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ABSTRACT

Food produced and not taken care of for human consumption is a mismanagement of natural
resources. It creates an unnecessary loading on the environment because of the resource use
and pollution associated with cultivation, processing, transportation and final consumption.
Food is lost in many places on its way from the field to the stomach. Largest losses occur in
foodservice institutions and households during storage, preparation, serving and consumption.
In this investigation food losses in four foodservice institutions were studied: two school
kitchens, one a” la Carte restaurant and one staff dining room. The average total food loss was
18% of all food products delivered to the kitchens; 19 and 15% respectively in the schools,
15% in the a” la Carte restaurant and 22% in the staff dining room. This is less than what has
been reported from British and American studies.

The single largest source of loss was the food left over on the plates (plate scrap), constituting
about 10% in all the studied kitchens. A comparison with earlier studies showed that plate
scrap has increased while losses during processing and serving have decreased. In all the
kitchen attempts had been made to reduce the storage losses and as far as possible serve
leftovers on a following day. Most of the plate scrap thrown away by the school children
consisted of potatoes, rice and pasta while the restaurant guests mostly left vegetables on their
plates. In the restaurants there was no interest in trying to reduce the plate scrap, since the
guest had already paid for the food. However, the plate scrap would suffice to serve 174
portions over and above the 700 served each day in the two restaurants. Thus it represents a
considerable economic value. In the school kitchens the personnel were more interested in
trying to reduce the plate scrap, since it could reduce overall costs for food purchases.
Strategies for achieving this are for example to practice so called pedagogical lunches, or by
involving the pupils in the handling of compost in order to increase their awareness of the
problem.

A rough estimate showed that 1.5 percent of the cultivated land area in Sweden is used for
producing the amount of food that is lost in Swedish food service institutions. Animal
products require fully 90 % of that area even though they constitute only 20% of the loss.
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SAMMANFATTNING

Att producera livsmedel som sedan inte tas till vara som foda for ménniskor innebér ett sloseri
med naturresurser. Det medfor en onddig belastning pa miljon genom de problem som ar
forknippade med odling, forddling, transporter och konsumtion av livsmedel. Svinn av
livsmedel uppstar pd ménga stdllen pd vigen fran akern till magen. Stdrst svinn uppstér i
storhushéll och enskilda hushéll under tillagning och servering, felaktig lagring, och beroende
pa att matgésterna inte dter upp all maten pa tallriken. I denna undersokning studerades fyra
storhushall: tvé skolkdk, en a” la carte-restaurang och en personalmatsal. I genomsnitt 1ag
svinnet pd 18% av den mingd livsmedel som kops in till kken: 19 respektive 15% i
skolkdken, 15% 1a” la carte-restaurangen och 22% 1 personalrestaurangen. Det dr mindre én
vad man funnit i brittiska och amerikanska undersdkningar.

Den storsta enskilda kéllan till svinn var att matgésterna inte at upp maten pa tallriken;
tallrikssvinnet 1ag kring 10% pa alla de undersokta stillena. En jamforelse med tidigare
svenska studier visar att tallrikssvinnet har 6kat medan berednings- och serveringssvinnet har
minskat. Alla kdken strivar efter att minska lagringssvinnet, och att i sa hog utstrackning som
mojligt ateranvdnda restmat och servera den pa nytt en annan dag. Storre delen av
tallrikssvinnet i skolorna bestod av potatis, ris och pasta medan matgéisterna i restaurangerna
framfor allt limnade kvar gronsaker pa tallriken. I restaurangerna fanns inget intresse av att
forsoka minska tallrikssvinnet eftersom gésten redan har betalat for sin portion.
Tallrikssvinnet dr dock av betydande ekonomiskt virde; maten som sldngs skulle kunna récka
till 174 portioner utdver de ca 700 som serveras varje dag i de bada restaurangerna. I skolorna
var personalen mer intresserade av att forsoka minska tallrikssvinnet, eftersom det skulle
kunna leda till minskade kostnader om mindre mingd mat behdvde kdpas in. Strategier som
pa andra skolor visat sig verksamma for att uppna detta ar att praktisera sa kallad pedagogisk
lunch, eller att 6ka elevernas medvetenhet om problemet t ex genom att lata dem hjélpa till
med kompostering av matavfallet.

En grov uppskattning visar att 1,5% av den odlade arealen i Sverige gér t for att producera
den mingd mat som sldngs 1 svenska storkok. Kottproduktionen kriaver hela 90% av denna
areal trots att kott endast utgor 20% av svinnet.



1. FORORD

Nar det rader brist pa mat, eller nir vi maste offra mycket for att inforskaffa maten, ar det
sjalvklart att vi ser den som en vérdefull resurs och tar vara pa varje liten smula. Men nér vi
varken ser det arbete eller de miljoproblem som ar forknippade med maten, nér vi lever
fjairmade fran livsmedelsproduktionen, koper fyrkantig fisk och tomater pé burk, och inte
heller ser vart avfallet tar vagen efter det att vi sldngt det i sopnedkastet, da mister vi latt
respekten for maten, och &r inte alltid sd noga med hur vi hanterar den eller hur mycket vi
sldnger.

Vad vi betraktar som svinn dr mycket en friga om ekonomi, tillgdng och inte minst kultur. Ju
hogre levnadsstandard vi har desto storre krav stéller vi, och ju mindre bendgna &r vi att
acceptera sadant som vi inte tycker ar smakligt och frascht. Mycket av det som vi slanger
skulle antagligen betraktas som dtligt om vi hade knappt om mat. Ett st6tt dpple eller en torr
brodkant sldngs gdrna i soptunnan, &ven om de &r fullt dtliga. Potatisskalen sldanger vi for det
mesta, men friterade potatisskal serveras dven som lackerhet pa vissa restauranger. Insekter
har vi svenskar svart att tdnka oss att dta, men de betraktas som en delikatess i andra kulturer.
Vi kalasar pa kraftor medan folk i andra lédnder tycker att de &r motbjudande. Svamp ar idag
en sjilvklar ingrediens i vara recept, men det &r inte sé ldnge sedan som man inte at svamp i
Sverige trots att skogarna var fulla och magen tom.

Ur ett foretagsekonomiskt perspektiv dr det ofta mer [onsamt att sléinga &n att ta till vara
matrester. Det kan t ex ha att géra med hur maskiner for forddling av mat ar konstruerade,
eller att vardet av det som sldngs inte dr storre d4n den summa man skulle behdva betala ndgon
for att ta till vara det. Men vad som ar foretagsekonomiskt 16nsamt &r inte alltid national- eller
globalekonomiskt 16nsamt. Det kan innebéra sloseri med naturresurser och fora med sig
miljoproblem. Att svinnet i livsmedelskedjan dr betydande framgar bl a av berdkningar som
visar att om bara fem procent av svinnet i USA kunde forhindras sé skulle det ricka till att
forsorja fyra miljoner mianniskor med mat (Kantor et al 1997).

2. SYFTE

Det finns fa studier dar man tagit naturresurshushéllning som utgangspunkt for att undersoka
svinn. Istéllet dr det ofta nérings- eller ekonomiska aspekter som motiverat de relativt fa
undersdkningar som gjorts. I de fall man sett svinn som ett resurshushéllningsproblem har
syftet framforallt varit att underska hur man kan ta till vara avfallet. I denna studie har
ansatsen varit en annan, namligen att se svinn som en “onddig” belastning pa
livsmedelssystemet som i mdjligaste man bor undvikas. Arbetet har utforts pa fms,
Forskningsgruppen for miljdstrategiska studier.

Syftet med detta arbete &r att undersoka storleksordningen pa svinnet i storhushall utifran
fallstudier 1 olika typer av storkok. Just storhushallens svinn dr intressant att undersoka
eftersom en allt storre andel maltider serveras dér. Syftet ar dven att urskilja olika strategier
som anvénds eller skulle kunna anvéindas for att minska detta svinn, men inte att studera vad
som hander med avfallet, utan endast hur man i mgjligaste man kan forhindra att det
uppkommer.



De fragor som jag genom undersékningen vill fa svar pa ir:
e Hur stort dr svinnet 1 storhushallen?
e Skiljer sig midngden svinn &t mellan olika typer av storhushéll, och i sa fall varfor?

e Arbetar man i storhushallen med att minska svinnet, och vilka strategier tillimpas 1 s&
fall?

e Ser man pé svinnet som ett miljo- eller naturresursproblem, eller har man andra orsaker
till att forsoka minska svinnet?

3. INLEDNING

3.1 NATURRESURSER

Begreppet hallbar utveckling” innebér en utveckling som tillfredstédller dagens behov utan att
daventyra kommande generationers mojligheter att tillfredstélla sina behov (WCED 1987). Det
utgar ifrdn det faktum att vi lever pa ett jordklot med en begrinsad méngd naturresurser.
Dessa resurser maste vi som lever pa jorden dela pa. Resurserna skall racka till manniskor i
alla delar av virlden, men ocksa till méanniskor i alla tider; vi bor dven se till att resurserna
racker till véra efterkommande.

Naturen bidrar inte bara med naturresurser som skog, malm och vattenkraft, den ger grunden
tor all ekonomisk verksamhet (Costanza och Folke 1996). Ekosystemtjdinst dr ett begrepp som
inkluderar sddana funktioner i naturen som vi oftast tar for givna, som att atmosféaren behéller
sin sammansattning, att klimatet halls stabilt, att utsldpp och féroreningar tas om hand och
oskadliggors, att nédring cirkulerar i biogeokemiska kretslopp och vattnet i sitt kretslopp, att
véxter pollineras och grodor vixer och att artsammanséttningen och den genetiska variationen
uppratthalls (ibid). Dessa tjénster varderas séllan 1 ekonomiska termer, men 1 det langa loppet
kan en sund ekonomi bara existera tillsammans med en sund ekologi (ibid).

3.2 MAT SOM NATURRESURS

Ekosystemtjadnster och uttag av naturresurser ar pa méanga sétt relaterade till vart dagliga
fodointag. Odling och djurhallning kriaver avsevirda resurser i form av godsel,
bekdmpningsmedel och fossila brénslen for att driva maskiner, men dr samtidigt beroende av
ekosystemtjdnster som pollinering, nederbord mm. Under forddling och transport forbrukas
naturresurser t ex i form av energi och vatten. Fa sektorer i samhéllet har haft sa djupgaende
effekter pa miljon som livsmedelskedjan, med alltifrdn jorderosion och férorening av
grundvatten till utslépp av vixthusgaser fran forddling och transporter (Sundkvist et al 2001).
En studie gjord 1 USA pekar ut maten som hushallens nist mest miljostorande aktivitet, efter
transporterna (Brower och Leon 1999). Det finns darfor stor anledning att fundera Gver var
resursforbrukning nir det giller mat.



3.2.1 Det moderna jordbrukets problem

Rationalisering och industrialisering av jordbruket har skett under hela 1900-talet med syftet
att kunna forse allt fler manniskor med mat (Bjorklund et al 1999). Men rationaliseringen av
jordbruket har dven lett till att 4, stora, specialiserade produktionsenheter har ersatt ett stort
antal sma jordbruk med blandad produktion av spannmal och boskap (ibid). I vissa delar av
vart land produceras idag mycket spannmal med hog insats av konstgodsel, vilket medfor
problem som lackage till vattendrag vilket leder till 6vergddning av sjéar och havsvikar, och
lackage till grundvatten sa att drickvattnet fororenas (ibid). Odlingen i de
spannmalsproducerande omradena blir ensidig och problemen med ogréis och skadedjur blir
storre, vilket har lett till en avsevird 0kning i anvidndningen av kemiska bekdmpningsmedel
som ocksa lacker ut i vattnet (ibid). I andra delar av landet finns nistan bara specialiserade
djurgérdar som blir beroende av inkdpt djurfoder, samtidigt som odlingsmarken inte racker
till for att anvédnda stallgodseln som den ndringsresurs den utgor for grédan, utan den blir
istéllet ett avfall som orsakar miljoproblem (ibid).

Industrijordbruket har ocksa utarmat landskapet. Hélften av alla kdrlvéaxter och ddggdjur och
en femtedel av alla faglar i Sverige &dr knutna till jordbrukslandskapet (Bernes 1994). Om
jordbruket skulle forsvinna skulle ocksad manga av dessa arter forsvinna, men redan idag ar
30% av karlvixterna, 60% av figlarna och 70% av kréldjuren 1 det svenska odlingslandskapet
hotade (ibid). Manga smébiotoper som &r viktiga for véxter och djur, t ex dkerholmar,
vagrenar och skogsbryn, har forsvunnit ur jordbrukslandskapet (Ihse 1995). De har tagits bort
eftersom de har setts som odlingshinder niar man skall komma fram med stora maskiner (ibid).

3.2.2 Det centraliserade livsmedelssystemet

I takt med att jordbruksforetagen okat i storlek och minskat i antal har det ocksé skett en
rationalisering inom livsmedelsindustrin mot allt farre och storre foretag. Det har medfort ett
Okat transportbehov. Livsmedelstransporterna utgjorde 1999 15% av alla varutransporter med
lastbil 1 Sverige, totalt 4992 miljoner tonkilometer (SCB 2000 a). Transportsektorn slappte
1998 ut sammanlagt 23 miljoner ton koldioxid i Sverige (40 % av landets totala utslépp),
varav vagtrafiken stod for merparten; ndrmare 17 miljoner ton (Naturvardsverket och SCB
2000).

Miljépaverkan inkluderas idag inte i en varas marknadspris, vilket for med sig att det ofta ar
billigare att importera mat frén l&nder 14ngt borta &n att producera den lokalt (Sundkvist et al
2001). Amerikanska studier har visat att innan en livsmedelsprodukt nér en konsument 1
affaren har den hanterats av i genomsnitt 33 personer (Kantor et al 1997). Det centraliserade
livsmedelssystemet har fordelen att kunna leverera stora kvantiteter varor av jamn kvalitet till
ett bra pris (Dahlberg och Jansson 1998). Systemet konserveras darfor av grossister och
forsdljare som drar fordel av ett jamnt varuflode, medan det blir svarare for sma producenter
att komma in pad marknaden (ibid). Fréan ett ekologiskt perspektiv vore ett lokalt, smaskaligt
system att foredra, dels for att dterkoppling av ekologiska kostnader hos olika aktorer skulle
kunna bli starkare nér orsak och verkan fors ndrmare varandra, och dels for att ett mer
smaskaligt system skulle kunna goras mindre beroende av fossila brinslen for exempelvis
transporter (Dahlberg och Jansson 1998). Att en smaskalig produktion kan innebara mindre
forbrukning av fossila brianslen framgar av en jimforelse av brodproduktion i stor skala pa det
svenska fastlandet och i mindre skala pa Gotland (Sundkvist et al 2001). Néarproducerat
behover dock inte alltid vara det bésta alternativet. Det géller t ex tomater, dér det visat sig att
frilandsodlade, importerade sddana fran Medelhavsldnderna medférde mindre utslépp av



vixthusgaser trots den ldnga transportstrickan 4n de som odlats i svenska véaxthus som virmts
med fossila brénslen (Carlsson-Kanyama 1998).

3.2.3 KRAV-certifiering

KRAV-mirkningen &r den miljomérkning som finns for svenska konsumenter nér det giller
livsmedel (KRAV = kontrollféreningen for ekologisk odling). Denna markning finns pé
livsmedel dér ingredienserna producerats ekologiskt, d v s produktionen skall vara godkénd
av KRAV (KRAV 2001 a). Grunden for ekologisk odling ar att bevara jordens bordighet
genom recirkulation av néring, biologisk kvévefixering och en varierad véxtfoljd (ibid).
Konstgddsel och kemiska bekdmpningsmedel anvénds inte (ibid). I den ekologiska
animalieproduktionen stills hoga krav péd djuretik, och balansen mellan véxtodling och
djurhallning ar viktiga (ibid).

Det finns dven KRA V-certifierade restauranger och storhushéll. For ett storkok innebar det att
man skall erbjuda en KRAV-godkénd huvudritt minst en dag per vecka (ibid). I en KRAV-
godkédnd ritt &r malsdttningen att innehallet till 100% bestar av KRAV-godkénda ravaror,
dock maste minst 70% av rdvarorna vara KRAV-godkénda (ibid). Det enda 1 KRAV:s regler
som skulle kunna relateras till svinn dr att man skall ’sd langt det 4r mdjligt undvika
miljostorande verksamhet” (§ 2.4.1). Enligt KRAV dr dock de som ér anslutna ofta
intresserade av att minska sin miljopdverkan, och arbetar dérfor &ven med fragor som inte
direkt ingar i KRAV:s regler (KRAYV, personlig kommunikation).

3.3 SAMMA PRODUKTION KAN MATTA FLER MANNISKOR

Om Nordamerikas nuvarande livsmedelsforbrukning skulle bli global norm skulle maten inte
ricka till de sex miljarder médnniskor som lever pa jorden idag, 4&ven med 6kade méngder
insatsmedel i jordbruket (Smil 2000). Bender (1994) anser att tva atgéarder skulle kunna
medfora att lika ménga manniskor som jorden foder idag skulle kunna fa mat d&ven med en
halverad primérproduktion. Atgirderna ir:

Minskad andel animalisk foda. Okad efterfragan pa kott okar behovet av stirkelserika
grodor. For att 12 ett kg notkott gar det at sju kg foder till djuret (Bender 1994). Starkelserik
mat utgor 67% av dieten i Afrika men bara 31% 1 Europa, medan animalier stér for 33% i
Europa och 6% i1 Afrika (ibid). Andelen icke-vegetarisk foda ar delvis kopplad till inkomst,
men det finns skillnader mellan lénder med jaimforbar inkomstniva; svensken konsumerar
40% mindre animalisk foda 4n britter och amerikaner, och japaner konsumerar mindre én
véarldsgenomsnittet (ibid).

Effektiviserad lagring, behandling, transport och beredning av mat. Andelen svinn 1
livsmedelskedjan kan utgora upp till 70% av den totala livsmedelskonsumtionen (Bender
1994). Med det menas att 1,7 kg maste produceras i jordbruket for varje kilo som konsumeras
i slutdnden. Svinnet okar till viss del med 6kad inkomstniva, men storst svinn forekommer 1
medelinkomstldnder som Grekland, Irland, Egypten och Libyen (ibid). Nederlanderna,
Sverige, Danmark och Japan, har 40% mindre livsmedelssvinn (rdknat som energi) én USA,
Belgien, Schweiz och Italien (ibid).

Svinnet av mat hos framforallt slutkonsumenterna (hushéll och institutioner) dr avsevért, och
oOkar i takt med 0kade inkomster (Bender 1994). Men skillnader mellan olika ldnder tyder pé



att det finns mojlighet att 6ka systemets effektivitet (ibid). Omradet ar daligt undersokt,
berdkningar av svinnets storlek &dr osdkra och satsningar pa att minska svinnet har hittills varit
forsumbara (Smil 2000).

3.4 SVINN

Ur naturresurssynpunkt finns det flera anledningar att minska svinnet: det innebér en onddig
forbrukning av naturresurser och belastning pa miljon under jordbruk och efterfoljande led
och det minskar mojligheterna att forsorja jordens vaxande befolkning med foda.

Svinnet uppkommer pé olika stéllen 1 livsmedelskedjan; i lantbruket, livsmedelsindustrin,
grossistledet, detaljistdistributionen och under lagring, tillagning, servering och étande i
storhushéll och enskilda hushéll (Livsmedelsverket 1985), se figur 1.
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\[ Defaljis‘rdistribuﬁon]

Tullagnmg
Enskllda hushall

Direkt-
konsumtionen

Tillagning
Storhushall

\|/ Slut-

: anvandarna J
Servering Ser'ver'mg
Atande A'rande J

Figur 1. Schema 6ver Livsmedelskedjan (Omgjord efter Livsmedelsverket 1985).

Svinn kan matas t ex i vikt, energiinnehall, ndringssammansittning eller i form av 6kade
livsmedelskostnader (Livsmedelsverket 1985). Svenska undersokningar har ofta fokuserat pa
vikt, men i vissa fall har andra matt anvénts. Tidigare undersokningar av svinn har framfor
allt gjorts for att ta reda pa hur mycket niring skoleleverna verkligen far i sig 1 samband med
skollunchen eller vilket ekonomisk virde svinnet har (ibid). Nar man undersokt svinn ur ett
naturresursperspektiv har man vanligen fokuserat pa hur man kan ta till vara avfallet, snarare
an hur man kan forhindra att det uppkommer (se t ex Hedlund och Bramryd 1991).

Statistik 6ver méngden livsmedel som hanteras 1 leden fram till detaljistdistributionen och det

svinn som uppstar dir fors av SCB och Jordbruksverket. Energiinnehallet 1 de livsmedel som
levereras enskilda hushéll, storkdk och restauranger (direktkonsumtionen) dr mycket storre &n

10



vad som behdvs for att ticka energibehovet hos den svenska befolkningen. Ar 1983
levererades 12,4 MJ livsmedel plus 0,3 MJ starkol, vin och sprit per person och dag, medan
det uppskattade genomsnittliga behovet endast uppgér till 9-10 MJ per person och dag
(Livsmedelsverket 1985). Siffrorna for 1999 ér likartade, &ven om andringar i underlaget for
konsumtionsberdkningarna medfor att uppgifterna inte dr helt jaimforbara med tidigare &r
(SCB 2000 a). Fortfarande finns dock 20-30% mer tillgénglig energi &n vad som behdvs for
att ticka det basala livsmedelsbehovet. Orsakerna till detta kan enligt Livsmedelsverket
(1985) vara:

e Osidkerhet i berdkningarna av direktkonsumtionen, dvs. svinnet i tidigare led kan vara
storre dn berdknat

e Svinn i enskilda hushall och storhushall, de s.k. slutanvindarna
e Osikerhet i1 det uppskattade energibehovet

e Att det faktiska energiintaget dr hogre dn energibehovet

3.4.1 Svinn i leden fram till slutanvandarna

I Jordbruksverkets berdkningar av direktkonsumtionen, dvs. den mingd livsmedel som
levereras till storhushall och enskilda hushall, gér man vissa schablonavdrag for svinn. Det
finns dock osdkerheter 1 de procenttal som anvidnds och man har inte kunnat kontrollera om
vérdena &r réttvisande (Jordbruksverket, personlig kommunikation). Storst svinn i leden fram
till slutanvéndarna, dvs. storhushall och enskilda hushall, rdknar man med pa kott, fisk, frukt
och gronsaker samt vissa mejeriprodukter (5-10%), medan svinnet for exempelvis mjdl, pasta
och kryddor bara dr ndgon enstaka procent (ibid). Det framgar inte av Jordbruksverkets
schablonavdrag hur svinnet &r fordelat pa respektive led i kedjan. En amerikansk
undersokning (Kantor et al 1997) visar ett svinn pa sammanlagt ett par procent i leden fram
till slutanvéndarna.

3.4.2 Svinn hos slutanvandarna

Slutanvédndningen &r den storsta enskilda kéllan till svinn 1 livsmedelskedjan (Kantor et al
1997). I USA berédknas svinnet hos slutanvéndarna svara for 26% av den mangd livsmedel
som finns att tillgé (ibid). I Sverige konsumerades ar 2000 livsmedel till ett virde av 180
miljarder kronor (SCB 2000 a), motsvarande 20 000 kronor per person och ar eller ca 700 kg
per person och ar (Naturvardsverket 1997). Storre delen av dessa livsmedel konsumeras i
enskilda hushall, men trenden &r att allt fler maltider serveras i storhushall. Storhushallens
andel av den totala livsmedelsforbrukningen' uppgick 1999 till 19,8%, en 6kning frén 14% ar
1975 (DELFI marknadspartner 2000).

' Mitt i grossistledet i kronor
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Man brukar dela in svinnet i fyra olika grupper i slutanvéndarledet (Livsmedelsverket 1985,
STU 1979):

e Lagringssvinn &r de varor som maste kastas pga. for ldng eller oldmplig forvaring,
exempelvis att mjolken surnat, brodet moglat eller gronsaker och frukt ruttnat.

e Beredningssvinn utgors av det som gér bort 1 samband med ansning och putsning, som
potatisskal, fett fran kott mm. Médngden beredningssvinn varierar beroende pa hur
livsmedlen tas in 1 kdket; som ravaror, beredda ravaror, halv- eller helfabrikat.

e Serveringssvinn bestar av det som finns kvar i grytor, kirl och serveringskéarl som inte
blivit serverat och som maéste kastas.

e Tallrikssvinn &r den mat som blir kvar pd tallriken och kastas eller diskas bort.

3.4.3 Svinn i enskilda hushall

Svenska studier visar pé ett totalt svinn i enskilda hushall pd 3-4% (Livsmedelsverket 1985).
Liknande brittiska studier visar pa ett totalt svinn mellan 0 och 12% och att svinnet per person
1 hushall med flera personer 4r mindre &n i smé hushall (Wenlock et al 1980). I amerikanska
undersokningar frin 1950-talet fann man ett totalt svinn pa 7-10% 1 enskilda hushall (Adelson
etal 1961, Adelson et al 1963). Amerikanska unders6kningar av hushéllssopor visar att det
sldngs mest av impulskdp och varor som séllan anvinds, och mindre av basvaror som mjolk,
mjol och brod, och att vissa varor som salladshuvuden och halvétna kexpaket snarare &n
tallriksrester, svarar for den storsta andelen av hushallssoporna (Kantor et al 1997). De
amerikanska undersokningarna visar vikten av kunskap bland konsumenterna, eftersom
okunskap om maten ar dtlig eller ej ar den vanligaste anledningen till att den slidngs (ibid).

3.4.4 Svinn i storhushall

En litteraturstudie som utfordes av Livsmedelsverket (1985) visade att det da fanns relativt fa
publicerade undersékningar av svinn inom storhushéllssektorn. Efter kontakter med storkok
av olika slag gjordes en preliminér uppskattning av tallrikssvinnets storlek. I skolor lag det i
allménhet mellan 2 och 6 procent (ibid). I en skola ddr maten serverades 1 karotter vid varje
bord 14g den emellertid pa 9 procent (ibid). Dryck inkluderades inte i dessa métningar. P&
sjukhus 1ag tallrikssvinnet mellan 15 och 35 procent, alltsa betydligt hogre én i skolorna
(ibid). P4 sjukhusen var svinnet vid frukosten mindre &n vid lunchen och middagen (ibid).

I en undersokning dir man dven maétte de matrester som spolades ut i avloppet i disken, var
tallrikssvinnet pa ett sjukhus 18 procent vid frukosten och 39 procent vid lunchen och
middagen (STU 1979). I samma undersdkning uppmiaittes tallrikssvinnet pa en skola till 11
procent, inklusive dryck (ibid) (se dven Tabell 1). Ar 1993 genomfdrdes en kampanj vid en
skola i1 Luleé for att minska tallrikssvinnet 1 matsalen (Nyberg 1993). Vid skolan i fraga
slangdes 67 kg matrester i veckan fore kampanjen och 56 kg under veckan di kampanjen
genomfordes. Skolan hade ca 400 elever och om man rdknar med en genomsnittlig
portionsstorlek pa 300 gram blir tallrikssvinnet 11 procent fore och 9 procent efter
kampanjen. Detta skulle tyda pa att tallrikssvinnet i skolor fordubblats jamfort med det som
redovisades i Livsmedelsverkets rapport (1985). Mgjligen kan dock skillnader i métmetoder
mellan unders6kningarna ge en delforklaring till 6kningen.
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I ndgra av undersokningarna hade svinnet delats upp i olika komponenter. Det visade sig da
att det fanns procentuellt sett ndgot mer av farska gronsaker, potatis och ritter som drtsoppa
bland svinnet, &n av komponenterna kott och fisk (Livsmedelsverket 1985).

Aven i militérforliggningar har tallrikssvinnet undersokts (Anderberg 1980,
Livsmedelsverket 1985). Dar fann man ett tallrikssvinn pa 10-14 procent (ibid). Efter
information om svinnets storlek till de virnpliktiga sjonk det till atta procent
(Livsmedelsverket 1985). I dessa undersdkningar berdknades dven néringsinnehéllet i svinnet.
Man fann dé att svinnet innehdll mer fett &n vad den konsumerade maten gjorde; 49 mot 37
procent av energiinnehéllet (ibid).

Tallrikssvinnet dr det som oftast undersokts. Det dr dock det totala svinnet hos slutanvéindarna
som &r i fokus i detta arbete. Det ser endast ut att finnas en svensk undersokning genomford
av det totala svinnet 1 storhushéllen (STU 1979). I STU-undersdkningen som genomfordes ar
1978 mittes allt svinn fran inkop till konsumtion i olika typer av storhushall. Man métte bade
det som hamnade 1 soporna och det som spolades ut via avloppet. Tallriks- och
serveringssvinnet utgjorde storsta delen av den mat som sldngdes. Serveringssvinnet bestod
huvudsakligen av gronsaker, potatis och sds, medan restmat i form av kott 1 regel sparades
och serverades en annan dag. Resultaten frdn STU-undersokningen redovisas i Tabell 1. Det
totala svinnet dr enligt denna undersokning liagre i skolor och personalrestauranger och
avsevirt hdgre pa sjukhus, militirforliggningar och restauranger. Aven en lyxrestaurang
studerades. Denna redovisas inte i Tabell 1 eftersom det dér inte gick att i reda pa all
information som behdvdes for att kunna gora jamforelser med dvriga kok. Den totala
svinnméngden dir var dock ungefar dubbelt sa stor som 1 det restaurangkdk som undersoktes,
och lyxrestaurangen var dirmed det kok som gav upphov till allra mest svinn bland de
undersokta storhushéllen.

Tabell 1. Svinn i storhushéll i Sverige, uppdelat i olika typer av storhushall och olika typer av svinn
(STU 1979)

%av % av
inkopt tillagat

Swkskk |

[Sjukduskdk
-lunch, middag {343 19 60 104 164 48 51
E T

-frukost 43 156 32 32

874 111 68 119 14 16
restaurang

Endast i skolkoket ingar dryck i redovisad portionsstorlek. Den stora mangden
beredningssvinn 1 personalrestaurangen bestar till 80% av potatisskal, 6vriga kok skalade ej
potatis.
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I en miljogranskning av restaurang Lantis vid Stockholms universitet (Oscarsson et al 1996)
togs ett antal nyckeltal fram for att beskriva hur vl verksamheten hushéllar med olika
resurser. Ddr anges att livsmedelsavfallet fran restaurangen uppgick till 69 ton, varav 39 ton
sléngts 1 koket och resten (30 ton) av matgésterna. Med en omséttning pa 408 ton livsmedel
per ar innebér detta ett kokssvinn (lagrings-, berednings- och serveringssvinn) pa 10 procent
och ett tallrikssvinn pa 7 procent av den inkdpta mangden mat.

3.4.5 Utlandska undersokningar av det totala svinnet

Aven i England har undersokningar gjorts av svinnet i storhushall (Banks och Collinson
1981). Resultaten redovisas 1 Tabell 2. Liksom 1 Sverige verkar svinnet vara storst pa sjukhus,
och av de olika typerna av svinn &r tallrikssvinnet det mest betydande pa flera av stéillena. Pa
arbetsplatser och vélgorenhetsinrittningar verkar emellertid serveringssvinnet vara ett
problem.

Tabell 2. Svinn i storhushall i England, uppdelat i olika typer av storhushéll och olika typer av svinn
(Livsmedelsverket 1985).

Berednings-  Serverings-  Tallriks-

svinn svinn svinn

Skolor 3,4 6,5 1 27 72

Restauranger, | 8,0 16 45 10 45
hotell, pubar

Observera att dessa matningar redovisas som energi, inte vikt.
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En jamfGrelse mellan de svenska och engelska undersékningarna presenteras i Figur 2.
Eftersom STU-undersokningen dven innefattar rester som spolas ut i avloppet har de brittiska
siffrorna justerats uppat utifran virdena i den svenska undersokningen (STU 1979) %,

% atligt svinn

80
70 —
60
50 W Sverige
40 4 OEngland
30 —
20
0 - T T

Skolkdk Sjukhus Arbetsplatser Restauranger

Figur 2. Jamf6relse av svinn i England och Sverige redovisat 1 % éatligt
svinn av den méngd mat som tas in i koket.

(Svenska siffror fran STU 1979 siffrorna for sjukhus dr medelvérden for samtliga méltider.
Engelska siffror fran Banks och Collinson 1981, justerade for avloppsvinn enligt STU 1979 ?)

Det ar viktigt att komma ihag att svinnet i de engelska undersokningarna anges 1 energitermer
medan det 1 de svenska undersdkningarna ér vikten som uppmatts. Att svinnet i svenska
storkdk procentuellt sett var hogre for farska gronsaker och potatis dn for
huvudkomponenterna koétt och fisk (Livsmedelsverket 1985) skulle tyda péa att energisvinnet
ar lagre dn viktssvinnet procentuellt rdknat. Men eftersom fettinnehéllet var storre i svinnet dn
1 den konsumerade maten (ibid), blir energiinnehallet per gram svinn hogre. Vérdena i Figur 1
skulle darfor kunna antas vara jamforbara, trots olika méttenheter. Svinnet i svenska och
brittiska skolor och restauranger skulle da ligga pa ungefir samma nivéa, medan jamforelsen
tyder pa att brittiska sjukhus och arbetsplatser har ett storre svinn dn de svenska
motsvarigheterna.

3.4.6 Kommentar till studierna

Med undantag for en amerikansk undersokning (Kantor et al 1997) ér de flesta publicerade
studierna av svinn ganska gamla. STU:s studie frdn 1979 innefattar endast en restaurang fran
varje kategori (skolkdk, sjukhus etc.) som undersdkts under en vecka. Aven om detta ir en vil
genomford studie med tillforlitliga siffror dr det svart att veta om de utvalda koken &r
representativa och om studieveckan dr representativ for respektive kok. I studien av
restaurang Lantis fran 1994 (Oscarsson et al 1994) har det verkliga svinnet inte uppmiéitts.

% Av beredningssvinnet slingdes i genomsnitt 80% i soporna, av serveringssvinnet 27% och av tallrikssvinnet
64%, resten spolades ut i avloppet (STU 1979). Det framgér inte i den brittiska studien hur undersdkningarna
genomforts, och det finns ddrmed en viss osékerhet i uppskattningen av avloppssvinn. Detta kan vara en
bidragande orsak till det jamforelsevis hoga svinnet vid brittiska sjukhus. Se dven fotnot 12 s.33.
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Vad giller tallrikssvinnet finns det ndgot fler resultat att tillga, framforallt genom
Livsmedelsverkets sammanstillning fran 1985. Undersokningarna gjordes dock 1982 och
tidigare. De enda senare siffrorna ingér i ett examensarbete fran 1993 (Nyberg 1993). Syftet
dér var inte 1 forsta hand att kvantifiera svinnet utan att forsdka motivera skolelever att inte
slanga mat. En jamforelse av tallrikssvinn i skolmatsalar mellan 1974-1982
(Livsmedelsverket 1985) och 1993 (Nyberg 1993) tyder pa en 6kning under perioden. Det
finns darfor ett behov for fordjupade studier och atgérder inom omrédet.

4. METOD

Eftersom metodbeskrivningar av svinnmétningar i storhushall saknas i tidigare
undersokningar fick en egen metod utarbetas. Den beskrivs och diskuteras hir ganska
utforligt, for att mojlighet ska finnas att anvianda och vidareutveckla den i eventuella
kommande undersdkningar.

4.1 MATNING AV SVINN

Fallstudierna gjordes pa fyra olika storkdk efter samma indelning som anvénts 1 tidigare
undersokningar (Livsmedelsverket 1985 och STU 1979): lagringssvinn, beredningssvinn,
serveringssvinn och tallrikssvinn. Allt svinn som hamnade i soptunnorna vigdes, men inte det
som spolades ut med avloppsvattnet. En grovindelning gjordes av svinnet i1 olika
livsmedelsfraktioner (kott och fisk / gronsaker och rotfrukter / potatis, pasta, ris).

Hur svinnet skulle méitas bestdmdes 1 samrad med husmor respektive kokschef 1 de olika
koken vid en forsta traff. Veckan d& undersokningen skulle utforas inleddes med en dag da
jag fanns med i koket och observerade arbetsmetoderna. Tillfdlle gavs d& dven att planera
metodiken i detalj tillsammans med den berdrda personalen. Under dessa dagar uppstod
manga intressanta samtal som gav riktlinjer for vad jag skulle frdga mer om under
intervjuerna (se 4.2).

For att {4 ett métt pa lagringssvinnet delades ett formulér ut (bilaga 1) som skulle fyllas 1 av
personalen under tva veckor. Lagringssvinn uppkommer inte varje dag, utan husmor /
kokschef gor vanligtvis en genomgéang av matforrad och kylar med jdmna mellanrum, da
varor som inte haller tillrackligt god kvalitet kasseras. De antecknade uppgifterna jamfordes
sedan med leveranssedlar som visar hur mycket av olika varor som bestéllts per vecka.
Formodligen skulle lagringssvinnet behdva studeras under dnnu ldngre tid 4n tva veckor for
att fa fram mer tillforlitliga genomsnittsvarden.

Berednings-, serverings- och tallrikssvinn métte jag sjilv pa plats i koket. De formulédr som
anvéndes for detta finns som bilaga 2, 3 och 4. Mitningarna utférdes under tva dagar, utom i
kok D, diar matningar endast kunde utforas under en dag.

Beredningssvinnet méttes framfor allt i rensrummet, eftersom det stdrsta svinnet uppkommer
vid rensning av gronsaker och rotfrukter. Vissa ravaror, t ex morotter som det serveras mycket
av, specialstuderades i nagra av kdken. Ravarorna véigdes da fore beredning och sedan viagdes
det som rensats bort, alternativt den beredda ravaran. For 6vriga ravaror bad jag personalen
slanga matavfallet i en sdrskild sopsidck som sedan vigdes nér beredningen var fardig. Genom
att matningarna koncentrerades till rensrummet var det svért att fa en inblick 1 beredningen i
resten av koket. Under observationsdagen kunde jag dock bilda mig en ganska god
uppfattning av omfattningen av det svinn som uppkommer dér, och ddrmed gora en grov
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uppskattning. Detta svinn i dr de flesta fall litet i forhdllande till svinnet vid
gronsaksberedningen.

Serveringssvinnet métte jag genom att viga serveringskirlen efter servering, men fore
diskning, och sedan dra bort kérlets vikt. Serveringskérl diskas inte pd samma stille som
tallrikar, glas och bestick, och det var déarfor svart att hilla uppsikt 6ver dessa samtidigt som
tallrikssvinnet studerades. Endast nagra stickprov togs darfor, och vid tillfdllen da vigning ej
var mojlig gjordes en grov uppskattning (jamforelse med de tillfdllen da jag kunnat véga) av
hur mycket som fanns kvar i kirlen. Aven restmat (stdrre mingder mat som ej kan serveras
igen) dr en form av serveringssvinn. I tidigare undersokningar (STU 1979, Livsmedelsverket
1985) har restmaten inte skilts fran dvrigt serveringssvinn, men jag ansag att det fanns en
anledning till att skilja dem at, for att synliggdra mingden restmat for kokspersonalen, som
alla uppgav att det 1 stort sett aldrig hénde att restmat slingdes. En annan anledning &r att
denna del av svinnet enkelt skulle kunna tas till vara som ménniskofoda.

Tallrikssvinnet méttes genom att matresterna skrapades ner i en hink som végdes efter att
lunchen avslutats. Detta relaterades sedan dels till den serverade méngden mat och dels till
den inkopta miangden. Sammanséttningen beddémdes Oversiktligt av olika komponenter. Det
gick till sd att jag stod vid den plats dér maten skrapades av fran tallrikarna och antecknade
hur mycket som fanns kvar pa varje tallrik av kott/fisk, gronsaker respektive potatis/pasta/ris,
uppskattat som en halv, en kvarts eller en attondels tallrik av de olika komponenterna.

Svinnet relaterades till den méngd livsmedel som anviants under dagen. Den totala miangden
mat har i tre av kdken berédknats genom att ldgga ithop méngden serverad mat,
serveringssvinn, restmat, beredningssvinn och lagringssvinn. For att ta reda pa miangden
serverad mat vagdes ett antal bleck med olika komponenter i, och detta multiplicerades sedan
med antalet bleck. Efter lunchens slut vigdes resterna, och vikten drogs sedan bort fran den
tillagade miangden mat. I ett kok (Kok C) har den totala méngden ink&pt mat berdknats fran
foljesedlar (totalt varuinkop for tva veckor har delats med antal dagar).

4.2 INTERVJUER

For att 4 reda pa hur olika storhushéll ser pa svinn och vilka strategier de har for att minska
svinnet genomfordes intervjuer, dels med personal i1 de kok dér matningarna utférdes och dels
med ytterligare ndgra personer som bedomdes som intressanta i sammanhanget.
Intervjufrdgorna redovisas i bilaga 5. Intervjuerna utférdes i form av semistrukturerade
intervjuer, d v s intervjufragorna fungerade som en stomme att utga ifrdn, och sedan stélldes
foljdfragor utifran vad som framkom i de olika svaren. Intervjuerna spelades in pa band.

4.3 URVAL

Tva skolkok, en personalmatsal och en a la carte-restaurang ingick 1 undersokningarna. Detta
urval baserades pa tidigare undersokningar (framfor allt STU 1979) dér det framkommit att
skolkok har relativt lite svinn jamfort med restaurangerna. Det dr darfor intressant att jamfora
deras olika syn pa svinn och om de eventuellt har olika strategier for att minska detta.
Personalmatsalen valdes for att den har ménga likheter med ett skolkok, och det dr av intresse
att se om tallrikssvinnet skiljer sig mellan barn och vuxna. For att f4 en jamforelse inom
kategorin skolkok valdes ett KRAV-certifierat och ett icke KRAV-certifierat kok. KRAV-
certifieringen fick fungera som en indikator pa miljointresset i kdket. Urvalet forvéntas ge en
inblick i hur det ser ut i olika typer av kok. Det blir dock huvudsakligen en jamforelse mellan
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enskilda kok, och det &r svart att uttala sig om huruvida de olika kdken &r representativa for
sin typ av storhushall.

4.3.1 Beskrivning av koken

Kok A ir ett KRAV-certifierat skolkdk. Dér lagas dagligen mat dels till de 850
grundskoleeleverna pa den skola dér koket finns, dels till ytterligare 2500 elever pa andra
skolor och dagis. Undersokningen av serveringssvinn och tallrikssvinn utférdes endast pd de
850 portioner som serverades direkt pa skolan. Atta personer #r anstillda i koket, men de far
aven hjélp av serveringspersonalen om det behovs.

Kok A anviander mycket halvfabrikat, men bereder sjdlva gronsaker och rotfrukter for en
salladsbar. Potatis serveras vanligtvis med skal. Koket far leveranser av livsmedel flera
ganger 1 veckan, och bestillningar sker for ungefér en vecka 1 taget. De har séllan nagonting i
lager under en langre tid, utan har stor omséttning i sina forrad. Omséttningen ligger pa runt
2500 kg per vecka exklusive drycker.

Kok B ir ett skolkok dér det lagas mat till 950 elever pa skolan samt 100 portioner som
skickas ivig till en gymnasieskola. Undersokningen av serveringssvinn och tallrikssvinn
utfordes endast pa de 950 portioner som serverades pa skolan. Tre anstillda arbetar 1 koket,
men de far under formiddagen hjilp av serveringspersonalen med beredning av en salladsbar
som serveras till maten varje dag.

Kok B anvédnder mycket rdvaror av gronsaker och rotfrukter bdde for att ha i matlagningen
och till en salladsbar, men koper vanligtvis fardigberett kott. De féar leveranser ett par ganger 1
veckan. P4 det mesta &r det stor omséttning, men det finns alltid lite basvaror i lager under en
lingre tid som man kan ta till ifall maten inte ricker ndgon dag. Aven for den specialkost som
lagas finns en del varor i lager.

Kok C ir en a la carte-restaurang som serverar lunch till 250-300 personer per dag. De
serverar forutom a la carte dagens lunch (flera olika ritter), och har dven festvaningar som
hyrs ut till grupper. Restaurangen har dppet for middagsservering pa kvéllen, men méatningar
utfordes endast pa beredningen under formiddagen, da huvuddelen av all beredning gors, samt
pa serverings- och tallrikssvinn under lunchtimmarna. Ca 20 personer ar anstéllda i koket.

Kok C anvdnder ndstan bara ravaror, skalar potatis sjdlv och koper kott 1 storre stycken.
Eventuellt kottputs mals ner till kottfars. Fisk kommer filead, men skrovet foljer med. Detta
anvinds till att koka buljong pa. Aven skal fran 16k och rotfrukter anvinds till buljong, vilket
minskar méngden beredningssvinn. Potatisskal har ibland serverats friterat, som tilltugg, men
det gjordes inte under de dagar mitningen utfordes. Koket fir leveranser varje dag frdn manga
olika leverantorer, och har alltid basvaror i lager. Omsittningen ligger pa runt 4000 kg per
vecka exklusive drycker.

Kok D ar en personalrestaurang som serverar lunch till 500-600 personer om dagen. Fem
olika lunchrétter samt ett par a la carte-rétter serveras. De skoter dven en festvining samt har
en viss konferensservice. Métningarna utfordes pa beredningen under formiddagen, samt pa
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serverings- och tallrikssvinn under lunchtimmarna. Fyra dr anstéllda i koket, men de far hjilp
av disk- eller serveringspersonal med beredning av en salladsbar.

Kok D anvinder mycket frukt och gronsaker till en salladsbar. Rotfrukter och potatis kdps
fardigskalade. Kott kops vanligtvis fardigstrimlat och fisk filead, halv- och helfabrikat
anvinds endast undantagsvis. Kok D far leveranser flera ganger i veckan och har en
omsattning pa ungefar 2500 kg i veckan.

5. RESULTAT

5.1 MATNINGAR

Kok A

Matsedeln for de dagar méitningen utfordes var:

e Dag 1 Stekt fisk med potatis och honungslimesas. Genomsnittlig serverad portionsstolek
varca 370 g.

e Dag 2 Tortillas med gronsakssalsa och tillbehdr (ost, graddfil, jalapefios och majs).
Genomsnittlig serverad portionsstorlek var ca 240 g.

Dessutom serverades bada dagarna kndckebrdd, smor, rivna mordtter, vitkalssallad och
isbergsallad med gurka och tomat, vilket &r inrdknat 1 portionsstorleken.

I Figur 3 redovisas svinnet i kok A i procent av den inkdpta méngden livsmedel for lunchen i
form av medelvirde for de tva dagar d& mitningarna utfordes. I snitt for de bdda dagarna
serverades portioner pa ca 300 gram, varav elva procent, 33 gram, inte &ts upp’.

? Hir avses den genomsnittliga portion som matgsten tog till sig pa tallriken, och den mingd som fanns kvar pa
tallriken nir den ldmnades in i disken. Den procentsiffra som redovisas i Figur 3 r relaterad till inkopt mingd
mat, inte serverad méngd.
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Kok A (skolkok)
Lagringssvinn
1%
Berednings-
svinn

3% ) )
Serveringssvinn

2%

Uppatet
81%
Restmat

4%

Tallrikssvinn
9%

Figur 3. Andelen konsumerad mat och olika typer av svinn i procent
av den totala midngden inkdpta livsmedel

Lagringssvinn: Uppgick under tva veckor till ca 50 kg, varav 30 kg utgjordes av fardigskalad
potatis som blivit for gammal, och resten av mjolk som passerat bést fore datum.

Beredningssvinn: Resultatet visade att pd rarivna mordtter uppkom ett svinn pa 15%, pé
vitkal 26% och pa isbergsallad 22%. Eftersom mycket halvfabrikat anvinds bor svinnet i
ovriga koket 1 stort sett vara begrinsat till det som kan finnas kvar i de stora 100-500 liters
grytor som anvinds for att t ex bereda sds, innan den hélls 6ver i de bleck och kantiner som
maten serveras ur. Detta svinn uppskattades totalt uppga till ca 1 kg per dag. Fisk och potatis
varmdes respektive kokades direkt 1 de bleck maten serverades ur.

Restmat: En del av resterna slingdes, andra ateranvindes. Den forsta dagen sldngdes
Overbliven fisk, da att den inte bedomdes kunna serveras igen med godtagbar smak, samt en
del ateruppvéarmd pasta som var dverbliven frén en tidigare dag. Koket hade som regel att
aldrig servera ndgot igen om det redan var uppvarmt en gang, dels for smakens skull, dels
med tanke pa risken for en 6kad méngd mikroorganismer vid upprepad uppvarmning.

Tallrikssvinn De rester som var kvar pa tallriken sldngdes pa denna skola i vanliga fall 1
samma behallare som servetter och dylikt. Under métdagarna stélldes en hink vid ett av de tva
stéllen dir disken lamnades in, 1 vilken endast matrester skulle sldngas. For att eleverna inte
skulle glomma detta satt jag vid diskinldmningen och pdminde dem, samtidigt som jag
antecknade vad och hur mycket som slédngdes. Jag antecknade dven hur ménga av matgésterna
som ldmnade disken vid den sida dér jag satt och bedomde att det gav ett godtagbart
genomsnitt. Det dr dock mgjligt att elever som tinkte kassera mycket mat gick med sin disk
till den sida dér jag inte satt, &ven om jag inte mérke till ndgra sddana tendenser.

Kok B
Matsedeln for de dagar méitningen utfordes var:
e Dag | Fiskgrating och potatis. Genomsnittlig serverad portionsstolek var ca 220 g.

e Dag 2 Kottgryta och ris. Genomsnittlig serverad portionsstorlek var ca 320 g.
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Dessutom serverades knackebrod, smor, keso, rivna moroétter, vitkalssallad, tabula (sallad
med matvete och gronsaker) och bonsallad bada dagarna, samt dven isbergsallad med gurka
och tomat den andra dagen, vilket &r inrdknat i portionsstorleken.

I Figur 4 redovisas svinnet i kok B i procent av den inkdpta mingden livsmedel for lunchen, 1
form av medelvarden for de tva dagar dd métningarna utfordes. I snitt for de bada dagarna
serverades portioner pa 270 gram, varav tretton procent, drygt 30 gram, inte &ts upp”.

Kok B (skolkdk)

Berednings-
svinn
Uppéatet 3%

85% .
Serverings- och

Tallrikssvinn
1%

Restmat
1%

Figur 4. Andelen konsumerad mat och olika typer av svinn i procent
av den totala midngden inkdpta livsmedel

Lagringssvinn: Under de tva veckorna sldngdes inga varor.

Beredningssvinn: Pa rarivna mordtter uppkom ett svinn pa 18%, vid skalning av
palsternacka gick 11% bort, vid skalning av kélrot 5%. Rensrummet 14g alldeles i anslutning
till koket, och det svinn som uppstod 1 koket vid beredningen kastades i samma sopséick som
beredningssvinnet i rensrummet. Dessutom tillkommer det som ej skrapats ur de stora 100-
500 liters grytor som anvéndes i beredningen. Detta svinn uppskattades, liksom i kok A,
uppgé till ca 1 kg per dag. Fisk, potatis och ris tillagades direkt i de bleck maten serverades
ur.

Restmat: Overbliven fisk och en vegetarisk ritt som inte beddmdes kunna serveras igen med
godtagbar smak och kvalitet sldngdes.

Tallriks- och serveringssvinn: Pa denna skola skrapar eleverna alltid av matresterna fran
tallriken 1 speciella hinkar, och méitningen av tallrikssvinn blev darfor enkel att utfora. Karlen
dér matresterna skrapades ur var ganska sma. De tomdes med jimna mellanrum i en sil, dér
vatska fick rinna av, varefter de slingdes i en sopsick. I denna siack hamnade dven det som
tomdes frén silar 1 diskbidnken dér bade tallrikar och bleck / kantiner skoljdes av. Detta
medforde att det blev en noggrannare métning an i kok A, men eftersom serveringssvinnet
hamnade i samma sick som tallrikssvinnet gir dessa biagge inte att skilja at for detta kok. Man
anvéinder dock samma sorts serveringskarl som 1 kok A, och 1 ungefar samma mingd. Enligt
min beddmning fanns det ungefar lika mycket kvar i kédrlen nér de kom ut i disken som i kdk
A, vilket gor att jag anser mig kunna uppskatta serveringssvinnet till ungefar tva
procentenheter av de elva som utgdr serverings- och tallrikssvinn.

4 Se fotnot 3 s.19.
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Kok C
Har serveras flera olika rétter varje lunch. Man séljer mest av Dagens husman och Veckans
special. Veckans special utgjordes av kall inkokt lax med potatis och gronsaker, en portion pa

ca 550 gram.

Veckans husman utgjordes:

e Dag 1 av Senapsinbakad sej med potatismos, spetskal och svamp, en portion pa ca 450
gram.

e Dag 2 av Brickt rimmad oxbringa med rotmos och senap, en portion pé ca 420 gram.

Inrdknat 1 portionsstorleken dr &ven brod, smor och sallad som serverades i skalar vid bordet,
dér gisterna sjdlva fick ta for sig s& mycket de ville ha.

Kok C (a la carte-restaurang)

Berednings-
Uppéatet svinn
85% 5%

Tallrikssvinn
10%

Figur 5. Andelen konsumerad mat och olika typer av svinn i procent
av den totala midngden inkdpta livsmedel

I Figur 5 redovisas medelvérden for svinnet i kok C 1 procent av den inkdpta mangden
livsmedel till lunchen. Resultaten avser representera hela dagen, fast métningarna endast
utfordes under formiddagen och lunchtimmarna, med antagandet att ca 75% av beredningen
utfors pd formiddagen (uppskattningen gjordes av en av kdkscheferna) samt att tallrikssvinnet
ar ungefér det samma vid middagsserveringen som vid lunchserveringen. I snitt for de bada
dagarna serverades lunchportioner pa knappt 500 gram, varav elva procent, ca 55 gram, inte
4ts upp’. Troligtvis serveras ett storre antal flerréttersmenyer pa kvillen 4n vid lunch vilket
innebadr att den totala mingden serverad mat per person kar, och dven tallrikssvinnet blir
storre. Detta behover dock inte nddvéndigtvis betyda att tallrikssvinnet procentuellt sett &r
storre.

5 Se fotnot 3 s.19.
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Lagringssvinn: Under de tva veckorna sldngdes endast drygt tva kg, vilket utgjordes av fisk
som blivit for gammal.

Beredningssvinnet méttes genom att hinkar stélldes ut vid olika arbetsplatser, ddr matavfallet
skulle sldngas. Eftersom det var s manga kockar som arbetade i detta kok var det svart att
kontrollera att allt verkligen sldngdes i dessa hinkar. Vid atskilliga tillfillen sag jag att svinnet
sldngdes 1 de vanliga sopsédckarna, och jag fick géng pa gang pdminna om att det istéllet
skulle sldngas i de hinkar som stillts fram for detta &andamél. Det &r dock troligt att en hel del
beredningssvinn hamnade bland de vanliga soporna, och denna siffra dr darfor betydligt mer
osdker d4n motsvarande siffror fran de ovriga koken. I siffrorna som redovisas 1 Figur 5 har jag
raknat med ett dubbelt sa stort beredningssvinn som det verkligt uppmiétta, vilket jag bedomer
som nagorlunda rimligt. Det som ej skrapats ur de kérl som anvéndes i beredningen
uppskattades vara av ungefar samma storleksordning som serveringssvinnet i skolorna,
eftersom det anvindes ungefar lika manga kérl, av ungefdr samma storlek och ungefar lika
noggrant urskrapade som vid serveringen i skolorna. Potatisskalen utgjorde mer dn hilften av
beredningssvinnet, lite varierande beroende pd hur mycket potatis som ingick i de olika
menyerna. Vid potatisskalning forsvann generellt ca 20%.

Tallrikssvinn: Vid diskinldmningen skrapade serveringspersonalen av matresterna i en
speciell sopsick. Forutom det som hamnade i denna sick sldngdes ocksa en hel del smor, som
samlades i en speciell hink och gick till fettatervinning. Detta svinn uppskattades till ca 2 kilo
per dag.

Serveringssvinn och restmat: Inget serveringssvinn uppkom i kdk C eftersom maten dir
serveras pa tallrik. Ingen restmat sldangdes under de dagar métningarna utférdes. Overblivet
brod anvénds till krutonger och skorpmjo6l och 6verbliven sallad serveras igen nista dag.

Kok D

Hir serveras flera olika dagens rétt samt a’ la carte. Det var pd detta stélle mycket svéart att fa
reda pa hur mycket mat som serverats. Kokschefen brukade rdkna med en genomsnittlig
portion pa 500 gram inklusive bréd, smor och salladsbuffé, som gésten far ta sjélv.

Total méngd serverad mat har rdknats fram genom att multiplicera 500 gram med antalet
géster. I Figur 6 redovisas svinnet i kok D i procent av den inkdpta méngden livsmedel for
lunchen. Den totala mdngden inkdpt mat har berdknats pa samma sétt som for kok A. Av en
portionépé 500 gram som serverades (uppskattat, ej uppmatt), var det 13%, 64 gram, som inte
ats upp .

% Se fotnot 3 s.19.
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Kok D (personalrestaurang)

Berednings-
svinn 3%

Restmat 6%

Uppatet

78% Senverings-

svinn 2%

Tallrikssvinn
11%

Figur 6. Andelen konsumerad mat och olika typer av svinn i procent
av den totala midngden inkdpta livsmedel

Lagringssvinn: Pa de tvd veckorna slangdes 10 kg potatis och 5 kg mordtter som blivit for
gamla, vilket utgdr 0,3% av den totalt inkdpta méngden.

Beredningssvinn: Det &r svart att uppskatta hur stort beredningssvinn som uppkom férutom
det som mittes i rensrummet. Att doma av den bild jag fick vid observationstillfallet, kan
detta svinn vara nagot storre dn i skolkoken beroende pa att fler rétter tillagas, och fler kérl
och redskap, som inte skrapas av s noga, anvinds. Jag uppskattar detta svinn till ca 2 kg per
dag, dvs. dubbelt sa stort som i skolorna.

Tallrikssvinn: En del av tallrikssvinnet utgjordes av fruktskal och kdrnor / kdrnhus fran
salladsbuffén, vilket givetvis bidrar till en 6kad méngd svinn. Det kom ocksa in hela frukter.
Dessa togs inte till vara utan sldngdes tillsammans med 6vrigt som fanns kvar pa tallrikarna.

Serveringssvinn: uppskattades vara lika stort som i skolorna, men det kan mgjligen ha varit
nagot storre (sdmre urskrapade kérl).

Restmat: Mitningarna i kok D utfordes pa en fredag. Inget av det som blivit dver av
salladsbuffén kunde da sparas och serveras med bibehallen kvalitet till pA méndagen. Dessa
gronsaker utgjorde ungefir hilften av restmaten, som totalt viigde 18 kg. Ovrig restmat
utgjordes av dverblivet brod (ca 5 kg) samt av ett bleck kott och ett bleck fisk som blivit over
fran en dag tidigare i veckan och som slidngdes for att man bedomde att det inte kunde
serveras igen. FOr att {3 ett métt pa om denna mingd restmat var representativ for koket bad
jag dem anteckna hur mycket restmat som slingdes under tvé veckor vilket visade pa drygt tio
kg per dag exklusive overblivet brod och rester fran salladsbuffén. En rimlig siffra skulle
didrmed kunna antagas vara 15 kg per dag, vilket anvénts i utrdkningarna som redovisas i
Figur 6.
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5.2 JAMFORELSER

5.2.1 Jamforelse av mangder

Genomsnitt for olika sorters svinn i kok A-D visas i Figur 7. Generellt forsvinner 18% av de
livsmedel som levereras till dessa storhushill, och 82% konsumeras allts av matgésterna.

lagring
beredning

servering dtande

Inkopta varor

10%
Ateranvind
restmat

lagrings- och serveringssvinn tallrikssvinn
beredningssvinn och sldngd
restmat

Figur 7 Flédesschema for livsmedel i storhushéll med genomsnittlig svinnméngd for kok A-D

En jimforelse mellan méngden svinn per tillagad portion i de olika koken redovisas i Figur 8.
Tallrikssvinnet utgér den storsta delen av svinnet i alla kdken. Det &r storre i restaurangerna
(Kok C och D) én i skolkoken (A och B), liksom dven det totala svinnet. Skolkdken har
betydligt mindre svinn &n restaurangkoken. De serverar ocksa mindre portioner dn
restaurangkoken (300 gram respektive 500 gram). Mingden svinn kar alltsd med dkad
portionsstorlek. Kok A, det KRAV-certifierade skolkdket, har stérre svinn dn kok B, som inte
ar KRAV-certifierat. Kok D har det storsta svinnet, framforallt har de storre kvantiteter
restmat dn Ovriga kok. Detta beror delvis pa att kok D har stor variation 1 antalet gister, vilket
gor det svart att berdkna hur mycket mat som behover lagas. Lagringssvinnet utgor endast en
liten andel av det totala svinnet. Skillnader mellan koken beror i detta fall formodligen pa
tillfalligheter.
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Figur 8. Jamforelse av svinnméngder mellan de undersokta kdken.
Serverad portionsstorlek for kok A och B 300 gram, for C och D 500 gram.

Om man rdknar om portionerna till samma storlek, 500 g, blir resultatet som i Figur 9
(portionsstorlek 500 gram). Av jaimforelsen framgar att huvudorsaken till att det uppkommer
mindre svinn i skolkdken &n i restaurangkdken ér att de serverar mindre portioner. Kok D har
dock fortfarande det hdgsta svinnet, och tallrikssvinnet &r, trots uppforstoringen av
portionsstorleken i skolorna, fortfarande ndgot storre i restaurangerna én i skolorna.

g/ portion
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90 +
80 1 @ Tallrikssvinn
28 ] -Restm.at .
50 - O Seneringssvinn

40 W Beredningssvinn
30 A

20 A
s ==
0

OLagringssvinn

Figur 9. Jamforelse av svinnméngder mellan de undersdkta koken,
berédknat for en portionsstorlek pa 500 gram

Kok C har mer beredningssvinn dn ovriga kok. Potatisskal utgdr mer dn hélften av detta, och
kok C ér det enda av koken som skalar potatis dagligen. I skolorna, dér potatis serveras med
skal, ingér ju skalet i tallrikssvinnet, men for kok D, som kdper fardigskalad potatis,
uppkommer ju motsvarande svinn istdllet pa den industri dér skalningen sker. Den maskin
som anvéands for skalning av potatis och rotfrukter i alla de undersokta koken ar en sa kallad
karborundumskalare, dér skalet slipas bort med ett slags sandpapper. Det som slipas bort
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spolas sedan ut i avloppet, och kan inte tas till vara’. Generellt uppmittes ett svinn pa 20% vid
potatisskalning 1 kok C. I STU-unders6kningen (1979) uppmittes ett svinn pa 30% vid
skalning i karborundumskalare®, och dir efterlyser man bittre skalningsmetoder. P4 de drygt
20 ar som har gitt sedan dess verkar det dock inte som om ndgon annan metod har fatt
genomslagskraft, eftersom karborundumskalare fortfarande anvinds av alla de medverkande
koken 1 denna undersokning. Vid en sokning pa Internet av foretag som levererar
storkdksutrustning framgick att denna typ av skalare var den enda som fanns 1
produktutbudet. 20-30% bortfall pa potatis och runt 15% pa mordtter, som uppmiitts i denna
undersokning, dr dock en lag siffra jamfort med industriell potatisskalning. Ett av de foretag
som séljer fardigskalade varor uppger ett svinn pd i snitt 42 % pa potatis och 40 % pa
mordtter (3N Produkter, personlig kommunikation). Svinnet pa detta foretag anvands till
djurfoder eller som kolkilla i ett reningsverk, men tas inte till vara som manniskofoda 1 nagon
form (ibid).

5.2.2 Jamforelse av sammansattning

Det ar en viss skillnad mellan kdken i1 vad som ldmnas kvar pa tallrikarna. Figur 10 visar att
tallrikssvinnet i skolorna (A och B) huvudsakligen bestar av potatis, ris och pasta, medan det i
restaurangerna (C och D) sldngs mest gronsaker. Pa alla de undersokta stéllena sldngs det lite
kott och fisk.

100% -

90% +

80% +

70% -

60% - W Kott/Fisk
50% - m Gronsaker
40% [ Potatis/Ris/Pasta
30% +

20% +

10%

0%

A B C D

Figur 10. Sammanséttning av tallrikssvinnet i kok A, B, C och D.

I skolkdken ingér potatisskal i tallrikssvinnet, men detta ensamt forklarar inte att det slings sa
mycket av denna komponentgrupp eftersom férdelningen mellan komponenterna var
densamma dven de dagar da det inte serverades potatis. Gronsaker utgor nistan hilften av
tallrikssvinnet i restaurangerna. Kok D har en generds salladsbuffé, dir gisterna far ta sa
mycket de vill. Medvetenheten om att vi for var hélsa bor dta mycket gronsaker kan kanske
hér leda till att man tar at sig mycket gronsaker som man sedan inte dter upp.

7 Vid de tillfdllen i kok C da man tog till vara potatisskalet genom att silja det friterat hade potatisen inte skalats
i karborundumskalaren, utan skurits med kniv for att f4 en viss form.

¥ Att siffran fran kok C ér ldgre 4n den frin 1979 kan bero pé att mitningen i kok C utfordes i borjan av hosten,
da potatisen vanligtvis &r i ganska fint skick, och inte sa mycket behdver tas bort.
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5.3 INTERVJUER

Intervjuer genomfordes i de kok som medverkade i métningarna, men dven med ett antal
skolor som engagerat sig pa olika sitt for att minska tallrikssvinnet samt en hjélporganisation
som samlar in mat till hemldsa. Intervjuerna gillde framforallt strategier for att minska
svinnet. Vissa strategier var generella och tillimpades av samtliga kok, medan andra strategier
var specifika for de olika koken. Koken skilde sig mest nér det géllde strategier for att minska
tallrikssvinnet. Det var bara i1 skolorna som man forsokte forma matgésterna att slinga
mindre. I restaurangerna menade man att det var upp till matgisten, som betalat for sin
portion, att bestimma om maten pa tallriken skulle sldngas eller inte. Restaurangerna anser
sig inte belastas ekonomiskt av tallrikssvinnet. I restaurangerna upprordes man mer over
storleken pa lagringssvinnet och daligt urskrapade kirl vid beredningen. Samtliga kok som
medverkade i métningarna sdg svinn som i huvudsak ett ekonomiskt problem, men éven
moraliska aspekter ndimndes; att man ska visa storre respekt for maten och inte sldnga den i
onddan.

5.3.1 Strategier

Strategierna for att fa ner mdngden svinn 1 koket (lagrings- berednings- och serveringssvinn)
ar ganska lika i alla kok. Alla anser att de redan gor vad de kan for att halla svinnet pa en sa
lag niva som mojligt. Exempel pa strategier som tillimpas 1 alla koken r:

e Vid varuleveranser sétts varorna in i lager, kylar och frysar sa snabbt som mgjligt.
Frysvaror levereras i speciella skdp som gor att varorna kan std i rumstemperatur en stund,
om inte mojlighet finns att ta hand om det omedelbart. Nya varor placeras under / bakom
dldre varor av samma sort, sa att det gamla anvédnds upp innan det nya paborjas. De
ganger lagringssvinn uppkommer beror detta vanligtvis pa att sistndmnda strategi inte har
tillimpats.

e Man forsoker i sé stor utstrackning som mdojligt att ateranvénda restmat. Antingen
serveras den dverblivna maten igen en annan dag, eller ocksa kan resten ingé i1 en ny rétt.
Kott eller potatis kan t ex malas ner och anvindas 1 kottfars eller soppa. De ganger maten
inte tas till vara beror det i huvudsak pa att det ar alltfor sm& mangder, alternativt pa
hygieniska eller kvalitetsaspekter, t ex att maten redan varmts upp en ging. Inget av kdken
serverar maten en tredje gang.

e Man hjélps 4t med idéer och lér sig av varandra. Rutinerade kockar forsoker fora sina
knep vidare till de yngre.

e Da varmhallning av maten dr nddvéndig forvaras maten i virmeskap och stélls fram for
servering efterhand. Darmed kan oonskad tillvixt av mikroorganismer undvikas 1
mojligaste man. I serveringsdiskarna finns hett vatten under bleck och kantiner som héller
maten vid onskvird temperatur under ldangre tid. Det ar darfor ovanligt att mat méste
slangas for att den sttt framme for lange.

e [ skolorna tillimpas sjdlvserveringssystem, men kokspersonal finns alltid 1 ndrheten for att
hjilpa till om det behovs. Kokspersonalen pa skolorna, och i vissa fall dven ldrarna,
forsoker ldra barnen att inte ta for sig mer mat &n de &ter upp, och att hellre ta lite fran
borjan och sedan g tillbaka och ta mer.

Pa restaurangerna kan matgisten paverka sin portionsstorlek. I kok D annonseras detta tydligt,
det gors daremot inte 1 kok C.
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Det som ses som hinder for att forhindra svinnet i &nnu storre utstrackning ér:

e Tillvaratagandet kraver utrymmen, framforallt kylar och frysar, samt redskap som
vacmaskiner for vacuumforpackning. Detta upplevs som storst problem i skolorna.

e Tillvaratagandet tar tid, och man hoppar létt Over det i en stressig situation. Det gér
snabbare att slinga en Overbliven portion &n att kyla ner den, plasta in, och forvara pé
lampligt sitt. Det tar tid att ta till vara rotfruktsskal for att exempelvis koka buljong.

e Det ar svart att fi skoleleverna att ldra sig att inte ta mer mat dn vad de &ter upp.

e [ kok D tycker man att bundenheten av en matsedel i viss mén forhindrar tillvaratagandet.
Visserligen kan man servera gardagens rester utover det som stdr pa dagens meny, men
det blir da svart att fa plats med alla serveringskérl. Man har dock infort en pastabuffé som
ar rdddaren for ménga rester.

Under intervjuerna har framkommit att det finns skolor som har ett betydligt lagre
tallrikssvinn @n de skolor ddar mina méatningar har skett. De strategier som tillimpas pa dessa
skolor och som har betydelse for tallrikssvinnet presenteras nedan.

Matlagning frian grunden

Pa en skola i Stockholmstrakten har man mérkt en klar minskning av tallrikssvinnet sedan
maten borjade lagas i sin helhet pa skolan istéllet for att anvidnda halv- och helfabrikat. Man
har inga mitningar som bekréftar minskningen, men husmor menar att det har mérkts en
tydlig nedgéng. Inga andra atgérder har enligt husmor vidtagits for att fa eleverna att slinga
mindre, utan hon menar att det helt och hallet ar tillagningen av maten pa skolan som har
medfort minskningen.

Kok C ér det av koken i méitningarna som mest konsekvent utgér fran firska ravaror. Aven i
kok B och D lagar man det mesta av maten fran grunden. De tre dagar som métningar
utfordes 1 kok B och D lagades maten helt och héllet fran ravaror, forutom att kok D anvénde
sig av fiardigskalad potatis och rotfrukter. Anda hade inte nigot av dessa kok mindre
tallrikssvinn dn kok A, dir halvfabrikat anvindes bada dagarna.

Kampanj for att minska svinnet

En annan skola i Stockholmstrakten, som &r en Miljoskola enligt Skolverkets kriterier
(www.skolverket.se), har genomfort ett projekt for att minska tallrikssvinnet. Under en tid
vigdes det som slédngdes i matsalen varje dag och ett par elever fran varje klass hjilpte till.
Listor med resultat fran vigningarna sattes upp sé att alla kunde f6lja utvecklingen. Lararna
blev mer engagerade for projektet nér de sag resultaten fran vigningarna, och tog upp
diskussion i sina klasser om varfér man inte ska sldnga mat. Fore kampanjen slangdes ca 80
kg i veckan och efter kampanjens start endast drygt 50 kg. Skolan har runt 500 matgéster per
dag. Om man riknar med en portionsstorlek pa 300 gram blir tallrikssvinnet elva procent fore
kampanjen och sju procent medan kampanjen pagick’. Efter kampanjens slut 6kade svinnet

? Vissa av skolorna har vigt sitt svinn, men ingen av dem har riknat pa vad det blir i procent. I dessa fall har jag
raknat ut vad det skulle bli om samma portionsstorlek serverades som i kok A och B dir métningar skett.
Naturligtvis vet jag inte om detta verkligen &r fallet, men siffrorna kan dnda ge en viss jamforelse. Siffrorna
redovisas i procent av serverad méangd mat, se fotnot 3 s.19.
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ndgot igen, men det dr betydligt mindre &n fore kampanjens genomforande. Skolan redovisas
som ”E” i Figur 11 nedan.

En annan skillnad ér att eleverna pa skolan har borjat dta mer mat efter kampanjen. Koket far
laga mer mat trots att det slaings mindre. Man har borjat med att ofta ha en alternativ ratt till
det som star pa menyn, vilket husmor tror har bidragit till att eleverna éter upp mer och
slanger mindre, eftersom man kan fa vélja ndgot som man tycker om. Husmor menar att:
“"Mycket av det som sldngs beror pd att froken eller ndgon annan star bredvid och sdger att
barnen ska ta av potatis och grénsaker for att det dr nyttigt, och sd ldgger de for sig mer av
det dn vad de egentligen vill ha, och sen dter de inte upp.”

I kok B var personalen vildigt engagerad for att minska tallrikssvinnet. Det innebar att om de
sag nagon elev slinga mycket mat sa fragade de varfor, och forsokte fa eleven att dta upp
maten istéllet. Det fanns ocksa ett matrdd dar husmor samt nagra lérare och elever kunde
framfOra olika &sikter angdende maten, och dir hade husmor vid flera tillfdllen tagit upp
fragan om att det slingdes s mycket mat. Anda slingdes det mycket mat. Kokspersonalen
upplevde dock inte att de hade s mycket stod fran dvrig personal pa skolan ndr det géllde att
fa eleverna att dta upp. Det svar rektor for denna skola gav pa min frdga angaende lararnas
roll i matsalen antyder att skolan inte ser detta som sitt ansvar: ~Hur gor fordldrarna med
barnen? Slinger de eller tvingar de barnen dta upp?” Det verkar alltsa krdvas engagemang
av fler 4n kokspersonalen for att kunna paverka instédllningen till svinn.

Pedagogisk lunch

I en del skolor praktiseras ndgot som kallas for pedagogisk lunch, bl a i en skola 1 Dalarna.
Det innebér att matstunden dr obligatorisk for eleverna, precis som en lektion, och sedan har
de separat rast (Svenska kommunforbundet 1991). Rektor pé skolan beskriver den pa foljande
satt:

VAtt dta pedagogisk maltid innebdr mycket. Vi har kékspersonalen med vid serveringen
sd ddr kan pedagoger hjdlpa till vid behov annars dr det vid matbordet och "sjdlva
dtandet” som gemenskapen finns. De (ldrarna) uppmdrksammar vad barnen dter, de
talar med dem om mat och andra for barnen viktiga fragor under maltiden och forséker
pd alla sdtt att bade fa en rofylld trevlig matsamvaro och okade kunskaper hos barnen
om matens betydelse.”

Aven denna skola ir en miljoskola, men man har hir inte direkt antagit ndgot mal om att
minska tallrikssvinnet, som i skola E, eller genomfort andra fordndringar som har med
skolmaéltiden att gora. P4 denna skola sldngs enligt uppgift fran deras husmor bara ca 1,5 kg
per dag pd 300 dtande. Om man rédknar med en genomsnittlig portionsstorlek pa 250 gram (det
finns pa denna skola inte ndgra hogstadieelever), blir det ett tallrikssvinn pé tvé procent.
Skolan redovisas som ”F” 1 Figur 11.

Niér jag fragade eleverna i kok A och B varfor de sldngde maten blev svaret ofta att de inte
hann dta upp. Detta understryks ocksa av att kokspersonalen inte anser att svinnet dr mindre
de dagar dé det serveras populdr mat, som t ex pannkakor. Maten sldngs alltsd inte egentligen
for att eleverna inte tycker om maten. En av anledningarna till att skolan som praktiserar
pedagogisk lunch har sé lagt tallrikssvinn kan vara att matsalsmiljon blir lugnare. Ofta har
eleverna en viss tid avsatt for lunch som dven ska ricka till att ha rast, men om lunchen ar
obligatorisk behdver eleverna inte stressa med maten for att hinna ha rast. I denna riktning
pekar dven resultat frdn en amerikansk undersdkning som visar att eleverna slanger mindre
mat om de har rast fore lunchen istéllet for efterat (Getlinger et al 1996). En annan funktion
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med pedagogisk lunch som kan ténkas paverka svinnet &r att det alltid finns larare niarvarande,
lararna ater tillsammans med eleverna och mattillféllet ses som en del 1 det pedagogiska
arbetet (Svenska kommunforbundet 1991). Detta kan bidra till en lugnare milj6 och 6kade
kunskaper hos eleverna om matens betydelse.

Kompostering

En skola i Lulea som har en ”Gron flagg”, en miljomérkning av skolor som tillhandahalls av
Hall Sverige rent (www.hsr.se), komposterar sitt matavfall eller anvénder det som foder till de
hons som skolan har. Eleverna hjilper till med att bara ut hinken med matrester till komposten
eller honsen. Skolan har ca 500 elever upp till ak 6, och de har haft en natur- och miljoprofil i
15 ar. Under denna tid har antalet hinkar som bérs ut minskat fran flera per dag till en
tiolitershink om dagen. I detta ingar d&ven matavfall frdn koket. Om man rdknar med att en
liter avfall vager ungefar ett kilo, att ungefar hélften av matavfallet utgors av tallrikssvinn,
och att en portion pd 250 gram serverats (endast elever upp till ak 6), blir detta ett
tallrikssvinn pa fyra procent. Skolan redovisas som ”G” i Figur 11.

Komposteringen har inte utforts for att fa barnen att slinga mindre mat i férsta hand, men en
av lararna som varit drivande vad géller komposteringen uttrycker ovéntade fordelar med
komposteringen pa foljande sétt: “Barnen dter upp det de har pa tallriken ndr de vet att de
ska ga ut med komposthinken, for da slipper de gd med sd manga hinkar”.

5.3.2 Jamforelser

I figur 11 redovisas tallrikssvinnet i procent av den totala portionen vid fem olika skolor. Kok
A och B ingick i unders6kningen och i de 6vriga skolkdken tillimpar man olika strategier for
att minska tallriskssvinnet. Av figuren framgar att tallrikssvinnet varierar mellan 2 och 13%.
Lagst svinn har man pa den skola dir man praktiserar pedagogisk lunch och hégst pa en skola
dér kokspersonalen far litet stod fran den 6vriga personalen for att minska tallrikssvinnet.
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Figur 11. JimfGrelse av tallrikssvinn mellan négra skolor, % av
serverad méngd mat.

A och B ér de skolor dar métningar utforts. E &r en skola dir en kampanj genomforts {or att
minska tallrikssvinnet. E1 dr fore kampanjen och E2 medan kampanjen pagick. F ar en skola
déir man praktiserar pedagogisk lunch och G en skola dér eleverna far hjélpa till att bara ut
hinkarna med mat till kompost eller hons.
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5.3.3 Mat till hjalporganisationer

Det finns ménniskor i Sverige som inte har mat for dagen. Samtidigt slings det mat i
storhushall trots att det inte dr nagot fel pa kvaliteten. Den maten borde ju kunna komma till
anvindning istillet for att slingas. En man som arbetar pa en hjdlporganisation i Stockholm
beskriver deras verksamhet pa detta omrade, och han tror att andra hjélporganisationer arbetar
pa liknande sitt:
“Sanningen dr den att vi fran och till far sa pass mycket mat, framfor allt i vara
storstdder, att det dr ett problem for oss. Det dr framfor allt affdrer som skinker mat
som dr ndra utgdngsdatum. Men till jul far vi en hel del dven frdn restauranger, framfor
allt 6verblivna julbord. Problemet dr att vi far kasta en hel del som " gdtt ut ". Vi mdste
dessutom kunna garantera den mat vi delar ut och serverar gentemot t.ex.
Hdlsovardsmyndigheterna. Sd det handlar om att vi skall ha tillrdckliga
lagermdjligheter och kylutrymmen.”

Organisationen saknar alltsd utrustning och system for att omhénderta 6verbliven mat trots att
sadan finns att tillga och skulle kunna komma till nytta.

Inget av de storhushéll som medverkade i svinnmétningarna har samarbete med négon
hjalporganisation varfor kopplingen mellan storhushall och sddana organisationer forefaller
svag. [ kok D, dar ganska mycket restmat sldngs, skulle ett sddant samarbete kunna vara
motiverat, sd att maten kunde komma till anvéndning istéllet for att sléngas.

6. DISKUSSION

6.1 METODEN

Eftersom mycket fa studier av svinn i storhushall genomforts tidigare, och ingen av dessa
redovisar metoden for métningarna séirskilt utforligt, fick en egen metod tas fram for
matningarna i detta arbete. Metoden har 1 stort sett fungerat bra, béttre i skolkdken én 1
restaurangerna, eftersom det var svart att fa reda pa exakt hur mycket mat som serverades i
restaurangerna. Bada de undersokta restaurangerna hade dessutom annan verksamhet dn den
som matningarna géllde (lunchserveringen) och det var da svért att avgridnsa verksamheterna
frén varandra. Vid mitningarna i restaurangerna har jag varit helt beroende av personalens
hjilpsamhet. Vissa av de anstdllda var mer samarbetsvilliga &n andra, dels beroende pé
arbetssituationen, och dels pé hur intresserade de sjdlva var av att minska svinnet. En
forutsdttning for resultatens tillforlitlighet &r ju att verksamheten kan pagé nadgorlunda normalt
medan médtningarna pagar. Det dr mojligt att det hade varit béttre att vara pa plats 1 koken
under flera dagar, och da koncentrera métningarna till en typ av svinn per dag.

Att jag har varit ndrvarande i koket for att méta svinnet har mojligen medfort att svinnet blivit
nagot mindre dn vad det brukar vara. Jag har dock svart att se hur métningarna skulle kunna
genomfoOras utan att f3 denna effekt.

6.2 JAMFORELSE MED TIDIGARE STUDIER

Som tidigare ndmnts har fa kompletta undersokningar av svinn i storhushall publicerats under
de senaste 20 aren. I Figur 11 jamf0rs resultaten fran min undersokning med resultaten fran
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STU-undersokningen (1979)'° som alltsa 4r den enda jamforbara undersdkningen som finns
att tillgd for svenska forhallanden
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Figur 11. Jimforelse av svinnmédngder 1979-2001 (Siffror for 1979
fran STU 1979. Siffrorna for 2001 har korrigerats uppét for det svinn
som spolas ut i avloppet enligt STU 1979)

Det omedelbara intrycket av figur 11 &r att det totala svinnet &r tdmligen lika mellan de tva
aren, 27 %. Andelen kokssvinn (berednings- och serveringssvinn) forefaller minskat fran 14%
ar 1979 till 11% ar 2001. Andelen tallrikssvinn har okat, fran 13% ar 1979 till 16% ar 2001.
Det finns dock en osékerhet i de justerade siffrorna for 2001 eftersom avloppssvinnet inte
verkligen uppmaitts. Det kan darfor vara svart att dra nagra detaljerade slutsatser. Jamforelsen
ovan blir ocksa i huvudsak en jimforelse mellan enskilda restauranger, och skillnader i rutiner
ger utslag i siffrorna’.

Om man gor en motsvarande korrigering uppét for avloppssvinn for en brittisk studie (Banks
och Collinson 1981) och en amerikansk (Kantor et al 1997) far man ett totalt svinn pa 32% 1
England och 45% i USA. Det framgar inte for varken den amerikanska eller den brittiska
undersokningen hur undersékningarna genomforts, och osidkerheten som uppstar genom
justeringen for avloppssvinn blir dérfor stdrre hér 4n i for de svenska siffrorna'?. Skillnaden i
svinn mellan Sverige och USA tyder dock pd samma sak som redovisas hos Bender (1994)
(se dven stycke 3.3): I Sverige forsvinner en betydligt mindre andel av ravaran pa végen till
konsumenternas magar dn i USA.

191 STU-undersokningen hade dven det svinn som skéljdes ut med avloppet mitts. Ovriga resultat har for
jamforbarhetens skull justerats utifrdn de procenttal som redovisas i STU 1979. Enligt STU 1979 sldngs 80% av
beredningssvinnet, 27% av serveringssvinnet och 64% av tallrikssvinnet i soporna, resten spolas ut i avloppet.

" Exempel p4 sadana rutiner ar i vilken form livsmedlen tas in i kdken (révaror, halvfabrikat osv.) och om kdken
skalar potatis och rotfrukter sjélva.

21 STU 1979 réknar man med att endast 27% av serveringssvinnet slings i soporna, resten spolas ut i avloppet.
Vid mina undersokningar ingar dock i detta fall avloppssvinn i de siffror for serveringssvinn som redovisats
under “Resultat”, eftersom all mat som fanns kvar i kérlen vigdes, inte bara det som skrapades ner i sopsidcken.
Serveringssvinnet for 2001 i Figur 11 har darfor inte réknats upp for avloppssvinn. Det har dédremot gjorts for de
amerikanska och brittiska siffrorna, men moéjligheten finns att man i dessa undersdkningar praktiserat samma
mitteknik for serveringssvinnet som anvénts i denna undersokning, vilket skulle medfora att serveringssvinnet
blev vésentligt lagre.

33



6.3 ATT MINSKA SVINNET | SKOLORNA

Den verkar inte som om KRAV-certifieringen hade nagon betydelse for storleken pé svinnet i
min undersokning. I kok A fick jag uppfattningen att personalens arbete inte 6verhuvudtaget
paverkades av certifieringen utdver vad som kriavdes for att fa ha denna. Kokssvinnet var
dock relativt begransat 1 bada skolkdken, och min uppfattning ar att de efter sina
forutsdttningar dr sa noga de kan med att minimera svinnet. Istéillet &r tallrikssvinnet det stora
problemet.

Pa nagra av de skolor som kontaktats for intervjuer har tallrikssvinnet kunnat minskas nar
man uppmérksammat problemet genom maétningar eller kompostering sé att méngderna
synliggjorts for eleverna, eller genom att man infort lirarledda pedagogiska luncher. Dessa
exempel visar att det gér att ldra eleverna att inte ta at sig mer mat &n vad de dter upp och
paverka deras attityd till mat och dtande men det krdver en satsning av skolan som all
personal dr med pa. Det racker inte att nagra fa ur personalen engagerar sig.

Det finns ocksa stora mojligheter att integrera kunskap om svinn i undervisningen (se t ex
Nyberg 1993). Projekt for att minska svinnet kan t ex anknyta till undervisningen inom olika
NO-d@mnen genom sin miljéaspekt och som en trining i att anvinda mitmetoder, till
matematik genom procentberdkningar och till hemkunskap genom néringslidra och
arbetsmetoder 1 koket. Ett annat sitt att 6ka intresset for fradgan skulle kunna vara att berédkna
hur mycket pengar som skulle sparas ifall det slangdes mindre, och eventuellt anvdnda dessa
pengar till att servera en lite lyxigare matrétt eller en efterrdtt nagon dag, som en sorts
beloning. Barn ér ocksa ofta pigga pa tavlingar och utmaningar; att utmana en annan skola i
svinnminskning skulle ocksa kunna vara ett sitt att ta tag i problemet.

6.4 ATT MINSKA SVINNET | RESTAURANGERNA

Aven i restaurangerna var, nagot forvanande, tallrikssvinnet mest betydande. Jag hade i
forvig trott att kokssvinnet skulle vara storre i restaurangerna, som inte har en riktigt lika
pressad ekonomisk situation som skolorna. Tallrikssvinnet ddremot trodde jag skulle vara
mindre i restaurangerna én i skolorna, dels for att vuxna “borde veta béttre” och dels for att
man kan tdnkas vara mer bendgen att 4ta upp maten nar man har betalat for den. Detta var
alltsa inte fallet.

Det ar svart att veta hur man skulle kunna komma at tallrikssvinnet i restaurangerna, eftersom
det inte ligger i restaurangernas intresse att minska det. Kanske skulle intresset 6ka om man
insdg att den mat som sldngs skulle kunna ricka till flera géster och ddrmed 6ka pa
inkomsterna. For att undvika spill skulle man exempelvis kunna servera mindre portioner till
en borjan och sedan lata de som sa onskar fa pafyllning. Detta tillimpas redan 1 bada de
undersokta restaurangerna, men endast om gésten ber om det, och information om att denna
mojlighet finns saknades helt i a” la carte-restaurangen. Kanske ocksa information om hur
mycket mat det dr som slidngs varje dag skulle kunna ténkas paverka matgésterna att slinga
mindre. Hér krévs dock antagligen att inte bara restaurangerna sjélva informerar om
problemet utan dven att svinnproblematiken lyfts fram av myndigheter och organisationer och
jamstélls med andra resurshanteringsfragor, t ex sortering av avfall och atervinning.
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6.5 ATTITYDER TILL SVINN

Nir jag kom ut i koken fOr att utféra mina méitningar mottes jag manga génger av forvaning
Over att jag som biolog intresserade mig for svinn. De flesta verkade se pa svinn som en helt
och hallet ekonomisk frdga. Miljovérd i dessa sammanhang handlar enligt méngas uppfattning
enbart om att sortera avfallet. Att svinn dr en naturresursfriga &r alltsd inte en etablerad
kunskap. Inget av koken svarade heller i intervjuerna att svinn var ett problem ur ekologisk
synvinkel.

Inte heller har ndgon miljoorganisation intresserat sig for att forsoka dstadkomma ett minskat
svinn genom kampanjer eller liknande (Naturskyddsforeningen och Miljéforbundet Jordens
Vinner, personlig kommunikation). Man kunde dock mérka ett visst intresse for fragan vid
kontakt med dessa miljoorganisationer, &ven om det verkade uppfattas som en ’ny” fraga.
Avsaknaden av intresse sedan tidigare kan ju ocksa bero pa att man inte anser att det finns
nagot behov av det. Forvisso ligger det en sanning i det som en av organisationerna uttryckte
det: "Att hushdlla med miljé dr ju ocksa oftast lonsamt och star inte alls i motsdttning till
ekonomi.” (Naturskyddsforeningen, personlig kommunikation). Om man anser att frigan
redan uppmiarksammas av ekonomisk anledning finns det kanske inget behov av att forsoka
lansera den som en miljofraga. Detta kanske inte skulle ge ndgon ytterligare effekt. Det
stimmer nog ocksa nir det giller svinnet i sjdlva kdket, men kanske skulle tallrikssvinnet
kunna minskas om det kopplades tydligare till fragor rérande naturresurs- och miljopéaverkan.

6.6 SVINNETS EKONOMISKA OCH EKOLOGISKA VARDE

I de fyra kok som medverkade i métningarna sldngs varje dag under férmiddagen och lunchen
nistan 200 kg fardiglagad mat'?. Ett forsok att skatta det ekonomiska virdet av den kasserade
maten visar att det skulle racka till att servera 230 extra portioner i skolorna till ett
sammanlagt virde av ca 6 900 kr om dagen. Motsvarande siffror for personalrestaurangen ér
134 eX]tIa portioner vérda totalt 6 030 kr och i a” la carte restaurangen 38 portioner virda 3
610 kr".

Visserligen innehdll svinnet forhallandevis lite kott, och kanske skulle dven lite extra potatis,
ris eller pasta behovas i restaurangerna for att portionerna skulle bli godtagbara, men det ar
anda avseviarda summor som skulle kunna tjdnas in om man lyckades undvika svinnet.
Alternativt skulle man kunna ténka sig att 500 personer skulle kunna &ta lunch gratis varje
dag pa bara dessa fyra restauranger.

I Sverige serveras varje ar 1438 miljoner maltider i storhushéll (DELFI marknadspartner
2000). Om man antar att svinnet i alla landets storhushall var lika stort som i de fyra kdken i
denna undersokning skulle det racka till 287 miljoner fler maltider om aret.

For att £ en uppfattning om matresternas betydelse ur naturresurssynpunkt kan man éven
rakna ut hur stor areal som kravs for att odla all den mat som sedan inte blir uppaten. Om det
for varje portion som serveras i storhushéll i Sverige skulle sldngas lika mycket mat, och av
samma sammansittning, som i de fyra koken 1 denna undersokning, skulle det behdvas 40 000

" Tallrikssvinn och restmat, justerat for avloppssvinn enligt STU 1979.
' Portionskostnad i skolorna 30 kr (den summa man far betala om man vill éta pa skola B), i
personalrestaurangen 45 kr och i a” la carte restaurangen 95 kr.
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ha'’ vilket motsvarar ca 1,5% av Sveriges hela akerareal (2 781 000 ha odlad mark i Sverige
(SCB 2000 b)). Om svinnet (tallrikssvinn, serveringssvinn och restmat) eliminerades och
denna areal odlades med vete, skulle den kunna ge tillrackligt mycket mat for att ticka
energibehovet (om &n inte niringsbehovet) hos 800 000 vuxna mén'®.

Det ar intressant att konstatera att trots att kott star for en forhallandevis liten andel av svinnet
(ca 20%), dr det den komponentgrupp som kraver storst areal (foderproduktion for att fa fram
kottet); hela 91% av de 40 000 hektaren gar &t for att odla fodersid till de 20% av svinnet som
utgors av kott.

Potatis/Ris/
Pasta/Brod
46%

Potatis/Ris/
Pasta/Brod
5%
Gronsaker/
Rotfrukter
3%

Kétt/Fisk
20%

Kott/Fisk
91%

Gronsaker/
Rotfrukter
36%

Figur 12. a) Svinnets sammanséittning b)Procentuell fordelning av den areal som
kravs for odling av det som blir svinn

Pé négra av de skolor dér man har lyckats minska tallrikssvinnet har man méirkt att man
fortfarande behover laga lika mycket mat som tidigare. Maten hamnar alltsa 1 elevernas magar
istdllet for i soptunnan, vilket i och for sig dr positivt. Men det innebér i s fall att
minskningen av miangden livsmedel som behover framstéllas inte skulle bli sa stor. Kanske
skulle dock barnens behov av godis o dyl minska om de &4t mer av skolmaten. Eftersom man
inte vet hur konsumtionen skulle fordndras om mer av maten ats upp ar det svart att utifran
resultaten fran en begransad undersokning som denna dra nigra exakta slutsatser om hur
mycket den totala efterfragan pa livsmedel verkligen skulle kunna minska med ett minskat
svinn.

" Denna siffra har tagits fram genom att studera sammansittningen av tallrikssvinn, serveringssvinn och restmat
per serverad portion, multiplicerat med 1438 miljoner, som &r det antal portioner som serveras i svenska
storhushéll varje ar (DELFI 2000). Dessa mingder har réknats upp for svinn (siffror frdn Livsmedelsverket 1996
och Carlsson-Kanyama och Bostrom-Carlsson 2001), och sedan delats med avkastningen per hektar for olika
grodor (siffror frén Carlsson-Kanyama och Faist 2000). Brod och pasta har réknats om till vetem;jol enligt
Carlsson-Kanyama och Bostrom-Carlsson 2001, kott har rédknats om till foderséd enligt Carlsson-Kanyama och
Faist 2000. For kott har for enkelhetens skull antagits att hilften bestar av flask- och hélften av notkott.

' Energibehov for en man i aldern 31-60 &r r 11,3 MJ om dagen (SCB 1995). Fér att energin ska récka till 800
000 min far det inte ske ndgot svinn alls.
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7. SLUTSATSER

Svinn av livsmedel innebér ineffektiv hushéllning med naturresurser och det mesta svinnet
uppkommer hos slutanvindarna, dvs. storhushéll och enskilda hushall. Svinnets storlek och
strategier for att minska detta dr daligt undersokta trots att atgarder inom omradet identifierats
som mycket viktiga for att dka tillgdngen pa livsmedel globalt.

I denna undersokning har framkommit att:

Svinnet som uppkommer under hanteringen av maten (lagrings- berednings- och
serveringssvinn) 1 storhushéllen dr relativt litet, mellan 5 och 11% av den inkdpta méngden,
och med de krav vi har pé livsmedelskvalitet och valfrihet dr det svart att minska detta
ytterligare, &ven om det finns vissa saker som kan goras.

Tallrikssvinnet uppgér till mellan 9 och 11% av den serverade maten inom de storhushéll dir
matningar utforts. Det dr den storsta enskilda killan till svinn och erfarenheter fran flera olika
skolkok visar att det kan minskas avsevért. Mer tid for att dta samt aterforing av information
om svinnets storlek dr exempel pa framgéngsrika strategier.

Skolbarn sldnger inte mer mat dn vad vuxna gor vilket visar pa betydelsen att utforma
informations eller beloningssystem som passar alla aldersgrupper.

Jamforelser med tidigare studier av svinn i svenska storhushall visar att kokssvinnet minskat
nagot medan tallrikssvinnet 6kat. Det totala svinnet forefaller inte ha fordndrats nimnvart.

Jamfort med brittiska och amerikanska undersokningar forefaller svinnet i de svenska
storhushallen vara légre.

Den férdiglagade mat som sléngs enbart i storhushall kan ha ett betydande ekonomiskt vérde
och krdver en areal som motsvarar 1,5 % av den odlade ytan i Sverige. Det skulle dock
behovas fler studier av svinn for att dra ndgra mer detaljerade slutsatser om detta.

TACK

Jag vill rikta ett stort tack till alla som pa ett eller annat sétt hjalpt mig med mitt
examensarbete. Framforallt vill jag tacka personalen i de fyra kok dar jag utforde métningarna
for att de ville medverka i studien. Jag vill ocksa sdrskilt tacka mina handledare for gott stod
och virdefulla synpunkter under hela arbetet.
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BILAGA 1. Lagringssvinn

Lagringssvinn

Mats under 2 veckor

Vecka:

Formularet

skickas till Rebecka Karlsson, fms, Box 2142, 103 14 Stockholm eller fax 402 38 01

Datum

Vara

Vikt

Anledning (ex mogel, luktar illa...)
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BILAGA 2. Beredningssvinn

Beredningssvinn

Datum

Vara

Ursprungsvikt

Spillets vikt

Vikt efter beredning

4




BILAGA 3. Serveringssvinn

Serveringssvinn

Datum |Vara Ursprungsvikt [Karlets vikt  |Karlets vikt efter
(Karl + mat) (rendiskat) servering
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BILAGA 4. Tallrikssvinn

Tallrikssvinn Datum
Matratt
Portionsstorlek Total vikt pa svinnet

Antal portioner utan svinn

Portioner med svinn 3= halv talirik

2 = kvarts tallrik

1 = liten mangd

Kott/Fisk Gronsaker |Potatis/Ris/Pasta Kott/Fisk |Gronsaker |Potatis/Ris/Pasta

1 36

2 37

3 38

4 39

5 40

6 41

7 42

8 43

9 44
10 45
11 46
12 47
13 48
14 49
15 50
16 51
17 52
18 53
19 54
20 55
21 56
22 57
23 58
24 59
25 60
26 61
27 62
28 63
29 64
30 65
31 66
32 67
33 68
34 69
35 70
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BILAGA 5. Intervjuformular

Datum Kok
Antal anstallda Antal portioner/dag

Intervjuad person (Namn, arbetsuppgift)

1.

© oN OO Bk~ W DN

_ A A A
A W N -~ O

Har det gjorts nagon studie av detta slag pa det hir koket tidigare? I sa fall: nér, av vem,
hur gick det till, vilket var syftet?

Hur ser du pa svinn? Ar det ett problem hir i koket / i samhillet? Varfor i sa fall
(ekonomiskt — ekologiskt — etc.)?

Har du under din utbildning lart dig om svinn? Hur uppmérksammades det och vad
larde ni er? Vilken utbildning var det?

Anvinder ni mycket beredda ravaror — halvfabrikat — helfabrikat? Vilken typ av
livsmedel kops som révaror respektive berett?

Har ni nagon strategi for att minska svinnet i koket? Hur fungerar det?

Ar du personligen engagerad for att minska svinnet i ditt kok? Av vilken anledning?
Om inte, vem har huvudansvaret?

Var upplever du sjdlv att det mesta svinnet sker (lager, beredning, servering, tallrik)?

Ar det nigot du har tinkt pa som borde atgéirdas for att minska svinn? Har det 4ndrats?
Hur — vilket resultat? Alt. Varfor inte?

Har ni ndgon strategi for lagring for att minska svinn? Vad hénder t ex nir det kommer
en leverans; sitts allting in 1 kylar och frysar direkt?

. Vilken form av potatisskalning anvénds? Har det diskuterats mer eller mindre effektiva

tekniker?

. Brukar det bli mat dver i serveringskirl o dyl som inte kan serveras en annan dag

eftersom det har stitt framme for linge? Vad gors for att minska detta?

. Har ni nagon strategi for att fi matgasterna att dta upp? Hur ser den ut? Har den gett

resultat?

. Gors uppfoljning av konsumtionen, t ex anpassning av portionsstorlek? Rapporteras

restméngden fran disken?

. Kan portionsstorleken minskas genom att gésterna far backa? Har det testats? Talas det

om fOr gésterna att mojligheten finns?
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