och
fisksoppa. Om tva valbara rétter serveras ar det bra
med aterkommande kombinationer. Det gor det
lattare att avgora hur mycket som ska kopas in och
lagas.

Anvind passande namn

En tilltalande bendmning pa matrétten ger mat-
gasten ratt forvantningar. Namnet bor beskriva
vad matrétten innehéller. D4 far matgésterna ratt
forvantningar och valjer inte bort en ratt pa grund
av namnet.

Planera menyn efter leveranstider

Planera menyn sa att farskvaror kan anvandas nara
leveransdagen, da minskar risken for onodigt mat-
svinn vid lagerhallning och forvaring.

Vaga ta tillbaka och ateranvinda
livsmedel fran servering

Det ar tillatet att ta tillbaka mat i servering for

att anvanda igen. En anrattning kan exempelvis
varmhallas i 60°C upp till 2,5 h, kylas ned och sedan
hettas upp igen. Efter langre tid maste den dock
kasseras. Kontrollera regelbundet att varmhallnings-
utrustningen fungerar och att maten héller 6nskad
temperatur. Se branschens riktlinjer for siaker mat.'

Nya matritter som alternativ

Lat gdrna mindre grupper testa och smaka av helt
nya ratter, eller ta in nya réatter som alternativrétter
om ni har det pa menyn. Da kan matgéasterna lamna
synpunkter pd maten och koket kan trimma in till-
lagningsmetod, innehall och serveringssatt.

Styr forsdljningen

Utbilda om mojligt serveringspersonal, eller prata
gemensamt inom verksamheten om merférsaljning
av ratter som gors pa ravaror som borjar narma sig
att datumet passerar. Ta dagligen ett samtal innan
service vad som finns mycket av i koket och vad
som maste goras at. Kommunicera dven val mellan
kok och servering for god forstaelse av menyn sa
att servicepersonalen kan forklara den korrekt for
gasten och denna kan gora ratt val.

Involvera matgisterna

Vid enportionsservering ar det viktigt att ta hansyn
till matgéasternas behov och dnskemal. Det hand-
lar till exempel om vilka ratter som serveras och
portionsstorlek.
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Storkok

Gor studiebesok

Det ar bra om kockarna och kokspersonalen har
mojlighet att besoka verksamheterna dar maten
serveras, bade om maten éts i en intilliggande
restaurang eller om den skickas till ett annat

kok. Det ger mojlighet att fa forstaelse for mal-
tidssituationen och anpassa maten/portionerna/
instruktionerna efter verksamheten och samtidigt
traffa bide matgéaster och personal.

"Det som tillagats/forberetts,
men inte varit ute pd buffé
kan anvindas nista dag,

till exempel rivna mordatter
for sallad eller korv till en
korvgryta.”

Annika Skogvik, Compass Group
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Portionsberéikning

Allmé&nt

Lir kdnna era matgdaster
— anpassa efter vad som brukar ga at

Anpassa portionerna efter hur mycket som gatt at
ndr matratten serverats tidigare. Mangden uppaten
mat dr ett bra kvitto pa maltidernas kvalitet och bor
anvandas for att vidareutveckla menyer och recept
efter matgdsternas preferenser.

Aterkoppla till receptansvarig

Diskutera och se regelbundet dver recept och
portionsansvisningar. Det dr viktigt att de som
serverar maten aterkopplar hur mycket som gick
at i forhallande till vad som rekommenderades och
hur maten uppskattades till de som planerar och
lagar maten.

Statistik dver antal gaster

En viktig pusselbit i arbetet for minskat matsvinn

ar att fa sa bra underlag om antalet matgaster som
mojligt. Alltsa sa verklighetstroget och i sa mycket
i realtid som mojligt. Gor statistik och f6lj upp an-
talet matgéster olika dagar och tidpunkter. Forsok
ha en tét dialog inom verksamheten och méjlighet
att kunna justera antalet portioner nar det behovs.

Servering
Storkok

Ligg bara upp/servera bara sa mycket som gar at

Det ar viktigt att personalen har kunskap och
mojlighet att laga och stélla fram mat anpassat till
strommen av matgaster. Det galler bade nar maten
serveras i form av buffé eller i karotter ("upplagg”)
pé en avdelning.

Ta fram ett bleck eller kantin i taget, det ger battre
mojligheter att minimera matsvinnet. Nar det géller
att duka upp till exempel pélagg till frukost eller
mellanmal eller tillbehor till huvudmaltiderna ar
det viktigt att fylla pa efter hand for att undvika att
slinga mat som statt framme.

Anvaind ritt storlek pa serveringsbestick

Anvind gédrna mindre serveringsbestick, det gor det
lattare for matgasten att lagga upp en lagom stor
portion.

Anvind sma karl i slutet av serveringen

Sma karl som ar fyllda upplevs trevligare dn stora
som latt kan se kladdiga och ofrdscha ut nar det ar
lite mat kvar i dem.

Gor det enkelt att fa mer mat

Anpassa portionsstorlekarna och erbjud i stéllet
pafyllning om gésten dr mer hungrig.

Ta vara pé rester

Allmé&nt

Anvind rester pa ett sikert satt

Matrester kan serveras som de ar eller anvandas

i nya ratter som soppor, grytor, pytt, sallader eller
till mellanmal. Alternativratter i bufféserveringar
kan ocksa besta av rester. Rester kan dven anvandas
som reservmat om de ordinarie ratterna tar slut.

Folj alltid egenkontrollprogrammets rutiner for
nedkylning, mérkning och ateruppvarmning och
hall samma goda kontroll pa allergener som vid
nytillagning. Observera att rekommendationerna for
nedkylning ar sex timmar." Det &r langre tid &n tidi-
gare och mojliggor for fler verksamheter att hinna
kyla ner och ta hand om maten inom rekommen-
derad tid.

Samla recept och tips

Frukt och gronsaker som riskerar att bli 6vermogna
kan anvindas i smoothies. Gronsaker kan anvandas
i wok, buljong eller grytor. Grotrester kan anvandas
vid bakning. Brod kan bli krutonger, varma mackor
eller crostini. Samla recept och tips pa hur man tar
vara pa matrester och dela med dig till kollegor.

Anvind kalla rester i varma ritter

Frascha rester fran salladsbufféns kylda del kan
anvandas i varma matrétter. Till exempel kan
mordtter inga i kottfarssas eller buljong.

HA ALLTID EN PLAN B!

Planera for rester, annars finns risk att de
slangs. Anvand rester av tillagad mat sé snart
som mojligt. Rester minskar behovet av nylagad
mat. Justera darfor ner mangden nylagat och
bestall mindre varor nar ni anvander rester.

13) http://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/349/temperatur#Nedkylning
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"Vi forsoker anvinda alla delar av de

rdvaror vi koper in. Nir vi till exempel

bestiller torsk tar vi hem hela fiskar.

Vi anvinder filéerna till en ritt pd

menyn och kottet som blir kvar efter

vi fileat fisken, pd exempelvis benen,

kiiken och stjirtfenan, confiterar vi och

Qor kroketter. Sjilva benen anvinder vi

sedan till att gora fond. Aven skinnet

kan skrapas rent, torkas och friteras till

chips.”

Birgit Malmcrona och Johan Backéus,
Naturaj

"UpCycle Challange pi Grona Lund
startade 2019 och innebar att kockarna

utmanades ta tillvara pd spill i sitt eget
kok, men dven hitta synergier mellan
parkens alla restauranger. Det har blivit
en sport att komma med nya kreativa
losningar. Ett exempel dr kikirtsspadet
fran hummus som blir till majonnds eller
levainbrod, som i sin tur blir krutonger
och sdledes en viktig rivara i tre olika
restaurang- och cafékok inom omrdidet.”

Carina Broryd, Grona Lund
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Tallrikssvinn

— mat pé tallriken som inte éts upp

For att vi ska kunna halvera matsvinnet kravs ett
brett angreppssatt. Ansvaret vilar pa hela verk-
samheten. Servicepersonal maste arbeta tillsammans
med kockarna. Det giller sarskilt for att minska
tallrikssvinnet, alltsd den mat som lamnas kvar pa
tallriken.

Féormedla vinsterna
med att inte kasta mat

Berétta for matgdsterna om vinsterna med att inte
kasta mat och vad de sjdlva kan gora for att minska
matsvinnet. Det handlar bade om vad de kan gora
som matgaster och om vad de kan gora hemma for
att minska matsvinnet.

Allmé&nt

Doggybag

Forsok forst och framst att anpassa portions-
storleken efter gdstens behov. Om det inte gar:
erbjud gasten en sa kallad doggybag att ta hem
kvarvarande mat i. Uppmuntra dven gasten att ta
med sin egen matlada for att ta hem sitt tallriks-
svinn. Det dr upp till verksamhetsdgaren att avgora
om det finns nagra risker med egen férpackning,
men det finns inga regler som forbjuder det.™

Sma tallrikar

Vid bufféservering, stéll fram sma tallrikar som
begransar gastens portioner. Uppmuntra hellre gés-
ten att ta igen om den forsta portionen blev for liten.
Anvand inte separata salladstallrikar som ocksa
tillater storre portioner.

Maojliggor for olika portionsstorlekar
eller prissitt per vikt

Skriv menyn med méjlighet till olika storlek pa por-
tionerna. Informera gasten om portionernas storlek.

Alternativt, sdlj portioner baserat pa vikt vilket far
gasten att reflektera ytterligare 6ver behovet av mat.

Storkok

Uppmana gésten att ta lagom och hellre ta om

Det ar viktigt att dela ansvaret for att kommuni-
cera med matgasterna. Uppmuntra matgasten att
ta lagom mycket mat och anvanda méjligheten att
sedan ta om.

For att det ska fungera behover det finnas forut-
sdttningar for matgdsterna att hdmta mer mat pa

ett enkelt sétt, utan langa koer och tidspress. Vissa
verksamheter har skapat en plats (omtagningssta-
tion) for att forenkla for dem som vill ta mer mat
och sa att de slipper sta i en lang ko. Detta ar ocksa
mojligt i den vanliga serveringen om det finns tydlig
kommunikation om att gaster som 6nskar ta om mat
far ga fore i kon.

14) Livsmedelsverket 2021
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"Vi har en mindre och en

storre portion av den ritt som
vi sdljer mest av. Gisterna
har ocksd mojlighet att kopa
till kottbullar/frikadeller om
de tycker att det dar for lite
mat. Vi har dven en meny ddr
ravarorna enkelt byts ut, si
nir ndgot tar slut kan vi ligga
till nagot annat i stallet, pd sd
sdtt far vi svinnet att minska i
vdr verksamhet.”

Rune Kalf-Hansen,
Kalf & Hansen
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Matsvinn utanfér
den egna verksamheten

Restaurangpersonalen kan paverka matsvinn
utanfor den egna verksamheten — uppstroms
i primarproduktionen och hos grossisten och
nedstroms hos konsumenterna.

Koken kan efterfraga delar eller produkter som
primdrproducenterna inte far salda. Ett exempel

ar varphons, som destination Sigtuna upphandlat
for sin verksamhet och tagit fram en receptsamling
om." Férutom att kopa hela djur som inte anvands
som livsmedel kan koken efterfrdga andra styck-
ningsdetaljer 4n vad som brukas i dag.

Ett annat exempel ar att kdpa frukt och gront

av klass 2. Helsingborgs Stad har tillsammans
med gronsaksproducenter tagit fram produkten
gronsaksflis. Den hjalper producenterna att
minska sitt svinn och staden att na sina mal om
en 0kad andel véaxtbaserad mat. Gronsaksflisen dr
latt att dryga ut exempelvis kottfars med i olika
anréttningar.'¢

For att minska svinn hos grossisten kan en narmare
kontakt upprittas, med flexibla inkdp for att varor
som ndrmar sig bast fore-datum ska bli salda. Att
lagga en order i god tid och gora prognoser for
atgangen underlattar for grossisten som slipper
lagerhallning av onddiga mangder varor.

Konsumenterna kan fa information om var svinn
uppstér och hur de kan paverka méngden mat

som sldngs. De kan ocksa inspireras att ta vara pa
mer av restaurangmaten genom olika storlekar pa
ratter eller att fa en doggybag for verbliven mat.
Inflytelserika kockar kan bidra till minskat matsvinn
genom att sprida kunskap om hur man lagar mat pa
det som finns till hands i kylen. Aven privata kon-
sumenter bor uppmuntras att exempelvis anvanda
fler styckningsdetaljer och frukt och gronsaker av
klass 2 dn i dag.

HONA BAKAD MED ROSTAD
VITLOK, CITRON OCH TIMJAN

Recept pa varphdns fran receptsamlingen
SvinnGott

Cirka 4 portioner

1 farsk ekologisk hona
20 vitloksklyftor

3 msk matolja

4 citroner

50 g backtimjan

3 bananschalottenlokar
Salt och svartpeppar
400 g ankfett

Moment: Rosta vitloken gyllenbrun i matoljan
och lyft upp den. Hacka vitloken och blanda den
med zesten fran citronerna samt timjan. Gnid in
honan i kryddblandningen samt salta och peppra
ordentligt. Skala och dela schalottenlokarna.

Lagg honan i en ugnsform eller vakuumpase
tillsammans med schalottenldkarna och
ankfettet. Tack formen med folie eller vakuum-
forpacka honan. Baka i 80 graders ugn i cirka
8 timmar.

Vid servering: Lyft upp honan ur fettet och
plocka loss kéttet fran benen. Servera garna
med potatis- och rotfruktsgratdng samt
rodvinssas.

15) Destination Sigtuna, 2021: https://hallbardestination.se/om-natverket/
16) SKR, 2020: https://skr.se/skr/tjanster/larandeexempel/allalarandeexempel/gronsaksflisiskolmatbraforbadeklimatocharbetsmiljo.51028 html
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BILAGA

Nationell métmetod for
matsvinn i offentliga kok

Den nationell matmetoden ar framtagen av Livs-
medelsverket for att fa jamforbara matsvinnsdata
fran maltider inom offentlig sektor, men dven
restauranger i privat regi kan med fordel utga fran
samma metodik.

Metoden utgor en enkel basniva for matning och &r
mdojlig att bygga pa. I metodbeskrivningen nedan
anges vad som skall vdgas inom koks-, serverings-
och tallrikssvinn. Det anges ocksa vilka nyckeltal
som bor anvandas. Om verksamheten vill veta mer
om sitt matsvinn gar det att forfina och fordjupa
matningarna.

Forberedelser

Mitutrustning: Du behover en kalibrerad digital
véag som ar anpassad efter ditt koks omfattning,

det vill siga som kan védga de méangder som koket
tillagar och tar tillvara. Det ar bra att vaga de bleck
och kantiner som anviands mest i koket och notera
vikten sa att man latt kan dra bort bleckets/kanti-
nens vikt i efterhand om man behdver. Pa sa vis kan
man spara en del efterarbete.

Mitplats: Se ut en plats i koket som &r lamplig for
att notera matsvinnet dar det finns plats for vag och
ev. dator eller surfplatta.

Instruktioner: Las noga igenom metodbeskriv-
ningen innan det dr dags att borja mata sa att ni vet
vilka komponenter (livsmedel, matratter och rester)
som ska vagas och raknas med.

Uppgifter att registrera

Foljande uppgifter bor registreras i en matsvinns-
matning (férutom sjdlva matresultaten):

e Verksamhetstyp (forskola, grundskola, gymnasie-
skola, dldreboende, sjukhus)

* Typ av kok (tillagningskok eller mottagningskdok)
* Métdagar (datum for de dagar da méatningar sker)

* Antal dtande for aktuella dagar (faktiskt antal
atande)
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Métperiod - hur ofta
ska matsvinnet métas?

Matperioden ar de dagar som matsvinnet mats.
Varje verksamhet behdver komma fram till hur ofta
matningar ska ske. Det ar vanligt att verksamheter
mater sitt matsvinn under fem dagar pa véren och
fem dagar pa hosten. Risken med fa métdagar per
ar dr att de dagar som mats inte &r representativa for
verksamheten.

Vilket matt ska anges?

Alla méangder anges i kg, med en decimal. Om deci-
mal saknas, ldagg till en nolla. Till exempel 10,0 kg.

Vad ska végas?

Det finns tre typer av matsvinn inom en restau-
rang: kokssvinn, serveringssvinn och tallrikssvinn.
For att underldtta det praktiska genomforandet av
matningarna inkluderar denna metod: skal, ben och
servetter. Lis mer under Avgransningar nedan.

Kokssvinn

Med kokssvinn avses det matsvinn som uppstar
i koket. Det kan beroende pa ambitionsniva delas
upp i tre olika delar.

e Lagringssvinn: Mat fran kylar, frysar och forrad
som maste slangas av olika anledningar.

e Beredningssvinn: Den mat som slangs i samband
med beredning.

e Tillagningssvinn: Mat som tillagas men inte tas
tillvara av olika anledningar och sldngs utan att ha
serverats. OBS! Overbliven mat som tas tillvara och
serveras vid ett senare tillfdlle, exempelvis genom
nedkylning och kylférvaring, ska inte rdknas med.

Rékna endast kokssvinnet for det antal portioner
som serveras i den egna verksamheten. Om mat
lagas for annan verksamhet, som till exempel
cateringverksamhet for externt bruk, ska detta koks-
svinn inte rdknas med.



Detta ska vagas Detta ska inte vigas

e Varma ratter e Dagliga tillbehdr,

o Kalla rétter exempelvis:
. - hart brod
e Saser* _—

) - smorgasfett
® Specialkost - senap och ketchup
o Salladsbuffé - dryck
o Tillfalliga tillbehor**,
exempelvis:

- frukt

- mjukt brod
- sylt

- rodbetor

* Flytande komponenter, som sas, kan matas i liter i stallet for
att vdgas. En liter antas motsvara 1,0 kg.

**Tillbehor som hel frukt och mjukt brod vdgs samman och
laggs sedan ihop med den totala mangden serverad mat.

Serveringssvinn

Med serveringssvinn menas den mat som stéllts
fram men som inte natt matgastens tallrik och sldngs
for att den inte kan tas tillvara. Serveringen kan vara
en bufféservering eller en serveringslinje i skol-
restaurangen, eller kantiner och karotter som maten
serveras ur pa en avdelning inom forskolan eller pa
ett dldreboende. Det kan ocksa vara en orord brick-
dukning eller enportionsservering pa ett sjukhus.

Tallrikssvinn

Med tallrikssvinn avses all mat som skrapas av fran
tallriken, det vill siga som matgasten tagit eller fatt
upplagt men valt att inte dta upp.

Méngd serverad mat

For att kunna berdkna det procentuella matsvinnet
och rakna ut hur mycket mat som hamnar i mat-
gasternas magar behovs uppgifter om mangden
serverad mat.

Var mits mingden serverad mat?

For att inte dubbelrapportera mangden serverad
mat ar det viktigt att bestamma vilket kok (tillag-
ningskoket eller mottagningskoket/serveringskoket)
som ansvarar for att mata och dokumentera méang-
den serverad mat. Ett tips dr att médta méangden
serverad mat sa ndra gasten som majligt, det vill
sdga i mottagningskoket.

Vad ska vigas?

All mat végs innan den stalls ut i serveringen.
Serveringskarlets vikt ska inte raknas med. Om
bleck och kantiner innehaller ungefar samma
mangd av en viss matritt racker det att viga ett
bleck eller en kantin och sedan multiplicera med
antalet kantiner eller bleck som serverats. Flytande
komponenter som sas kan matas i liter i stallet for
att vagas.

Antal dtande

Siffran for antal atande behovs for att kunna
berdkna ett genomsnitt f6r hur mycket mat varje
person har étit och matsvinnet per person. Antalet
ska motsvara det faktiska antalet 4tande, det vill
sdga inte antal inskrivna eller boende och inte heller
antalet planerade portioner. Det ar alltsa skillnad
mellan antalet planerade portioner och hur manga
portioner som dts upp. Ett sétt att fa fram antalet
dtande &r att rakna de tallrikar som anvéants vid
maltiden.

Tillagningskok raknar bara med dem som é&ter i den
intilliggande restaurangen, inte dtande i eventuella
mottagningskok som maten skickas till.

Nyckeltal

Att anvdnda sig av nyckeltal ar ett satt for verksam-
heterna att styra mot ett mal. Det ar ett sitt att visa
vilka resultat genomforda atgarder har lett till.
Nyckeltalen kan ocksa anvandas for att gora jam-
forelser till exempel mellan verksamheter.

Nagra vanliga exempel pa nyckeltal nér det galler
matsvinn och konsumtion ar:
e Totalt matsvinn i gram per dtande person

— Kokssvinn i gram per dtande

- Serveringssvinn i gram per dtande

— Tallrikssvinn i gram per dtande

e Totalt matsvinn i kilogram
— Kokssvinn i kilogram
— Serveringssvinn i kilogram

— Tallrikssvinn i kilogram
e Totalt matsvinn i procent av serverad mat

e Konsumtion i gram per dtande person
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METOD FOR KONSUMTIONSMATNING

Total mangd uppaten mat

Serverad mat — | (Serveringssvinn + tallrikssvinn)

= | Total mangd uppaten mat

Genomsnittlig mangd mat i magen per person

Total mangd uppaten mat / | Antalet personer som 4tit

= | Genomsnittlig mangd mat i magen per person

Konsumtionsmétning

Genom att dra bort mangden serveringssvinn och
tallrikssvinn frdn méangden serverad mat far ni en
siffra pa den totala méangden mat som har hamnat
i gasternas magar. Delar ni detta pa antalet dtande
har ni en genomsnittlig siffra for den mangd mat
som varje matgast ater upp.

For att veta hur stor konsumtionen ar, alltsa hur
mycket mat som hamnar i magen, behovs fljande

uppgifter:

e Mangden serverad mat
e Mangden serverings- och tallrikssvinn
e Antalet matgaster

Mingden uppaten mat kan jamforas med den plane-
rade portionsstorleken och ge viktig information om
maltidernas kvalitet.
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Avgréinsningar

Det ar viktigt att mata matsvinnet! For att sinka
troskeln och gora det enklare att mata har en del
avgransningar gjorts for att matmetoden ska vara
praktiskt genomforbar.

e Trots att skal, ben och servetter fran tallriks-
avskrapet inte ses som matsvinn ska dessa av
praktiska skal inkluderas i matningen.

¢ Dryck ingar inte i svinnmétningen da det &r svart
for koket att mata. Inte heller kaffesump maits.

e Tillbehdr till maten som ingar dagligen, som
ketchup, smorgasfett och hart brod, raknas inte med
da det har beddmts forsvara matningen. Matsvinnet
och dess miljopaverkan fran dessa varor bedéms
inte heller vara s& omfattande. Om en kommun vill
kan de gora en schablonberakning for detta mats-
vinn for att f4 en uppfattning om mangden.

e Flytande komponenter kan anges i liter i stallet for
att vagas.

*Nidr médngden serverad mat mats, racker det att
véga ett bleck/kantin av respektive komponent om
karlen innehaller ungefdr samma méangd.
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En ordbok for
dig som vill stoppa
matsvinnet.

Iivsmedelsverket.selsvmmska

@ Livsmedelsverket

Livsmedelsverket har tagit fram kommunikationsmaterialet Nyord pa svinniska som fritt kan anvéandas av till exempel
restaurangkok. Pa Livsmedelsverkets webbplats finns affischer, bordspratare, filmer, med mera och riktlinjer for dem som
vill anvdnda materialet. Las mer pa www.livsmedelsverket.se/svinniska


http://www.livsmedelsverket.se/svinniska

En 6verenskommelse
mellan aktérer i livsmedelskedjan
som vill minska matsvinnet

www.ivl.se/sams
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