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Fbrord

Syftet med rapporten ar att ge en dverblick 6ver vad som har gjorts inom
omradet att forebygga matsvinn och matavfall, dra slutsatser ur de erfaren-
heter som finns och sammanfatta styrmedel och atgarder som kan vara intres-
santa att ga vidare med. Har bygger vi en fast grund att arbeta vidare utifran
for att forebygga matsvinn och matavfall i samhaillet. Detta utgor i sin tur en
viktig del i arbetet med att minska avfallsstrommarna i samhaillet och gora
konsumtionen mer resurseffektiv och héllbar, vilket bidrar till att uppfylla
generationsmdlet och miljokvalitetsmalen.

Forfattare dr Charlotte Lagerberg Fogelberg vid Naturvardsverket.
Christina Jonsson och Emelie Aurell vid Naturvardsverket, Ulrika Franke vid
Jordbruksverket samt Ingela Dahlin och Monika Pearson vid Livsmedelsverket
har bidragit med vardefulla synpunkter under arbetets gang.

Studien har genomférts med Anita Lundstrom som projektledare. Rapporten
utgor en del i Livsmedelsverkets regeringsuppdrag att under 2013-20135 till-
sammans med Jordbruksverket och Naturvardsverket minska det onodiga
matavfallet, matsvinnet, i livsmedelskedjans alla delar. Projektet har finansie-
rats av Livsmedelsverket och Naturvardsverket.

Naturvardsverket
Stockholm, maj 2014
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Sammanfattning

Idag slanger vi stora mangder mat som hade kunnat dtas om den hanterats
annorlunda. Om vi istillet skulle 4dta den mat som vi kastar i onédan mins-
kar paverkan pa de ekosystem som forsorjer oss. Miljopaverkan fran primar-
produktion, foradling, distribution, konsumtion och avfallshantering skulle
minska. I ett vidare perspektiv skulle maten kunna ricka till flera utan att
miljopaverkan okar. Maten som sldngs representerar dven stora ekonomiska
virden ldngs hela livsmedelskedjan. Att minska matsvinn dr ocksa en viktig
del i arbetet med att minska avfallsstrommarna i samhallet och gora konsum-
tionen mer resurseffektiv och hallbar, vilket bidrar till att uppfylla det svenska
generationsmadlet och de nationella miljokvalitetsmalen.

De senaste berdkningarna av matavfall i Sverige visar att 2012 uppgick
matavfallet i livsmedelskedjan utom primirproduktionen till sammanlagt
drygt 1,2 miljoner ton, vilket motsvarar 127 kg per person. Hushallsledet ger
upphov till den enskilt storsta mangden matavfall, motsvarande 81 kg per
capita. I hushallsledet riknas 35 % som onodigt matavfall, d v s matsvinn.
Mat och dryck som hills ut i avloppet ingdr inte i dessa siffror. Utover de stora
mingder livsmedel som sliangs i hushéllen forstarks hushéllens roll genom att
de paverkar stora avfallsstrommar tidigare i livsmedelskedjan och darmed
indirekt ger upphov till matavfall. Darmed blir utformning av atgirder som
stimulerar till férandring av hushéllens attityder och beteenden samt tekniska
och organisatoriska l6sningar som underlittar forandringar, synnerligen viktiga.

Rapporten redogor for studier och initiativ i Norden, Storbritannien och
Nederlanderna inom omréadet matavfall och matsvinn. Orsaker, atgiarder och
styrmedel samt exempel for varje led i livsmedelskedjan belyses. Olika aspek-
ter pa forpackningar, forvaring och transporter ingar ocksa.

Olika aspekter pa definitioner och avgransningar diskuteras i rapporten,
mellan bl a olika led i livsmedelskedjan och vad som definieras som matsvinn,
samt konsekvenserna av olika betraktelsesitt. Syftet med definitioner och
avgransningar ar att synliggora de floden som gar att undvika och skapa inci-
tament for att gora det. I rapporten diskuteras dven hur olika synsitt kan
osynliggora atgiarder som aterfor livsmedel till humankonsumtion, samt bidra
till att dessa floden inte fokuseras eller prioriteras vid utformning av atgarder,
uppfoljningar och styrmedel.

Aven olika aspekter pd metoder att mita matsvinn diskuteras. I detta sam-
manhang ar det viktigt att lagga storre vikt vid absoluta forandringar snarare
an dagens preferenser for procentuella forandringar, dir stora procentsatser
kan innebara sma absoluta forandringar och fa procent kan representera stora
absoluta tal.

Rapporten sammanfattar styrmedel som dr mojliga att anvinda sig av for
att styra mot och stimulera till dtgarder som minskar matsvinn, till exempel:
stod till kommuner for att inrdtta en radgivningsfunktion, kommunikations-
insatser, fortydligande av branschriktlinjer och vigledningar, utredning som
tar fram underlag for att stimulera till utveckling mot fler tillagningskok
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i exempelvis skolor och pa sjukhus, frivilliga 6verenskommelser inklusive dta-
ganden och stodfunktioner, forandring av prisbilden pa livsmedel, revidering
av befintliga foreskrifter och utveckling av nya foreskrifter.

I rapporten ges forslag till en rad specifika studier for olika typer av akto-
rer och led i livsmedelskedjan samt géllande samverkan mellan och inom led.

Generellt sett kan vi konstatera att det behovs mer kvantitativa data och
att det behovs fler reella matningar for olika produkter som vi idag saknar
data over eller saknar mojligheter att bedoma om de kan approximeras med
data fran andra produkter.

Det handlar ocksa om fler undersokningar som bekraftar och ger 6kad
precision, dvs kvantifierar och minskar osiakerheterna i bedémningar, uppfolj-
ningar och prioriteringar. Det finns ett behov av att verifiera antaganden och
schablonmassiga omrikningsfaktorer for olika anvandningsomraden. Data ar
farskvara och det dr darfor viktigt att sikerstalla att de antaganden som gors
och data som anvinds vid en uppfoljning inte styr resultaten av uppfoljningen.

Mat och dryck som haills ut i avloppet behover matas och inga i studier,
atgarder och uppfoljningar. For att kunna bedoma om en uppmatt 6kning
eller minskning i matsvinnet/matavfallet verkligen motsvarar en forandring
behover man veta hur stor bakgrundsvariationen ar. Det finns ett behov av
att studera variationen mellan exempelvis olika delar av aret, olika platser
i landet och variation inom omrikningsfaktorer.

Det finns en risk att effekter av atgarder som avser att stimulera beteende-
forandringar, t ex personalutbildningar, avklingar med tiden. Det medfor att
det finns ett behov av att studera hur linge beteendeforandringen sitter i och
hur den férdandras over tid samt av att utveckla verktyg eller atgardspaket
dar det ingar delatgarder for att fa forandringen att besta langre och pa sikt
overga till normalt beteende. Nar det giller beteendeforandringar finns behov
av att studera verkliga beteenden, t ex genom walk-along-studier som ger
direkta observationer av beteendet, snarare an att som si ofta ar fallet lita
till hur intervjupersoner upplever och siger sig agera.

Manga forslag till atgirder for de enskilda leden dterkommer i de genom-
gangna studierna och omfattar bl a

Primdrproduktionen:

e kartlaggningar av hur regelverk kring foder och biprodukter indirekt
paverkar produktionssvinnet

¢ radgivning till och samverkan mellan lantbrukare
¢ hantering som leder till god djurhilsa samt varsamhet vid skord och lagring
* snabb nedkylning efter skord ar lampligt for manga frukter och gronsaker

e utveckling av produkter och marknader fér varor som inte tas tillvara
idag, bl a histkott och bifangster av fisk

e forbattrad produktionsplanering och fler skordetillfallen for minskad
overskottsproduktion
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Forddlingsledet

radgivning och kunskapsspridning

teknisk utveckling

forandrade regelverk kring bl a datummarkning

att se over hur biprodukter kan anviandas i produktutveckling

battre hygien och rengoring vid byte mellan produkter i produktionslinjer

tatare samarbete mellan bestillare och leverantor for att forbattra
prognosarbete och bygga in flexibilitet i bestallningar

att se over kontrakt med atertag av osalda varor

forpackningsutveckling

Grossist- och butiksled

att se over sortimentsbredden

att se over kvalitetskrav som ar sa oflexibla gillande varans naturliga
variationer att de orsakar svinn

varsam hantering och exponering for att undvika skador

att oka anviandningen av produktionsplaneringsverktyg i samverkan med
leverantorer och utnyttja potentialen hos bestillningsverktyg

forandring av rabatterbjudanden rérande antal och forpackningsstorlekar
att inforliva fragor om matsvinn och matavfall i miljoarbetet
att sakerstilla att det finns ett tydligt ansvar for matavfallet/matsvinnet

att informera konsumenterna

Storbushall

att ta bort den separata tallriken till salladsbuffén

att mita och folja upp, fora statistik sa att precisionen i planeringen
kan oka efter hand och ta bort matritter som inte dts frin menyn

flexiblare efterfrdgan pa frukter och gronsaker av olika kvaliteter
planering av inkop samtidigt som menyn planeras
forvaring av ravaror och tillagad mat i ratt miljo

att tillaga lagom stora portioner, laga maten i omgangar och erbjuda
olika portionsstorlekar

fler tillagningskok som kan anpassa antalet portioner snabbt och laga
mat efter hand

i mottagningskok laga pasta, ris och potatis pa plats for att minska
svinnet av dessa

battre rapportering av elevers franvaro, innan skollunchen tillagas
information och positiv aterkoppling till personalen och kunderna

att erbjuda kunderna att ta med sig sina matrester hem
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Privathushall

e att omvirdera sina preferenser for kosmetiskt perfekta varor i alla
sammanhang

e att 4ta en sd stor del av varan som mojligt, exempelvis dven stocken
pa broccoli, och lira sig att laga till dessa

e att tomma forpackningar ordentligt

e att vilja langre bast fore-datum for det som ska dtas om en tid och
kortare bast for-datum for det som ska dtas inom kort

e att kdnna till vad datummarkningarna star for och lita till sina sinnen
snarare an strikt till bast fore-datum

e ratt temperatur i kylskapet och placering av varorna i kylskapet pa ett
satt som minskar risken for svinn

e att ta till sig kunskaper och information om forvaring, matlagning,
portionsstorlekar och att ta tillvara rester pa ett kreativt sitt

e att planera inkop, med hjilp av maltidsplaner och inkopslistor samt
att inventera vad som finns hemma

Studien har genomforts som en del i Livsmedelsverkets regeringsuppdrag att
under 2013-2015 tillsammans med Jordbruksverket och Naturvardsverket
minska det onodiga matavfallet, matsvinnet, i livsmedelskedjans alla delar.
Projektet har finansierats av Livsmedelsverket och Naturvardsverket.
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Summary

Managing avoidable food waste

Data, measures, and policy instruments, as seen in the Nordic countries,
Great Britain and the Netherlands

Currently, we throw away large amounts of food, which with different han-
dling could have been consumed as intended. If the food that we discard
unnecessarily was consumed instead, human impact on the ecosystems that
support us would be reduced. This would diminish the environmental impact
from the entire food production chain - including production, distribution,
consumption and waste management. In a wider perspective, food produced
then could contribute to the needs of more people without increased environ-
mental impact. Discarded food also represents a significant economic cost
throughout the food chain. Reducing avoidable food waste can also influence
the waste streams society produces, improving resource efficiency and thereby
making our consumption more sustainable, and further contribute to attaining
the Swedish generational goal, and the national environmental quality objectives.

The most recent estimates indicate that in 2012 food waste in the Swedish
food supply chain (except in the primary production) totalled more than 1.2
million tonnes, equal to 127 kg per capita. Households give rise to the largest
single amount of food waste, corresponding to 81 kg per capita. Of the amount
from the household sector, a proportion of 35% is considered unnecessary, or
avoidable food waste. Moreover, food and drink rinsed down the drain is not
included in this figure. Not only do households throw away large amounts of
food, but their impact is amplified by influencing the large waste streams pro-
duced upstream in the food supply chain, thus indirectly causing more food
waste. Therefore, designing measures to stimulate change in household atti-
tudes and behaviours, along with technical and organisational solutions that
facilitate these changes, becomes particularly important.

Studies and initiatives regarding total food waste and avoidable food
waste in the Nordic countries, Great Britain, and the Netherlands is reviewed
— highlighting causes, measures and policy instruments, as well as examples
from every link in the food supply chain. Various aspects of packaging, storage,
and transports are also addressed.

Different aspects of definitions and delimitations, among other things
between different parts of the food chain are discussed. Consequences of vari-
ous approaches are discussed including the consequences of defining a fraction
“possibly avoidable food waste” in accordance with regional cultural tra-
ditions. The purpose of definitions and delimitations is to visualize the flows
that can be avoided, and to create incentives for doing so. Moreover, in the
report it is discussed how different approaches can hide measures that return
food to human consumption, and contribute to shifting focus from or reduc-
ing emphasis on these flows when designing measures, monitoring, and policy
instruments.

11
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Also various aspects of methods for measuring unnecessary or avoidable food
waste are discussed in the report. In this context it is important to emphasise
absolute changes rather than the current preferences of emphasising percentage
change, since large percentages can actually represent small absolute changes,
while smaller percentages can represent large absolute figures.

The report summarises policy instruments that are possible to apply in
order to control and to stimulate measures designed to reduce avoidable food
waste, for example support to municipalities to establish advisory functions,
communication efforts, clarification of national guides and guidelines, studies
that give the factual base for establishing more on-site kitchens in for example
schools and hospitals, voluntary agreements that include commitments as well
as support, changes to food pricing patterns, and the revision of existing and
development of new regulations.

Suggestions for a series of specific studies on various types of stakeholders
and links in the food supply chain are included, proposing cooperation within
and between links. Generally, more quantitative data and more specific measure-
ment of various products are needed that we today lack, or that we cannot
judge whether possible to estimate using data from other products or not. The
report also includes suggestions for more research to confirm current under-
standing or to provide greater precision, all to acquire improved quantifica-
tion and reduction of uncertainties in estimates, monitoring, and priorities.
There is need to verify assumptions and standard conversion factors used in
various fields. Data is perishable, and it is important to ensure that assump-
tions and data used in monitoring do not affect the findings of the monitoring.

Food and drink that is rinsed down the drain need to be measured and
included in studies, measures, and monitoring. Determining whether the
increases or decreases in food waste and wastage correspond to real change
requires determining the amplitude of background variation. This includes
the need to study variations in patterns over the year, between locations
across the country, and within conversion factors.

There is a risk that effects of measures meant to stimulate changed
behaviours, for example personnel education, fade over time. Thus, studies
are needed to determine how long behavioural changes remain, and how they
change over time. Moreover, tools or packages of measures need to be devel-
oped that include partial steps to make these changes last longer and eventually
becomes the norm. With regard to behavioural changes, we need to study
actual behaviour by using for example walk-along-studies, providing direct
observation of behaviour rather than (as is often the case today) relying on
answers from interviewed persons on how they experience and say that they act.

12
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Many proposals for measures in each stage of the food chain are considered in
the reviewed studies such as:

Primary production:

Surveys determining how regulations covering feed and by-products
indirectly impact food waste associated with primary production

Advice to and collaboration between farmers

Husbandry that brings good animal health, and careful harvesting and
storage

Fast chilling after harvesting is appropriate for many fruits and vegetables

Developing products and markets for goods that are not currently utilised,
such as horse meat and fishery by-catch

Improving production planning and harvesting fields several times to
reduce overall surplus production

Processing

Advice and knowledge sharing

Technical development

Revised regulatory framework, such as for date labelling
Review how by-products can be used in product development

Improved hygiene and cleaning when switching between products in
production lines

Closer collaboration between buyers and suppliers to improve forecasting
and implement greater flexibility in ordering

Review contracts including returns for unsold goods

Packaging development

Wholesale and Retail

Review the number of items offered in different product categories

Review quality requirements that cause unnecessary food waste due to
inflexibility in relation to natural variations of the product

Careful handling and exposure of products to avoid damage

Increased use of production planning tools in collaboration with suppliers
and utilise the potential of using digital order tools

Revising discount offerings concerning volume and package sizes

Incorporating avoidable and other food waste issues into environmental
work

Ensuring that clear responsibilities exist for avoidable and unavoidable
food waste issues

Information directed at consumers

13
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Institutional and Commercial Kitchens

Remove the separate plate at the salad buffet

Measure and follow up, keep statistics to successively increase planning
precision and to remove from the menu meals that are not eaten

More flexible demand for fruits and vegetables of varying quality
Combining purchasing planning and menu planning
Storing raw products and prepared food in the correct environments

Preparing portions in correct sizes, prepare food in successive batches and
offering food in different sized portions

More kitchens where all food is prepared on-site that can quickly adapt
the number of portions and prepare food as needed

In the kitchens that take delivery of some components or all of the lunch,
prepare pasta, rice and potatoes on-site to avoid waste of these

Improved reporting of student absence in advance of preparing school
lunches

Information and positive feedback to staff and customers

Offering customers the opportunity to take left-overs with them

Private housebolds

To reassess preferences of cosmetically perfect foodstuffs in all situations

To eat as much of the product as possible, such as eating the broccoli
stem, and learning to prepare these to be more appetising

Empty packaging completely
Selecting longer ’best before’ dates for food planned for farther in
advance, and shorter dates for food planned for sooner

To understand the information contained in date labelling, and relying
on your own senses rather than strictly following the *best before’ date
Maintaining correct temperatures and placing chilled products correctly
in refrigerators to reduce the likelihood of spoilage

Implementing knowledge and information about storage, food prepara-
tion, portion sizes and utilising left-overs creatively

Planning shopping using meal plans and shopping lists, and checking
what food is available in advance

This study was conducted as part of a government mission during 2013 to
2015 that was given to the Swedish National Food Agency (Livsmedelsverket)

in cooperation with the Swedish Board of Agriculture (Jordbruksverket) and
the Swedish Environmental Protection Agency (Naturvardsverket, SEPA), with

the aim to reduce avoidable food waste throughout the food supply chain.
This project was financed by the National Food Agency and SEPA.

14
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Inledning

Idag slanger vi stora mangder mat som hade kunnat dtas om den hanterats
annorlunda. Om vi istillet skulle dta den mat som vi kastar i onédan minskar
paverkan pa de ekosystem som forsorjer oss. Miljopaverkan fran produktion,
distribution, arbete och avfallshantering skulle minska. I ett vidare perspektiv
skulle maten kunna ricka till flera utan att miljopaverkan 6kar. Maten som
slangs representerar ocksa stora ekonomiska varden lings hela livsmedelskedjan.

Miljopaverkan av matavfall i olika delar av virlden beskrivs bl a i FAO-
rapporten Food Wastage Footprint (FAO, 2013a; b). Naturvardsverket (2013)
uppmarksammar matsvinnets negativa paverkan pa mojligheterna att na de
nationella miljokvalitetsmalen, frimst Begriansad klimatpaverkan, Giftfri
miljo, Ingen 6vergodning, Ett rikt odlingslandskap samt Ett rikt vaxt- och
djurliv.

Sambhallsekonomiska och miljomassiga vinster med att minska matavfallet
har beraknats for bl a Danmark (Miljeministeriet Miljestyrelsen, 2013) och
Sverige (Naturvardsverket, 2012¢; 2013). I Sveriges avfallsplan 2012-2017
ingdr minskat matavfall som ett prioriterat omrade (Naturvardsverket,
2012b). Naturvardsverket har nyligen, pa regeringens uppdrag, lamnat for-
slag pa etappmal for att minska matavfall samt atgarder och styrmedel for
att styra mot malet (Naturvardsverket, 2013). Matavfallet foreslas till 2020
minska med minst 20%, jamfort med 2010 &rs niva och sammantaget for hela
livsmedelskedjan utom priméarproduktionen. Inom primarproduktionen, dvs.
jordbruk och fiske, foreslas att det ska finnas en handlingsplan for att minska
produktionssvinn senast 2016.

Ett resultat av den 6kade fokuseringen pa effektiv resurshantering och
hallbar konsumtion ar ocksa det nationella matsvinnsprojektet dar Livs-
medelsverket i samarbete med Jordbruksverket och Naturvardsverket under
tre ar ska genomfora insatser (Landsbygdsdepartementet, 2012; Livsmedels-
verket, 2013c). Uppdraget syftar till att minska det onddiga matavfallet samt
stimulera till ett battre utnyttjande av det oundvikliga matavfallet. Det omfat-
tar att i) analysera mojligheter och eventuella hinder for minskat matsvinn,

ii) verka for en okad samverkan mellan olika aktorer, iii) genomfora riktade
informationsinsatser till konsumenter, iv) sprida information om goda exempel
samt v) stimulera till 6kat utnyttjande av det oundvikliga matavfallet for pro-
duktion av biogas och utnyttjande av rotresten.

Nordiska Ministerrddet har fokuserat pa fragor kring matavfall och mat-
svinn sedan nagra ar tillbaka och det nordiska samarbetet fortsatter med defi-
nitioner, forbattrade data, datummarkningar och matbanker inom ramen for
pagaende projekt.

P4 EU-niva har matavfallsfragorna fokuserats alltmer. Flaggskepps-
initiativet Ett resurseffektivt Europa, COM 2011/21), faststiller vikten av
att anvanda alla typer av resurser effektivt (European Commission, 2011a).
Europeiska kommissionens fardplan for ett resurseffektivt Europa, COM
2011/571, innehéller en milstolpe f6r minskat matavfall i det att mang-
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den dtbara livsmedel som slings inom EU bor halveras till 2020 (European
Commission, 2011b). Denna milstolpe har analyserats vidare i projektet
Modelling of Milestones for Achieving Resource Efficiency Task 1: Turning
milestones into quantified objectives, ett inledande underlag for att omvandla
milstolparna till kvantifierbara matbara mal och kunna genomféra fardplanen
(European Commission, DG Environment, 2013).

Europaparlamentet har foreslagit ett mal att halvera matavfallet till 2025
samt ett antal dtgarder och styrmedel for att minska matavfall, bl a 6versyn
av datummarkningar och olika férpackningsstorlekar for kiansliga livsmedel
(European Parliament, 2011; 2012).

Europeiska ekonomiska och sociala kommittén sammanfattar i ett yttrande
sin syn pd matsvinn och framhaller bl a vikten av att utveckla och uppritt-
halla forum dar utbyte av erfarenheter av att minska matsvinn kan ske, att
minskning av matsvinn kan ingd i laroplaner for utbildning inom restaurang-
branschen och for formgivare av forpackningar samt att information till kon-
sumenter ar central och bor anpassas efter olika hushallstyper (European
Economic and Social Committee, 2013).

Europeiska kommissionens Communication on the Sustainability of the
Food System kommer under sommaren 2014 och kommer eventuellt att inne-
hélla ett mal for minskat matavfall.

Flera storre studier beraknar matavfallets storlek och foreslar atgiarder och
styrmedel pa EU-niva (BIO IS, 2010; Priefer et al, 2013).

P4 global niva fokuseras matsvinnsfragan inom FAO:s initiativ Save Food:
Global Initative on Food Losses and Waste Reduction (FAO, 2014a; b), som
bl a tagit fram data (FAO, 2013b, Gustavsson et al, 2011) och arbetar prak-
tiskt inom kampanjen Think.Eat.Save (Think.Eat.Save, 2014). Nyligen har
man aviserat fallstudier som ska folja livsmedelskedjorna for spannmal, frukt
och gronsaker, rotfrukter, mjolk, kott och fisk i sju linder (FAO, 2014b).

Denna rapport gar igenom befintliga studier relaterade till matsvinn/mat-
avfall i hela livsmedelskedjan och. En utblick gors mot vad som gjorts i andra
linder. Rapporten identifierar kunskapsbehov och presenterar mojliga atgarder
och styrmedel.

Nagra viktiga begrepp

Matsvinn och matavfall

I denna rapport anviands begreppet livsmedel synonymt med begreppet mat.
Begreppen omfattar har dven drycker.

Hur vi viljer att definiera matavfall och matsvinn bestimmer vilken bild vi
far av dessa floden. Detsamma giller for den metodik och de metoder vi viljer
att anvanda oss av for att uppskatta flodenas storlek i de olika leden langs livs-
medelskedjan. Bilden vi konstruerar pa detta vis paverkar sedan i sin tur hur
olika aktorer viljer att prioritera mellan atgarder i livsmedelskedjans olika led.
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Begreppen kring matavfall och matsvinn dr ofta komplexa och inte entydiga.
[ litteraturen varierar definitionerna av vad som ingar och inte ingar i de olika
begreppen. Internationellt aterfinner vi engelska begrepp som food waste,
food wastage och food loss, vars definitioner har varierat genom litteraturen.
Attributen avoidable (pa svenska undvikligt) och unavoidable (pa svenska
oundvikligt) anvinds ofta. Aven begreppet edible food waste férekommer och
motsvarar da narmast det undvikliga matavfallet (avoidable food waste). Ett
begrepp som ibland anvands ar possibly avoidable food waste (pa svenska
mojligen undvikligt matavfall). Om detta matavfall 4r mojligt att undvika,
liksom om det ar atbart eller inte, 4r beroende av situationen och kan vara
kulturellt betingat. Nagra exempel dr kycklingfotter, grisblod eller potatisskal.
Attributen intentional (pa svenska avsiktligt) och unintentional (pa svenska
oavsiktligt) anvands for att forklara definitionerna av matsvinn och matavfall
utifran dess orsaker. I Sverige anvinder vi begreppen oundvikligt respektive
undvikligt/onodigt matavfall. Dock undviker vi att tala om avsiktligt och oav-
siktligt eftersom dessa begrepp ar viardeladdade och darmed riskerar att skuld-
beldgga aktorer i arbetet med att minska svinnet.

Ordens innebord varierar mellan studier och publikationer, vilket stiller
stora krav pd lasaren och forfattaren att uppmarksamma respektive tydliggora
vad som avses i den aktuella studien. Forutom att definitionerna varierar bor
man vara uppmarksam pa att mat och dryck som hills ut i avloppet ofta inte
ingar i de siffror som presenteras i olika studier.

I nuldget har man pa olika samhallsnivaer fatt upp 6gonen for behovet
av att kunna sdtta mal for att minska matsvinnet och for att kunna félja upp
dessa mal med hjilp av gemensamma definitioner och berdkningsmetodik.
Darfor pagar det en rad diskussioner om gemensamma definitioner, bl.a. inom
EU-projektet Food Use for Social Innovation by Optimising Waste Prevention
Strategies, FUSIONS (FUSIONS, 2014). Pa initiativ fran Nordiska Minister-
radet pagar ett projekt som kommer att ta fram gemensamma definitioner for
de nordiska landerna. World Resources Institute arbetar ocksd med att ta fram
definitioner och metodik for berakning av matavfall och matsvinn (WRI, 2013).

I Sverige definierar vi matsvinn som livsmedel som slings men som hade
kunnat dtas om det hade hanterats pa annat satt. Matsvinnet utgor alltsd det
som vi kan undvika att slinga (Naturvardsverket, 2013). Av praktiska skal
ingdar ibland odtliga delar, t ex benet pa en kottbit eller skalet pa en oskalad
banan, i mitningarna av matsvinn.

Matavfall omfattar alla livsmedel som sliangs, vare sig det ar undvikligt
(matsvinn) eller oundvikligt. Matavfall 4r summan av matsvinn och s k ound-
vikligt matavfall, exempelvis ben som ingdr i en flaskkotlett, aggskal eller
plommonkarnor (figur 1) (Naturvardsverket, 2013).

I begreppen matsvinn och matavfall ingdr ocksa flytande livsmedel, dvs.
aven mat och dryck som halls ut i vasken.

De begrepp vi anviander i Sverige har forankrats i Samverkansgruppen for
minskat matavfall (SaMMa), ett nationellt natverk for myndigheter, forskare,
intresseorganisationer och branschen med aktorer i olika delar av livsmedels-
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kedjan. SaMMa samordnas av Naturvardsverket, Livsmedelsverket och
Jordbruksverket. Definitionerna stimmer overens med de definitioner som
foreslds inom forskningsprojektet FUSIONS.

Matsvinn: Oundyvikligt matavfall:
Livsmedel som skulle kunna Livsmedel som inte kan &tas,
ha &tits om det hanterats t.ex. kaffesump, ben och skal
annorlunda, men som sléngts och som slangts
Matavfall:

Allt livsmedel, bade &tbart och icke
atbart, som slangts

Figur 1. Matavfallet bestar av matsvinnet och det oundvikliga matavfallet. (Naturvardsverket, 2013).

I primirproduktionen genereras bade matsvinn och produktionsforluster.
I denna rapport anvander vi samlingsbegreppet produktionssvinn, som omfat-
tar bade produktionsforluster och matsvinn oavsett om det senare kommer
att anvandas exempelvis till djurfoder eller betraktas som avfall (Franke et al,
2013; Naturvardsverket, 2013). I denna rapport anvinds inte begreppet avfall
for primarproduktion.

Det ar vart att notera att definitionerna av matsvinn och matavfall inte
i sig tar hansyn till eventuella forandringar i olika kvalitetsegenskaper (sdasom
naringsinnehall eller smak). I stéllet uttrycks matsvinnet/matavfallet oftast som
massa eller volym. Forluster i kvalitet kan ske utan en samtidig forlust av massa
eller volym men oftast ar forsimringar i kvalitet, t ex minskat vitamininnehall,
aven forknippade med forlust av massa eller volym.

Styrmedel
Styrmedel ar statens verktyg for att fa atgarder genomforda.
Styrmedel kan delas in i kategorierna:
¢ Administrativa styrmedel, t. ex. lagar, regler och gransvirden
¢ Ekonomiska styrmedel, t. ex. skatter, avgifter, pantsystem, subventioner,
bidrag och handel med utslappsratter

¢ Informationsbaserade styrmedel, t. ex. certifiering, informations-
kampanjer och utbildning

Livsmedelskedjan

Matsvinn och matavfall uppstar generellt sett langs hela livsmedelskedjan.
Hur en aktor i kedjan agerar paverkar vad som hinder i andra delar av kedjan.
Hur vil aktorerna lings kedjan kommunicerar och samverkar paverkar darfor
hur mycket matsvinn som genereras sett 6ver hela kedjan.
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Figur 2. Oversikt dver livsmedelskedjans olika led. Transporter och varufldden illustreras med pil.
Lagring illustreras med L. (Naturvardsverket, 2013)

Datummarkningar

For att viagleda konsumenten om hur linge ett livsmedel haller fullgod kvali-
tet och ar sikert att 4ta marks de flesta fardigforpackade livsmedel med ”bast
fore-dag” eller i vissa fall ”sista forbrukningsdag”. Enligt lagstiftningen far
bara livsmedel som dr sikra siljas, d.v.s. de far inte vara skadliga for hilsan
eller otjanliga som manniskofoda.

BAST FORE-DATUM

Bast fore-datumet ar en kvalitetsmarkning. Fram till det datumet garanterar
tillverkaren att varan har kvar de egenskaper som normalt férknippas med
det, exempelvis smak, farg, krispighet, spanstighet och tuggmotstand.

Bast fore-datumet galler under forutsittning att forpackningen dr o6ppnad
och att varan forvarats pa fullgott sitt. Ofta anger tillverkaren vad som ar
limplig forvaring, t ex “kylvara, forvaras vid hogst +8°C” eller ”o6ppnad
forpackning kan forvaras i rumstemperatur” pa férpackningen.

Vanligtvis héller livsmedlet lingre dn bast fore-dagen. Om den forvarats
lampligt haller ofta dven en 6ppnad vara efter bast fore-dagen.

Sdljaren ansvarar for att varan ar av fullgod kvalitet nir det siljs. Alla
aktorer som hanterar ett livsmedel lings livsmedelskedjan ansvarar for att det
hanterats pa ett sakert sitt och enligt anvisning under sin respektive hantering.
Livsmedel som passerat bast fore-datum far siljas eller ingd som ingrediens
i andra livsmedel. Sdljaren ansvarar som alltid for livsmedlets sikerhet.

SISTA FORBRUKNINGSDAG
Sista forbrukningsdag anvinds pa livsmedel som tillverkaren bedomer kan
forsamras snabbt och bli en hilsorisk. Datumet anger den sista dag som till-
verkaren garanterar att livsmedlet kan dtas eller drickas utan fara for hilsan,
forutsatt att det forvarats pa ratt satt och att forpackningen ar ooppnad.
Livsmedel som passerat sista forbrukningsdag far inte siljas, skankas bort
eller inga som ingrediens i andra livsmedel.

Mer information om datummarkningar finns pa Livsmedelsverkets hem-
sida (www.slv.se).
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Metod och avgransningar

Skriftligt kallmaterial har inhamtats via litteratursokningar i vetenskapliga
databaser, databaser hos organisationer samt tips fran kollegor och sokningar
pa hemsidor hos myndigheter, foretag och organisationer. Intervjuer har
genomforts for att komplettera underlaget. Tips, material och intervjuer
i samband med FUSIONS-projektets 1st European Meeting 17-18 oktober
2013 har ocksa bidragit till rapportens underlag.

Rapporten gor inte ansprdk pa att vara heltickande avseende studier
och fragestillningar inom matavfallsomradet utan avgransningar har gjorts.

Geografiskt omfattar rapporten framst Sverige, Norge, Finland och
Danmark samt Nederlanderna och Storbritannien.

Tidsmassigt omfattar rapporten fraimst killmaterial fran de senaste dtta
aren, med tonvikt pa studier och initiativ under de senaste aren i perioden.

Nir det giller kidllmaterial om dtgarder och initiativ for att minska mat-
svinn respektive matavfall ingar i forsta hand studier dir man genomfort en
atgard och foljt upp resultaten av denna eller foreslagit en atgiard som man
beridknat potentiella vinster med. Studier dir man prioriterat mellan atgar-
der, baserat pa virdering av potentiella resultat, har varit av sirskilt intresse.
Sammanfattande killor har ibland anvants utan att allt grundkallmaterial till
dessa har analyserats.

Fokus i denna rapport ligger pa preventiva (forebyggande) dtgiarder, som
hindrar att svinn/avfall uppstar, snarare an pa kurativa atgarder, som sitts
in i efterhand da svinnet/avfallet uppstatt. Det matsvinn och matavfall som
uppstar trots preventivt arbete kan nyttiggoras pa olika satt. Matbanker och
matdonationer, dir maten konsumeras av manniskor, bidrar till att 6ka verk-
ningsgraden/effektiviteten i hela livsmedelskedjan genom att ta hand om de
varufléden som annars hade kastats och dirmed minska matsvinnet. Sidana
atgarder betraktas som kurativa och ingar darfor inte i foreliggande rapport.
Av samma skil behandlas inte rotning av matavfall/matsvinn till biogasproduk-
tion eller produktion av foder fran matavfall/matsvinn. Hemkompostering
betraktas ocksd som en kurativ dtgird och ingar inte i denna rapport.
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Matavfallets och matsvinnets storlek

Gustavsson et al (20115 2013) har uppskattat matsvinn for olika regioner i
virlden. Berdkningarna dr baserade pa FAO:s s k food balance sheets i kombi-
nation med uppskattningar och antaganden om omrakningsfaktorer for olika
processer och regioner. Gustavsson et al (2011; 2013) berdknar matsvinnet i
Europa till cirka 280 kilo per person (figur 3). Ravaror eller mat som produ-
cerats for humankonsumtion men i stillet gar till fodertillverkning betraktas
som svinn. Forfattarna papekar att berakningarna bor anviandas med forsik-
tighet p g a brister i dataunderlagen. Manga av procenttalen over svinn for
olika varor och regioner bygger pa fa data samt antaganden att varor och
omraden har liknande svinn som andra varor och omréaden. En slutsats ar att
det finns stort behov av att ta fram data baserat pa fallstudier dar mangder
svinn och grundorsaker till svinn undersoks langs hela livsmedelskedjan samt
i olika delar av varlden. I studien har man gjort antaganden om att matsvin-
net i regioner 6kar med konsumtionsniva, inkomstniva och urbaniseringsgrad
men menar att dessa samband behover verifieras och undersokas narmare.
Forfattarna lyfter dven fram att den vixande internationella handelns paver-
kan pa matsvinn behover undersokas. Gustavsson et al (2011) menar att
atgarder for att minska matsvinn i industrialiserade lander bor ha ett stort
fokus pa konsumentens beteenden.

Per capita food losses and waste (kg/year)
350

M consumer

m production to retailing
300

250

200
150 ~
100 ~
50 +
0 - T T T T T T

Europe North America, Industrialized Subsahara Africa  North Africa, South & Latin America
Oceania Asia West & Central  Southeast Asia
Asia

Figur 3. Matsvinn per capita (kg), férdelat pa konsumtionsfasen och livsmedelskedjan fére kon-
sumtion inklusive primarproduktion. Konsumtionsfasen omfattar privathushall, storhushall och
offentliga hushall. Siffrorna avser kilo matsvinn. (Gustavsson et al, 2011; 2013)
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Den forsta storre studien pad EU-niva berdknade matavfallet for EU:s medlems-
stater, baserat pa 2006 ars statistik frain EUROSTAT samt nationella och regio-
nala data som kompletterats med extrapoleringar och antaganden (BIO IS,
2010). Studien resulterade i da basta mojliga uppskattningar for sektorerna
tillverkning, grossist/detaljist, storhushall och hushall. Jordbruk och tradgards-
bruk ingick inte i studien. Fér EU berdknades att matavfallet uppgick till 180 kg
per capita, varav 42% genererades i hushéllen. For Sverige berdknades mat-
avfallet till sammanlagt drygt 2 miljoner ton. Forfattarna pekar pa vikten av
att forebygga matavfall genom beteendeférandringar hos befolkningen:

?"Without successful long-term pan-EU waste prevention activities achie-
ving notable bebaviour change in the way people buy and use food, the
treatment capacity required to handle food waste will need to increase

by more than a factor of two. The challenge this poses for raising capital,
securing permission to build and planning (or extending existing facilities)
will be considerable.”

BIO IS analyserar atgardsomraden pa EU-niva och bedomer att foljande tre
omraden bor prioriteras:

e Ta fram standardiserade metoder for att mita matavfall och infora krav
pa rapportering

e Fortydliga och standardisera datummarkningen pa livsmedel samt infor-
mera allminheten om kriterier for dtbarhet

e Riktade kampanjer till hushallen som hojer medvetenheten om orsaker
till och konsekvenser av matavfall, hur det kan forebyggas och praktiska
tips som uppmuntrar beteendeforandringar och ger varaktig minskning
av matavfallet

Preifer et al (2013) pekar pa svagheter med BIO IS (2010) och uppdaterar
dess berakningar for EU:s medlemsstater utifran metodiken i Gustavsson et al
(2011). Det ger bl a mer kompatibla data inom berikningarna did EUROSTAT:s
Food Balance Sheets anvinds for alla stater i stillet for nationella data och
regionala data dir avgriansningarna ar olika. En foljd av metodiken ar att
inte heller har ingar forluster som harror fran att grodor limnas oskordade.
Priefers et al (2013) omrikning resulterade i att det sammanlagda matavfallet
for Sverige 2006, exklusive primarproduktionen, sjonk fran 212 kg per capita
till 149 kg per capita.

FAOs omfattande berakningar av matavfallets paverkan pa naturresurser
har resulterat i en separat rapport om generella dtgirder for att minska mat-
avfall (FAO, 2013c). Atgirderna har fordelats enligt avfallshierarkin: minska
(reduce), ateranvianda (reuse), atervinna (recycle/recover) och lagga pa deponi
(landfill). For foreliggande rapport dr det framst den forsta kategorin som
ar av intresse och i viss mdn de dtgarder som ar preventiva inom den andra
kategorin. Har finner vi en rad atgardsforslag kring att hoja medvetandet och
kunskapen om fragorna, forbattrad statistik och uppfoljningar, kampanjer,
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samverkan mellan aktorer och lings livsmedelskedjan, planering, teknik-
och processutveckling, frimja kortare tillforselkedjor, datummarkningar
och handelsnormer m m.

Pa uppdrag av Naturvardsverket har SMED uppdaterat sina tidigare
berdkningar av matavfallet i Sverige (Jensen et al, 2011). Metoden har nu
forbattrats via uppdaterade och mer heltickande avfallsfaktorer. Sammanlagt
beriknades matavfallet 2012 i livsmedelskedjan utom primarproduktionen
uppga till drygt 1,2 miljoner ton, vilket motsvarar 127 kg per capita (Natur-
vardsverket, 2014). Hushallsledet ger upphov till den enskilt storsta miangden
matavfall, motsvarande 81 kg per capita. Av detta raknas 35% som onodigt
matavfall som kunnat undvikas.
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Primarproduktion

Definition av primarproduktion relaterat till
matavfall och produktionssvinn

Enligt forordningen (EG) nr 178/2002 omfattar primarproduktion ”produk-
tion, uppfodning eller odling av primarprodukter inklusive skord, mjolkning,
och produktion av livsmedelsproducerande djur fore slakt. Jakt, fiske och
insamling av vilda produkter omfattas ocksd.” Begreppet fortydligas i forord-
ning (EG) nr 852/2004 till ”primarproduktion och dirmed sammanhingande
verksamheter”, ddr transport, lagring och hantering ingédr under forutsattning
att produktens karaktir inte dndras genom detta.

I denna rapport betraktas lagringen av ravara som sker innan leverans till
foradlingsled eller distributionsled som en del av primarproduktionen. Slakt
betraktas har som en foradling av djuret, som hirigenom dndrar karaktir, och
ingar foljaktligen inte i primarproduktionen.

For primarproduktionen finns det svarigheter med vad som ska betraktas
som avfall respektive matavfall och matsvinn (Franke et al, 2013; Naturvards-
verket, 2013). Inom ramen for ett nordiskt projektsamarbete kring matsvinn
i primarproduktionen foreslar Franke et al (2013) att begreppet produk-
tionssvinn anvinds for bade produktionsforluster och matsvinn i primar-
produktionen (figur 4). I produktionsforluster ingar exempelvis forluster
p g a viaxtskadegorare eller olika orsaker till att djur nodslaktas eller dor
fore berdknad slakt. I produktionssvinn ingédr dven sddant som betraktas
som avfall och sddant som foradlas till foder i stillet for att konsumeras av
manniskor. Det har varit viktigt att fa dessa vidare definitioner bearbetade
eftersom en strikt definition enligt vad som gors for senare led i livsmedel-
skedjan inte 4r andamalsenlig. Den striktare definitionen skulle leda till att
mojligheterna att forebygga exempelvis fortida slakt i djurproduktionen skulle
osynliggoras p g a att detta tidigare inte definierats som avfall eller svinn.

Produktionssvinn i primdrproduktionen
(produktionsforluster + matsvinn)

Produktionsforluster ~ Matsvinn
(déda djur m.m.) (krokiga morétter m.m.)

Primdrproduktion:
Jordbruk, tradgardsnéring, fiske, djuruppféodning

NN N NN

[Svinn p.g.a. bort- Svinn som Svinn till Svinn till Svinn till ]

sortering t.ex. pl6js ned djurfoder rotning avfalls-
utkast i fisket behandling

Utkast: Bortsortering av kvalitetsskal (storlek, form, art, skador osv.)

Figur 4. Produktionssvinn i primarproduktion. Modifierad efter Naturvardsverket, (2013).
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Under 2013 startades ett nordiskt projekt, i Nordiska Ministerrddets regi, dir
matsvinn utreds i tre delprojekt, varav ett utreder definitioner och matmetoder
vidare samt tar fram svinndata for primarproduktionen. De 6vriga delprojek-

ten behandlar datummairkning respektive matbanker.

Omfattning av och orsaker till produktionssvinn
— resultat fran svenska studier

Orsaker till att produktionssvinn uppstar i samband med primarproduktion
av vegetabilier r exempelvis

e att filtet inte skordas p g a ojamn avmognad eller vaderforhallanden som
ger for snabb mognad

o att faltet inte skordas p g a att det dr for blott att kora pa eller det ar sa
blott att grodan dor av syrebrist

* marknadspriser som gor det olonsamt att skorda

e utsortering efter lagring enligt handelns/koparens krav pa vikt, storlek,
form och utseende

e att produkterna skadas vid skord
e undermaliga lagringsbetingelser fore sortering och paketering
e viktforluster under lagring

e att undermaliga produkter lagrats in sa att lagringssjukdomar ger fler
skador efter lagring

Att odlaren sir en siakerhetsmarginal av exempelvis gronsaker for att vara
sdker pa att kunna leverera dven ar da viaderforhallanden eller sjukdomar siankt
avkastningen, ger goda ar upphov till en 6verproduktion som riskerar att bli
produktionssvinn om inte odlaren hittar avkastning for dessa produkter.

For animalieprodukter handlar produktionssvinnet om att djur i olika
aldrar dor av olika orsaker.

Enligt Mattson (2014) bidrar stot- och klamskador, felaktig temperatur
respektive samtransport av etylenkansliga och etylenavgivande produkter till
svinn vid transport av frukter och gronsaker. Det forekommer att kartonger
och lador kollapsar under transport vilket dirmed ocksa ger upphov till svinn.

I rapporten Matavfall fran jord till bord avsag SMED (SvenskaMilj6-
EmissionsData) att ta fram forbattrade data for matavfall i hela livsmedels-
kedjan (Jensen et al, 2011). For primarproduktionen intervjuade man ett
storre antal branschforetradare och drog sedan slutsatsen att underlaget var
for litet och osikert for att basera trovirdiga data pa.

Jordbruksverket har i ett forsta steg utrett svinn inom primarproduktionen
(Franke et al, 2013). Fallstudier 6ver norsk produktion av morot respektive
16k, finsk produktion av potatis, svensk mjolkproduktion och dansk flask-
kottsproduktion ingick i projektet. For svensk mjolkproduktion drar studien
slutsatsen att antibiotikabehandling av korna, som gor att mjolken inte far
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levereras till mejeri, dr den storsta orsaken till produktionssvinn pa gardsniva.
Detta svinn berdknas till endast 0,3%. Om resultaten, som baseras pa inter-
vjuer och litteraturstudier, skalas upp till nationell niva skulle det motsvara
mellan 9000 och 18000 ton mjolk, dar variationen beror pa osakerheter i data
over mjolkleveranser till mejeri. Forfattarna hianvisar dven till en pagaende
studie vid SLU som utreder konsekvenser av att ge den mjolk fran antibiotika-
behandlade kor, som inte far levereras till mejeri, till kalvarna pa garden. Det
ar ett forfarande som minskar svinnet men dar det dr viktigt att utreda om
detta bidrar till bakteriers resistensutveckling mot antibiotika. Forfattarna
papekar att avgransningarna for den egna studien, dar foderproduktionen pa
garden inte ingar, kan ifragasittas och att det troligen ar mycket viktigt att
minska forlusterna dar. Virt att notera ar att rapporten (Franke et al, 2013)
betraktar foderfisk, som fiskats med syfte att bli foder, till fiskodling som svinn
p g a att denna fisk hade kunnat dtas av manniskor om den inte blivit foder.
P4 motsvarande satt raknar man dock inte spannmal till foderproduktion,
vare sig inkopt eller hemmaodlad, som svinn trots att denna med liknande
synsitt hade kunnat gé till humankonsumtion. Forfattarna raknar dar endast
spannmal som odlats med syfte att dtas av manniskor direkt, men i stillet gar
till foderproduktion, som svinn.

Andersson (2013) har via intervjuer med odlare och producentorganisa-
tioner undersokt svinn i svensk tomatproduktion. Svinnet av vanliga runda
tomater uppskattades till 0%-2% i primarproduktionen. Att tomaterna ar
skadade, spruckna, ruttna, mjuka/6vermogna eller har ramlat av plantan ir
de framsta orsakerna till att de kasseras.

I Davis et al (2011) anges forluster for en rad tradgardsgrodor, baserat
pa intervjuer med odlare. Ur siffrorna kan man berdkna foljande nivaer 6ver
forlusten fran det att produkten bargats till att den lagrats och sorterats pa
garden, dvs av bruttoskorden: isbergssallat 4%, vitkal 8%, 16k 17%, purjolok
27%., broccoli 0%, blomkal 0%, morot 28%, palsternacka 16 %, rotselleri
18%, kalrot 21% och jordgubbe 0%. Produkter som limnats i filt ingar inte.
Systemgransen avgransar ocksa lagring som sker utanfoér garden. Nar detta
perspektiv anvands for att avgransa primarproduktion medfor det exempel-
vis att broccoli och blomkal, som sorteras och putsas i filt, och inte lagras
pa garden, fiar 0% forluster i primarproduktionen.

I en studie fran Jordbruksverket kartlaggs svinn i svensk produktion av
isbergssallat (Strid et al, 2014). Kartlaggningen baseras pa faltmatningar i
odlingar samt intervjuer. Forfattarna bortser fran falt som limnas helt eller
delvis oskordade. Normalt lamnas 10-20% av arealen oskordad, frimst
p g a lag orderingang, for snabb tillvaxt, laga priser och kvalitetsskador. De
intervjuade odlarna namner aven att de upplever att kvalitetskraven har okat
medan grossisterna svarar att de inte har ndgra kvalitetskrav utéver EU:s
produktspecifika handelsnorm. En beriakning baserad pa rapportens prelimi-
nira tabeller ger att 16% av sallatshuvudena limnas kvar i filt, motsvarande
mellan 2,2 ton/ha och 7,7 ton/ha. Utover detta lamnas mellan 26 ton/ha och
56 ton/ha sallatsblad kvar i filt i samband med skord.
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Jordbruksverket har dven latit utreda produktionssvinnet i primarproduktio-
nen av svenskt notkott (Strid et al, 2014). Rapporten visar att en betydande
andel av djuren dor innan de gar till slakt. Berdknat som levandevikt motsvarar
denna fortida dodlighet 9% av den mangd som slaktas.

Ett examensarbete vid SLU redovisar bl a orsaker till destruktion av agg,
varvid sjukdomsutbrott och utsortering efter kvalitetskriterier 4r huvudorsa-
kerna (Hollstedt, 2011). Forfattaren fann vid intervjuer med 45 dggprodu-
center att ungefdr 3,5% av dggen sorterades bort p g a kvalitetsfel pa skalen,
t ex krosskador och smutsflickar.

Mattsson (2014) anger generella siffror for produktionssvinn baserat pa
samtal med nagra odlare och packerier. For morotter och frilandsgronsaker
anges forlusterna i samband med skord till 5%-10%. Vid dppleodling
faller mellan 5% och 10% av frukterna till marken och kan inte anviandas
p g a risken for att mykotoxin bildats av mogelsvampar. Svinnet under lag-
ring paverkas bl a av vadret under odlingssasongen vilket i sin tur paverkar
angreppen av sjukdomar och insekter. Lagringssvinnet paverkas dven av hur
skonsamt produkterna hanteras under skord och inlagring, dar skador ger
inkorsportar for infektioner och angrepp. Efter lagring sorteras 25%-30% av
morotterna bort, varvid lagringsjukdomar ir den dominerande orsaken. For
vitkal och kélrotter uppskattas svinnet till ungefar 10%-15% efter lagring.

Mattsson (2014) och Rosell (2014) har utrett handelsnormernas potenti-
ella paverkan pa svinnet for farska frukter och gronsaker respektive for fisk.
Handelsnormerna bedéms ha en begrinsad inverkan pa produktionssvinnet
i det svenska fisket respektive den svenska frukt- och gronsaksodlingen.

Inom fisket orsakas svinn av att fisk som fiskas upp inte landas utan kastas
overbord i samband med att den tas upp, s k utkast. Orsakerna till utkast
omfattar bl a att handelskvoten 6verskrids, att fisken inte far landas p g a att
den dr for liten eller att arten inte betingar ett pris som gor det [6nsamt att
landa och silja den. Rosell (2014) menar att sa linge minsta handelsstorlek
overensstaimmer med normen for ett hallbart fiske, dvs ett biologiskt minimi-
matt, orsakar inte handelsnormen svinn. Rapporten konstaterar att den minsta
handelsstorleken ofta stimmer 6verens med det biologiska minimimattet.

For frukt och gronsaker bedomer Mattson (2014) att handelns och konsu-
menternas kvalitetskrav orsakar det storsta svinnet. Hon drar ocksa slutsatsen
att manga krav som handeln och konsumenterna staller pa produkterna ar
kosmetiska och har liten eller ingen betydelse for dtkvaliteten. Handelsnormer
kan paverka midngden matsvinn, och dess sammansittning, om de ar strik-
tare och annorlunda dn marknadens normer. For farska frukter och gronsaker
bedomer Mattsson (2014) att marknadens/handelns kvalitetskrav ar striktare
an handelsnormernas liagsta grans. Hon menar att en handelsnorm som reflek-
terar marknadens krav eller ar mindre strikt an marknadens krav inte paver-
kar svinnet utan att det i dessa fall a&r marknadens krav som behover andras
forst sa att handelsnormen sedan kan anpassas till detta och dirmed uppfylla
sitt syfte att kommunicera marknadens krav till producenter och packerier.
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Handelsnormens griansdragningar for vad som klassificeras som kvalitetsklass
I respektive klass II kan dock paverka svinnet indirekt i primarproduktionen
genom att handeln betalar ett ldgre pris for klass II och i dagslaget inte koper
klass II i ndgon namnvird utstrackning. Darmed kan det bli olonsamt att
skorda dessa frukter och gronsaker av klass II.

Mattson (2014) anger citrusfrukter som exempel ddar missuppfattningar
har inforlivats i handelsnormen. Gron farg pa skalet har inget samband med
att frukten d4r mogen men i normen finns krav pa orange skalfirg och fargfel
utgor darfor anledning till nedklassning. Konsumenterna forknippar orange
skalfirg med mognad och handeln bekriftar och stimulerar detta genom att
tillhandahalla stor andel citrus med orange skalfarg. For att kunna leverera
smadcitrus som dr helt orange behandlas frukten med etylen. Behandlingen
ger inte Okad sotma hos frukten men forkortar hallbarheten samt kan dven ge
upphov till skador. I detta fall orsakar alltsa efterfrigan pa orange smacitrus
sannolikt ett 6kat svinn. Aven for dpplen finns missuppfattningar kring skal-
fargens samband med mognadsgraden, dar skalets roda firg inte ar kopplad
till mognaden och paverkas bl a av temperatur och solljus (Mattsson, 2014).

Mattson (2014) beskriver dven hur marknadens och konsumenternas
acceptans for vissa kosmetiska kvaliteter varierar. Hon exemplifierar med
s k frostslipsar pa dpplen, dvs en bred rand pa dpplet, som orsakats av kyla
men inte har ndgon betydelse for hallbarhet eller andra kvalitetsegenskaper
an rent kosmetiska.

Nar det galler farska dgg regleras bast fore-datum i detalj pa ett satt
som inte forekommer for andra livsmedel. Bast fore-datum satts 28 dagar
efter virpdatum och dggen maste siljas senast 21 dagar efter varpning (EU
Forordning 853/2004). Livsmedelsverket anser att dessa datum dr onodigt
korta for svenska forhdllanden och riskerar att bidra till att dgg kastas.
Myndigheten arbetar for att lagstiftningen ska dndras. (Livsmedelsverket,
2014) (se aven kapitlet Hushall).

Omfattning av och orsaker till produktionssvinn
— resultat fran studier i Norden, Storbritannien
och Nederlanderna

Gustavsson et al (20115 2013) uppskattar att 74 miljoner ton mat forloras

i den europeiska primarproduktionen. I denna studie omfattar forluster i
primarproduktionen inte forluster fore skord, exempelvis p g a att falt limnas
oskordade. Produkter som avsetts konsumeras av méanniskor men istéllet gar
till foderproduktion betraktas som svinn.

Priefer et al (2013) sammanfattar dominerande faktorer som bidrar till
svinn i primarproduktionen med inspiration fran Parfitt et al (2010), BIO IS
(2010), Gustavsson et al (2011), Barilla Center for Food & Nutrition (2012)
och IMECHE (2013):
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e utsortering av produkter pa garden p g a strikta kvalitetsnormer rérande
vikt, storlek, form och utseende som satts av storskaliga handelskedjor
(”distributors™)

® marknadspriser som inte motiverar kostnaderna for att skorda
e overproduktion p g a leveransavtal

e produkter som skadas i samband med skorden

Inom ramen for det nordiska projekt som letts av Jordbruksverket (Franke

et al, 2013) undersoktes svinnet for norsk odling av morot och 16k, baserat
pd intervjuer med odlare och packerier. Forfattarna papekar att siffrorna ar
mycket osdkra eftersom ingen av odlarna eller packerierna har matt svinnet
utan alla gor mycket grova uppskattningar. For morotter uppskattades svin-
net vid skord till 1,6 % och svinnet vid lagring till 25%. For 1ok uppskattades
svinnet vid lagring till 13%. Svinnet i filt i samband med skord kunde inte
beriknas men uppskattades till betydligt mindre dn 1%. Filt som delvis eller
helt lamnats oskordade inte ingar i studien.

Franke et al (2013) undersoker dven produktionssvinnet for finskodlad
potatis, baserat pa litteraturstudier och intervjuer. I studien ingdr inte falt som
delvis eller helt lamnats oskordade. Forfattarna berdknar ett medelvirde for
forluster i samband med potatisupptagning och sortering infor lagring till 5%
men papekar att variationen verkar vara mycket stor. For lagring och pakete-
ring pekar forfattarna pa att siffrorna ar mycket osikra och har uppskattats
fran nagra procent till 15% (Franke et al, 2013). Sma potatisar lamnas i falt
p g a att de klassas som klass II och betingar si ldga priser att det inte ar l6n-
samt att skorda dem.

Baserat pa data fran nationell statistik som omfattar en stor andel av
uppfodningen och slakten, berdknas ungefiar 5% av grisarna som fods upp
i Danmark do eller avlivas innan de nar beriknad slakt (Franke et al, 2013).
Mindre dn 0,1% av grisarna dor under transporten till slakteri. Rapporten
visar pd atgarder for att minska antalet grisar som dor under uppfodningen,
dvs fore berdknad slakt. Forfattarna pekar ocksa pa att Danmark har betyd-
ligt storre svinn i primarproduktionen an Norge och Sverige. Svinn vid odling
av fodergrodor och processning av foder till grisarna ingér inte i studien.

Gustavsson et al (2013) anger utkast i yrkesfiske till viktade medel-
varden om 2,3%-22,2% med stora variationer mellan fingstmetoder och
regioner/omrdaden. Medelvardena har baserats pa data fran Kelleher (2005).
Kreutzberger & Thurn (2011) anger att 40%-50% av fisken som fiangas
i Europa ar bifangster (refereras i Preifer et al, 2013).

Enligt (Qvale, 2012) uppgick produktionssvinnet i norsk laxodling till
17,5% av produktionen. Laxdod dr den dominerande orsaken till svinnet.

Ar 2012 stod laxdéd for 77% av svinnet, 5% hirrérde fran kassation i
slakteri, mindre d4n 1% fran rymningar och 18% av svinnet harror fran
ovriga orsaker, som inte specificeras i statistiken (Fiskeridirektoratet, 2014).
Rymningarna varierar och representerar trots mindre procenttal manga indi-
vider forrymd lax. 2011 rymde 364 000 laxar fran de norska laxodlingarna
(Fiskeridirektoratet, 2014).
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WRAP (Waste & Resources Action Programme, Storbritannien) har kartlagt
matavfallet lings kedjan for tillforsel av frukter och gronsaker i England,
Skottland och Wales (Terry et al, 2011). Data samlades in via intervjuer och
frageformular till aktorer i kedjan. Kvantitativa avfallsdata samlades ocksa
in genom att produkter foljdes genom kedjan och kompletterade pa sa vis
intervjupersonernas uppgifter med kvantitativa 6gonblicksbilder av avfallet.
For kott ingick dven uppgifter fran industrin och nationell statistik. Tabell 1
visar produktionssvinnets storlek for de olika varorna som ingick i studien.

I rapporten pekar man sirskilt pa att svinnet for manga frukter och gronsaker
ar storre vid borjan och slutet pa sdsongerna, da det ar svarare att uppfylla
kundernas normer och kunderna haller pa och byter till leverantorer i andra
geografiska omraden. Rapporten identifierar orsaker till forluster och svinn
i de olika leden for varje produkt och ger forslag pa hur dessa forluster kan
minskas.

Tabell 1. Oversikt 6ver produktionssvinn i primarproduktionen. Brittiska fallstudier av frukters och
gronsakers floden langs livsmedelskedjan i Storbritannien. Modifierad efter Terry et al (2011).

Faltforluster Sorteringsforluster? Lagringsforluster? Paketering?
Jordgubbe 2-3% 1% 0,5% 2-3%
Sallat 5-10% inga data 0,5-2% 1%
Hallon 2% inga data inga data 2-3%
Tomat 5% 7% inga data 2,5-3%
Apple 5-25% 5-25% 3-4% 3-8%
Lok 3-5% 9-20% 3-10% 2-3%
Potatis 1-2% 3-13% 3-5% 20-25%
Broccoli 10% 3% 0% 0%
Avocado inga data 30% 5% 3%
Citrus inga data 3% inga data 0,1-0,5%
Banan inga data 3% inga data 0-3%

U Procentsatserna avser forluster efter féregaende led. Observera att processerna sortering, lagring
och paketering visas i sekvens i tabellen. | praktiken sorteras och paketeras produkterna som inte
ska lagras for mer eller mindre direkt distribution. Lagrade produkter sorteras och paketeras efter
lagring. Det innebar att for produkter som lagras bor inte procentsatserna tilldmpas successivt
efter foregdende led i tabellen.

Enligt ReFood (2013) skordas inte 30% av de gronsaker som odlas i Stor-
britannien. Det dr oklart om detta giller areal eller volym eller vad basen for
procentsatsen ar.

Mogensen et al (2013) antar att matsvinnet i dansk primarproduktion ar
obetydligt, men nagot resonemang som bekraftar detta presenteras inte. Dock
papekar forfattarna att kvantifiering av detta matsvinn kraver djupare under-
sokningar. Rapporten bekraftar delvis det som Franke et al (2013) rader bot
pa med sin bredare definitionen av produktionssvinn; att om inte forluster
omfattas kommer dessa floden att doljas av definitionen.

[ undersokningarna av matsvinn i livsmedelskedjan i Finland respektive
Norge ingdr inte primidrproduktionen (Silvennoinen et al, 2012a; b; Hanssen
& Moller, 2013)
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Soethoudt & Timmermans (2013) uppskattar mingderna matavfall i Neder-
linderna. Nar det galler primarproduktionen presenterar rapporten nagra
grova siffror och det 4r oklart vilka processer inom primarproduktionen som
ingdr. For matpotatis kan man urskilja forluster i samband med skord som
uppskattas till 7,5%.

|dentifierade atgarder och exempel pa styrmedel

Franke et al (2013) identifierar en rad behov och forslag som potentiellt kan
minska svinnet i primarproduktionen, men har inte varderat eller prioriterat
mellan dem. Flera av forslagen dterfinns i andra studier och omfattar bl a:

e kartlaggningar av svinn for fler produkter samt djupare analyser av var
och hur svinnet uppstar

e kartlaggningar av indirekta effekter av regelverk kring foder och
biprodukter

e kvalitetskrav och handelsnormers paverkan pé svinn i primarproduktionen
¢ jamforelser mellan hur konsumenter viljer i olika lander
¢ forskning kring sortval och odlingsmetoder

e kunskapsspridning till konsument om samband mellan produkters
utseende och dtkvalitet

e radgivning till och samverkan mellan lantbrukare for att minska produk-
tionssvinnet

e innovationer kring nya produkter, recept och forsaljningskanaler
e storre kvalitetsdifferentiering for produkter
e storre prisdifferentiering for produkter
Studien foreslar dven god djurhilsa for att hélla antibiotikaanvandningen pa

minimal niva som framsta 6vergripande fokus for att minska svinnet i primar-
produktionen av mjolk.

Mattsson (2014) anger en rad atgiarder for att minska svinnet i primar-
produktionen Nagra exempel pa forslag till dtgarder ar

e anpassning av odlings- och skordeteknik

e fler skordetillfillen

e mer precis produktionsplanering

® snabb nedkylning efter skord

e tillrackligt stora kylutrymmen

e skonsammare hantering vid tvittning, polering och paketering

e att lavpacka svenska dpplen, dvs med formpressade brickor av papp
eller plast

e annan avsattning for produkter som inte uppfyller den huvudsakliga kopa-
rens krav via t ex gardsbutik eller forsaljning for bearbetning i hemmet
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Mattsson (2014) pekar dven pa mojligheterna att vidareféradla produkter
som inte uppfyller normernas eller koparnas krav. Hon exemplifierar med
morotter, dir uppemot en tredjedel av morotterna for farskvarukonsumtion
kan sorteras bort efter lagring. Dessa kan aterforas till humankonsumtion
genom att de svarvas till sma dtfardiga morotter, skalas och delas for forsilj-
ning till storhushall eller skalas och krossas for forsiljning som ingrediens
inom livsmedelsindustrin.

Vid varm viderlek isar Findus sina grona arter direkt i lastbilen i samband
med skord (Findus, 2014). Detta ar ett exempel pa hur en snabb nedkylning
och temperaturreglering med stor sannolikhet forebygger produktionssvinn
och dven svinn i vidareforadling genom att lagre temperatur bevarar frischéren
hos ravaran.

Kalmar Olands Tridgardsprodukter, som rensar och paketerar bruna
bonor fran odlare i trakten, finner nu en marknad for en storre andel av de
bruna bonorna. Genom att en andel av avrenset virmebehandlas kan det nu
anviandas som foder (Fogelberg, 2014). Detta dr en fraktion som annars skulle
ha kasserats och den nar inte heller nu kvalitet for direkt humankonsumtion.

I stdllet gar den nu vidare som ravara i foderproduktionen och bidrar darmed
till 6kad livsmedelsproduktion. Dock betraktas denna fraktion med nuva-
rande definition som produktionssvinn, vilket illustrerar dilemmat med defi-
nitionerna kring foderravaror eller uppgradering av en produktfraktion fran
direkt avfall till foderrdvara som Okar effektiviteten/produktutbytet i systemet.

Inga direkta forslag till hur svinn vid tomatodling kan minskas anges i
Andersson (2013) men ur redovisningen av intervjuerna framgar det att maski-
nell sortering eventuellt kan ge upphov till fler skador pa tomaterna an vad
manuell sortering gor. Foljaktligen vore en vag att undersoka om detta stim-
mer for att sedan i sd fall undersoka mojligheter att utveckla en skonsammare
teknik.

Ett 4r da den svenska dppelodlingen drabbades av frost i blomningen
fick en stor andel av skorden frostslipsar och klassificerades darfor i klass IT
(Mattson, 2014). I detta fall accepterade handel och konsumenterna dpplen
med frostslipsar och betalade ett pris som lag nira det for applen av klass I.
Mattson (2014) drar bl a slutsatsen att kravet pa avsaknad av frostslipsar
mojligen skulle kunna lyftas ur handelsnormen for klass I, men pekar ocksa
pa att producentorganisationens Appelriket kampanj som forklarade varfor
de svenska dpplena hade frostslipsar och att felet var tillfalligt och utbrett
kan ha bidragit till konsumenternas acceptans.

Internationellt nimns att det finns anledning att se 6ver handelsnormerna
for livsmedel (bl a Preifer et al, 2013; Waarts et al, 2011). Preifer et al (2013)
ser aven anledningar till att se 6ver regelverken for livsmedelssdkerhet. Dessa
tas dven upp i Waarts et al (2011), som analyserar en rad regleringar ur neder-
landskt perspektiv.

I ett pagdende projekt som drivs av Sydgront, Appelriket och Tillvixt trad-
gard, samverkar odlingsforetag med butiker for att minska svinn av frukter
och gronsaker. Via informationsmaterial for handeln och besok hos odlare
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okar forstaelsen for hur leden paverkar varandras svinn och tillsammans tar
man fram kunskap och forslag om hur det kan minskas (Goransson, 2014).

Atgirder for att minska svinn i potatisproduktion omfattar bl a odlings-
atgarder, skonsam hantering vid upptagning, forbattrad lagringsbetingelser
samt att hitta marknader for den potatis som har simre lagringskvalitet och
endast lagra in potatis av basta kvalitet (Franke et al, 2013).

Strid et al (2014) lyfter fram att sakerstalla att sallaten kyls ner snabbt
och effektivt efter skord, vilket forlanger hallbarheten, som en viktig atgard
att minska svinnet. Forfattarna pekar ocksa pa att en attitydforiandring hos
konsumenterna gillande de estetiska kraven pa sallaten har en potentiellt stor
effekt pa faltsvinnet samt pa mojligheter att erbjuda den kvarvarande sallaten
i falt till valgorenhetsorganisationer som plockar den och formedlar till beho-
vande sasom sker i Storbritannien.

Ett exempel pa en dtgird som minskar skordebortfallet ar s k gleaning
networks, dar volontarer skordar frukter och gronsaker som limnats kvar
i falt och ger dem till vilgorenhetsorganisationer (Feeding the 5000, 2014).
Nitverken tar tillvara exempelvis produkter som inte uppfyller de utseende-
maissiga kraven fran handeln och de som inte skordas kommersiellt p g a att
det inte I6nar sig att skorda. Under 2013 skordade Gleaning Network UK
ungefar 48 ton frukter och gronsaker vilket motsvarade drygt 200 000 mal-
tider (Feeding the 5000, 2014).

Strid et al (2014) ger forslag kring datakvalitet och inrapportering till
register som en del i att minska svinnet fran produktionen av not. Forfattarna
foreslar dven att en dialog pa myndighetsniva startas for att minska produk-
tionssvinnet fran de djur, som idag avlivas utan att kottet tas tillvara. Detta
galler det kott som har fullgod kvalitet for humankonsumtion. Franke et al
(2013) pekar, liksom Strid et al (2014) gor for notkottsproduktion, pa vikten
av att inkludera djur av olika dlder i berdkningarna da fortida dodlighet hos
smagrisar respektive kalvar av lag alder kan motsvara betydande mangder
produktionssvinn.

For bade morot och 16k uppger Franke et al (2013) att den viktigaste
atgiarden for att minska svinnet ar att hitta marknader for produkter som har
form och storlek som inte accepteras pa marknaden idag. Inlagring av pro-
dukter med god kvalitet och goda lagringsbetingelser ar andra sitt att minska
svinnet.

Naturvardsverket har i samband med forslaget till etappmal f6r minskat
matavfallforeslagit foljande mal for produktionssvinnet: ”Inom primarproduk-
tionen ska det finnas en handlingsplan for minskat produktionssvinn senast
2016” (Naturvardsverket, 2013). I forslaget redovisas exempel pa mojliga
atgarder som kan minska produktionssvinnet i primarproduktionen, baserat
pa forslag i det nationella avfallsforebyggande programmet. Nagra av dessa
atgarder anser Naturvardsverket vara intressanta att studera vidare ur ett
kostnadseffektivitetsperspektiv.
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Exempel pa atgirder som lyfts fram ar:
e Oka kunskapsutbytet mellan producenter for att minska svinnet

¢ finna avsittning for frukt och gront som idag sorteras bort p g a
utseendemassiga egenskaper

e skonsammare skord och vidare hantering

e forbattrade lagringsforhallanden for vegetabilier

e minska mingden bifangster av fisk och ta tillvara bifangster av fisk till mat
e forbattra djurhilsan

e arbeta for ett battre utnyttjande av hast som manniskofoda

Successivt infors ett utkastforbud inom ramen for den gemensamma fiskeri-
politiken, vilket medfor att fangst av kommersiella arter som underskrider
handelsnormens minsta handelsstorlek inte langre far kastas 6verbord utan
maste landas och riknas av mot kvot (Rosell, 2014). Eftersom dessa bifang-
ster betingar ett lagre marknadspris dn fisk som siljs som livsmedel skapas
en drivkraft att minska dessa bifingster genom utveckling av mer selektiva
fangstredskap. Dock forvintas produktionssvinnet p g a bifingster vara ofor-
andrat innan dessa selektiva fangstmetoder utvecklats och kommit i anvand-
ning (Rosell, 2014).

Terry et al (2011) identifierar orsaker till forluster och svinn i de olika
leden for varje produkt och ger forslag pa hur dessa forluster kan minskas.
Overgripande handlar férslagen om hur produktionssvinnet kan minskas
i primarproduktion av frukter och gronsaker bl a om

e att forbattra data och att ansvaret for produktionssvinnsfragorna i varje
organisation bor vara tydliga sa att de inte faller bort

e forskning och utveckling for forbattrad produktionsplanering som minskar
overproduktionen p g a att odlarna sar och planterar storre arealer dn de
kan silja under ar med goda skordar.

¢ ¢od kommunikation med kunderna liangs kedjan, sarskilt om grodan
ligger fore eller efter produktionsplaneringen p g a vadret

e att hitta avkastning fér produkter som inte uppfyller nuvarande kund-
krav pa storlek och utseende for direkt farskvarukonsumtion

e forskning, utveckling och implementering av teknik och kunskap om
samverkande faktorer for minskade forluster i samband med lagring
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Foradling

Omfattning och orsaker till matsvinn — resultat
fran svenska studier

For den svenska livsmedelsindustrin beriknas den s k onédiga delen av mat-
avfallet uppga till 171 000 ton fran hela sektorn (Jensen et al, 2011; Natur-
vardsverket, 2014). Denna siffra skulle di snarare motsvara det vi i denna
rapport definierar som matsvinn dn matavfall. Berdkningarna har baserats pa
att man ur foretags miljorapporter har beraknat matavfallsfaktorer (uttryckta
som mangd matavfall per anstalld) for olika delbranscher inom livsmedels-
industrisektorn och sedan aggregerat detta till hela sektorn. Ett grundldggande
antagande dr att mdngden matavfall per anstilld 4r densamma oavsett indu-
strins storlek. I de fall miljorapporterna anger flytande avfall ingar det i berak-
ningarna, men som regel ingar det inte. Gransdragningarna mellan matavfall
och biprodukter dr ocksd oklara, hur foretagen betraktar biprodukter styr
ddrmed i viss man uppskattningen av vad som skulle kunna dtas med annor-
lunda hantering.

Naturvardsverket har uppskattat den samhaillsekonomiska nyttan av att
minska matavfallet i livsmedelsindustrin med 20% (motsvarande 34 200 ton)
till mellan 322 miljoner kronor och 1,4 miljarder kronor (Naturvardsverket,
2012c). Motsvarande foretagsekonomiska besparing beraknades till 204
miljoner kronor.

Lindbom et al (2013b) har berdknat miangden matsvinn inom den
svenska livsmedelsindustrin till 3% av inkommande 4tbar ravara, motsva-
rande 224 000 ton producerade varor som annars hade kunnat itas. Detta
svinn motsvarar en kostnad om drygt 2 miljarder kronor. Det ar oklart om
den inkommande ravaran aven inkluderar den oatliga fraktionen. Forfattarna
podngterar att uppskattningarna av mangden matsvinn i livsmedelsindustrin
och kostnaderna for matsvinnet ar mycket osiakra och medvetet har under-
skattats. Lindbom et al (2013b) visar pa problemen och komplexiteten kring
bl a de stora variationerna inom foretagens egna produktionslinjer, vilket
leder till att det produceras med rejila sikerhetsmarginaler och att risken for
svinn darmed okar om dessa 6verproducerade volymer inte siljs i tid. Orsaker
till matsvinn och atgirder for att minska det inom foradlingsledet kan delas
in i aktorsinterna respektive aktorsgemensamma orsaker och atgarder. De
aktorsinterna orsakerna och atgiarderna avser situationer dar problem och 16s-
ning finns inom det enskilda foretagets kontroll. Aktorsgemensamma orsaker
och atgiarder avser situationer dar grundproblem och 16sning helt eller delvis
ligger utanfor det aktuella foretagets kontroll (Lindbom et al, 2013b). Aktors-
gemensamma orsaker kan t ex rora bestillningar som gors med kort varsel
eller bestillningar som bokas av nar lager redan borjat byggas upp infor leve-
rans. Detta medfor att man behover ha ett helhetsperspektiv for att minska
matsvinnet forknippat med livsmedelsindustrin.
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Manga orsaker till svinn ir specifika for den enskilda produktionslinjen i det
enskilda foretaget. Det kan t ex rora sig om orsaker till maskinstopp, svinn i
samband med produktbyten, maskinhaverier eller svarigheter att anpassa pro-
duktionen till variation i ravarukvalitet.

For mejeriindustrin anger Lorentzon et al (2012) att foljande faktorer
paverkar uppkomsten av svinn:

e kapacitet och flexibilitet hos process- och produktionssystem

¢ Dbatchstorlek/produktionsfrekvens i forhallande till efterfragan och
produktens hallbarhetstid

e skillnaden mellan prognos och faktisk forsiljning
e rutiner for orderldggning och lagerhallning
e kompetens, handhavande och engagemang

e samverkan och kommunikation inom och mellan foretag

Lindbom (2013) ger nagra exempel pa orsaker till aktorsinternt svinn inom
lager och distribution:

orderfel

felleveranser

fel i godsmottagning

kross som beror pa hanteringen av varorna

Foéradling av animalier

Strid et al (2014) undersoker svinn i samband med svensk notkottsproduk-
tion. For foradlingsledet identifieras svinn harrorande fran kassationer efter
slakt samt utnyttjandegraden av livsmedelsdugliga slaktbiprodukter som
nyckelfaktorer for att minska svinnet. Studien omfattar statistik fran Svenska
Djurhilsovardens slaktdatabas, som innefattar cirka 80% av slakten, samt
intervjuer med slakteriforetradare. Sammanlagt berdknades kassationerna av
slaktkroppar vid slakterierna i Sverige uppga till narmare 290 ton ar 2012.
Orsakerna till dessa kassationer innefattar sjukdomar och skador. Forfattarna
papekar dven att slaktvikten for djur dar sjukdomar pétraffas och slaktkroppen
delkasseras ar lagre och drar slutsatsen att dessa djur har vuxit simre under
uppvaxten.

Vid slakt uppstar en rad biprodukter sdsom blod, fett, tunga, oxsvans och
olika inre organ. En del av biprodukterna efterfragas inte av marknaden for
humankonsumtion eller dr olampliga for livsmedelsindamal och kan istallet
foradlas till djurfoder, kott- och benmjol, biogas och godselmedel eller for-
brannas som avfall. Visst hogriskavfall, sisom hjarna och ryggmarg fran djur
aldre an 12 manader, gér enligt lag till destruktion via forbranning. En rad
biprodukter kan dven anvindas indirekt for livsmedelsindamal, exempelvis
16pe, gelatin och fetter (Strid et al, 2014).

Strid et al (2014) pekar pa att smaskaliga slakterier har simre mojligheter
att ta tillvara olika kottbiprodukter p g a att de sma kvantiteterna gor det
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olonsamt och att det dr svarare att exportera det som inte efterfragas inom
landet. Detta dé det ibland kravs sarskild och dyrbar teknisk utrustning,
exempelvis for att ta hand om blod pa ett livsmedelshygieniskt sikert satt,
vilket ofta inte dr l[6nsamt for de mindre slakterierna.

Utdrag ur Jordbruksverkets statistikdatabas visar att cirka 1-2% av kyck-
lingarna kasserades vid svenska slakterier under perioden 2005-2011 (Franke
et al, 2013).

Foradling av vegetabilier

Inom ramen for ett studentarbete undersoktes biprodukter inom Lantminnen
Farskbrod (Dyrendahl et al, 2007). Vid Bageri Skogaholm i Eskilstuna utgjorde
ar 2006 returer av brod fran kunderna 10% motsvarande niara 3 000 ton
farskbrod. Tillsammans med 6verproduktion, for att kunna garantera nira
100% leveranssakerhet, utgjorde dessa tva poster 14% av den totala miangden
producerat brod motsvarande ett berdknat intaktsbortfall om 87 miljoner
kronor. Exemplet visar pa stora strommar och stora virden dir det torde
finnas potential att minska svinn.

I ett examensarbete vid Lantmannen Axa kartlades orsakerna till det stora
svinnet vid tillverkning av kaffebrod (Svenberg & Torgd, 2007). Viktiga orsa-
ker till svinnet utgjordes av stora viktvariationer for kaffebroden, defekta kaffe-
brod (t ex felgriddade eller missformade brod) och spill i form av produkter
som ramlar av vid olika stallen lings linjen och deg som kasseras.

Omfattning och orsaker till matsvinn — resultat
fran studier i Norden, Storbritannien och
Nederlanderna

Gustavsson et al (2011; 2013) uppskattar svinn i den europeiska livsmedels-
forddlingen, inklusive lagring, till sammanlagt 26 miljoner ton. Tabell 2 visar
fordelningen av svinnet. For metodik och forfattarnas generella slutsatser om
denna, se kapitlet Matavfallets och matsvinnets storlek.

Tabell 2. Uppskattat matsvinn i europeisk foradling av livsmedel. (Gustavsson et al, 2013)

Svinn i miljoner ton Procentuellt svinn

Spannmal 10,8 0,5 malning

10 vidareféradling
Rotfrukter 7,0 15
Oljevaxter och baljvaxter 0,7 5
Frukter och grénsaker 1,8 2
Kott 2,8 5
Fisk och skaldjur 0,4 6
Mjélk och agg 2,0 1,2 mjolk

0,5 agg

37



NATURVARDSVERKET RAPPORT 6620
Vad gors at matsvinnet?

Priefer et al (2013) anger nagra generella orsaker till att livsmedel kasseras
inom foradlingsledet, baserat pd genomgang av ett antal studier (Parfitt et al,
2010; BIO IS, 2010; Gustavsson et al, 2011; Barilla Center for Food &
Nutrition, 2012; IMECHE, 2013):

e att varor med oregelbunden storlek putsas och omformas for att passa
i produktionen eller att dessa varor kasseras helt

o felaktigheter i tillverkningsprocessen som leder till att produkter skadas
eller deformeras

e kontaminering i produktionsprocessen som orsakar kvalitetsforluster
e att mat blir dilig p g a problem med forpackningar och paketering

e overskottsproduktion av handelns egna varumarken som inte kan siljas
till annan kund

e lageroverskott p g a dtertagningssystem och avbokning av order

Projektet ForMat kartlagger matsvinnet i Norge varje ar. Dagligvaruhandeln,
livsmedelsindustrin, organisationer och myndigheter deltar i projektet. I den
norska foradlingssektorn beraknades matsvinnet uppga till 4,0% ar 2012,
baserat pa data fran foretag for olika livsmedelsgrupper (Hanssen & Maoiller,
2013).

Ett sarskilt natverksprojekt har tagit fram avgransningar, matmetodik och
verktyg for att minska matsvinnet hos foradlande foretag (Moller et al, 2011).
Bland orsakerna till matsvinn inom féradlingssektorn namner forfattarna

e fel i produktionsprocessen

e felpaketering, felmarkning eller andra produktionstekniska fel
e att produkter inte uppfyller normer for storlek, form m m

e att produkter blir skadade under lagringen

e att hallbarhetstiden gatt 6ver gransen for tillaten tid i industriledet

Det finska projektet Foodspill har kartlagt matsvinnet i livsmedelskedjan,
utom i primarproduktionen. Baserat pa data fran foretag, foretagsredovis-
ningar och litteratur uppskattar Silvennoinen et al (2012a) matsvinnet i den
finska livsmedelsindustrin till 75 000-140 000 ton érligen. Det motsvarar
cirka 3% av den sammanlagda produktionsvolymen. I dessa berdkningar ingar
aven produktion av frukt och gronsaker i vaxthus, vilket i Sverige raknas till
primarproduktion. Forfattarna papekar att avfallsstrommar sisom dem av
biprodukter fran sortering och skalning av gronsaker och frukter, skal- och
fullkornsfraktioner fran malning av spannmal samt svinn i slakterier (blod,
inre organ m m) inte har varit mojligt inkludera i studien. Detta medfor att
flodena troligen ar underskattade. Arbete pagar for att ta fram forfinade
data (Silvennoinen, 2014).

For den danska foradlingsindustrin drar Kjaer & Werge (2010) slutsatsen
att miangderna matavfall 4r stora, men att det saknas underlag for att ange
nagon aktuell siffra eftersom tillgangliga data ar fran ildre studier. Den pro-
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centuella andelen matsvinn uppges vara liten, ca 1-5% men ar bl a beroende
av vilka slaktdetaljer och biprodukter som idag efterfragas till humankonsum-
tion. Undersokningen pekar pa behovet av nya danska data 6ver matsvinn och
matavfall i alla led i livsmedelskedjan. Liknande slutsatser dras av Mogensen
et al (2013), som delvis baserar sina bedomningar pa Kjer & Werge (2010).

Baserat pa data fran det danska slakteri som slaktar 78% av de danska
grisarna berdknas 0,18 % av slaktsvinen och 1,21% av slaktade suggor kasse-
ras i slakteriet (Franke et al, 2013). Studien omfattar endast styckning till halv-
fall, dvs halva slaktkroppar. Svinblod betraktas inte som svinn i denna studie
av dansk flaskproduktion, med motiveringen att blodet och andra biprodukter
inte produceras med avsikten att dtas av manniskor (Franke et al, 2013). Dock
anviands en del av blodet till tillverkning av livsmedel for humankonsumtion.
Forfattarna raknar med att 100% av biprodukterna i slakteriet anvands till
exempelvis humankonsumtion, biogas eller djurmat.

Under 2010-2012 utforde WRAP 26 st avfallsforebyggande genom-
gangar av anldggningar hos foretag anslutna till Courtauld Commitment
i Storbritannien (WRAP, 2010b; WRAP, 2013d; Lee & Moorley, 2013).
Sammanlagt identifierades mojligheter att minska matsvinnet med nara
12 000 ton pa de anliggningar som undersoktes. Lee & Moorley (2013)
sammanfattar en mangd orsaker till ramaterialsvinn och poiangterar vikten
av att minska medelnivan for ramaterialsvinnet respektive att minska variatio-
nerna for ramaterialsvinnet. En vanlig niva for produktforluster lag i studien
pa 1%-1,8% men upp till 6% registrerades. Nyckelfaktorer att arbeta med
for att minska detta svinn identifierades: i) haverier langs produktionslinjen,
ii) kampanjer (forsvarar prognoser) och iii) utveckling av nya produkter
(p g a svarigheter att forutse marknadens gensvar).

WRAP har dven publicerat en rad fallstudier fran dryckessektorn, exempel-
vis kartlaggningar av resurseffektivitet inom bryggeribranschen, vinproduktion
och produktion av liskedrycker (WRAP, 2012a; g; h; i; j; k; 1). Overproduktion,
produktforluster, fyllningsforluster, vattenanvandning och organiska biproduk-
ter har undersokts sarskilt (2012b; c; e; f; 2013q). Ndgra orsaker till 6ver-
produktion inom dryckessektorn ar att forpackningar overfylls (fylls med for
mycket produkt), spill, kvalitetskassationer, produkter som lamnats kvar i
tankar, forluster vid uppstart eller 6vergangar mellan produkter respektive
bristande 6verensstimmelse mellan inképta mangder och bestillningar
(WRAP, 2012c¢). Enligt studien ligger 6verproduktionen inom laskedrycks-
sektorn pa 1%-2% av den totala produktionen, vilket i Storbritannien mot-
svarar 80 miljoner liter drycker. Médnga ravaror har langa ledtider i inkop
och behover kopas in med hjilp av prognoser innan en order foreligger.
Rapporten exemplifierar med apelsinjuicekoncentrat fran Brasilien och vin
som kops i bulk fran Nord- och Sydamerika for att hartappas.

Att fyllningsprocessen varierar ar ocksa ett problem, dvs att mer eller
mindre mangd produkt fylls i flaskan/behédllaren (WRAP, 2012f). Vanligast
ar att forpackningen/flaskan overfylls. Oftast kasseras underfyllda flaskor
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p g a att forseglingen medfor att de inte enkelt kan 6ppnas och aterfyllas pa
ett kostnadseffektivt satt. Underfyllning kan resultera i produktionsforluster
som innebir ett svinn om upp till 3% (WRAP, 2012f).

Matavfallet som genereras inom den brittiska livsmedelsindustrin har
beraknats till 3,8 miljoner ton for ar 2011 (Whitehead et al, 2013), dvs
97 000 ton mindre 4n i den tidigare uppskattningen (Lee & Willis, 2010).
Forfattarna drar slutsatsen att den senare uppskattningen ar mer tillforlitlig,

p g a en rad forandringar som genomforts i metoden och framforallt i vilka
datakallor som anvants. Den nuvarande uppskattningen tacker en storre andel
av foradlingsanlaggningarna genom att anvinda fler datakallor, innehdller
aven uppskattningar fér sma- och mellanstora foretag samt hanterar kianda
felkallor dar den tidigare uppskattningen exempelvis antog ett direkt samband
mellan foretagens ekonomiska omsattning och mangden matavfall. Detta har
man nu ersatt med ett samband mellan foretagens storlek, raknat som antalet
anstillda, och mangden matavfall och anger att detta antagande sannolikt ger
upphov till mindre fel. Forfattarna pekar dock pa att aven detta forbattrade
antagande ar relativt osdkert (Whiteheadet al, 2013).

James et al (2011) har kartlagt matavfallet for fisk och skaldjur. System-
gransen har satts vid Storbritannien sa t ex icke-atliga biprodukter vid slakt
och forbehandling utanfor Storbritannien (t ex urtagning, filetering) har utslutits
genom att fiskrdvara rdknas i den form den kommer till foradlingsindustrin
inom Storbritannien. Inte heller ingar bortrens fran fiskdiskar i butiker, 12%
av fisken i UK siljs via denna kanal. Bortrens hos fiskhandlare ingar inte heller.
Forfattarna menar att det undvikliga matavfallet, dvs matsvinnet, inom fisk-
foradling ar mycket litet i forhallande till de stora mingderna oundvikligt
matavfall.

Vid slakt och styckning i Storbritannien anger Whitehead et al (2011)
viktiga orsaker till matavfall i samband med slakt och styckning till bristande
kontroll av processen (t ex stopp p g a maskinhaveri, delar som ramlar pa
golvet, att man skir bort for mycket) och sjuka djur som gor att hela eller
delar av djuret behover kasseras.

Hallbarhetstiden hos cheddarost och yoghurt har undersokts i en brittisk
studie (WRAP, 2012d). Det visade sig att bast fore-datum sattes till 15%-25%
kortare dn den verkliga hallbarheten. Tillverkarna anger varumarkesintegriteten
som framsta skal till att sitta en kortare hallbarhetstid. Dock ar det ovanligt
att foretagen tar reda pa kundernas preferenser, dvs validerar sin uppfatt-
ning om hur kunderna uppfattar de sensoriska egenskaperna hos produkten.
Utveckling av nya forpackningar identifierades som framsta nyckelfaktor for
att forlanga hallbarheten.

WRAP har dven kartlagt matavfall for firdigmat i livsmedelskedjan, dvs
for tva smorgasfyllningar, ost- och skinkpaj, ost- och tomatpizza samt lasagne.
Resultaten fran studien och dess rapport (”Resource maps for pre-prepared
foods”) har dock tagits bort frain hemsidan, men kommer att laggas ut vid
senare tillfille (WRAP, 2014).

40



NATURVARDSVERKET RAPPORT 6620
Vad gors at matsvinnet?

|dentifierade atgarder och exempel pa styrmedel

Naturvardsverket (2013) beraknar miljonyttan med att minska matavfallet med
20% inom livsmedelsindustrin till mellan 220 miljoner kronor och 434 miljoner
kronor arligen. Motsvarande sammanlagda samhillsekonomiska nytta berdknas
till 845-1 059 miljoner kronor (Naturvardsverket, 2013). Berdkningarnas base-
ras pa att alla livsmedelsforadlande foretag med minst 20 anstillda genomfor
ett atgardsprogram omfattande kartlaggning och analys av orsaker samt identi-
fiering och implementering av dtgarder.

Naturvardsverket foreslar i sitt forslag till nationellt etappmal f6r mins-
kad miangd matavfall 6vergripande styrmedel som beror livsmedelsindustrin
(Naturvardsverket, 2013):

e kommunikationsinsatser

e frivilliga 6verenskommelser

e ckonomiskt stod till matsvinnsradgivare
Naturvardsverket foreslar dven mer langsiktiga styrmedel, dvs sidana som
Naturvardsverket anser viktiga for att pa sikt nd en samhallsomstallning och

uppfylla generationsmalet men inte kommer att hinna f3 effekt pa etappmalet
till 2020. Livsmedelsindustrin berors av de langsiktiga forslagen

e foreskrift om matning och rapportering av matavfall
e indrad datummairkning
e stodprogram for utveckling och spridning av kunskap och erfarenheter

samt aktorssamverkan over livsmedelskedjan

Lindbom et al (2013b) bedémer att matsvinnet inom livsmedelsindustrin kan
minskas med 50% i ett forsta steg och sedan med ytterligare 50%, dvs till 25%
av dagens svinnmangd. Forfattarna foreslar att detta stimuleras med hjalp av:

e stodprogram for industrin

e forskning inom livsmedelsproduktion och styrning lings kedjan for tillforsel
av varor och tjanster via s k supply chain management

e kunskapsspridning
e plattform for samarbete Gver aktorsgranser

Forfattarna betonar vikten av att minska variationen i kundernas efterfragan efter-
som denna variation forstarks flerfalt bakat i kedjan och orsakar miangder svinn.

Lindbom et al (2013b) menar ocksa att man behover se matsvinnet i ett helhets-

perspektiv over hela livsmedelskedjan for att kunna identifiera lampliga atgarder.
Forfattarna foreslar en systematisk arbetsmetodik som foljer Lean/Sex Sigma for
att minska matsvinnet inom enskilda livsmedelsforiadlande

foretag (Lindbom et al, 2013a; b):

e kartliggning av matsvinnet och dess orsaker

e analys av grundorsaker och vilka orsaker som medfor det storsta
matsvinnet

e implementering av atgarder
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Svenberg & Torga (2007) tillimpade en sex sigma-metodik i sitt examens-
arbete vid Lantmannen Axa. Slutsatserna om metodiken var positiva. For-
fattarna foreslar tekniska forbattringar langs kaffebrodslinjen hos foretaget
som minskar de problem som identifierades.
WRAP grupperar viktiga dtgiarder som kommit fram i de avfallsférebyg-
gande kartldggningarna (Lee & Moorley, 2013):
e anvindning av tvirdisciplinidra forbattringsteam som arbetar kontinuer-
ligt inom foretaget och den aktuella livsmedelskedjan
e okad anviandning av tekniker for kontinuerlig forbattring eller s k Lean
produktion, bl a omfattande
- grundorsaksanalys
- paretoanalys (prioritering genom att bedoma orsakerna efter fallande
forekomst och effekt)
- metoder for problemlosning
- utvirdering av mojligheter och konsekvensanalys

- kartlaggning av vardestrommar
e forbattrade avfalls- och svinnmatningar
e forbattrat utbyte av kunskaper

e forbattra och regelbundet kontrollera personalens forstaelse for CSR
(Corporate Social Responsibility) relaterat till forebyggande av matsvinn.
Forebyggande av avfall bor inga i alla anstilldas ansvar.

WRAP har bl a tagit fram en vigledning med checklistor och beskrivning

av hur tillverkningsforetag inom mat- och dryckessektorn kan kartldgga sitt
matsvinn (WRAP, 2013c). Vidare dven en rad vigledningar och verktyg for
att hjilpa tillverkningsforetag att minska sitt matsvinn med den 6vergripande
metodiken som sammanfattas i W.A.S.T.E (WRAP, 2013h; i; j; k; I; m; n; p):

Waste definition (problemformulering)
Analyse and identify root causes (grundorsaksanalys)
Solution generation (generera losningar)

Trial, evaluate and measure (mata effekter av samt utvardera provningar
och tester)

Execute sustainable change and reduce waste (genomfora hallbar forandring
och minska svinn/avfall)

Goda exempel pa hur foradlingsforetag i Storbritannien minskat sitt mat-
svinn med hjalp av principer for Lean eller 6-sigma finns samlade i WRAP
(20130). Exempelvis beskrivs hur Greencore Group minskade svinnet med
motsvarande 5 miljoner smorgésar vid sin smorgasfabrik i Manton Wood.
Atgirderna omfattade bl a dndringar i processen sé att tomatindar som
tidigare kastades numera tarnas och anvands i processen, att skinkidndarna
numera anvands av leverantoren och att korvindar anvinds i fyllningar.
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Atgirderna omfattade dven tekniska forbattringar som att skdrutrustning
byttes ut mot nya maskiner som genererade mindre vibrationer och svinn
(WRAP, 20130).

WRAP menar att en minskning av variationen, dvs mellan den verkliga
producerade mangden och den forvantade produktionen, inom produktions-
processen kan ha stor effekt pa 6verproduktionen inom dryckessektorn
(WRAP, 2012c¢). De foretag som i studien hade minst variation fokuserade
sarskilt pa rapportering av variation och arbetade systematiskt med att pressa
ner svinnet i sina processer. Forfattarna rekommenderar en sjustegsmetod som
hjalpmedel att minska produktens variationer. For att minska 6verproduktio-
nen foreslds dven atgarder i samverkan mellan aktorer, exempelvis att bygga
in flexibilitet i bestallningarna. Detta kan bl a goras genom att infoéra en tole-
rans for under- och 6verleveranser i stillet for att bestdlla en exakt/fix mangd
varor. Darmed accepteras/hanteras bade 6ver- och underproducerade mangder
(WRAP, 2012c). En metodik for att minska variationen i fyllningen av drycker
beskrivs i WRAP (2012f).

For att minska produktsvinnet rekommenderar WRAP (2012e) att foretag
foljer punkterna: i) kvantifiera inkopta ramaterial/ingredienser i forhallande
till ramaterial/ingredienser som anvints i produkten, ii) identifiera de viktigaste
orsakerna till forlusterna, iii) kvantifiera forlusterna kopplade till varje orsak
och iv) utveckla och implementera l6sningar till de prioriterade problemen/
orsakerna. Forfattarna poadngterar att en detaljerad kartlaggning bor goras
i den enskilda anlaggningen eftersom vilka orsaksfaktorer som ar viktigast
att arbeta med varierar mycket.

ForMat-projektet har tagit fram en detaljerad vigledning for kartlaggning
av matsvinn i foradlande foretag (Moller et al, 2011). Vigledningen innehaller
bl a checklistor och protokoll for registrering och rapportering av mangder,
orsaker och svinnets destination och anviandning (exempelvis som resurs i
andra processer). Som matsvinn riknas i) lagerhallna ravaror som hade kunnat
nyttjas till mat, ii) processavfall som hade kunnat nyttjas som produkt, iii)
produkter som forstorts i processen eller blivit felpaketerade samt iv) produk-
ter som blir forstorda eller dar datumet gar ut under lagerhallningen (Moller
etal, 2011).

Moller et al (2011) foreslar en processmetodik dir kartlaggning av avfalls-
floden, analys av orsakerna till svinnet, identifiering av forbattringar, genom-
forande och uppfoljning ingar. Resultaten har utvecklats vidare inom det
natbaserade verktyget ForMat-sjekken, dar foradlingsforetag och butiker kan
kartlagga sitt matsvinn med hjalp av ForMats tiostegsmetod (Schreder, 2013c;
ForMat, 2014c¢). Inom ForMat poingteras dven vikten av att ha helhetssyn
over livsmedelskedjan och samverka aktorer emellan for att kunna minska
svinnet mer dn om endast enskilda aktorer agerar pa egen hand.

Fran ett samverkansprojekt inom ForMat dar foradlingsforetag och daglig-
varukedjor arbetat med delning av data och forebyggande av matsvinn, dras
slutsatsen att prognosarbetet bor forbattras genom titare samarbete mellan
bestillare och leverantor (Hanssen & Moller, 2013). En annan slutsats var
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att systemet for uppdelning av hallbarhetstiden mellan producent, grossist
och butik, som regleras i standarden STAND 001 bor ses 6ver. Dagligvare-
leveranderenes Forening (DLF) och Dagligvarehandelens Miljgforum (DMF)
har darfor bildat en arbetsgrupp som kommer att foresla en reviderad stan-
dard med avsikt att minska matsvinnet 6ver hela livsmedelskedjan (Hanssen
& Mailler, 2013).

Rytterstedt et al (2008) identifierade foljande mojligheter att minska mat-
svinn i livsmedelsindustrin:

e bittre folja upp materialfloden i verksamheten

¢ interninformation om svinnets betydelse sa att detta kan tas hinsyn till
vid utformning av rutiner och miljoledningssystem

® bittre hygien som minskar risken for kassationer och 6kar hallbarheten

e korta ledtiderna i verksamheten sa att s mycket som mojligt av livsmedlets
héllbarhet kommer foljande led till del

e bittre kontroll och rengoring vid byte mellan produkter i produktions-
linjer dir flera produkter tillverkas

e forbattra rutiner for att anpassa och stilla in maskiner for minskat svinn,
genom t ex mindre felproduktion

Forfattarna foreslar bl a att det stélls krav pa redovisning av dtgirder for
minskat matsvinn i samband med tillsyn av avfallshantering och att krav pa
redovisning av atgirder for minskat matsvinn infors i tillstandsansokan res-
pektive miljorapporter for livsmedelsindustrier.

I Storbritannien pagar ett par storre frivilliga 6verenskommelser rorande
mat- och dryckessvinn i foradlingsledet, The Courtauld Commitment och
The Federation House Commitment. The Courtauld Commitment (WRAP,
2010a; 2013d) beror numera hela livsmedelskedjan och innehaller siffersatta
mal for att minska mat- och forpackningsavfallet i hushallen och livsmedels-
kedjan (utom primirproduktionen). Overenskommelsen ér nu inne i sin tredje
omgang. I den forsta fasen, som pagick mellan 2005 och 2010, fokuserades
framst pa privathushallens mat- och forpackningsavfall. Baserat pa erfaren-
heterna i denna fas 6vergick man sedan till att minska matavfall och anvinda
resurser mer effektivt sett over hela leverantorskedjan. Det innebar att man
har stort fokus pa samverkan mellan aktorer for att sikerstilla att de atgar-
der man vidtar minskar avfallet i kedjan som helhet. Man undviker darmed
att flytta svinnet till andra aktorer bakat och framat i kedjan. WRAP:s arbete
ovan ingdr i genomfoérandet av Courtauld Commitment. En uppf6ljning visar
att under perioden 2010-2012 minskade de deltagande foretagen mat- och
forpackningsavfallet i leverantorskedjan med sammanlagt 7,4% (WRAP,
2013e; g).

The Federation House Commitment (Hyder Consulting, 2013) samord-
nas av WRAP och branschorganisationen Food and Drink Federation och har
sedan starten 2008 arbetat med att minska vattenanviandningen inom dryckes-
industrin. De deltagande foretagen atar sig att kartligga sin vattenanvandning
och utveckla anldggningsspecifika atgardsplaner inom sex manader fran att de
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skrivit under 6verenskommelsen. De atar sig ocksa att folja upp sina atagan-
den och lamna ut data arligen. Ett konsultforetag administrerar The Federation
House Commitment och stodjer foretagen. Mellan 2007 och 2012 minskade
foretagen sin vattenanvandning med 7,4 miljoner m?, vilket motsvarar en
minskning med 0,52 m? per ton produkt.

I Danmark pagar sedan 2011 Charter om Mindre Madspild, en frivillig
overenskommelse med Miljoministeriet. Det foretag som skriver under atar sig
bl a att sdtta ett mal for sin minskning och sitta igang initiativ for att nd malet
samt att drligen avrapportera sina insatser (Miljostyrelsen, 2014). P4 hemsidan
finns bl a en idébank for hur olika aktorer kan minska sitt matavfall.

Nederlandernas Ministry of Economic Affairs har nyligen gjort en 6verens-
kommelse med Sustainable Food Alliance, som omfattar 5 branschféreningar
inom livsmedelsomradet (Sustainable Food Alliance & Ministry of Economic
Affairs, 2013). Overenskommelsen innehaller en rad dtaganden for branschen
och ministeriet. Nagra dtaganden som beror livsmedelsindustrin ar att:

e koordinera uppféljning av storlek pa och orsaker till avfallsstrommar

e ta fram enhetliga vigledningar for transport och lagring for varje
produktkategori

e inritta en servicefunktion (helpdesk) som kan besvara fragor fran fore-
tag samt sprida idéer for hur foretag kan minska och optimera sina
restavfallsstrommar.

Nederlanderna arbetar dven med forslag till vilka livsmedelsprodukter som
bor undantas fran kravet pd datummarkning.

Det nederliandska forskningsprogrammet Small Business Innovation
Research Programme stodjer innovationer som minskar matavfall (Ministerie
van Economische Zaken, 2013).

Preifer et al (2013) foreslar att medlemslanderna inom EU inradttar radgiv-
ningsprogram med malet att hjdlpa foretagen i livsmedelskedjan att samverka
i integrerade leverantorskedjor och sitta fokus pa fragor kring bl a teknisk
utrustning, underhall av utrustning, produktions- och processlinjers utseende/
organisation, sortimentsbredd.

Mattsson (2014) anger att en vidg att minska produktionssvinnet i primar-
produktinen ar att silja oféradlade eller lagbearbetade produkter till livsmedels-
industrin, t ex morotskross gjort pA morotter som sorterats bort for att de
inte héller kvalitet for direkt humankonsumtion. Mot bakgrund av Mattssons
resonemang kan en atgird vara att livsmedelsindustrin viardesatter och efter-
fragar denna typ av produkter.

En liknande slutsats kan dras for slakterierna och vidareforadling, dar
Strid et al (2014) for fram vikten av att hitta marknader for en storre andel
av de livsmedelsdugliga kottbiprodukterna som dtgard for att minska mat-
svinnet hos slakterierna. En rad slaktbiprodukter kan dven anvindas indirekt
for livsmedelsindamal, exempelvis l6pe, gelatin och fetter (Strid et al, 2014).
Forfattarna visar aven pd en potential att ta tillvara en storre andel av
biprodukterna till humankonsumtion.
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Lorentzon et al (2012) sammanfattar de huvudsakliga orsakerna till ravaru-
svinn i mejerier och visar pa olika tekniker for minskat svinn, bl a for battre
styrning av produktvaxlingar, utformning av utrustning for optimala floden
och som ar latt att gora ren, samt olika typer av sensorer.

Soethoudt & Timmermans (2013) konstaterar att en vasentlig del av
matavfallet fran livsmedelsindustrin gar till produktion av djurfoder och att
den undvikliga delen, dvs matsvinnet, till stor del har sitt ursprung i potatis-
industrin och bagerisektorn. Forfattarna rekommenderar livsmedelskedjans
aktorer att samverka och soka vigar att 6ka andelen som gér till human-
konsumtion.

Eftersom fisk och skaldjur forddlas i méanga olika typer av processer behovs
enligt James et al (2011) detaljerade kartlaggningar for att kunna forebygga
matavfall och matsvinn inom olika typer av foradling av fisk och skaldjur.
Generella atgirder omfattar personalutbildning, anviandning av teknisk utrust-
ning som hindrar fisk fran att falla ner pa golvet och anvandning av fisk som
kasseras p g a exempelvis felaktig storlek i alternativa produkter.

I en brittisk studie menar Whitehead et al (2011) att det ar viktigt att
en storre andel av biprodukterna vid produktion av farskt kott tas tillvara
till humankonsumtion samt att battre data tas fram for slakt, styckning och
paketering. Aktorerna inom handeln och leverantorerna bor samverka mer
for att hitta olika l6sningar. Mindre anliaggningar kan ocksd samverka for att
komma upp i de volymer som kravs for att kunna exportera eller fora vidare
biprodukter till vidare bearbetning for humankonsumtion. Ett annat omrade
ar att utveckla nya forpackningar, bl a vakuumforpackat kott som visat sig
ge bittre dtkvalitet, lingre hallbarhet och miljofordelar, men dar det fort-
farande finns kundmotstand av kosmetiska skal. Forfattarna menar ocksa att
fler foretag inom denna bransch bor ansluta sig till Courtauld Commitment
och Federation House Commitment och diarmed fa stod i sitt arbete med att
minska matavfallet och vattenanviandningen i samband med slakt och styck-
ning (Whitehead et al, 2011).

Det europeiska initiativet Every Crumb Counts, som startade i juni 2013
och samlar aktorer fran hela livsmedelskedjan, betonar vikten av att hantera
matsvinnet med ett helhetsperspektiv. I inledningen till 6verenskommelsen star:

”We, the co-signers, commit to the objective of reducing food wastage
throughout the food chain and to contributing to halving EU edible food
waste by 2020. We call on all stakeholders involved in the food chain
from farm to fork and beyond to take further action to prevent and
reduce edible food wastage on a European and global scale.”

(Every Crumb Counts, 2013; 2014)

WRAP har publicerat guider for hur aktorer kan g tillvaga for att konkret
minska matavfall langs livsmedelskedjor for frukter och gronsaker (WRAP,
20120), fisk (WRAP, 2012m) respektive farskt kott (WRAP, 2012n) dar de
viktigaste fragestillningarna med betydelse for matavfallet har byggts in.
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Det finns méanga exempel pa hur livsmedelsforadlande foretag minskat svinn
genom att arbeta bidde med interna och aktorsgemensamma orsaker och atgar-
der. I Storbritannien har exempelvis bageriforetaget Warburtons minskat storle-
ken pa brodlimpor, mejeriforetaget Miiller Dairy har minskat storleken pa sitt
rismellanmal som ett komplement till det befintliga sortimentet och manga fore-
tag har arbetat med att se 6ver informationen pa forpackningarna si att datum-
markning och information om forvaring blivit tydligare (Talking Retail, 2010;
Addy, 2013). Arla Foods har anpassat portionsstorleken pa yoghurtprodukter
till barn sa att den passar malgruppen battre (http://mindremadspild.dk/
deltagere/inberetning/fodevare). Ytterligare ett exempel ar ArlaFoods vecko-
planering for familjers mathushallning dar fokus ligger pa att anvinda alla
ravaror som kopts hem (Arla Foods, 2014).

Foretaget Rubies in the Rubble tillverkar chutney och marmelader med
kasserade frukter och gronsaker som ravara (Confino, 2012; Rubies in the
Rubble, 2014). Tillverkningen tar tillvara kasserade produkter fran en grossist-
marknad for frukt gront och sker i direkt anslutning till en denna marknad.
Foretaget samarbetar ocksd direkt med odlare for att ta tillvara 6verblivna
varor och sidana som annars hade kasserats.

En liknande affarsidé har det svenska foretaget Scandinavian Organics
som forddlar uttjanta varphons till buljonger, proteindrycker och soppor
samt dven styckar och foradlar honskottet (Matlandet, 2013; Scandinavian
Organics, 2014).

Ett exempel pa hur samverkan mellan producent och handel kan minska
matsvinn kan hiamtas fran Norgesgruppens overenskommelse med producent-
agda Nortura (ForMat, 2014d). Nortura producerade och levererade grill-
produkter direkt till Norgesgruppens butiker i enlighet med systemet for
uppdelning av hallbarhetstiden mellan producent, grossist och butik, som
regleras i standarden STAND 001. Nar det blev problem med liggtiderna/
hallbarhetstiderna hos Nortura levererade Nortura automatiskt en grossist-
forpackning till samtliga butiker. Samarbetet mojliggjorde battre produktions-
planering, att hogt varutryck kunde héllas i butikerna och att 6verskottet
omsattes genom att sprida ut det pa butikerna. Om en vara inte blev sald
krediterade Nortura butiken for forlusten. Nortura menar att med detta upp-
lagg fick man sdlt 8-10% mer samtidigt som man sannolikt undvek tidvis
tomma butikshyllor och utgidngna liggtider hos Nortura (ForMat, 2014d).

Nortura menar att samarbete mellan kund och leverantor kan bidra till
fulla butikshyllor och minimalt svinn (Bjernhaug, 2013) Gemensamma atgar-
der kan omfatta:

® integrerat samarbete om planering
e gemensamma prognoser, som ger mojligheter till snabb respons

e investeringar i distributionsnatverk

Bjernhaug (2013) tar dven upp vikten av disciplinerade processer, att utforma
varustrommen fran hylla och bakat, strivan efter smidighet och 16snings-
orientering i hela virdekedjan samt att ta ut kostnader av vardekedjan snarare
an att fora kostnaderna till andra aktorer.
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I Sverige genomforde Lantmidnnen 2012 den uppmirksammade kampanjen
Pizzamodellen for att stimulera hushallen att minska sitt matsvinn. Budskapet
"Testa Pizzamodellen. Det dr enkelt. Istillet for att slinga bort maten som
blir over, sling den pd en pizza. Ingen rest dr for liten.” spreds via konven-
tionell och digital affischering och en hemsida dar material lades ut kontinu-
erligt. Man anvinde sig ocksa av mer interaktiva kanaler sisom Facebook,
Instagram och Twitter. Konsumenterna involverades genom att man upp-
manade dem att lagga upp bilder pa sina pizzor. Kokboken Var ridd om
maten (Lantminnen, 2010) vander sig ocksa till privathushall och visar

hur ravaror for 50 dagars maltider kan bli maltider for 100 dagar.
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Grossist- och butiksled

Matsvinnets omfattning och orsaker — resultat
fran svenska studier

For livsmedelsgrossisterna och -butikerna i Sverige berdknas det samman-
lagda matavfallet 2012 uppga till 70 000 ton, varav 91% betraktas som
onodigt (Naturvardsverket, 2014). Detta ar i paritet med data for 2010, dar
den tidigare uppskattningen om 39 000 ton riknats om med hjilp av upp-
daterade avfallsfaktorer till 67 000 ton (Jensen et al, 2011; Stare et al, 2013;
Naturvardsverket, 2014). De tidigare avfallsfaktorerna omfattade inte den
mangd matavfall som inte sorteras ut sarskilt utan hamnar i det osorterade
sack- och kirlavfallet. Flytande matsvinn ingér inte. For information om den
metodik som anvants, se kapitlet Foradling. Dessa siffror skiljer sig fran SLU:s
berakningar dar matsvinnet berdknats uppga till cirka 125 000 ton fran livs-
medelsbutikerna i Sverige (Schiitt & Strid, 2013). Denna senare siffra har
berdknats utifran en kartlaggning i sex butiker. Data omfattar dven flytande
matsvinn och krediteringssvinn, dvs de varor som kasseras vid leverans till
butiken och ibland returneras till leverantor (Eriksson & Strid, 2013). Stare
et al (2013) drar slutsatserna att kassationen hos grossisterna generellt sett
ar liten, att returerna fran butikerna overstiger den interna kassationen hos
grossist samt att butikerna kastar mer livsmedel 4an vad de returnerar till
grossist. Flytande matavfall ingar dock inte i Stare et al (2013).

Naturvardsverket har uppskattat den samhaillsekonomiska nyttan av
att minska matavfallet i grossist- och detaljistled med 20% av den davarande
uppskattningen 39 000 ton till mellan 75 miljoner kronor och 317 miljoner
kronor (Naturvardsverket, 2012¢). Motsvarande foretagsekonomiska bespa-
ring har berdknats till 46 miljoner kronor.

Rytterstedt et al (2008) bedomer att en av de vanligaste orsakerna till
matsvinn i butik ar att fel mangd av en vara kopts in och att detta problem
ar storst i mindre butiker. Kundernas férvantningar pa ett brett sortiment med
manga varumarken och varianter av samma varutyp samt att hyllorna ska vara
vilfyllda under butikens hela 6ppethallande riskerar ocksa att 6ka svinnet.
Detta medfor bl a risk att butiken lagger s3 manga lager frukt och gronsaker
ovanpa varandra att det uppstar skador pa varorna. Ytterligare faktorer som
omnamns omfattar t ex att frukt och gronsaker forvaras i olamplig tempe-
ratur och att det kan vara svart att hinna med att utbilda och instruera ny
personal om hur man minskar svinn. Enligt Rytterstedt et al (2008) utgors
matsvinnet i grossistledet av i) produkter som inte kunnat siljas p g a att man
missbedomt efterfragan eller ii) produkter som hanterats felaktigt och skadats
vid leverans eller hantering i lager sa att de inte kan siljas. En tredje typ av
svinn hos grossist utgors av de varor som returneras fran butikerna p g a att
varorna varit skadade eller pa annat sitt hallit undermalig kvalitet vid ankom-
sten till butik. Utover detta anger Rytterstedt et al (2008) att de avtal som till-
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limpas bl a pa farskt brod, dir leverantoren dtertar de produkter som butiken
inte sélt, okar risken for svinn genom att de minskar butikens incitament att
bestilla ratt mangd.

Lagerberg Fogelberg et al (2011) redovisar bl a framgangsrika butikers
syn pa orsaker till svinn av kott, frukter och gronsaker och hur de arbetar for
att nd sina laga svinnsiffror. De orsaker som namns ar relaterade till kunders
och personalens kunskaper och beteenden, exempelvis att konsumenterna inte
kanner till hur frukter ska forvaras och hanteras, att kunderna saknar kun-
skaper om hur gronsaker ska anrittas och nir de ar som bast. Ett exempel pa
det senare ar att nar champinjoner borjar bli lite morka och utfillda ar de som
bast men eftersom konsumenterna tror att de dr daliga gar det inte att silja
dem och butiken kastar dem. Ett annat problem &r att personalen ofta saknar
tillrackliga kunskaper om att olika varor och sorter ar bast under olika tider
pa aret. Detta leder till att butiken bestéller exempelvis de apelsiner som har
lagst kilopris trots att de ar ojamna i kvalitet inom och mellan partier vilket
medfor att bade butik och kund far kasta mer.

Mattson (2014) anger foljande orsaker till svinn av frukter och gronsaker
hos grossist:

felaktig temperatur eller luftfuktighet

etylenpaverkan

for stor lagervolym

® returer

lastpallar som kollapsar

For detaljistled anger Mattsson (2014):

felaktig temperatur eller luftfuktighet

etylenpaverkan i butikslager

for stora inkop

felaktig hantering

hyllorna fylls pa kontinuerligt vilket gor att en del produkter blir gamla

® returer

I projektet ”Kvalitetsutveckling av dpplen — en studie av svenska dpplens kva-
litet i butik” undersoktes 15 olika typer av skador hos svenska dpplen i butik
(Goransson, 2009). Svenska dpplen har tunnare skal an de flesta utlindska
applen, vilket dels beror pa sorterna och dels pa odlingsbetingelserna. Detta
medfor att de dr kansliga for mekaniska skador. Varme/vaxighet och stot-
skador bedomdes utgora de ekonomiskt mest betydelsefulla skadorna. Nar
applen i butiksdisk uppvisar symtom pa varme/vaxighet har de med stor sanno-
likhet legat for varmt for linge, exempelvis i rumstemperatur i butiksdisk,
butikslager eller tidigare i distributionskedjan. Symtomen kan dven paverkas
av om 4pplet inte kylts relativt snabbt efter skord men den risken ar liten idag.
1 60% av de undersokta partierna applen forekom stotskador och i dessa partier
bedomdes i genomsnitt 17% av dpplena ha stotskador, varav den absoluta
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majoriteten uppstatt i butik. Forfattaren konstaterar att en bidragande orsak
till dessa stotskador ar att personalen hiller upp dpplen i disken. I studien
uppgav 33% av de frukt- och grontansvariga att de hiller upp dpplena. En
annan visentlig orsak till stotskador ar att kunderna ofta slapper ner de dpplen
de viljer att inte kopa och diarmed riskerar att skada bade det dpple de slapper
ner och det som dpplet landar pa. Goéransson (2009) drar slutsatsen att det i
bada dessa fall handlar om okunskap och att situationen kompliceras av att
manga av de utlindska dppelsorterna til denna typ av behandling.

I ett projekt som undersokt matsvinn inom butiksavdelningarna chark,
frukt & gront, kott, mejeri och ost hade frukt- och grontavdelningen 4,9 %
svinn, inklusive reklamationer och beraknat pa vikt (Shutt & Strid, 2013).
Berdkningarna dr baserade pa matningar och statistik for sex Willy:s-butiker.
Reklamationssvinnet, dvs det som butiken underkanner redan vid leverans,
for frukt och gront var mer dn dubbelt s stort som butikssvinnet (Eriksson,
2012; Eriksson et al, 2012). Eftersom cirka 99% av reklamationerna utgors
av frukter och gronsaker slar detta igenom pa hela statistiken for butikerna.
Inom projektet kontrollviagdes svinnet och det visade sig att en vasentlig del
av svinnet i frukt- och grontavdelningen inte registreras, sannolikt p g a att
personalen inte hinner viga varje enskild produkt utan ofta uppskattar vikten.

Inom samma projekt jamfordes daven svinn for ekologiska och konventio-
nellt producerade varor inom butiksavdelningarna kott, chark, ost och mejeri
(Eriksson et al, 2014). Ekologiska produkter visade sig ha hogre svinn dn sina
konventionella motsvarigheter f6r 22 av 24 produkter. Eftersom mindre svinn
var relaterat till langre hallbarhetstid for de varor som hade ldg omsittnings-
hastighet drar forfattarna slutsatsen att 6kad omsattning kan minska svinnet
for ekologiska varor. Eriksson (2012) pekar dven pa att minskad minsta order-
storlek kan vara ett sitt att minska svinnet for produkter med ldg omsattning.

Baserat pd en enkitundersokning till nio butiker undersokte Gustavsson
(2010) svinnet av 16 frukter och gronsaker hos nio butiker. Hon fann att
butikssvinnet sett Over ett ar varierade mellan 0,4% och 6,3%, med det
storsta svinnet for kinsliga varor som broccoli, jordgubbar och blomkal och
det minsta svinnet for mer taliga varor som 16k, kil och morotter. Siffrorna
omfattar inte returer/reklamationer utan avser endast butikssvinn. Gustavsson
(2010) drar slutsatsen att studien bekraftar sambandet mellan hur 6mtalig en
vara ar och svinnets storlek.

Inom ramen for forskningsprojektet Minskat matsvinn fran livsmedels-
butiker — dtgarder och deras effekter pa miljo och ekonomi undersoktes kunders
och butikspersonals attityder kring matsvinn. I en enkdtundersokning visade
det sig att en 6vervagande del av kunderna ansag att de inte kan paverka
matsvinnet i butik. Nira 8 av tio tillfragade ansag att de lite”, ”valdigt
lite” respektive ”inte alls” kan paverka den mangd mat som butiken kastar
(Lagerberg Fogelberg, 2013; Schiitt & Strid, 2013). En slutsats var ocksa att
kunderna inte verkar se sig som aktiva aktorer som kan samverka med buti-
ken i dtgdrder kring att minska svinn, vilket bekriftats i djupintervjuer av
butikskunder (Lagerberg Fogelberg, 2013).
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Matsvinnets omfattning och orsaker — resultat
fran studier i Norden, Storbritannien och
Nederlanderna

Gustavsson et al (20115 2013) uppskattar svinn i den europeiska grossist- och
detaljistsektorn till sammanlagt 14 miljoner ton. Tabell 3 visar fordelningen
av svinnet. For metodik och forfattarnas generella slutsatser om denna, se
kapitlet Matavfallets och matsvinnets storlek. Forfattarna lyfter fram proble-
men med den europeiska marknadens preferenser och krav pa estetiskt per-
fekta varor som en viktig orsak till matsvinn som aven fortplantas uppstroms
livsmedelskedjan sd att manga produkter kasseras redan pa gardsniva.

Tabell 3. Uppskattat matsvinn i europeisk grossist-och detaljistled. (Gustavsson et al, 2013)

Svinn i miljoner ton Procentuellt svinn

Spannmal 1,8 2,0
Rotfrukter 2,1 7 farsk potatis

3 foradlade potatisprodukter
Oljevaxter och baljvaxter 0,2 1
Frukter och gronsaker 6,6 10 farska

2 féradlade
Kott 2,1 4
Fisk och skaldjur 0,4 9 farska

5 féradlade
Mjélk och agg 1,0 0,5 mjolk

2 agg

Priefer et al (2013) identifierar foljande viktiga orsaker till att mat kastas hos
grossister och detaljister i i-lander:

* bristade kylforvaring eller avbrott i kylkedjan
e defekta forpackningar som leder till skador och kassationer
e att for mycket varor kops in och lagras p g a fel i order och prognoser

e krav pa att detaljisten ska kopa ett brett sortiment av varor och varu-
marken fran samma leverantor for att fa formanliga priser

e marknadsstrategier av typen “kop tva, betala for en”

e att kraven i regelverken kring livsmedelssidkerhet inte uppfylls (t ex
gallande mikrobiologisk kontaminering eller bekimpningsmedelsrester)

Stenmarck et al (2011a) menar att alla kianda orsaker till att mat blivit osalj-
bar, exempelvis p g a att bast fore-datum passerats, dr mer eller mindre kopp-
lade till kundernas beteenden eller till butiksidgarens mal att sdlja (som medfor
brett sortiment och fulla hyllor). Intervjuer med foretradare inom grossist- och
detaljistled identifierade f6ljande orsaker till matsvinn:
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¢ kundbeteenden, t ex
- kundens krav pa produktens utseende, bl a form och firg
- att kunden oftast viljer den produkt som har langst tid till bast
fore-datum
- att kunden forvintar sig fulla hyllor under butikens hela 6ppettid

e svarigheter att forutse hur mycket som kommer att siljas vilket leder till
svarigheter att bestdlla hem ratt mangd varor

e avtal om dtertag av osalda varor, dvs att grossist/leverantor ansvarar for
de produkter som butiken inte salt och butiken dirmed inte far signal om
att bestilla med storre precision

¢ hantering, t ex
- forvaring av etylenkansliga varor nara de som avger etylen (t ex

avocado och tomater nira varandra)
- forvaring i felaktig temperatur
- skador p g a felaktig teknisk hantering

Inom det norska ForMat-projektet har matsvinnet i grossistled 2012 berak-
nats till 0,13% av den ekonomiska omsittningen vilket motsvarar ungefir en
halvering sedan 2009 (Hanssen & Megller, 2013). Siffran ar baserad pa regist-
rering av allt svinn hos ett storre antal grossistlager och omfattar de varu-
grupper som distribueras via grossist. Det innebdr att varugrupperna firska
bagerivaror, firsk oférpackad fisk som siljs via fiskdisk och flytande mejeri-
produkter inte ingdr p g a att de distribueras direkt fran producent till detaljist.

Likaledes baseras resultaten for detaljistled pa registrering av allt svinn
inom alla varugrupper i ett representativt urval av butiker 2009-2012. Det
visar sig att trots att forandringen ar liten sammanlagt 6ver alla varugrupperna
finns det klara tendenser for enskilda grupper, nir matsvinnet analyseras som
procent av den ekonomiska omsittningen i butikerna:

e minskning av svinnet av farska gronsaker, potatis och torrvaror
e okning av svinnet av farsk fardigmat, maltidskorv, kottpalagg och pastejer,

farska fiskratter, kottfars och mejerivaror

For farsk fardigmat uppskattades svinnet till cirka 7,7% under perioden
2011-2012 (Hanssen & Maoller, 2013).

Genom frageformular till norska butikschefer vaskades de fyra hogst
rankade orsakerna till matsvinn i butik fram (Hanssen & Schakenda, 2011):

e bestdllning av for mycket varor i forhallande till omsaittningen
e onddigt stort sortiment

¢ butiksférpackningar med for manga konsumentforpackningar i forhéllande
till omsattningen

e att butiken tar in foér mdnga varor for att fa hogt varutryck
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Kjer & Werge (2010) gar igenom befintliga data och undersokningar om
matavfall/matsvinn av intresse for danska forhallanden. Forfattarna drar slut-
satsen att det finns ett stort behov av danska kartlaggningar och uppdaterade
data for alla livsmedelskedjans led. Sarskilt gallande storhushall och hushalls-
ledet bedoms potentialen att minska matsvinnet vara stor men behover kvan-
tifieras (Kjeer & Werge, 2010).

Baserat pa intervjuer med olika aktorer i grossist- och detaljistled upp-
skattar Silvennoinen et al (2012a) att matsvinnet i dessa led i Finland uppgar
till mellan 65 000 ton och 75 000 ton. Detta motsvarar ett arligt matsvinn
om 12-14 kg per invanare i Finland. Det storsta svinnet fann man i varu-
grupperna frukt och gronsaker respektive brod (Silvennoinen et al, 2012a).

Whitehead et al (2013) har uppdaterat siffrorna fran 2008 (Lee et al,
2010) for mat- och dryckesavfall i grossist- och detaljistled i Storbritannien
samt kartlagt hur flodena ser ut genom livsmedelskedjan. Datakillorna har
uppdaterats och blivit mer heltickande genom exempelvis fler data fran fore-
tagen i Courtauld Committment 2 (WRAP, 2013d). Saledes uppskattades mat-
och dryckesavfallet hos grossister och detaljister i Storbritannien ar 2011 till
0,4 miljoner ton (Whitehead et al, 2013).

I sina kartldggningar av matavfall langs kedjan for tillforsel av frukter
och gronsaker, baserade pa intervjuer, identifierar Terry et al (2011) specifika
orsaker till att matavfall uppstar i butiks- och grossistled for de 11 undersokta
produkterna. Forfattarna lyfter aven fram mer generella orsaker som fram-
kommit vid intervjuerna. Exempelvis har frukter och gronsaker en huvud-
saklig sdsong, och borjan och slutet pa sdsongen karakteriseras ofta av storre
avfallsnivaer. Det kan bl a bero pa att leverantérerna/producenterna tenderar
att lagra in de produkter som har hogst kvalitet (Terry et al, 2011). En slut-
sats som kan dras fran studien ar att de ovriga produkterna dirmed behover
omsdttas innan eventuella kvalitetsfel ger upphov till skador.

En annan orsak ar sortimentets bredd, ett problem som enligt Terry et al
(2011) har vuxit pa senare ar i takt med att antalet varianter av produkter och
varumirken okat inom firskvarusegmentet. Kampanjer skapar mer oforutsig-
bar efterfragan, bade for produkterna som ingar i kampanjen och for konkur-
rerande produkter, vilket kan leda till mer avfall. De intervjuade detaljisterna
ansag inte att kampanjer i sig ger upphov till 6kat matavfall men forfattarna
papekar att det ar oklart hur fordelarna med kampanjer varderas 6ver leveran-
torkedjan. De grossister som intervjuades i studien uppgav att deras frukt- och
gronsaksavfall uppgick till 3-5% (Terry et al, 2011). Forfattarna uppger att
detaljistledets produktspecifikationer ofta upplevs som rigida och en faktor
som driver avfall inom frukt och gront. Inom grossistledet finns en storre flexi-
bilitet dar forhandlingar ofta sker utan skrivna specifikationer och produkter
med ytliga defekter sdsom kosmetiska flickar kan fungera utmarkt for en del
av grossisternas kunder (Terry et al, 2011).

WRAP:s kartliggningar langs leverantorskedjan for farskt kott (Whitehead
et al, 2011) visar pa en rad problemomraden som gor att matavfall uppstar
i grossist- och detaljistled, bl a att viderprognosernas tillforlitlighet paver-
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kar mojligheterna att forutse konsumenternas efterfragan pa farskt kott och
ddarmed hur mycket kott som grossist och butik ska bestilla. Forfattarna kon-
staterar att alltmer farskt kott siljs via kampanjer och att detta skapar storre
svarigheter att forutsiga efterfragan pa kampanjvaran och liknande ersattnings-
varor. De flesta intervjupersoner ansag att kampanjer inte orsakar stora mang-
der avfall, men det var oklart om de da tog hansyn till att konsumenterna
aven byter mellan kottslag under kampanjerna. Kampanjer ansags vara ett
effektivt sitt att silja ivag lager som behover omsittas och foredrogs framfor
att frysa kottet. Bristande kommunikation uppstroms livsmedelskedjan, t ex
sen information till leverantoren eller sena dndringar, riskerar att forsvara att
ritt miangder slaktas, styckas och levereras. Aven nir det giller farskt kott
finns kvalitetskrav som har med utseende att gora, t ex storlek, farg och blod

i forpackningen, som kan orsaka att mat kasseras hos butiken.

I de brittiska kartldggningarna av fiskavfall i detaljhandeln uppskattar de
intervjuade att det uppgar till 5% for farsk fisk och 1% for fryst fisk (James
et al, 2011). Avfallet i detaljhandeln definieras i studien som all fisk som inte
sdljs till sitt fulla pris, dvs den kommersiella forlusten definierar hur stort mat-
avfallet 4r och speglar inte hur stor andel av mangden fisk som kasseras. Upp-
skattningen omfattar inte det som rensas bort eller kasseras vid hantering i
butikernas fiskdiskar. Inte heller ingdr de fristdende fiskhandlarnas fiskavfall.

Barilla Center for Food & Nutrition (2012) anger i sin genomgang under-
maliga bestillningar och felaktiga prognoser som framsta orsaker till att mat-
avfall uppstar i grossist- och detaljistled i i-linder. Vidare redovisar studien
foljande orsaker:

® begransningar i kylteknik

e skador pa produkten och dess forpackning under transport och lagring

e otillracklig utbildning hos butikspersonalen som ibland inte exponerar
varorna och inte roterar lagret pa ett riktigt satt

e Aterkallelser av produkter p g a att dessa inte uppfyller kvalitets- och livs-
medelssikerhetskrav

e overenskommelser mellan leverantorer och distributérer om exempelvis
atertagssystem varvid butiken/grossisten har ritt att limna tillbaka osalda
varor till leverantoren

* handelsnormer som leder till estetiska problem som inte tillater att
varan siljs

* marknadsstrategier med erbjudanden av typen “kop tre, betala for tva”,
som syftar till att 6ka forsaljningen av varor med kortare tid kvar till att
datummarkningen passeras, men som flyttar risken till svinn fran distri-
butionsledet till konsumtionsledet

En brittisk studie har analyserat orsaker till matavfall i granssnittet leverantor
— detaljhandel (Cranfield University, 2009; Mena et al, 2011). Via intervjuer
och fokusgrupper identifierades orsaker och grundorsaker. Grundorsakerna
delades i tre huvudgrupper:
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1) megatrender (Mega-trends): trender inom konsument- och industriled
som paverkar matavfall, t ex att efterfrdgan pa farskvaror och varor utan-
for sasong eller varor utan konserveringsmedel. Foretagen har begriansade
mojligheter att paverka denna typ av orsaker.

2) inneboende begrinsningar (Natural constraints): faktorer som forknippas
med egenskaperna hos produkter och processer, exempelvis farskvarors
korta hallbarhetstid, sisongsbunden tillgang och efterfragan, viderfluktu-
ationer och langre ledtider for importerade varor. Foretagen har begran-
sade mojligheter att paverka dessa orsaker.

3) ledningens hantering av grundorsaker (Management root causes): faktorer
som chefer och forestindare pa olika nivder kan ha en direkt paverkan pa.

|dentifierade atgarder och exempel pa styrmedel

Naturvardsverket (2013) berdknar miljonyttan med att minska matavfallet

i livsmedelsbutiker i Sverige till mellan 150 miljoner och 300 miljoner kronor
arligen. Motsvarande sammanlagda samhallsekonomiska nytta berdknas inne-
bara en kostnad om drygt 200 miljoner kronor (Naturvardsverket, 2013).
Beriakningarnas baseras pa att butiker och grossister infor de fem atgiarderna
kampanjstopp, forsiljning av fryst kottfars i stallet for kyld kottfars, intensi-
fierad anvidndning av datoriserade bestillningsverktyg, att frysa in varor som
ar pa vdg att passera bast fore-datum och silja dem respektive att skanka
varor till vilgorenhet. Pa grund av bristande berdkningsunderlag ingar inte
effekterna av siankt kyltemperatur. Naturvardsverket (2013) foreslar infor-
mation och vigledning om atgarder for att minska matavfall som specifikt
styrmedel i grossist- och detaljistled. Dessutom foreslds en foreskrift med
krav pa sortering och mitning av matavfallet, rapportering av dessa mang-
der samt upprattande av en atgardsplan att utvecklas for storkok, grossister,
butiker och livsmedelsindustri. Denna foreskrift ser Naturvardsverket som ett
mer langsiktigt styrmedel, som kommer att na full effekt efter att etappmalet
avrapporterats, men ar viktigt for att pa sikt nd den samhallsomstillning som
kravs for att nd generationsmalet inom miljomalssystemet.

Ur intervjuer drar Rytterstedt et al (2008) slutsatsen att nagra atgarder
som grossister och detaljister kan genomfora for att forebygga matsvinn
omfattar att sikerstalla att avtalen i kedjan ger signaler om att minska svinn,
bl a avtalen med returratt. Att sakerstilla att ratt varor i ratt mangder lager-
hélls och att leverera ritt varor i ritt tid dr enligt de intervjuade aktorerna vik-
tigt. Vidare anges att informera personal och kunder om matsvinnets betydelse
ur miljosynpunkt, sa att grossist och detaljist kan ta hansyn till det i sitt miljo-
ledningsarbete. Forfattarna foreslar bl a

® en nationell informationssatsning som omfattar en allmidn informations-
kampanj till samtliga aktorer i livsmedelskedjan

e framtagande av informationsmaterial med rad och goda exempel som
kan anviandas exempelvis vid personalutbildning inom kommuner och
livsmedelsindustri
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¢ information i samband med tillsyn enligt miljobalken och livsmedelslag-
stiftningen, om mojligheter att minska matsvinn. Frdgor om matsvinn
kan inga i tillsynsvigledningar.

e kartliggning av miangder och mojliga atgirder i livsmedelskedjans olika led

Ovanstdende anser Rytterstedt et al (2008) vara hogprioriterade atgarder

men niamner ocksd krav pa redovisning av atgirder for minskat matsvinn i
samband med tillsyn av avfallshantering, att paverka grossister och detaljister
sa att deras avtal med full returratt omfattar incitament for butiken att minska
svinnet samt att infora ekonomiska styrmedel sisom skatt pa livsmedel som
returneras till grossist eller producent som verktyg som kan minska matsvinn.

I den nordiska genomgangen av forebyggande av matavfall i grossist- och
detaljistledet visas pa en lang rad mojliga dtgarder som butiker och grossister
sjdlva kan vidta (Stenmarck et al, 2011a). Forfattarna drar slutsatsen att tva
typer av forebyggande atgarder och styrmedel bor prioriteras av myndigheter
och offentliga aktorer:
e itgirder som riktas mot konsumenterna
- nordiska myndigheter bor samverka aktivt med livsmedelssektorn i
kampanjer for att gora invanarna medvetna om problemen med mat-
avfall och hur det kan undvikas
- att hoja statusen hos hem- och konsumentkunskap i skolor och 6ka
antalet timmar som laggs pa detta amne

e Atgarder som forebygger att regelverk och politik 6kar matavfall i grossist-
och detaljistled

- att inte utveckla for strikta regleringar rorande datummarkningar
utan uppmuntra tillverkarna att bedoma optimal hallbarhet baserad
pa kdannedom om produkterna och distributionskedjan. De nordiska
landerna bor tillsammans paverka EU att anpassa datummarkningen
pa dgg till de forhallanden som galler i Norden.

- myndigheter bor inte utveckla politik och regleringar som stodjer
minimering av forpackningar utan att ha fokus pa matavfall. Fokus
bor ligga pa optimering av forpackningslosningar, varvid livsmedels-
producenter och handelsled bor identifiera de bésta sitten att skydda
maten.

- pa grund av det stora antalet mindre hushall om 1-2 personer bor
industrin se Over prissattningen pa varor som siljs i olika forpack-
ningsstorlekar och ett rattvisare pris for mindre storlekar. Mer fokus
bor ldggas pa ritt enhetsstorlek for de mindre hushallen.

- Naturvardsmyndigheterna bor arbeta tillsammans med andra myndig-
heter for att undvika initiativ fran dessa som kan oka matavfallet (t ex
har det i Danmark funnits en debatt om att inféra produktionsdatum
pa frukter och gronsaker vilket dramatiskt skulle 6ka avfallet p g a att
kunderna skulle vilja den farskaste varan).
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- att forsoka analysera konsekvenserna pa matavfall nir nya styrmedel
och atgirder infors inom andra omraden (t ex ar det norska systemet,
som genom gron/gul/réd markning anger om nagot gatt fel i fryskedjan,
visserligen bra ur livsmedelssakerhetssynpunkt men eftersom det inte
indikerar vad som gatt fel eller om varan verkligen behover kasseras
riskerar mat att kasseras bara for att vara pa den sikra sidan)

Vidare pekar forfattarna pa att frigan om matpriser har kommit upp, varvid en
del aktorer anser att hogre matpriser skulle medfora att vi kastar mindre mat.

Stenmarck et al (2012) lyfter dven fram behoven av vidare forskning och
undersokningar rorande kundernas verkliga beteenden, det vill siga om hur
kunderna verkligen agerar. Kan kunden t ex acceptera ett mer begriansat sorti-
ment eller tomma hyllor eller gar de da till en annan butik. Forfattarna lyfter
aven fram vikten av att regelbundet rapportera verkliga matavfallsmangder
i alla linder for att kunna bedoma de basta sitten att forebygga att matavfall
uppstar (Stenmarck et al, 2011a).

Fazer har latit undersoka svenskarnas attityder till matavfall (Fazer, 2013).
I enkiten svarade sex av tio tillfrigade att de kan tinka sig mindre valfyllda
brodhyllor i matbutiken om det gynnar miljon (Fazer, 2013).

Hanssen & Schakenda (2011) redovisar foljande datgardsomraden dar
grossist- och detaljistled kan arbeta strategiskt for att minska matavfall i livs-
medelskedjan:

¢ butiksstruktur, anpassat sortiment och kedjornas policies

e bittre bestillningsrutiner, optimerade produktionsserier/leveranser och
battre informationsfloden i handel och distribution

e optimal dimensionering av forpackningar till butik samt optimala distri-
butions- och exponeringsbetingelser, sarskilt gillande ratt temperatur och
belysning

For varje omrade beskriver forfattarna orsakssammanhang, problem och
aktorer samt redovisar en lista med strategista problemstillningar och atgards-
omrdaden for aktoren att ta stallning till och arbeta narmare med. Har nimns
endast ndgra av atgarderna: se 6ver sortimentsbredden, diskutera ledtider,
samarbete i kedjan kring produktionsvolymer och omsittningsvolymer, ytter-
forpackningar som innehaller farre enheter si att de butiker som siljer farre
enheter inte riskerar storre avfall, distribution och lagring i for respektive pro-
dukt optimal temperatur och ljus. Aven fragor kring hur varors hallbarhetstid
ska fordelas mellan produktionsled, handel och konsumentled beror grossister
och detaljister men fragan kring datummarkningar anses framst dgas av pro-
duktionsledet/foradlingsledet (Hanssen & Schakenda, 2011).

I sin presentation av det norska ForMatprojektet lyfte Schrader (2013a)
fram nagra exempel pa hur butiker kan kommunicera konkret med sina
kunder, exempelvis kring hallbarhetstider: — Ska du anvinda mjolken idag,
ta den som gdr ut forst, — Visste du att dggen haller flera manader i kylskap,

— Visste du att butikerna far lov att silja mat som passerat bast fore-datum.
Hon pekar dven pa att butikerna kan ha restmatsrecept i sina broschyrer och
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att konsumentféreningarna kan bidra genom att kommunicera att det ar bra
att krava kvalitet men ocksa viktigt att ta ansvar (Schreder, 2013a).

Lagerberg Fogelberg et al (2011) har med hjalp av litteratur och intervjuer
identifierat goda exempel pa hur butiker kan arbeta for att minska sitt mat-
svinn. Forfattarna har aven bedomt olika atgarders inverkan pa livsmedels-
sakerhet och lyfter fram foljande atgarder:

* ha god ordning pa lager och i butik sa att bl a varorna roteras i ratt ordning

¢ arbeta noggrant med bestallningar och folja upp dessa, bl a i det elektro-
niska bestallningssystemet

e registrera svinnet och sitta mal for svinnet

¢ installera gronsakskyl med dorrar, som ger mojligheter att halla jamn och
ratt temperatur och luftfuktighet vilket forlanger hallbarhetstiden

e putsa och skira bort skavanker fran frukter och gronsaker samt férpacka
och silja de bitar som har fullgod kvalitet

® anvinda ravarorna som annars hade kastats som rivara till méaltider
e kunskapshojande atgiarder inklusive kommunikation med kunden

® se over forpackningar och mangdrabatter

Forfattarna framhaller att hemligheten bakom litet svinn ofta ligger i att kom-
binera dtgarder samt att nyckeln ligger i genomarbetade rutiner, engagerad
personal och att synliggora svinnet for personalen. For de butiker som inte
sjdlva kan tillaga varor med korta datum uppges samverkan med en butik i
butiken (t ex fisk- eller charkforetag som finns i butikens lokal) eller med en
restaurang utanfor butiken vara ett alternativ. Vidare foreslar rapporten en
strategisk dialog som syftar till att skapa en mer nyanserad syn pa bast fore-
datum bland konsumenter och detaljister. Lagerberg Fogelberget al (2011)
poidngterar dven vikten av att utforma etiketter och skyltar pedagogiskt,

bade vad giller budskap och farg- och formsprak.

Eriksson & Strid (2013) har pa uppdrag av Naturvardsverket beriknat poten-
tialen hos fem atgarder som preventivt skulle kunna minska matsvinn i butik.
Foljande atgarder analyserades, med hjilp av att konstruera en exempelbutik
baserad pa genomsnittssituationer fran sex Willy:s-butiker i Stockholms- och
Uppsalaomradet:

® infora ett tak for reklamationer av frukt och gront

e Oka aktiviteten i datoriserade bestillningssystem

* infora ett stopp for kampanjer inom frukt och gront

e salja kottfars fryst istillet for kyld kottfars

e frysa ner kott som narmar sig bast fore-datum och silja det till catering-

foretag

Forfattarna berdknar att atgiarden att infora ett reklamationstak for frukt och
gront, till 2,3% av den levererade varuvikten, skulle kunna minska farskvaru-
svinnets vikt med 40%. Att anvinda det datoriserade bestillningssystemet med
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stOrre precision berdknas kunna minska fiarskvarusvinnet med 7 viktprocent.
Reklamationstak for frukt och gront respektive 6kad aktivitet i det datorise-
rade bestillningssystemet berdknas ha storst potential att undvika utslapp av
vaxthusgaser. Kostnadseffektiviteten var storst for atgarderna att silja nisch-
produkter av kottfirs frysta respektive att frysa ner kott som narmar sig bast
fore-datum och silja det vidare.

Eriksson & Strid (2013) noterar att dtgarden att frysa ner kott som narmar
sig bist fore-datum och silja det pa en andrahandsmarknad (Strid & Eriksson,
2013) skulle ha betydligt storre effekt om ocksd kottfars kan ingd i dtgarden,
eftersom kottfars ar den vara som kasseras mest inom butikens kottavdelning.
I dagslaget ar det inte tillatet att frysa in kottfars fore och silja den efter passe-
rat datum p g a den dr markt med sista forbrukningsdag. Forfattarna menar att
eftersom varan anses vara livsmedelssaker till och med sista forbrukningsdag
bor en nedfrysning da vara tillrackligt for att sikerstilla livsmedelssikerheten,
och att dirmed finns ett behov att se 6ver livsmedelslagstiftningen och dess
tolkning (Eriksson & Strid, 2013).

Som redovisats i kapitlet om primarproduktionen bedémer Mattson
(2014) att handelns och konsumenternas kvalitetskrav orsakar det storsta
svinnet av frukter och gronsaker i Sverige.

Mattsson (2014) foreslar atgarder som skulle minska matsvinn hos grossist och
detaljist:
e omklassning av partier som inte uppfyller kvalitetsnormen for klass I till
klass II som sedan siljs i butik

¢ finna annan avsattning for varor som inte uppfyller den ursprungliga
koparens krav, t ex silja frukter och gronsaker med markningen att
varorna dr avsedda for bearbetning/tillagning i hemmet

e korrekt forvaring avseende temperatur, ljus, luftfuktighet och att produk-
ter som avger etylen forvaras atskilda fran dem som ar kansliga for etylen

® snabb omsittning, dvs att undvika sd stora inkop att de riskerar att bli
stdende sa linge att de forlorar i kvalitet

I butik 4r det viktigt att undvika att bygga berg av frukter och gronsaker efter-
som detta ger stot- och klimskador och daven gor att en storre andel produkter
blir kvar och maste sorteras bort. Mattsson (2014) menar att handelskedjorna
aven har en viktig roll i att spela for att fa konsumenterna att inse att en del
av deras krav och preferenser inte har ndgon betydelse for dtkvaliteten for
frukter och gronsaker. Att grossist- och detaljistled behover efterfraga lav-
packade dpplen blir ocksa en foljd av de atgarder som Mattson (2014) fore-
slar for primarproduktionen.

For frukt och gronsaker foreslar Terry et al (2011) sex omraden att fokusera
pa for att minska matavfallet for frukter och gronsaker:

e forbattrade data om avfall, bade gillande transparens och kvalitet som
gor data jamforbara

e forbattrad kommunikation lings leverantorkedjan

60



NATURVARDSVERKET RAPPORT 6620
Vad gors at matsvinnet?

e se over kundernas kvalitetskrav
- de 6kande kosmetiska kraven och forlusterna i samband med bort-
sortering p g a estetiska egenskaper dr inte hallbara
- oflexibla krav fran detaljistled, som inte tar hansyn till naturliga
variationer sarskilt sdsongsovergangar, behover ses over

e optimera forpackningar for att 6ka hallbarheten och darmed oka forsalj-
ningstiden i butik
- dock behover detta balanseras mot risken att for lang uppehallstid i
butik gor att fler kunder hanterar varan och darmed orsakar skador
- uppmuntra goda lagringsbetingelser sd att varorna uppnar sin hall-
barhetstid

e stimulera teknikutveckling och kunskapsoverforing

e Oka anvindningen av produktionsplaneringsverktyg som omfattar hela
kedjan t o m butik, och snabbt for information vidare mellan leden

Att se over sortimentsbredden som en atgird att minska svinn/avfall pa fruk-
ter och gronsaker foljer ocksa av de orsaker till avfall som forfattarna tar upp.
Eriksson et al (2012) foreslar att framtida matningar av matavfall och
matsvinn i butikers frukt- och grontavdelning ska berdknas som summan av

reklamationssvinn och butikssvinn. Forfattarna rekommenderar ocksa att
viga det svinn som idag inte vags eller, om det inte ar mojligt, att lagga till
cirka 10% svinn till ovanstaende svinnkategorier som vagts.

Nadgra av de styrmedel Priefer et al (2013) foreslar beror handels- och dist-
ributionsledet. Den europeiska lagstiftaren bor 6verviga att ersitta nuvarande
handelsnormer med ett helt nytt system som inte ar relaterat till produktens
utseende utan mer baseras pa produktens andra kvaliteter avseende smak,
renhet, naringsinnehall och odlingsbetingelser. Vidare foreslar forfattarna att
den europeiska lagstiftaren ser 6ver datummarkningarna pa mat, for att mark-
ningarna ska bli lattare att forsta for konsumenterna. Nya bast fore-datum
baserade pa produkternas verkliga hallbarhet och att ta bort datummarkningen
pa stapelvaror ir andra forslag, liksom att detaljhandeln bor delta i nationella
informationskampanjer om datummarkningar, hallbarhet, forvaring och till-
lagning. Priefer et al (2013) foreslar dven att beskattningen pa mat ses over,
bl a att ta bort den ligre momssatsen pa mat, och ser det som ett verktyg att
komma tillrdtta med problemet att mat undervirderas. Forfattarna hanvisar
till att manga experter i deras studie ser ekonomiska styrmedel som sarskilt
lovande for att aterstalla konsumenternas uppskattning av mat. Sociala oritt-
visor som kan uppsta av att beskattningen pa mat dndras anger man bor
atgirdas genom inkomststod (Priefer et al, 2013). Forfattarna visar dven pa
mojligheterna att anvianda skatter och avgifter pA matavfall som styrmedel,
dar en obligatorisk separering av matavfallet skulle inga for foretag inom
handelsledet.

I ett 6versiktligt arbetsdokument av World Resources Institute lyfter for-
fattarna fram ndgra mojliga ansatser att minska matavfall i olika delar av
livsmedelskedjan (Lipinski et al, 2013). For handel och distribution pekar
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forfattarna pa handelns mojligheter att gora forandringar i hur olika datum-
markningar och information om dem exponeras pa forpackningarna samt
att detaljisterna dven kan minska datumrelaterat matsvinn genom att utbilda
konsumenterna via exempelvis butiksskyltar och broschyrer. Forfattarna han-
visar bl a till brittiska The Co-operative Group som fasat ut mangdrabatter av
typen ”kop tva betala for en” och i stillet sanker priset pd varorna som ar i
kampanj (Lipinski et al, 2013). The Co-operative Group arbetar dven med att
trycka forvaringstips pa forpackade frukter och gronsaker, hilla medlemsakti-
viteter pa temat minska matsvinn (”Watch Your Waste”) och i kundtidningen
ge tips pa hur 6verbliven mat kan anviandas (The Co-operative Group, 2013).
Cranfield University (2009) analyserar grundorsaker i granssnittet leveran-
tor — detaljhandel och har kommit fram till nio rekommendationer till produ-
center och grossist/ detaljistled som kan forebygga matavfall:

e att sakerstalla att det finns ett tydligt ansvar for avfallet
e att framja en kultur som minskar matavfall

e att gd med i samverkansaktiviteter som forbattrar informationsfloden
relaterat till avfallsminskning

e att analysera kampanjer narmare avseende deras paverkan pa matavfall
e att styra processer effektivt, t ex korta ledtider och rotera lager

e att basera prognoser pa statistik och analys

e att uppratthdlla en obruten kylkedja

e att ta hansyn till produkters naturliga variation, t ex att egenskaperna
varierar over arstider

e att anvianda forpackningar effektivt for att skydda varan och forlinga

dess hillbarhetstid

Forfattaren foreslar aven att forskning och teknikoverforing fraimjas inom
omraden som ror kylkedjan, forpackningsteknik och forlangning av varors
héllbarhetstider (Cranfield University, 2009).

En brittisk studie av héllbarhetstider har undersokt hur tillverkare och
detaljhandel faststiller produkters hillbarhetstider (WRAP, 2012d). Cheddar-
ost och yoghurt anvindes som exempelprodukter och studien baseras pa inter-
vjuer med tillverkare och handel. Det visade sig att hallbarhetstiden sattes
utifran den totala hallbarhetstiden pa sa sitt att man drog av 15%-25% fran
den verkliga héllbarhetstiden. Forfattarna drog slutsatsen att eftersom varorna
levererades nar betydligt mer dn 75% av varornas livslingd aterstar kommer
sannolikt inte dtgarder for att korta ledtiderna hos tillverkarna att ha nagon
storre effekt pa den aterstdende hallbarhetstiden hos konsumenterna.

Ju kortare ledtider, dvs snabbare genomstrémning genom foradlings-,
grossist- och detaljistled, desto mer tid av varans hallbarhetstid kan nyttjas
av slutkunden. Mena et al (2011) fann att de produkter som kasseras mest
i butik ar de med relativt kort hallbarhetstid. Forfattarna menar att det beror
pa att ndr dessa varor inte exponeras pa butikshyllan tillrackligt linge for att
kunder ska hinna képa dem passerar de sin datummarkning och kasseras.
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Vidare skriver de att detta problem dr mer uppenbart for importerade varor
och att det ur ett matavfallsperspektiv for dessa produkter verkar vara en 16s-
ning att anvanda mer lokalproducerade varor (Mena et al, 2011).

Eriksson et al (2014) menar att for varor med lag omsattningshastighet ger
minskad storlek pa grossistforpackningar, vilket minskar den minsta mangd
som butiken maste bestilla, och atgarder som forlanger hallbarheten viktiga
mojligheter att minska svinnet. Vidare pekar forfattarna pa att det for dessa
varor dr viktigt att fokusera pa att 6ka omsattningshastigheten i butik.

Whitehead et al (2011) foreslar ndgra dtgarder, som grossister och detaljister
kan genomfora, for att forbattra forutsattningarna att forebygga att kott kastas:

e forbattra data over produktforluster (uttryckt i vikt respektive i pengar)
och berikna nyckeltal som utveckling och forbattringar kan mitas gente-
mot

e forbattra kommunikationen mellan grossister, detaljister och leverantorer
via strukturerade pilotprojekt

e okad forsiljning av vakuumforpackat kott

e ta fram forsiljnings- och produktionsprognoser tillsammans med
leverantorer

Att faststilla bestallningar i tillracklig tid for att leverantérerna ska kunna pro-
ducera enligt bestillning i stallet for att bygga upp lager enligt progoser kan
ocksa hjalpa till att minska matavfallet i foradlingsled (Whitehead et al, 2011).

James et al (2011) redovisar atgiarder som kan minska fiskavfall, baserat
pa intervjuer av detaljister och grossister. De vanligaste atgdarderna som de
deltagande butikerna anvinde sig av var att ha god kontroll 6ver lager och
bestillningar, prisnedsittning, optimerad hyllexponering och 6vervakning
av lagertemperatur.

Brittiska Courtauld Commitment (WRAP, 2010b; 2013d), den nederlindska
overenskommelsen med Sustainable Food Alliance (Sustainable Food Alliance
& Ministry of Economic Affairs, 2013) och det danska Charter om Mindre
Madspild (Miljestyrelsen, 2014) beror dven grossist- och detaljistled. For mer
information, las i kapitlet Foradling respektive Diskussion och slutsatser.

Sedan 2012 har grossister och detaljister anslutit sig till Retail Agreement
on Waste (Retail Agreement on Waste, 2012) som fokuserar pa att 6ka med-
vetenheten om matavfallsfragorna. For livsmedelsaktorer innebar 6verens-
kommelsen att de dtagit sig att genomfora minst tva initiativ pa global eller
nationell niva. Dessa initiativ ska fokusera pa att forse konsumenterna med
exempelvis i) generella rad for hur de kan generera mindre matavfall t ex
genom rdad om hantering, forvaring och anviandning, ii) information om
datummarkningar pa mat i samverkan med Europakommissionens informa-
tionskampanj samt att iii) ta fram innovativa verktyg att anvianda i marknads-
foring sisom handlingslistor och information om férebyggande av matavfall.

WRAP undersokte olika typer av information pa forpackningar och annan
kommunikation till konsument i butiker 2009 (Brook Lyndhurst & ESA, 2010)
och 2011 foljdes studien upp (Brook Lyndhurst & WRAP, 2012). Sammanlagt
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undersoktes 12 000 forpackningar inom 20 produktkategorier 2011. Nagra
rekommendationer omfattar:

¢ informera om vad datummarkningarna betyder

e Oka andelen frysta produkter som har rdd om infrysning och upptining
pa forpackningen

e tillhandahalla tydliga och konsekventa rdd om forvaring inom produkt-
kategorier, exempelvis for varor som siljs i losvikt och forpackade

e utoka hallbarhetstiden dar sa ar mojligt

e tillhandahalla information om portionsstorlek och tillagning pa forpack-
ningar samt forbattra forpackningars funktioner sa att de underlittar
portionering och okar hallbarheten efter att forpackningen 6ppnats

e forbattra tillgingen pad mindre forpackningar och nir detta inte ar mojligt
undersoka hur rad om férvaring, infrysning och anvandning av matrester
kan kompensera for detta

e Oka tillgangligheten nir det géller olika verktyg for att forebygga mat-
svinn i hushallen, exempelvis lufttata burkar och pasklammor

¢ anvinda informationsmaterial fran Love Food Hate Waste (http:/www.
lovefoodhatewaste.com/) for att 6ka medvetenheten om fordelarna med
att minska matsvinn och engagera konsumenterna

Undersokningen visar att volymrabatten for storre forpackningar, dvs att kon-
sumenten premieras med lagre kilopris nar den koper storpack, fortfarande
riskerar att uppmuntra konsumenterna att kopa mer mat dn de behover
(Brook Lyndhurst & WRAP, 2012).

Tupper & Whitehead (2011) redovisar ett ettarigt projekt dar ledande
butikskedjor och deras handelspartners samverkar for att minska de mang-
der mat och dryck som kastas i leverantorskedjorna. Rapporten beskriver
hur samverkan kan forebygga avfall och samtidigt ge kommersiella vinster
och fordelar. Foretagen som ingétt i projektet upplever att de forbattrat sina
relationer med leverantorerna. De identifierar ett antal sitt att arbeta som
minskar svinnet, bland annat forbattrad kommunikation och samverkan
om produktionsplanering, prognoser, utveckling av forpackningar och hyll-
design. I reckommendationerna fran projektet ingar att detaljister och leveran-
torer hellre ska redovisa sitt svinn och avfall i ton istallet for i pengar, att de
bor utveckla sitt att 6ppet dela information for att kunna planera leveranser
tillsammans och att de bor utveckla sin forstaelse for varandras verksamheter
genom att bland annat kartlagga varu- och virdefloden. Rapporten innehaller
atta fallstudier som utvecklats inom projektet (Tupper & Whitehead, 2011).

Vikten av att hitta och skapa marknader for produkter som sorterats
i flera kvalitetsklasser for att dirmed kunna silja en storre andel av avkast-
ningen har omnamnts i en rad studier (bl a Lagerberg, 2008b; Rytterstedt
et al, 2008; Franke et al, 2013; Mattsson, 2014). Ett exempel pa detta ar att
nar dpplen i sodra England frostskadades 2012 och fick kosmetiska fargfel,
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s k frostslipsar, salde bl a butikskedjan Waitrose dessa i pasar som s k ”ugly
fruit”. P4 sa vis erbjod de sina kunder att kopa dpplen som smakade lika bra,
men kostade mindre (bl. a. Vision 2020, 2014).

Det finns dven exempel pd sidan samverkan mellan svenska butiker och
leverantorer. I kapitlet Primarproduktion beskrivs ett fall dr en stor del av den
svenska dppelskorden klassades ner p g a frost i blomningen vilket resulterade i
frostslipsar. Handel och konsumenter accepterade detta fargfel och betalade ett
hogre pris dn klass II-dpplen betingar i normala fall (Mattson, 2014).

Frukter och gronsaker som inte uppfyller handelsnormernas eller handelns
krav pa frukter och gronsaker for farskkonsumtion skulle kunna bearbetas i
foradlingsindustrin. Mattsson (2014) exemplifierar med mojligheter att bearbeta
och anvinda krossade morotter som ingrediens i vidare foradling men dven
mojligheter att anvianda fallfrukt vid exempelvis ciderframstallning. Mattson
(2014) pekar ocksa pa att svenska dpplen som returneras till producentorgani-
sationen Appelriket oftast siljs som industrifrukt och returnerade morotter
ofta istallet siljs som fodermorotter.

Goransson (2009) foreslar framst dtgarder som hojer kunskapen hos per-
sonal och konsument for att komma tillratta med att svenska dpplen skadas
i butik och darmed far férsamrad kvalitet och forkortad hallbarhet. Nar det
giller varme/vaxighet foreslas tydlig information till personalen om att kon-
sekvensen av att forvara dpplen i rumstemperatur pa lagret blir att dpplenas
livslangd forkortas, svinnet 6kar och vikten minskar. Darmed minskar intak-
terna. For stotskador foreslar Goransson (2009) att personalen informeras om
vilka skador som uppstér vid ovarsam hantering samt konsekvenser i form av
merarbete, 6kat svinn och minskad l6nsamhet och en satsning pa information
till kunderna via exempelvis skyltmaterial (figur 5). Forfattaren pekar aven pa
att lavpackad frukt skulle minska stotskadorna eftersom det ar ovanligt att
personalen hiller upp lavpackad frukt.

Plocka med
varsam hand

Figur 5. Forslag till skylt i butik. Géransson (2009)
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[ ett examensarbete vid Stockholms universitet genomfordes ett veckolangt
experiment i en Coop Konsum-butik i Stockholm dér bananer, paprikor,
applen och tomater som i normala fall skulle ha sorterats bort och kastats

i stallet forpackades och saldes till reducerat kilopris (Nordlund, 2013).
Forpackningen forsags med en etikett ”Kop nu — at snart” som dven inne-
haller en kort text om matsvinn. Experimentveckan utformades dven som en
kampanj diar Konsumentféreningen Stockholm tillhandaholl broschyrer om
att inte slanga mat och skyltmaterial som informerade om experimentet som
en dtgdrd for att minska mangden mat som kastas. Alla bananer, tomater och
paprikor saldes slut under veckan, dock utgick dpplen ur experimentet efter
ett par dagar p g a att de inte sdldes i tillrackligt stor utstrackning. Kunderna
upplevde utforsiljningen som mycket positiv och angav bdde ekonomiska
och miljomassiga skal till det. Frukt- och grontansvarig i butiken bedomde
att tidsatgdangen for utforsiljningen var forsvarbar och upplevde experimentet
sa positivt att hon fortsatte med det langre dn den ursprungliga veckan. Bade
butikschef och frukt- och grontansvarig gav dock uttryck for farhagan att om
detta sitt att sortera, forpacka och silja ut varor skulle utokas till betydligt
fler varor skulle det inte langre bli ekonomiskt forsvarbart.

Livsmedelsvaror som ar nira eller har passerat sitt bast fore-datum kan
sdljas pa en andrahandsmarknad direkt till konsument. Det brittiska foreta-
get Approved Food koper sidana varor fran butiker, grossister och andra leve-
rantorer och siljer dem till kraftigt reducerat pris i sin webbutik (Approved
Food, 2014). I Nederlinderna finns motsvarande exempel pa butiker vars
affirsidé ar att silja varor som narmar sig bast fore-datum (de Boer, 2013).

Tesco lanserade 2010 ett mer flexibelt satt att erbjuda miangdrabatter inom
konceptet ”Buy One Get One Free Later”, dvs att kunden far en kupong att
hamta ut den andra varan med vid ett senare tillfille (Poulter, 2010). Tesco
ar forst i Storbritannien med att 6ppet redovisa sitt matavfall (Tesco, 2013).
Marks & Spencer, Waitrose och Co-op kommer regelbundet att redovisa
mangden mat som kastas i butikerna fran 2015 (Butler, 2014).

Den norska butikskedjan Kiwi har avskaffat flerpacksrabatter som en
atgard for att minska matsvinnet (Kiwi, 2014; Moflag, 2014). I Franke et al
(2013) omnamns att en av de fyra ledande butikskedjorna i Norge accepterar
sma morotter och morotter med formfel i sitt egna lagprisvarumarke.

P4 danska Miljeministeriets/Miljostyrelsens hemsida Mindre Madspild
(http://mindremadspild.dk) finns en idékatalog om hur matavfall kan minskas
i livsmedelskedjan. Idéerna har tagits fram inom Initiativgruppe imod mad-
spild” och har sedan kompletterats med inspiration fran utlindska initiativ
och forslag fran projektet ”Det skjulte madspild” (Concito, 2011). Nagra
exempel som beror grossist- och detaljistled ar att informera kunderna om
nodvindigheten av att ha ett mindre utbud av farskvaror vid stingningstid
for att minska matsvinnet, att upplysa/utbilda med fokus pd att det kan vara
rimligt och okej att ha salt slut pa varor samt att silja maltidskassar med noga
avvagda ingredienser (http://mindremadspild.dk/idekatalog). P4 hemsidan
finns dven initiativ som deltagande aktorer i Charter mod Madspild, bl a inom
grossist- och detaljistled, rapporterat in (http://mindremadspild.dk).
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Unilever ger tips till storkok om hur de kan minska sitt matsvinn och tillhanda-
héller verktyg i form av handledningar och verktyg for matsvinnsrevision

i storkok (Unilever, 2014a). Foretaget samverkar med Stop Spild af Mad,
Danmarks storsta konsumentorganisation mot matsvinn, om att inféra doggy
bags till sina kunder inom kafé- och restaurangbranschen. For att minska de
negativa kinslorna kring detta har man dven dopt om pdsarna till ”Goodie
Bag” (Unilever, 2014b).

Butiker kan paverka kundernas attityder att minska matsvinn via kampan-
jer. Nagra exempel pa sddana initiativ i Storbritannien ar Morrisons ”Great
Taste Less Waste” (Morrisons, 2009) och Sainsbury’s ”Make Your Roast Go
Further” (Vizard, 2013). WRAPs ”Love Food Hate Waste” tillhandahaller
inspirationsmaterial, checklistor och hjalpmedel att genomfora kampanjer
i butik (http://www.lovefoodhatewaste.com/).

Nederldndska Albert Heijn delar ut 1 miljon portionsmatt i sina butiker
(Meijsen, 2014).

Ett exempel pa hur foretag arbetar for att forlanga hallbarheten pa varor
inom Courtauld Commitment ar att gar over till vakuumforpackat kott som
bade forlanger hallbarhetstiden och minskar mangden forpackningsmaterial
(WRAP, 2010a; b). Ett annat initiativ handlar om att utbilda butikspersonalen.
Via en poster informeras personalen om hur potatisens hallbarhetstid kan for-
langas om den hanteras och forvaras ratt (WRAP, 2010a).
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Storhushall

Storhushall ar en anlaggning, till exempel en sjukhus-, skol-, militdr-, personal-
eller lunchrestaurang, som ska tillgodose allt dtande utanfér hemmet. Stor-
hushall finns bade i offentlig och i privat sektor och kan variera i fraga om
omfattning, malsittning och utrustning (Nationalencyklopedin, 2014). Stor-
kok ar produktionsdelen i storhushallet, dvs lokaler omfattande varumottag-
ning, lagerrum, matsal, personalutrymmen och andra biutrymmen som omfattas
av livsmedelslagstiftningen (Nationalencyklopedin, 2014). Vanligen anvinds
begreppen storhushall och storkok synonymt.

Ibland skiljer man mellan storhushall i offentlig regi och restauranger i
privat regi, vilket ocksa ir fallet for en del publikationer och statistik avseende
matsvinn och matavfall. I den hir rapporten behandlar vi alla typer av stor-
hushéll under denna rubrik.

Matsvinnets omfattning och orsaker — resultat

fran svenska studier

For svenska forhallanden har SMED beraknat matavfallet 2012 till 142 000 ton
fran restauranger, varav 62% utgor s k onodigt matavfall (Naturvardsverket,
2014). Motsvarande for det som ingdr i posten storkok, dvs skolkok samt
storkok i hakten, fangelser, dldreboenden forskolor och storkok inom sjuk-
varden, uppgar till 58 000 ton, varav 52% s k onodigt matavfall (Natur-
vardsverket, 2014). I metoden ingar att berdkna en avfallsfaktor uttryckt i
kilo matavfall per anstilld i restaurangerna respektive per portion for skolor
(Stare et al, 2013). Avfallsfaktorn uttryckt per skolelev anviands for hela stor-
kokssektorn. Tidigare berdkningar antog att allt matavfall sorterades ut och
vagdes i berakningarna av avfallsfaktorn och dar ingick inte storhushall utover
skolkok, vilket medforde att mangden matavfall underskattades (Jensen et al,
2011; Stenmarck et al, 2011b). Flytande matsvinn ingar inte. Begreppet stor-
hushall omfattar i denna rapport alla typer av storhushall, foljaktligen upp-
skattas matavfallet 2012 utifrdn ovanstidende undersokningar till sammanlagt
200 000 ton.

Naturvardsverket har uppskattat den samhallsekonomiska nyttan av att
minska matavfallet i restauranger och storkok med 20% av den ddvarande
uppskattningen 125 000 ton till mellan 384 miljoner kronor och 1,16 miljarder
kronor (Naturvardsverket, 2012¢). Motsvarande foretagsekonomiska bespa-
ring berdknades till 297 miljoner kronor.

Rytterstedt et al (2008) namner framst svarigheter att forutse antalet mat-
gaster och ambitionen att halla en bred meny, som kraver en bredd av ingredi-
enser, som orsaker till matsvinn i restauranger. Forfattarna pekar pa att risken
for svinn ar sarskilt stor vid sjalvservering fran bufféer, bl a p g a risken att
gdsterna tar storre portioner dn de orkar dta upp. I skolkok finns delvis mot-
svarande problem. I de fall eleverna inte tycker om maten, och har mojlighet
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att ga till en snabbmatsrestaurang utanfor skolomradet, ar det svarare att
forutse hur méanga portioner som behovs. I skolor som serverar alternativ till
den lagade maten, exempelvis i form av fil och smorgésar, forsvaras ocksa pla-
neringen. Ett del av matsvinnet kan relateras till att ett antal extra portioner
lagas for att kompensera for osikerheten i berdkningarna av det planerade
antalet gaster. I mottagningskok dr risken for svinn storre eftersom man dar
saknar mojlighet att tillaga mat efter hand som man ser hur mycket som gér
at (Rytterstedt et al, 2008).

Rytterstedt et al (2009) ger exempel pa orsaker till matsvinn, baserat pa
en genomgang av det arbete som sker i Kiruna kommun, Viarnamo kommun,
Siffle kommun, Tyresé kommun, Ornskéldsviks kommun och Carolas Eko AB
(driver skolkok pa entreprenad i Stockholms och Solna kommun).

Nagra orsaker till matsvinn som kom fram i undersokningen ar:
e att elever tar for sig mer mat dn de orkar dta upp
e att elever hellre tar for mycket mat dn tar om

¢ lag utbildningsniva och motivation hos personalen, vilket dven kan skilja
sig mellan tillagnings- och mottagningskok

e att mottagningskok bestiller for mycket mat

e att franvaro inte anmals till koket

e stressig maltidsmiljo
- schemalaggning med for manga elever samtidigt i matsalen
- schemaldggning med for korta lunchraster

e schemaliggning med ledighet i samband med lunchrasten

Rapporten berdknar att kostnaderna for tallriksavskrap, baserat pa underlag
fran Tyres6 kommun 2008, i svenska skolor kan uppskattas till mellan 100
och 300 miljoner kronor per ar. I studien matte Eskilstuna kommun matsvinn
i sex av sina skolkok, varvid det totala matsvinnet beraknades till mellan 12%
och 29% av den tillagade mangden mat. Ofta framgar det inte av studien

vad som egentligen mits. Exempelvis verkar man ha betraktat livsmedel som
odtbara om de forstorts och kasserats innan maten ar serveringsfardig, detta
raknades dd inte som svinn. Var man har sina matpunkter och om personalen
gOr pa samma satt har ocksa betydelse for vilket svinn som fangas i siffrorna.
Forfattarna noterar att det varierar mycket hur mycket mat som kastas mellan
skolor, aven inom kommuner och da likadana matratter serveras, vilket visar
pa stora mojligheter att paverka matsvinnet (Rytterstedt et al, 2009).

Modin (2011) gar igenom kunskapsliget gillande skolkok, baserat pa
befintlig litteratur. Hon drar slutsatsen att tallrikssvinnet i skolor ligger pa strax
under 30 gram per portion. Utover de orsaker som tas upp i Rytterstedt et al
(2009) pekar Modin (2011) pa att det verkar finnas tendenser att elever kastar
mer av de ritter de tycker sirskilt mycket om pg a att de tar for mycket av
dem, i sin tur p g a att de vill slippa sta i ko for att ta om eller for att de tror
att maten ska ta slut. De kastar mindre av mer vardagliga ritter p g a att de
battre vet hur mycket de kommer att dta och inte ar lika bendgna att ta extra
av sddan mat (Modin, 2011).
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Livsmedelsverket (2013d) och Livsmedelsverket & Naturvardsverket (2013)
ger exempel pa hur kommuner kan minska matsvinnet i sina maltidsverksam-
heter och raknar dven upp ndgra orsaker till matsvinn i storhushall som inte
namnts ovan:

e fel portionsstorlek eller mat som inte ar anpassad till matgasten, t ex
avseende konsistens

e svdrigheter att laga mat i omgéangar

e bristande kvalitet pa ravaror

e svart att uppratthdlla rutiner med hog personalomsittning
e bristande rutiner for att ta tillvara matrester

e bristande forvaringsmojligheter for att ta tillvara matrester

Rolfsman et al (2010) har samlat in underlag fran tio skolkok och beridknat
mojligheterna till energieffektivisering. En direkt energieffektivisering i stor-
koken adr direkt kopplad till matsvinn i det att minskat matsvinn medfor
minskat energibehov i koket (Rolfsman et al, 2010). Om Trollhittans maltids-
service, som omfattar 10 000 lunchportioner per dag, halverar sitt matsvinn
berdknas kostnaderna for inkopt energi och livsmedel att kunna minska med
drygt en miljon kronor per ar. Forfattarna menar att den indelning av mat-
svinn som ofta anvinds for storkok (lagrings- och beredningssvinn, serverings-
svinn respektive tallrikssvinn) inte ar tillracklig for att fanga orsaker och
mojligheter till forbattringar. Forfattarna foreslar i stillet en mer finmaskig
indelning (Rolfsman et al, 2010):

e lagringssvinn

® beredningssvinn

e overskottssvinn

e kantin- och grytsvinn
® serveringssvinn

e tallrikssvinn

e flytande svinn

® trygghetssvinn

Overskottssvinn hirror frin mat som lagats till men aldrig varit ute till serve-
ring. Om denna inte tas tillvara genereras ett 6verskottssvinn. Om denna mat
tas tillvara i andra ritter genereras i stillet omarbetningssvinn under tillred-
ningen av den nya ratten. Kantin- och grytsvinn bestr av den mat som blir
kvar i kantiner, grytor och bleck. Trygghetssvinn harror fran att man bestiller
eller lagar till lite extra for att vara helt siker pa att maten inte tar slut, eller
att centralkok levererar lite extra mat for att det ser lite ut i kantinen. Detta
trygghetssvinn medfor okat beredningssvinn, serveringssvinn och/eller tallriks-
svinn (Rolfsman et al, 2010).
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Det finns en osidkerhet inom olika verksamheter kring i vilken grad livsmedels-
lagstiftningen tilldter att mat far sparas for senare servering. Verksamheterna
vagar manga ganger inte spara mat for att de tror att det inte ar tillatet, dven
om de sjilva tycker att de har ett bra system for att sakerstdlla att maten fort-
farande ar siker (Naturvirdsverket, 2013).

Baserat pa intervjuer bedomer Rytterstedt et al (2009) att livsmedelslag-
stiftningen i sig inte pdverkar mangden svinn i skolkoken. Daremot pekar
forfattarna pa ett behov av 6kad kunskap om den lagstiftning som galler och
vilket handlingsutrymme som finns relaterat till den egna verksamheten och
egenkontrollen (Rytterstedt et al, 2009).

Inom ramen for det nationella matsvinnsprojektet har Livsmedelsverket
under hosten 2013 gjort en mindre inventering av eventuella hinder f6r mins-
kat matsvinn i lagstiftningen och dess tillimpning. Resultaten baseras pa
intervjuer av frimst anstillda vid Livsmedelsverket och visar att livsmedels-
lagstiftningen i regel inte verkar svinndrivande men att hur lagstiftningen
tolkas ibland kan leda till 6kat svinn (Dahlin, 2014).

Sundsvalls sjukhus kastade 2010 mat till ett virde av 8 miljoner kronor,
varav 12% utgjorde ravarukostnad (Andresen, 2013; SKL, 2013). Genom att
arbeta aktivt minskade man matavfallet med 25% till den andra matningen
2011 och sedan till en niva motsvarande 47 % minskning vid projektets slut
2012. Matavfallet har sedan gatt upp nagot och ligger pa 30% vid den senaste
matningen (Bertilsson, 2014). En viktig orsak till svinnet var att avdelningarna
i stor utstrackning bestillde mat for manniskor utan sarskilda naringsbehov,
s k A-kost (allmin kost for sjuka; kost i stora portioner), vilket gjorde att
manga patienter inte orkade 4dta upp maten. Det fanns ett behov av kunskap
och rutiner for bedomning av patienters individuella kostbehov bland vard-
personalen ute pa avdelningarna (Andresen, 2013). Aven verksamheterna
i Ornskoldsvik och Sollefted arbetar nu aktivt med att minska sitt matsvinn
enligt den modell som togs fram under arbetet i Sundsvall.

I Fazers enkatundersokning om svenskarnas instillning till matavfall
uppgav en av fem att de slanger mat de kopt pa lunchrestaurang p g a att
maten smakar daligt (Fazer, 2013). Lika manga uppger att portionerna ar
for stora som orsak.

Konsumentforeningen Stockholm (2011b) har i en enkdtundersokning
till ett representativt urval av den svenska befolkningen och till restauranger
undersokt attityder kring att ta hem matrester fran sin restaurangmaltid i
doggy bags. Atta av tio deltagare ber inte om doggy bag. Knappt hilften av
dessa uppger att de inte gor det p g a att det ar pinsamt och en knapp tredje-
del uppger att det ar opraktiskt. Drygt halften (60%) har inte tinkt pd att det
ar en god gdrning for miljon att be om en doggy bag. Drygt hilften av restau-
rangerna (60%) upplever att det hiander ofta att det 4r mat kvar pad gasternas
tallrikar. Nio av tio restauranger svarar att giasterna aldrig eller ndstan aldrig
ber om en doggy bag. Majoriteten av restaurangerna (74 %) anser att det dr
bra att gdsterna ber om doggy bag medan de 6vriga anser att det ar besvarligt
och tar tid fran andra sysslor. (Konsumentféreningen Stockholm, 2011b)
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Matsvinnets omfattning och orsaker — resultat
fran studier i Norden, Storbritannien och
Nederlanderna

Gustavsson et al (2011; 2013) anger matsvinn i konsumtionsledet i Europa till
uppskattningsvis 69 miljoner ton. I konsumtionsledet ingar hir konsumtion

i privata och offentliga storhushéll samt i privathushall. Tabell 4 visar fordel-
ningen av svinnet. For metodik och forfattarnas generella slutsatser om denna,
se kapitlet Matavfallets och matsvinnets storlek. Forfattarna lyfter fram pro-
blemen med den europeiska marknadens preferenser och krav pa estetiskt per-
fekta varor som en viktig orsak till matsvinn som dven fortplantas uppstroms
livsmedelskedjan sa att manga produkter kasseras i tidigare led och redan pa
gardsniva. Gustavsson et al (2011; 2013) pekar pa vikten av att ha ett stort
fokus pa konsumentens beteende nir atgarder for att minska matsvinn livs-
medelskedjan tas fram.

Tabell 4. Uppskattat matsvinn i europeisk konsumtion av livsmedel, dvs inom bade storhushall
och privathushall. (Gustavsson et al, 2013)

Svinn i miljoner ton Procentuellt svinn

Spannmal 22,6 25
Rotfrukter 6,7 17 farsk potatis

12 foradlade potatisprodukter
Oljevaxter och baljvaxter 0,6 4
Frukter och grénsaker 21,2 19 farska

15 féradlade
Kott 5,7 11
Fisk och skaldjur 0,7 11 farska

10 foradlade
Mjolk och agg 11,9 7 mjolk

8 agg

Med inspiration fran Parfitt et al (2010), BIO IS (2010), Gustavsson et al (2011),
Barilla Center for Food & Nutrition (2012) och IMECHE (2013) sammanfattar
Priefer et al (2013) ndgra viktiga orsaker till att mat kastas i storhushall:

e for stora portioner

e att bufféservering sker till fast pris vilket leder till att gasterna tar mer
mat dn de formar 4ta upp

e att mat liggs upp fran storhushallsforpackningar, t ex marmelader, flingor
och mjolk

e anvandning av enportionsforpackningar som inte motsvarar gistens behov
e gvarigheter att berdikna hur mycket mat som behover tillagas (antalet gaster)

e EU:s regelverk kring livsmedelshygien, t ex den s k tvatimmarsregeln for
okylda produkter, som medfor att mat som kraver kylforvaring kastas
efter tvad timmar i rumstemperatur respektive att varm mat kastas efter
tva timmars varmhallning (Livsmedelsverket, 2013a)
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Andra bidragande orsaker ar otillracklig kyl- och fryskapacitet for att forvara
rester till de kan anviandas och att det i stressiga situationer ofta ar ldttare att
kasta mat dn att paketera och frysa den. Att blandade produkter ofta har kor-
tare hallbarhet gor att om stora miangder ingredienser blandas i férviag kan
detta bidra till 6kat matsvinn. Vidare tar Priefer et al (2013) upp det faktum
att manga verksamheter inte sorterar ut sitt matavfall och viger det, vilket
medfor att den kastade mangden mat ar osynlig, som en faktor som orsakar
matsvinn.

For den som idr sdrskilt intresserad av hur foretradare inom storhushalls-
sektorn upplever regelverkens paverkan pa matavfall under nederlandska for-
hallanden rekommenderas att fordjupa sig i Waarts et al (2011), men ldsaren
bor komma ihag att intervjuer och analys ar relaterade till regelverk och till-
lampning av regelverk i EU och Nederlanderna. Waarts et al (2011) fann att
det forekommer att kedjor inom cateringbranschen sjilva tillimpar en striktare
praxis, gillande exempelvis hygien, dn vad lagstiftningen pa EU-niva kraver.

2010 lanserade den irlindska naturvardsmyndigheten (Environmental
Protection Agency) rapporten ”Less Food Waste More Profit”, en handledning
i att minska matavfall inom restaurangbranschen (Creedon et al, 2010). Som
framsta orsaker till matavfall anger forfattarna:

e rester i samband med beredning, t ex gronsaksskal och rester fran puts-
ning av kott

¢ mat som tillagats i 6verskott, t ex matportioner som inte kan dteranvin-
das eller frysas

e for stora portioner som resulterar i mat som inte dts upp

® bortglomd och skimd mat som passerat sin datummarkning
- p g a att for mycket varor kopts in
- p g a misskotsel av lager
- p g a forpackningar som gar sonder

e uttjdnta matlagningsoljor

Inom ramen for det finska projektet Foodspill berdknades matsvinnet inom
restaurangsektorn till 75 000-85 000 ton per ar, motsvarande 14-16 kg per
capita/invanare (Silvennoinen et al, 2012a). Studien baserades pa maitningar
och plockanalyser i privata och offentliga restauranger. Flytande avfall ingick
delvis genom att mjolk och filmjolk delvis riknades med. Den dominerande
fraktionen var svinn som uppstod i samband med servering, exempelvis Gver-
skottsmat, bufférester och skadad mat (Silvennoinen et al, 2012a; 2012b).
Matsvinnet var storst i kommunala storhushall vid daghem, sjukhus, arbets-
platser (har ofta bufféservering) och inom ildrevarden, dir 24%-27% av
maten gick till spillo. Matsvinnet var minst vid snabbmatsrestauranger, dar
det uppgick till 7% av den hanterade maten.

Sarskilt gallande danska storhushall och privathushall bedomer Kjer &
Werge (2010) att potentialen att forebygga matsvinn ar stor men att det finns
ett stort behov av att kvantifiera mojligheterna.
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En rapport frain WRAP uppskattar kostnaden fér matavfall i den brittiska
storhushallssektorn till 2,5 miljarder GBP arligen och pekar pa att kostnaden
for avfallshanteringen endast star for 3% (Lee et al, 2013). Forfattarna pekar
pa att detaljerna i rapporten ger en generell bild och bor anvandas med forsik-
tighet, eftersom underlaget 4ar begransat, samt att det dr viktigt att varje verk-
samhet gor sig en egen bild av sina kostnader. Sektorn definieras i studien som
alla privata och offentliga storhushall fordelat pa nio undersektorer. I berak-
ningarna ingar kostnaderna for storhushallens matinkop, avfallshantering,
energi, vatten, arbetskostnader, administration och transporter. Kallmaterialet
bygger visentligen pa studierna nedan (Cordingley et al, 2011; Williams et al,
2011; WRAP, 2013r).

I rapporten Food Waste in schools undersoktes matavfallets sammansatt-
ning och dess orsaker i engelska grundskolor och gymnasieskolor (Cordingley
et al, 2011). Matavfall visade sig utgora nira hilften av grundskolornas avfall
och nira en tredjedel av gymnasieskolornas avfall, raknat som vikt. Ungefar
tre fjirdedelar av matavfallet klassades som undvikligt, dvs motsvarande mat-
svinn. I denna fraktion ingar inte det som i studien klassades som mojligen
undvikligt (”possibly avoidable”), dar bl a brodkanter, appelskal, 4tliga gron-
saksskal och potatisskal ingar. Det dr rimligt att &tminstone en del av detta
ingdr i den definition av matsvinn vi anvander i denna rapport eftersom att dta
kanterna pa brod och att dta dpplen utan att skala dem i Sverige inte betraktas
som nagot sarskilt kulturellt betingat. Cordingley et al (2013) drar slutsatsen
att matavfallet domineras av mat som lagas till men inte serveras respektive
av mat som serveras men inte ats. Via workshops, fokusgrupper och intervjuer
med personal, elever och representanter for 6vriga aktorer som paverkar
menyer, milj6 och maltidsplanering i skolorna identifierades orsaker till att
matavfall uppstér i skolorna. Ndgra av orsakerna presenteras nedan, varav
flera inte giller for svenska forhallanden men bidrar till matsvinnet i England:

e verksamhetsrelaterade orsaker som resulterar i att mat tillagas men inte
serveras

- avsaknad av ordersystem vilket gor att leveranskok lagar mat till ett
okant antal elever

- bristande mojligheter att anpassa centralt planerade menyer till lokala
preferenser

- att mottagningskok bestiller mat i verskott for att siakerstalla att alla
elever kan vilja den mat de vill ha

- att vissa skolor tillater inte eleverna att tar om av maten

- begriansade mojligheter att ta tillvara mat som inte serverats

o verksamhetsrelaterade orsaker som resulterar 1 att mat som serveras inte ats
- oflexibel portionsstorlek

- faststillda/fixa kombinationer av mat, t ex att dven elever som inte vill
ha efterritt serveras en efterratt

- att elever langst bak i kon far inte sitt forstahandsval utan kan serveras
mat de inte tycker om

- att eleverna vet inte vilka méltidsalternativen ar

74



NATURVARDSVERKET RAPPORT 6620
Vad gors at matsvinnet?

e situationsrelaterade orsaker
- otrivsam miljo, t ex bullrigt och trangsel
- stressiga tider da eleverna tillbringar mycket tid i matkon eller skyndas
pa for att alla ska hinna f4 mat under lunchrasten
- praktiska svarigheter att dta maten med de bestick som tillhandahalls
(exempelvis engangsbestick)

® beteenderelaterade orsaker som resulterar i att mat som tillagas inte
serveras
- att elever inte 4r hungriga vid lunchtid, exempelvis p g a olamplig sche-
maliggning av lunchrasten
- att gymnasieelever koper billigare snacks an fullvardiga maltider
- att en del maltidsalternativ 4r mindre populira

® beteenderelaterade orsaker som resulterar i mat som serveras inte dts
- att elever ratar mat p g a att den ar obekant, att den inte ser tilltalande
ut, att de inte vill ata halsosam mat eller att de 4r petiga med maten
- att eleverna dter inte upp maten p g a att de vill hinna med att umgas
med vinner, gd ut och leka o s v

Nagra deltagare upplevde ocksa att vissa nationella regler och vigledningar
begransar mojligheterna att minska matavfallet i skolorna (Cordingley et al,
2013).

I en brittisk studie undersoktes var matavfallet i restauranger och maltids-
service pa arbetsplatser uppstar (WRAP, 2013r). Det visade sig att 21% beror
pa att maten blir skimd, 45% av matavfallet uppstar i samband med tillagning
och att 34% ar tallriksavfall fran kundernas tallrikar. Studien visar ocksa att
fordelningen av matavfallet skiljer sig 4t mellan olika typer av restauranger
och maltidsservice (WRAP, 2013r).

WRAP har dven latit mata och undersoka sammansattningen pa det
matavfall som genereras inom hotell, restauranger, pubar och snabbmats-
restauranger i syfte att utveckla en metodik (Williams et al, 2011). Resultaten
baseras pa avfallsdata fran storre restaurangkedjor, telefonintervjuer med
enskilda verksamheter och genomgangar av foretag inklusive plockanalyser.
Forfattarna papekar att resultaten bor anviandas vagledande eftersom data-
underlaget dr begransat och att det finns svagheter i underliggande data fran
andra studier. Studien tar inte heller hiansyn till sdsongsvariationer. Resultaten
visar att det ar svart att anvianda foretagens egna data 6ver matavfall eftersom
de skiljer sig at i metodik och dirmed inte ar jimfoérbara. Det var ocksa svart
att fa tillgang till foretagens information. Projektet bekraftade att densiteten
for olika material varierar med den typ av behdllare som anvands att lagga
avfallet i och uppskattade nya densiteter for avfall i sma behdllare (Williams
el al, 2011). Studien uppskattade 4ven miangden matavfall per anstilld inom
hotell, restauranger, snabbmatsrestauranger och pubar till 900-2 200 kg,
300-2 800 kg, 1 200-1 500 kg respektive 1 5004 700 ke.
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Rapporten ”Understanding out of home consumer food waste” (Giorgi, 2013)
undersoker vilka typer av kunder som lamnar mat, och varfor, nir de iter ute
pa restauranger, pubar, snabbmatsrestauranger, hotell, personalrestauranger
och fritidsanldggningar. Resultaten baseras pa webbenkiter och en serie
diskussionsgrupper. Drygt en fjardedel av de 5 000 personer som svarade pa
enkiten sade sig lamna mat nir de dter ute med en 6vervikt for de som ater pa
hotell, pubar och restauranger. Olika komponenter i huvudritter och tillbehor
(sdsom en tallrik sallad eller pommes frites) lamnades i storre utstrackning dn
desserter och forritter. Forfattarna noterar att en del kunder betraktar pommes
frites, gronsaker och sallad som utfyllnad pa tallriken snarare an som en del av
den maltid de bestallt. En del respondenter betraktade inte heller dessa kom-
ponenter som avsedda att konsumeras (Giorgi, 2013). Den framsta orsaken
till att mat lamnas ar framst relaterade till att portionerna ar for stora, varvid
41% av respondenterna uppgav att portionerna som serverades var for stora
och 11% uppgav att de bestillde eller serverade sig sjilva for mycket mat.
Forfattarna pekar pd att de som limnar mat inte kdnner sig ansvariga for den
mat som de limnar och inte heller kdnner att det 4r ndgot de kan paverka.
Sociala skal uppges ocksa paverka den miangd mat som lamnas, exempelvis
att respondenterna betraktar det som normalt att limna mat och darfor
limnar lite mat for att inte framsta som giriga eller att sillskapet paverkar
hur mycket de ater.

Giorgi (2013) undersokte ocksa matgasternas attityder till doggy bags.
Deltagarna i diskussionsgrupperna ogillade begreppet doggy bag. Diskussions-
deltagarna associerade doggy bags till typer av mat och restauranger dar det
upplevdes finnas en etablerad acceptans for att ta med sig matrester hem,
exempelvis for pizza, indisk och kinesisk mat och upplevde att den enda ovriga
mat som var vard att ta hem var den som inneholl kott i betydande mangder.
Diskussionsgrupperna pekade pa att de upplevde att det i USA finns en norm
att personalen fragar kunderna om de vill ta hem matresterna (Giorgi, 2013).
Barridrer och mojligheter redovisas i detalj for de olika typerna av matutskank-
ningsstillen, respektive fordelat pa regioner, i bildspel fran Brook Lyndhurst
(2013a; b c; d; e; f; g; h; i).

Sustainable Restaurant Association har undersokt matavfall fran 10 restau-
ranger i London med olika fokus och av olika storlek (Sustainable Restaurant
Association, 2010). Restaurangerna sorterade och vigde sitt matavfall i frak-
tionerna tillagningsavfall, tallriksavfall respektive skimd mat. Det visade sig
att varje middagsgast genererar matavfall om nara 0,5 kilo, varav knappt en
tredjedel utgjorde tallriksavfall. Mer 4dn hilften av matavfallet genererades i
koket, 65%, i samband med tillagning (inklusive feltillagad mat). Fem procent
av matavfallet sorterades som skamd, dvs som oanvandbart eller att datum-
markningen passerats. Sustainable Restaurant Association (2010) berdknar att
en genomsnittlig restaurang som minskar sitt matavfall med 20% skulle spara
mer an 4 ton matavfall arligen.
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|dentifierade atgarder och exempel pa styrmedel

Naturvardsverket (2013) berdknar miljonyttan med att minska matavfallet
med 22 %, vilket innebar en minskning av matsvinnet med 35%, inom skol-
kok, restauranger och 6vriga storhushall till mellan 119 miljoner kronor och
1 202 miljoner kronor érligen. Motsvarande sammanlagda samhillsekono-
miska nytta berdknas till 262—1 345 miljoner kronor (Naturvardsverket, 2013).
Berdkningarnas baseras pa att aktorerna infor olika atgardspaket som for
skolkok och storhushdll omfattar personalutbildning, forbattrad planering
och information till matgédsterna, att battre anpassa matmingder och meny
efter gisternas behov och 6nskemal samt att ta bort den separata tallriken till
sallad. Har ingar dven att laga maten nara gésten, dvs i tillagningskok. For
restauranger som drivs i privat regi omfattar dtgirdspaketet forbattrad plane-
ring av inkop, att silja matlador av mat som tillagats i dverskott till reducerat
pris jamfort med ordinarie servering, att infora mer anpassade portionsstorle-
kar samt att ta bort den separata assietten till sallad. For offentliga storhushall
i offentlig och privat drift bedoms atgarden att ta bort den separata assietten
till sallad att minska matsvinnet med 20%, vilket troligen 4ar ndagot overskattat
eftersom inte alla enheter har en separat assiett till sallad (Naturvardsverket,
2013, bilaga 1).

Naturvardsverket (2013) foreslar att Livsmedelsverket siakerstaller att rad
om offentliga maltider inom vard, skola och omsorg innehaller rdd om att
minska matavfall som specifikt styrmedel i storkok. For offentliga storhushall
i privat drift foreslas att krav relaterade till matsvinn stills i upphandlingarna
av driften. Det finns en vigledning for anvandning av miljokriterier i upp-
handling av maltidstjanster och catering som anger att minimering av mat-
svinn bor inga som ett baskrav (Miljostyrningsradet, 2013) som aterfinns
i Miljostyrningsradets kriteriebibliotek (Miljostyrningsradet, 2014). Vidare
foreslas en foreskrift med krav pa sortering och matning av matavfallet, rap-
portering av dessa mangder samt upprattande av en atgardsplan att utvecklas
for storkok, grossister, butiker och livsmedelsindustri. Denna foreskrift ser
Naturvardsverket som ett mer langsiktigt styrmedel, som kommer att na full
effekt efter att etappmalet avrapporterats, men ar viktigt for att pa sikt na den
samhallsomstéllning som kravs for att nd generationsmélet inom miljomals-
systemet. Bland de langsiktiga forslagen finns ocksd att htja matmomsen,
att andra datummarkningarna samt att ta fram ytterligare underlag gillande
vinsterna med tillagningskok. Storhushallssektorn omfattas aven av de 6ver-
gripande styrmedlen nationell kommunikationsinsats, matsvinnsradgivare
och frivilliga 6verenskommelser (Naturvardsverket, 2013).

Nagra av de styrmedel Priefer et al (2013) foreslar beror storhushallsledet.
Den europeiska lagstiftaren bor 6vervaga att ersitta nuvarande handelsnormer
med ett helt nytt system som inte ar relaterat till produktens utseende utan mer
baseras pa produktens andra kvaliteter avseende smak, renhet, niringsinnehall
och odlingsetingelser. Vidare foresld forfattarna att den europeiska lagstifta-
ren ser 6ver datummarkningarna pa mat, for att markningarna ska bli littare
att forsta for konsumenterna. Nya bist fore-datum baserade pa produkternas
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verkliga hallbarhet och att ta bort datummarkningen pa stapelvaror dr andra
forslag, liksom att storhushallssektorn bor delta i nationella informations-
kampanjer.

Priefer et al (2013) foreslar dven att beskattningen pa mat ses Over, bl a att
ta bort den ligre momssatsen pa mat, och ser det som ett verktyg att komma
tillrdtta med problemet att mat undervirderas. Forfattarna hinvisar till att
manga experter i deras studie ser ekonomiska styrmedel som sarskilt lovande
for att aterstdlla konsumenternas uppskattning av mat. Sociala orittvisor
som kan uppstd av att beskattningen pa mat dndras anger man bor atgardas
genom inkomststod (Priefer et al, 2013). Forfattarna visar dven pa mojlig-
heterna att anvianda skatter och avgifter pd matavfallet som styrmedel, dar
en obligatorisk separering av matavfallet skulle inga for foretag inom handels-
ledet. Att anpassa portionsstorleken till kundernas behov, exempelvis genom
att ta betalt per viktenhet for mat som serveras pa bufféer eller att erbjuda
flera portionsstorlekar av matritter, ses ocksd som en vag till minskat mat-
avfall. Aven forbittrade rutiner for inkdp, forvaring och infrysning samt
personalutbildning, noggrann planering av menyer och dokumentation av
matavfallsdata ses som viktiga forutsattningar for att matavfallet ska kunna
minska i storhushéllssektorn (Priefer et al, 2013).

Storhushallssektorn kan enligt Rytterstedt et al (2008) fokusera pa foljande
atgirder for att minska matsvinnet hos restauranger:

e planering av inkop

e fora statistik over serverade portioner av olika matritter som underlag
for att bedoma hur manga portioner som behover forberedas

e kopa in ravaror av hog kvalitet, vilket kan medféra att varorna haller
laingre samt att restaurangen blir ekonomiskt motiverad att anvinda
alla delar av varorna

® hantera livsmedlen varsamt samt skapa mojligheter att lagra och anvianda
overskott

¢ informera personalen om matsvinnets betydelse
For skolkok och ovriga storhushall ser forfattarna ocksa en rad mojliga
atgarder:

e tillagningskok kan anpassa antalet portioner snabbt och laga mat efter hand

e planering av inkop och att fora statistik sa att precisionen i planeringen
kan oka efter hand

e rapportering av elevers franvaro, innan skollunchen tillagas

e att laga godare mat genom att variera mera och anvinda fler farska
ravaror, gora temaveckor och ta bort matritter som inte dts frin menyn

e goda lagringsmojligheter som ger mojlighet att anvanda 6verbliven mat

¢ information och positiv dterkoppling till personalen

Rytterstedt et al (2008) menar ocksd att krav pa redovisning av atgarder
for minskat matsvinn kan inforas som en del i tillsynen av avfallhanteringen.
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Rolfsman et al (2010) menar att en viktig grund for att forebygga och minska
matsvinn ar att mata och analysera det i forhallande till exempelvis matsedeln.
Darigenom riktas fokus pd fragor kring matsvinn hos skolkoken och deras
intressenter och engagemang skapas vilket ar en forutsattning for att for-
andringar ska ske (Rolfsman et al, 2010). Forfattarna visar pa nagra goda
exempel. Trollhdttans Centralkok har minskat beredningssvinnet genom att
leverera ra potatis med skal till mottagningskoken, som kokar den. Det har
aven resulterat i hogre matkvalitet for maltidsgasten. Guldhedsskolan har
halverat serveringssvinnet genom att stilla fram mindre mangder at gdngen
och successivt fylla pa. Tillagad mat som inte varit ute till servering anviands
till sallader och alternativratten dagen darpd. Rolfsman et al (2010) berdaknar
att halverat matsvinn inom Trollhidttans maltidsservice, som omfattar 10 000
lunchportioner dagligen, motsvarar drygt en miljon kronor arligen i sparade
kostnader for livsmedelsinkop.

Nordiska Ministerradets projekt inom storhushéllssektorn, exklusive bl a
skolkok, har med utgangspunkt fran intervjuer, en enkit och litteraturstudier,
arbetat fram en guide till hur storhushall kan férebygga matsvinn (Marthinsen
et al, 2012; Nordiska Ministerradet, 2012). Forfattarna menar att obligatoriska
planer 6ver matavfallsminskande dtgarder for foretag och organisationer, samt
redovisning av matsvinnet och matavfallet, vore en vig mot minskat matsvinn
(Marthinsen et al, 2012). Vidare menar de att alla miljomarkningar bor stimu-
leras att prioritera minskning av matsvinn. Mal och medel om minskning av
matsvinn kan ingd men detta bor utvecklas vidare och kan bli en vig att infor-
liva matsvinnsfragan i foretagens 6vriga system och rutiner (Marthinsen et al,
2012).

Baserat pa litteraturstudierna och intervjuerna inom projektet har en rad
goda rad och tips till storhushéllen sammanfattats i Kasta mindre mat — guide
till miljovanlig och 16nsam koksdrift (Nordiska Ministerradet, 2012). Utover
att arbeta systematiskt via kartliggning, observationer av vad som kastas,
goda rutiner och uppfoljningar ar ndgra rad att:

e stilla upp konkreta mal

e utbilda personalen och motivera dem till insatser samt involvera dem

e planera inkop samtidigt som menyn planeras
- planera menyn sa att farska ravaror kan anvindas i flera olika ratter
- vilja ratter efter sdsong, t ex fler soppor och farre sallader pa vintern
- byta ut varor som inte dts upp

e lagra och forvara vil
- lagra alla matvaror i kyl-, frys- och torrvarulager efter datum med
varor med langst hallbarhet langst bak i lagret
- ha god genomstromning pa varorna

- regelbundet ga igenom lagren och laga spannande ritter pa varor
som riskerar att bli 6ver

- forvara respektive mogna fram frukt och gronsaker i for dem ratt
temperatur
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- inte forvara etylenkinsliga varor tillsammans med sidana som
avger etylen
- forvara oppnade forpackningar i tittslutande lador eller pasar

- frysa eller vakuumforpacka rester sa att de kan anviandas senare

e tillaga maten enligt plan, recept och enligt reckommenderade mangder
ravaror
- vara noga med att inte skira eller skala bort for mycket av rdvaran
- tillaga maten i omgéangar
- anvanda rester till exempelvis soppor, buljong och krutonger

e servera enligt vikttabell och erbjuda olika portionsstorlekar

e d4gna tid at att utveckla goda rutiner for bufféservering med goda
16sningar for omsittning och uppfoljning

¢ kommunicera resultat internt och till gasterna

Silvennoinen et al (2012a; b) drar slutsatsen att det ar synnerligen viktigt att
minska matsvinnet i samband med servering, dvs att for mycket mat lagas
till och buffémat som kasseras. Bland forfattarnas forslag finns att laga mat
i omgangar och att ha en noggrann planering av menyn, varvid forbattrade
uppskattningar av antalet gaster ar viktiga och god kdannedom om gésterna
kan bidra till det. Att restaurangen dokumenterar sitt matsvinn r ett led

i att identifiera orsaker och hitta 16sningar.

Overhuvudtaget pekar Silvennoinen et al (2012b) p4 hur viktigt det ir att
gora reella matningar i stillet for att basera sina data pa intervjuer dir respon-
denterna uppskattar sitt svinn. Forfattarna exemplifierar med resultat fran en
studie (Risku-Norja et al, 2010) dar det visade sig att personal i kommunala
storkok ofta uppskattade det biologiska avfallet i verksamheten till endast
0-5%.

I sin studie av 10 brittiska restauranger foreslar Sustainable Restaurant
Association (2010) att restauranger genomfor matningar av sitt avfall och
engagerar personalen i fragorna kring orsaker och losningar. Vidare foreslar
man riktade atgarder for tre typer av matavfall:

e for matavfall i samband med tillagning

- omsorgsfull bestillning och menyplanering

- samverkan med leverantérerna

- att behalla skalet pa gronsaker, t ex potatischips med skal

- att anvinda atliga delar som ofta kastas, t ex apelsinskal i marmelad
eller persiljestjalkar i buljong

- att bestilla kott och fisk sd att spillet vid tillskdrning behalls hos
producenten som antas ha storre mojlighet att anvianda dessa delar

- att laga till alla delar pa djuret (s k ”nose-to-tail cooking”)
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e for kundens tallriksavfall

- att se over portionsstorlekar och méjligheter att erbjuda olika
portionsstorlekar av samma ritt

- att erbjuda kunderna att ta med sig sin 6verblivna mat hem
(doggy bags)

- att planera menyn sa att maten uppfyller kundernas 6nskemal under
vinter- och sommarvader

- att vara observant pd monster diar mat som inte atits upp kommer
tillbaka till koket, t ex ndgon salladsingrediens eller kryddor

e for skimd mat
- noggranna bestallningar
- ratt kylskapstemperatur och kontrollera denna regelbundet

- noggrannhet i miarkningar och forvaring

Nagra av restaurangerna i Konsumentforeningen Stockholms (2011b) under-
sokning av restaurangers och restauranggisters attityder kring doggy bags
kommer med forslag. En deltagare tycker att man ska marknadsfora att man
inte behover ta hem sin doggy bag utan kan ge den till nigon som behover
den bittre, t ex en hemlos. En annan deltagare menar att det 4r battre att kon-
trollera portionsstorleken vid bestillningen 4n att uppmuntra till doggy bags.

I den engelska rapporten Food Waste in Schools (Cordingley et al, 2011)
redovisas forsok att minska matavfall genom att under nagra veckor testa tre
olika atgiarder som bedomdes ha potentiell effekt pa grundorsakerna till att
mat kastas i skolorna:

e maltiderna tillagas enligt bestillning varvid maltidsleverantorerna far
information om hur stort antal portioner av varje maltidsalternativ som
ska tillagas

e maltidsmiljon forbattras avseende exempelvis buller och stress

e Aatgirder som syftar till att forbattra elevers fortrogenhet med och upp-
skattning av skolmaltiderna, exempelvis via smd smakportioner sa att
eleverna kan gora informerade val i stillet for att i forvdg bestimma sig
for vad de inte tycker om

Resultaten visade att tiden for planering och implementering av atgarder ofta
underskattades, i synnerhet gillde det atgarder som skulle forbattra maltids-
miljon. Testperioden var for kort for att kunna pavisa nagra tydliga tendenser
i minskning av matavfallet for de olika atgarderna (Cordingley et al, 2013).

I sin undersokning av matavfall i restauranger och maltidsservice pa arbets-
platser anger WRAP (2013r) ett antal atgarder for att forebygga matavfall:

¢ minska risken att maten blir skimd genom att
- vara noggrann vid planering och bestallning

- forvara varorna pa lampligt sitt och ta hansyn till datummarkningar
nir menyn planeras
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e minska matavfallet i samband med tillagning genom att
- maximera utnyttjandet av rdvarorna pa menyn, genom att anvianda det
som skirs bort eller blir 6ver vid tillagning av en ritt som ingrediens i en
annan ratt
- erbjuda personalen den mat som tillagats i 6verskott
- bestilla specifika fisk- och kottdetaljer sd att det som skirs bort vid
tillagning minimeras
e minska tallriksavfallet genom att
- ha kunskap om 4rstidsvariationer och kopplingarna till kundens
preferenser under olika drstider
- anpassa portionsstorleken, t ex erbjuda olika storlekar av samma ratt
- vara uppmirksam pa om ndgra maltidskomponenter konsekvent

limnas ororda och Overviga att ta bort dessa fran maltiden eller
menyn

Forfattarna pekar dven pa vikten av att mita och folja upp sitt matavfall samt
att engagera personalen (WRAP, 2013r).

Giorgi (2013) menar att mojligheterna att minska matavfallet ligger framst
i dtgarder kring portionsstorleken. Forfattaren foreslar att serveringsstillen
erbjuder fler portionsstorlekar av huvudratter och tillbehor samt att persona-
len aktivt informerar och uppmuntrar kunden att vilja en portionsstorlek
som passar aptiten. Andra forslag som minskar matavfallet omfattar att per-
sonalen aktivt erbjuder gisterna att ta med sig matrester hem och att restau-
ranger tilldter gidsterna att vilja en forrdtt som huvudritt eller att tillater dem
att 1ata bli att bestilla huvudratt. For att dessa atgarder ska fa ordentlig effekt
framhaller Giorgi (2013) vikten av att utbilda personalen i att informera och
uppmuntra kunderna pa ett tydligt och pedagogiskt sitt. Aven de bildspel som
getts ut for de olika typerna av restauranger redovisar forslag som kommit
fram i projektet i detalj (Brook Lyndhurst, 2013a; b; ¢; d; e; f; g; h; i). Love
Food Hate Waste har med utgangspunkt i projektet ovan utarbetat ett resurs-
material for hur storhushall kan samarbeta med gésterna for att minska
tallriksavfallet (WRAP, 2013b). Bland annat ges exempel pa budskap att
formedla till matgasterna och exempel pa hur restauranger kan utforma
och kommunicera olika portionsstorlekar.

I Storbritannien finns 6verenskommelsen Hospitality and Food Service
Agreement (http://www.wrap.org.uk/content/hospitality-and-food-service-
agreement-3) som samlar aktorer inom storhushallssektorn som vill minska
sitt matavfall. Lee et al (2013) uppskattar att 5% minskning av matavfallet,
vilket ingdr i 6verenskommelsen, motsvarar 250 miljoner GBP pa tva ar.
Foretag inom storhushallsbranschen kan dven ansluta sig till Courtauld
Commitment (bl a WRAP, 2013d).

Inom ramen for det danska Charter om Mindre Madspild har deltagarna
rapporterat in olika aktiviteter (Miljostyrelsen, 2014). Ett exempel pa fore-
byggande insatser inom storhushéllssektorn ar att Scandic har arbetat med
att minska matsvinnet via recept och portionsstorlekar. Frukostbufféerna har
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statt i sarskilt fokus, dar man bl a numera lagar mindre omgangar, koper hela
bitar smorgaspalagg som skirs upp efter behov och brod bakas hela dagen
efter behov. Jensens Bofhus har dndrat sina bestillningsrutiner sa att kottet
produceras pa bestdllning fran de enskilda restaurangerna istallet for att ha
ett eget centralt lager. Detta uppges ge vasentligt forlangd hallbarhet pa kottet
ute hos restaurangerna och dirmed mindre matsvinn. Att man byter ut koks-
utrustning uppges kunna minska férbrukningen av matolja med upp till 40%
(Miljestyrelsen, 2014). Den idéhandbok som tagits fram i samband med pro-
jektet innehaller dven forslag for storhushallssektorn (Miljostyrelsen, 2014).
Nadgra exempel ar att utbilda personalen, viaga och kartligga matavfallet, ser-
vera individuellt storleksanpassade portioner, infora doggy bags samt att i storre
grad anvinda firska ravaror av olika storlek i stillet for att bestalla allt lika
enligt norm (kan minska matsvinnet i primarproduktionen).

I den nederlidndska 6verenskommelsen Sustainable Food Agenda 2013-2016
mellan Sustainable Food Alliance och Ministry of Economic Affairs ingar bade
Veneca (Dutch Federation of Catering Organisations) och KHN(Royal Dutch
Food Service Industry) (Ministerie van Economische Zaken, Directoraat-general
Agro, 2013). Det medfor att man atar sig att genomfora de atgarder som the
Sustainable Food Alliance star for i 6verenskommelsen. Storhushdllen berors
framst av den helpdesk som ska inrittas, som bl a ska ge rdd om hur foretag
kan minska matavfall och matsvinn, av att medlemmarna i organisationerna
ska uppmuntras att mata sitt matavfall och kartlagga orsakerna till det, av
att man ska utarbeta enhetliga viagledningar for transporter och férvaring for
enskilda produktkategorier samt av att medlemsforetagen ska uppmuntras
att sprida information till konsument genom att inforliva material fran neder-
landska Voedingscentrum (Nutrition Centre; se dven kapitlet Hushall) i sina
marknadsforingsmaterial. Voedingscentrum har bl a tagit fram fem enkla
rdd om livsmedelssikerhet som restauranger kan férmedla till sina gister
i samband med doggy bags (i broschyren Slim kopen, koken en bewaren;
Voedingscentrum, 2014c).

Livsmedelsverkets nya kontrollhandbocker for storhushall, del 1 och 2,
tar upp matsvinn och hur storhushéllet kan minska detta (Livsmedelsverket,
2013a; b).

Vikten av att hitta och skapa marknader for produkter som sorterats
i flera kvalitetsklasser for att dirmed kunna silja en storre andel av avkast-
ningen har omniamnts i en rad studier (bl a Lagerberg Fogelberg, 2008b;
Rytterstedt et al, 2008; Franke et al, 2013; Mattsson, 2014). En foljd av
detta blir att storhushall kan minska matsvinn i livsmedelskedjans tidigare led
genom att acceptera varor som inte ar utseendemassigt perfekta, kopa dessa
produkter nar de finns tillgangliga och efterfraga dem. Foretag som anvinder
och foradlar ravaror som ar av sidan kvalitet att de riskerar att kasseras upp-
stroms p g a att det inte finns en tillrackligt stor marknad, t ex gronsaker av
annan form eller som tappat spanst, ar beroende av att kunderna (inklusive
storhushallen) efterfragar dven dessa foradlade varor.
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Att storhushall behover efterfraga lavpackade dpplen blir ocksa en f6ljd av
de dtgiarder som Mattson (2014) foreslar for primarproduktionen.

Den irlindska publikationen Less Food Waste More Profit innehéller en
mingd konkreta rad om hur arbetet att minska matavfall och matsvinn kan
organiseras i storhushall (Creedon et al, 2010). Nar det giller personal och
ledning betonar forfattarna hur viktigt det ar att all personal utbildas och
motiveras samt att resurser (sdsom tid, utrustning, annonsering) for arbetet
stills tillforfogande. Kockar maste ha ansvar for genomférande och drift av
forbattringar i kok och angriansande lokaler. Om mojligt bor ett team av per-
sonal fran foretagets olika omrdden (sdsom inkop, kockar, avfallshantering)
inrattas. Personalen bor uppmuntras att ge forslag till forbattringar och for-
battringar och besparingar bor synliggoras for personalen. Creedon et al
(2010) menar ocksa att en grundlaggande atgard for att kunna minska sitt
matavfall systematiskt dr att méta och sitta ett viarde pa matavfallet. I det
pekar de pd att det finns ett flertal kostnader som behover raknas med for att
fa en uppfattning om den sammanlagda kostnaden for att kasta mat: ingre-
diensernas inkopspris, kostnaden for att transportera och forvara varorna,
tillagningskostnaden (bade personalkostnader och energikostnader) samt
kostnader for avfallshanteringen. En mangd rad och tips kring forebyggande
av matsvinn ges tillsammans med information om vilken effekt de foreslagna
atgirderna leder till. Rad och tips samt information ges dven kring inkop,
forvaring, koksrutiner, tillagning, menyer, servering inklusive hur personalen
kommunicerar med kund, hantering av mat som lagas till i forvdg, utrustning,
anvindning av rester (" Turn leftovers into turnover”). Creedon et al (2010)
ger dven rdd om hur anvandningen av fett och oljor kan minskas, hur livs-
lingden pa oljorna kan forlangas och de uttjanta oljorna kan tas om hand.
Avfallshantering relaterat till storhushall, inklusive kompostering, tas ocksa
upp i publikationen.

EU-projektet Green Cook har haft som mal att minska matavfallet i stor-
hushall genom att inspirera, dela kunskap och erfarenheter, skapa ett natverk
av professionella inom omradet, utbilda och utveckla samt skapa delaktighet
och gemensamt ansvar (Karstens, 2014). I den nederliandska delen av projektet
ingér nu 15 restaurangkockar och cateringkockar som ambassadérer. Projektet
har deltagit i ett stort antal massor, festivaler, seminarier och andra aktiviteter
(bl a Food Battle, se kapitlet Privathushall) dar fokus har varit att hja med-
vetenheten bland professionella och allmanhet. Inom projektet har ett utbild-
ningsprogram for storkok tagits fram. De kok som genomgatt utbildningen
har sparat mellan 100 och 2 000 Euro per manad i energikostnader och andra
inkop (Karstens, 2014). Omraden for utbildnings- och utvecklingsarbetet har
omfattat

e lokal och regional mat

- inkop och val av produkter utanfor den egna regionen
e menyplanering

- forvaring

- hur hela djuret eller vaxten utnyttjas (nose-to-tail), inklusive fisk
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e avfallshantering
- mitningar med uppfoljande matningar
- hojd medvetenhet och beteendeférandringar i samband med
matningarna har lett till 20% mindre matavfall

e beteendeforindringar baserade pa foreldsningar
* kommunikation
- hur gasterna kan involveras genom kommunikation

- samverkan med géster och intervjuer om bl a doggy bags och
portionsstorlekar

o matkvalitet och livsmedelssikerhet

- tolkning av regelverk med fokus pa minskning av matavfall

Projektet har dven publicerat kokboken No Opportunity Wasted, dar dven
projektdeltagarna presenteras (www.greencook.nl; 4 maj 2014).

Forskningsprojektet ”Barn som medforskare i matlandskap” foreslar att
barn tillats agera i maltidsplaneringen vid skolor och antyder att detta kan vara
ett satt att minska matavfallet (Bergstrom et al, 2012). Projektet, som omfattade
45 barn i dldern 10-12 4r, visade att om barn far delta aktivt som medforskare
kommer de att vara intresserade av manga olika aspekter av mat och kan balan-
sera kompetent mellan aspekter pa hilsa och smak (Bergstrom et al, 2012).

Irlandska Environmental Protection Agency spetsar till budskapet om
matsvinn i filmen ”foodwaste = money waste” (http://www.youtube.com/
watch?v=VGTPKKOVoz4)

Sammanlagt 52 hotell inom Nordic Choice Hotels i Norge deltog 2012
i ett experiment om att forma hotellgister att forandra sin matbeteende via
s k nudging (GreeNudge, 2012; Kallbekken & Szlen, 2013). Nudging defi-
nieras av GreeNudge som ”A nudge is an umbrella term for any attempt at
influencing choice and behaviour in a predictable way without 1) limiting the
original choice set, or 2) making alternatives less appreciable or more costly
in terms of time, trouble, social sanctions, and so forth, and based on the
assumption that cognitive flaws exist and often affect individual and social
decision-making, and making use of these flaws as an integral part of such
attempts.” (Hansen, 2014). Studien undersokte om det gick att hjilpa gis-
terna att forse sig med mat fran frukost- och lunchbufféer flera ganger istillet
for att ta en enda gang, vilket ofta innebar att gasten tar for mycket mat och
lamnar den. Tva nudges undersoktes: att minska tallriksstorleken och att via
en sjusprakig skylt pa buffén ge vinliga budskap om att servera sig mat flera
ganger. Minskad tallriksstorlek minskade matavfallet med 20%. Aven skylten
med de vinliga budskapen minskade matavfallet med 20%, men det siger
inte hur stor minskningen blir 6ver tid.

Utover en kraftig minskning av matavfallet har det tvaariga projektet vid
Sundsvalls sjukhus resulterat i att man idag levererar mat av hogre kvalitet
som bittre passar patienternas behov. Detta menar man har betydelse for
patienternas tillfrisknande och sannolikt minskar antalet varddagar. Dock
har inga matningar gjorts for att verifiera denna effekt. Bland atgirderna

85


http://www.greencook.nl

NATURVARDSVERKET RAPPORT 6620
Vad gors at matsvinnet?

mirks bl a att mita kassationerna och analysera menyerna, uppdatera mat-
sedeln efter sisong och manadsvis, dra ner valmojligheterna till tva ratter,
infora en mellanmalsmeny med tillhorande pedagogiskt utformad broschyr
och en mellanmalsnyckel i fickformat till personalen. En viktig komponent
var ocksd personalutbildningen om kost och dess betydelse for tillfrisknande.
Processen liksom identifierade framgangsfaktorer beskrivs utforligt i Andresen
(2013). Efter en tid har miangden mat som kastas okat igen, vilket Landstinget
Visternorrland nu dtgiardar med fornyade informations- och utbildningsinsat-
ser till dem som bestiller mat inom sjukhusen (Landstinget Visternorrland,
2014). I Landstinget Visternorrlands arbete med sina nya milj6- och energi-
mal 2015-2019 finns dven forslag om att inforliva mal f6r minskat matsvinn
(Bertilsson, 2014).

Ett annat exempel inom den svenska storhushallssektorn 4r att man inom
Eurest arbetar med utsortering av matavfall, checklistor, inspirationsmaterial,
sorteringsguider m m som syftar till att forandra personalens och gisternas
attityder och darigenom forebygga matavfall (Naturvardsverket, 2013, bilaga
1). I de restauranger dar man tog bort den separata salladstallriken minskade
matavfallet med en fjardedel.

Fazer Food Services tillimpar inom sitt kvalitets- och miljoarbete ett
arbetssitt som man menar minskar den mangd mat som kastas (Fazer, 2013).
I arbetssattet ingdr bl a att alla arbetslag traffas och planerar och utvarderar
pa morgonen och efterstingning, att vilja ravaror efter sdsong och ta tillvara
alla delar av ravarorna. En viktig dtgird ar att maten tillagas efter hand och
miangderna darfor kan anpassas till antalet gaster. Vidare menar man att res-
taurangmedarbetarnas dialog med gésterna ar viktig for att minska matavfallet.
Bland annat uppmuntrar serveringen gasterna att hellre ta mat flera ganger
an att ta for mycket (Fazer, 2013). Fazer Food Services har de senaste dren
genomfort tvadveckors kampanjen ”Mata inte sopmonstret” i sina skolkok
och under 2013 aven i foretagsrestaurangerna. Genom pedagogiskt material
uppmairksammas gasterna pa att de kastar mat och formas att minska mat-
avfallet. Ar 2013 vann Visby skola i Upplands Visby med 45,5% minskning
i matsvinn och den basta foretagsrestaurangen, Restaurang Mejram, minskade
sitt matsvinn med 62% (Fazer, 2013).

Junibacken vann restaurangklassen i Martin & Serveras tavling Utmaningen
2013 (Martin & Servera, 2013). Restaurangchefen, Ann Bjornsdotter, berattar
att de sedan tidigare fort loggbok 6ver antalet gister per timme och hade en
del av rutinerna sedan tidigare. Under Utmaningen informerade man internt i
peronalbrev och inforde redan fran borjan olika portionsstorlekar. Genom att
servicen kdnde ansvar kunde man snart konstatera att salladerna var for stora
och kunde byta tallrik och gora om konceptet sa att mindre mangder kastades
med bibehéllen kundtillfredsstallelse. Numera serverar man dven portioner i
sma skalar pa buffén, vilket underlittar planeringen i koket, och informerar
gasterna om att de kan be om en doggy bag. Bjornsdotter menar att den inten-
sivare dialogen mellan disk och kok har varit en viktig framgangsfaktor liksom
medarbetarnas 6kade medvetenhet och att restaurangen nu har ett tydligare
fokus pa matsvinn (Martin & Servera, 2013).
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Inom Hushéllningssillskapets projekt Mindrematsvinn.nu har matkonsulter
erbjudit workshops och utbildningar till kommuner och offentligt finansierade
kok (Boij, 2013; Frost-Johansson, 2013). Malgruppen har varit kostchefer, kost-
ansvariga, maltidspersonal samt miljostrateger och miljosamordnare. En viktig
del av projektet har varit att sammanstilla informations- och utbildnings-
material om miljoaspekter knutna till matsvinn samt att sammanstilla en
samling konkreta 16sningar och exempel pd hur matsvinn i offentliga kok kan
minskas. Frost-Johansson (2013) pekar pa att den processinriktade utbildnings-
metod som anvints i utbildningarna, har skapat engagemang i och medvetenhet
om matsvinnet i den egna verksamheten. Hon ger exempel pa enkla konkreta
atgarder som deltagarna i slutet av utbildningarna skrivit ner att de kan gora
for att minska matsvinnet:

e ”Jag ska borja laga potatis i omgangar”

e “Imorgon ska jag ligga mindre serveringsskedar i potatismoset”
e ”Aterinfér slickepotten”

® ”Jag skall ansa gronsakerna med matta”

e ”Jag ska ringa och boka ett studiebesok pa vardavdelningen”

e ”Viska borja laga maten i bade storre och mindre kantiner”

Uppskattningar av hur mycket projektets dtgarder eller projektet som helhet
bidragit till minskat matsvinn hos deltagarna saknas. Boij (2013) pekar i sin
utvirdering pa att projektet ar vil genomfort, med goda omdomen fran del-
tagarna i workshops och utbildningar, men att det 2013 var for tidigt att se
om projektet lett till minskat matsvinn. I Boijs (2013) intervjuer med kostchefer
i projektet framkom det att det flesta kostchefer, trots att de inte mitt eller
vagt matsvinnet, upplever att orsakerna till matsvinnet och framgangsfaktorer
for att minska matsvinnet ligger hos gasterna. Endast ett fatal av de intervjuade
kostcheferna betonade arbetet inom den egna organisationen (Boij, 2013).
Rytterstedt et al (2009) ger exempel pa hur ndgra kommunala skolkok
arbetar med matsvinn, varav ett par dven har foljs upp i Livsmedelsverket
(2013e). I Kiruna kommun har man numera tagit bort brickorna i lunch-
matsalarna vid alla kommunens skolor. Beslutet baserades bl a pa att man
uppmatt en halvering av matsvinnet vid en skola. Denna atgard har 4ven med-
fort att servetter och bestick placerats ut pa borden och fler stationer for brod
och dryck inforts (Livsmedelsverket, 2013e). Bjurhovdaskolan vann 2011
pris under ”Europa minskar avfallet”-veckan (www.avfallsverige.se/europa-
minskar-avfallet) for sitt arbete som resulterat i en halvering av tallrikssvinnet
(Livsmedelsverket, 2013e). Arbetssittet har innehallit information till elever
och personal infor starten samt uppfoljande information varje vecka. Via en
show i internradiosystemet informerades om vilken mat som serverats under
veckans dagar och hur mycket som eleverna kastat. Varje dag som eleverna
slingde mindre 4n utgdngslaget pa 11 kg per dag lades ocksa bollar i ett
genomskinligt ror. Pa sa vis visualiserades utvecklingen mot den hemliga belo-
ning (t ex bullar och saft) som utlovades nir roret var fullt. Man lade ocksa
upp motsvarande mangd torrvaror pd en vagn for att ytterligare visualisera
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hur mycket som slingdes. Roret anvinds inte langre men kan ibland dyka upp
som en extra paminnelse och det fors en kontinuerlig dialog med eleverna om
vikten av att halla nere matsvinnet. For att fa eleverna att ta om i stillet for
att ta for mycket tas komposthinken i matsalen bort helt pa tisdagar, da det
serveras soppa. (Livsmedelsverket, 201 3e)

Modin (2011) drar i sin genomgéng av det aktuella kunskapsliget slutsat-
sen att det ar viktigt att underlatta skolkokens planering av hur mycket mat
som gar at genom att infora goda rutiner for att anmala franvaro.

I Orebro kommun arbetar man for att inféra en mitmodell for matsvinn
och hur resultaten ska redovisas (Janson, 2014). An si linge ir det for tidigt
att dra slutsatser av matningarna over tid men matningarna visar att mottag-
ningskok slinger mer mat an tillagningskok (Janson, 2014).

Unilever Food Service hjalper sina kunder inom storhushallsbranschen
att minska matsvinnet genom att tillhandahalla verktyg for att méta och kart-
lagga svinnet (inklusive handledningar och tabeller for olika avfall och svinn)
(Unilever, 2014a). Vidare har man utvecklat stod i form av detaljerade tips om
inkop, lager och tillagning (t ex rorande portionsstorlekar, att viaga ingredienser
och portioner och att anvianda rester i dagens erbjudande) samt erbjudande
om Goodie bags som gésterna kan ta hem rester i (Unilever, 2014a; b).

Det borjar bli allt vanligare att restauranger skapar ekonomiska incitament
for sina kunder att inte limna mat p4 tallriken. Ett exempel kan himtas fran
En liten smula pa landet, Sundsta Sateri, utanfor Norrtilje. For varje tom tall-
rik som dukas ut fran borden betalar restaurangen 5 kronor till ett aktuellt
vilgorande dndamal.
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Privathushall

Matsvinnets omfattning och orsaker — resultat

fran svenska studier

For svenska forhallanden har SMED beriknat matavfallet 2012 till 771 000 ton
fran hushallen, motsvarande knappt 81 kg per person. Omkring 35% utgor

s k onodigt matavfall, motsvarande 270 000 ton (Naturvardsverket, 2014).
Maingderna har berdknats utifran andelen matavfall i det utsorterade biolo-
giska avfallet respektive karl- och sickavfallet. Justeringar har gjorts med hjilp
av Avfall Sveriges sammanstillning av plockanalyser i svenska kommuner
2007-2010, som bl a visar att boendetypen paverkar andelen matavfall i karl-
och siackavfallet (Avfall Sverige, 2011). I metoden antas att 80% av matavfalls-
mingderna kommer fran hushéllen och 20% fran kommunverksambheter.
Plockanalyser i Jensen et al (2011) ligger till grund for att 78 % av hushallens
utsorterade biologiska avfall 4r matavfall respektive att 35% av hushéllens mat-
avfall betraktas som onddigt. Flytande matsvinn som halls ut i avloppet ingar
inte. Stenmarck et al (2011b) ger forslag till vidare utveckling av plockanalyser
och Avfall Sverige (2011) foreslar forbattringar av manualen for plockanalyser.

Naturvardsverket har uppskattat den samhallsekonomiska nyttan av att
minska matavfallet i privathushallen med 20% av den davarande uppskatt-
ningen 125 000 ton till mellan 8,9 miljarder kronor och 13 miljarder kronor
(Naturvardsverket, 2012¢). Motsvarande privatekonomiska besparing berik-
nades till 8,3 miljarder kronor.

Flytande matsvinn, dvs mat och dryck som haills i avlopp ingdr oftast inte
i berdkningar av matsvinn och det saknas kunskaper kring storlek och orsaker.
En studie baserad pa 20 hushall, som frivilligt anmalt att de ville mita hur
mycket flytande mat de haller ut i vasken under tva veckor i februari 2010,
visade att det flytande matsvinnet uppgick till i genomsnitt 0,75 liter per
hushall och vecka (Konsumentforeningen Stockholm, 2010). Den 6verskug-
gande orsaken till att mat hélldes ut var att den blivit éver i samband med
en maltid. Forfattaren namner att resultatet ar mycket osidkert p g a det lilla
underlaget, att hushallen anmilt sig frivilligt vilket gor att de troligen beter sig
annorlunda an ett slumpmassigt urval hushadll, och att mitningarna troligen
skedde pa olika satt i hushallen. Mot bakgrund av att den brittiska studien
Down the Drain (Gray, 2009) visade pa tre ganger sa mycket flytande mat-
avfall som i det svenska fallet drar forfattaren slutsatsen att de svenska hus-
héllen sannolikt hiller ut mer mat och dryck dan vad som uppmiitts i studien
(Konsumentforeningen Stockholm, 2010).

P4 uppdrag av Naturvardsverket pdgar en undersokning av hur mycket mat
och dryck som de svenska hushéllen sldnger i vasken samt orsakerna till det.
Cirka 2 000 hushall som slumpmassigt valts ur befolkningsregistret mater hur
mycket de slinger under 4 dagar och detta skalas sedan om till att motsvara
hela befolkningen under ett ars tid. Eventuella arstidsvariationer eller om hus-
hallen slanger mer eller mindre under hogtider kommer darmed inte att inga.
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Konsumentforeningen Stockholm genomférde 2008 en plockanalys och
enkdter for att samla in kunskap om hur mycket mat som sliangs i onodan i
de svenska hushallen och ringa in omraden att arbeta med for att minska mat-
svinnet (Konsumentforeningen Stockholm, 2009). Insamling och sortering av
en veckas avfall fran 72 hushall i ett bostadsomréade utanfoér Stockholm visade
att 5,6 kg matavfall kastades, per hushall. Det onodiga avfallet utgjorde 57%.
Det onodiga matavfallet definierades som bade det som hade kunnat dtas om
det hanterats annorlunda och som mat som kan dtas men vissa manniskor
viljer att sortera bort sisom brodkanter, kottsval och dppelskal (Konsument-
foreningen Stockholm, 2009). Attitydundersokningen genomfordes som en
webbenkit till ett urval ur YouGov:s internetpanel. Deltagarna uppgav att de
tre framsta orsakerna till att de kastar mat dr att de glomt bort mat i kylskapet,
att bast fore-datumet passerats respektive att maten mist sin kvalitet.
Konsumentfoéreningen Stockholm har foljt upp omradet matsvinn i ett
antal rapporter om bl a datummairkningar, doggy bags, temperaturmatningar
och forvaring (Konsumentforeningen Stockholm, 2011a; b; ¢; d, e; 2013;
Konsumentforeningen Stockholm & Svensk Dagligvaruhandel, 2012). Hus-
hallens upplevelser kring det egna beteendet foljdes upp i en enkit 2010
(Konsumentforeningen Stockholm, 2011¢). Drygt nio av tio tillfragade upp
gav att de uppmarksammat debatten om att det slangs mycket mat. Pa fragan
om debatten gjort att de andrat sitt beteende sa att de slinger mindre mat
svarade 40% att det inte dr aktuellt eftersom de knappt slanger nagon mat.
Drygt en av tio svarade att de slinger mindre 4n tidigare och lika manga att
de slanger mer. De som upplever att de slinger mindre mat anger att viktiga
skal ar att det gynnar deras hushallsekonomi (76 %) och att det minskar deras
miljopaverkan (51%) (Konsumentforeningen, 2011c). I den senaste enkat-
undersokningen om kylskapstemperatur och datummarkningar uppger 65 %
av de tillfragade att de vet vilken temperatur de har i sitt kylskap och av
dessa uppger hilften att de har 6 grader eller varmare (Konsumentforeningen
Stockholm, 2013). Nara hilften av de tillfragade upplever att de vet skillna-
den mellan bast fore-datum och sista forbrukningsdag och av dessa kunde fler
an 90% ge en riktig beskrivning med egna ord. Jamfort med resultaten tva ar
tidigare (Konsumentforeningen Stockholm, 2011a; e) var detta en forbattring.
Konsumentforeningen Stockholm & Svensk Dagligvaruhandel (2012)
menar att den for EU gemensamma regeln kring markning av dgg orsakar att
stora mangder firska dgg av fullgod kvalitet slings i onddan. Regelverket sti-
pulerar att bast fore-datum sitts till 28 dagar efter varpdagen och att dggen
inte far sdljas nir mindre dn 7 dagar av tiden till bast fore-datum &aterstar.
Denna regel dr satt med tanke pa att i manga EU-linder forvaras farska
agg i rumstemperatur. En enkdtundersokning om svenska konsumenternas
beteenden kring forvaring av dgg visade att 94% av de tillfrigade forvarar
farska agg i kylskdpet (Konsumentforeningen Stockholm & Svensk Daglig-
varuhandel, 2012). Av alla tillfrdgade kastar en av fem personer dggen nir
de passerar bast fore-datum. En av tre tillfrigade i dldersgruppen 18-29 ar
kastar dggen efter bast fore-datum, medan en av tio gor det i dldersgruppen
50-79 ar.
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I ett studentarbete undersoktes hallbarhetstiden hos firska dgg (Svensson et al,
2012). Agg forvarades i fyra respektive atta veckor i olika kylkedjor och deras
kvalitativa egenskaper undersoktes via okuldra och sensoriska analyser. De
olika kylkedjorna resulterade inte i ndgon signifikant skillnad i lukt och smak,
varken efter fyra eller dtta veckor. For de 4gg som hade forvarats i 21 dagar i
rumstemperatur (cirka 23°C) och darefter i kyla hade en del av de 6vriga kva-
litetsegenskaperna fordandrats. I samband med undersokningen ombads nio
butiker och elva producenter att svara pa ett par fragor om hallbarhet hos
farska dgg. Sju av butikerna och nio av producenterna ansag att det vore bra
om bast fore-datumet pa farska agg forlangs (Svensson et al, 2008).

Naégra viktiga orsaker till att mat kastas i hushall ar enligt Rytterstedt et al
(2008), baserat pa litteratur och intervjuer:

e eftersatt planering av matinkop

e hushallen koper for mycket mat

e alla delar av ravarorna inte tas tillvara utan kastas
e rester inte tas tillvara

e forpackningar inte toms ordentligt

Rytterstedt et al (2008) menar att risken for matsvinn okar nar hushallen har ont
om tid, p g a att orsakerna ovan forstarks. Vidare lyfts matbutikens roll fram nar
det giller att locka kunden att kopa mer mat 4n den kan ata. Forfattarna pekar
dven pa att hushallens kunskaper och hur matrester kan tas tillvara och forva-
ring av olika typer av livsmedel i manga fall ar liten. Forvaringsmojligheterna
kan ocksa vara begriansade i dagens bostdder (Rytterstedt et al, 2008).

Naturvardsverket (2013) konstaterar att nagra orsaker till att mat kastas i
de svenska hushallen ar att maten inte dts upp innan datummarkningen passe-
ras, att manga konsumenter tror att maten per automatik inte gar att 4ta efter
att datummarkningen passerats, att konsumenten inte anvander alla dtbara
delar av rdvarorna, att rester inte tillvaratas respektive att forpackningarna
inte toms ordentligt. Myndigheten konstaterar ocksa att matink6pen motsva-
rar en relativt liten del av hushdllens genomsnittliga budget, vilket minskar de
ekonomiska motiven for att reducera matsvinnet (Naturvardsverket, 2013).

Baserat pa litteraturstudier av det aktuella kunskapslaget drar Modin
(2011) slutsatsen att de viktigaste orsakerna till matsvinn i hushallen ar for-
knippade med miangden mat, dvs att for mycket mat tillagas eller serveras,
samt med forvaringen av maten, dvs att maten forvaras for linge eller under
felaktiga forhdllanden.

P4 uppdrag av Fazer genomfordes under hosten 2013 en enkatundersok-
ning om svenskarnas instillning till matavfall (Fazer, 2013). Halften av de
tillfrdgade uppger att de ofta tanker pa hur de ska gora for att slinga mindre
mat och lika ménga tror att battre information om matavfallets miljopaverkan
skulle fa dem att slinga mindre mat. Vart femte upplever att de slinger mat
alltfor ofta. Vart femte tillfragad uppger att orsaker till att de slinger mat i
hemmet ar att de planerar sin matlagning daligt och ungefar lika manga att
de handlar for mycket mat (Fazer, 2013).
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[ ett studentarbete undersoktes 50 Karlstadbors attityder och beteenden kring
matsvinn (Bertilsson, 2009). Forfattaren lyfter fragan hur det diliga samvetet
kring att kasta mat kan omsattas i handlingar dar respondenten dter maten i
stallet for att kasta den som ett omrade att prioritera. fyra av tio tillfragade
svarade ”ja” pa fragan om de far daligt samvete nar de kastar mat och ytter-
ligare drygt det svarade “ibland”. Drygt halften av respondenterna sade sig
kasta minst ett av livsmedlen mjolk, falukorv, mjukt bréd och ris direkt nar
bast fore-datum passerats.

Isaksson & Nikne (2013) undersoker miljoengagerade manniskors uppfatt-
ningar om matsvinn och dess paverkan pa miljon via en webenkit. Merparten
av deltagarna litar till sina sinnen och sin upplevda kompetens, snarare an till
datummirkningar, nir de avgér om maten ar dtbar. Atta av tio deltagare siger
sig alltid eller nistan alltid fa daligt samvete nir de slinger mat. De som inte
eller i liten utstrackning far daligt samvete nér de slinger mat kommenterar
det med att de inte alls eller i liten utstrackning slanger mat. Pa fragan om vad
de gor med maltidsrester svarar 97% att de alltid eller nastan alltid sparar dem.
De framsta orsakerna till att deltagarna slinger mat anser de vara att de glomt
bort maten, maten har blivit oaptitlig och att maten forvarats fel. Flera av del-
tagarna tar dven upp att matbutikernas laga priser och mangdrabatter orsakar
matsvinn (Isaksson & Naikne, 2013).

Mattsson (2014) menar att konsumenternas missuppfattningar kring
kosmetiska egenskapers koppling till dtkvalitet ger upphov till att frukter
och gronsaker av fullgod dtkvalitet kasseras lings hela livsmedelskedjan och
exemplifierar med skalets fargforandringar hos dpple och citrus (se vidare
kapitlet Primarproduktion respektive kapitlet Grossist- och butiksled)

Med hjalp av enkiter och fokusgrupper har Livsmedelsverket nyligen latit
undersoka konsumenters kunskap, attityder och beteenden visavi matsvinn
(Ipsos, 2013a; b). Det visar sig att konsumenterna anser att de slanger mat i val-
digt liten grad. Mdnga anser att matsvinn ar ett problem forknippat med andra
hushall, samhallet i stort och virlden men inte det egna hushallet. Hushallen
uppfattar sig generellt inte som en bidragande till att matsvinn uppstar utan
deltagarna antar att det framst ar butiker, restauranger och skolor som star for
det storsta svinnet. Konsumenterna menar ocksa att de litar till sina sinnen och
att bast fore-datumet spelar mindre roll nar de 6verviger att kasta mat. Av tio
atgarder for att minska matsvinn i hemmet svarar mellan 79% och 95% att
samtliga tio dr enkla att genomfora i det egna hushallet. En 6verviagande del av
de tillfragande anser att ansvaret for att minska matsvinnet ligger bade pa det
egna hushallet och hos andra aktorer. Forfattaren menar att mycket talar for
att deltagarna snarare svarar utifran hur de skulle vilja att det dr snarare utifran
hur det faktiskt 4r. Vidare reflekterar Ipsos (2013a; b) 6ver att det ar enkelt att
ta pd sig ett ansvar att minska sitt matsvinn nir man anser att man inte slinger
mat. Det finns en risk att man inte ar sarskilt benagen att dndra sitt beteende
ndr man inte uppfattar att man har ett negativt beteende. Nar det galler infor-
mationsinsatser kring matsvinn menar respondenterna att Livsmedelsverket dr
den trovardigaste avsindaren av sidan information. Kundtidningar och recept-
sajter anvands i stor utstrackning av de tillfragade.
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Matsvinnets omfattning och orsaker — resultat
fran studier i Norden, Storbritannien och
Nederlanderna

Gustavsson et al (20115 2013) anger matsvinn i konsumtionsledet i Europa till
uppskattningsvis 69 miljoner ton. Observera att i konsumtionsledet ingar hir
konsumtion i privata och offentliga storhushall samt i privathushall. Tabell 5
i kapitlet Storhushall visar fordelningen av svinnet. For metodik och forfat-
tarnas generella slutsatser om denna, se kapitlet Matavfallets och matsvinnets
storlek. Gustavsson et al (2011; 2013) pekar pa vikten av att ha ett stort fokus
pa konsumentens beteende nar atgarder for att minska matsvinn i livsmedels-
kedjan tas fram. En viktig orsak till det 4r de europeiska konsumenternas, och
darmed marknadens, preferenser och krav pa estetiskt perfekta varor.

Med inspiration fran Parfitt et al (2010), BIO IS (2010), Gustavsson et al
(2011), Barilla Center for Food & Nutrition (2012) och IMECHE (2013) sam-
manfattar Priefer et al (2013) nagra viktiga orsaker till att mat kastas i hushall:

e bristande planering och/eller kunskap rérande inkép och forvaring

* impulsinkop, dvs kop av varor som inte behovs

e att konsumenten koper en ny produkt som den sedan inte tycker om

e oldmplig forpackningsstorlek, t ex for stora fardigmatsforpackningar

e undermalig forvaring, t ex att konsumenten inte slagit in maten ordentligt

e forvirring kring datummarkningar, dvs bast fore-datum och sista forbruk-
ningsdag

e bristande fardigheter i matlagning

e att konsumenten lagar till for stora maltider

® bristande fardigheter i att gora nya maltider utifrin matrester

Vidare pekar Priefer at al (2013) pa att trender med okande fardigmat samt
att dta mer ute och mindre i hemmet kan oka matsvinnet genom att konsu-
menten forlorar firdigheter som ndmnts ovan och har ett mer fjarran férhal-
lande till matvaror. Att yngre har mindre erfarenheter och firdigheter kring
mat riskerar att oka matsvinnet i framtiden (BIO IS, 2010; Parfitt et al, 2010).

Inom ramen for det finska projektet Foodspill berdknades matsvinnet
inom hushallen till 120-160 miljoner ton per ar, motsvarande 22-30 kg per
invanare (Silvennoinen et al, 2012a). Studien baserades pa att konsumenter
vagde och forde dagbok over sitt matsvinn under tva veckor. Det som kasta-
des mest var farskvaror och matrester fran matlagning och maltidsrester. De
framsta orsakerna till att mat slingdes var att de blivit daliga (t ex moglat),
passerat bast fore-datum, blivit 6ver fran middagen respektive att for mycket
mat lagats till (Koivupuro et al, 2012; Silvennoinen et al, 2012a). Hur mycket
mat hushallen kastar visade sig variera bl a med hushallets storlek, konet pa
den person som ansvarade for matinkopen, hur ofta rabatterade matvaror
koptes samt respondentens syn pa hur mycket det gar att minska matavfallet
i det egna hushallet (Koivupuro et al, 2012). Projektet KURU undersokte
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sammansittningen pa hushallsavfallet dels utifran en tidigare studie om
hushaéllens organiska avfall (HSY, 2011) och dels genom plockanalyser av
det blandade osorterade hushallsavfallet (Silvennoinen & Korhonen, 2013;
Silvennoinen et al, 2013). Konsumenternas attityder kring matsvinn under-
soktes via en enkit och en gruppintervju. Resultaten visade att matsvinnet
for hushallen i Helsingfors storstadsomrade uppgick till 20-26 kg per person
och att det kastas mer per person i bostader for farre personer dn i bostader
for fler personer. Det som kastades mest (25%) lag inom gruppen 6vrigt som
inneholl bl a fardigmat, desserter, bakverk, snacks och godis. En femtedel av
matsvinnet utgjordes av brod, 16% var gronsaker och 14% utgjordes av kott,
fisk och skaldjur (Silvennoinen & Korhonen, 2013; Silvennoinen et al, 2013).
De framsta orsakerna till att mat kastades kunde hanforas till matrester och
bristande planering. Till exempel glomdes maten bort i kylskapet eller skaf-
feriet, eller man lagade for mycket kaffe. Virt att notera ar att konsumenterna
inte upplevde sig kasta mycket mat utan uppgav att de kastade mat nagon
enstaka gang i veckan eller manaden.

Inom det finska ECOPAF-projektet undersoktes matkvitton fran hus-
hall under en treveckorsperiod (Hartikainen et al, 2013; Katajajuuri, 2013).
Resultaten visade att enpersonershushall kastade mat for storre penningbelopp
an hushall med tva personer och hushall med barn. Det visade sig ocksa att
ju mer mat hushallet koper, raknat per person och i savil kilo som pengar,
desto mer mat kastade hushallet. Enpersonershushall handlar ungefar lika
stora forpackningar mat som flerpersonershushall och képer ocksd mer mat
per person (sdrskilt av gronsaker) dn flerpersonershushall (Hartikainen et al,
2013; Katajajuuri, 2013).

Inom det norska EMMA-projektet beriknade Neringslivets Emballasje-
optimeringskomité och Retursamarbeidet LOOP att det uppstod ungefar
420 000 ton matavfall i hushéllen och att 54% av detta var ondodigt, dvs
matsvinn (NOK & Retursamarbeidet LOOP, 2010). Hushéllen uppger
foljande orsaker till att de kastar mat:

e att datumet har gatt ut
e att de glomt maten i kylskapet

e att maten forlorat sin kvalitet

att de lagat for stora portioner

att de kopt for mycket mat och i for stora forpackningar

att de kastar matresterna efter maltiden

Baserat pa plockanalyser berdknades matsvinnet 2011 i de norska hushallen
till 51,1 kg per genomsnittlig invdnare (Hanssen & Schakenda, 2011). Firska
frukter och gronsaker, gryt- och tallriksrester fran maltider respektive farskt
brod utgjorde de storsta produktgrupperna i matsvinnet. Flytande matsvinn
ingick inte. Jamfort med enkiter var de uppmatta siffrorna hogre, dvs hus-
hallen underskattade sitt matsvinn vasentligt. Det visade sig ocksd att en stor
andel av matsvinnet fortfarande ligger i sin originalférpackning nar det kastas,
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cirka en tredjedel av bagerivarorna och 40% av kott- och fiskprodukterna var
forpackade (Hanssen & Schakenda, 2011). En genomgang av befintliga ana-
lyser av avfallet i 60 norska kommuner har anviants for att justera siffrorna
(Hanssen et al, 2013; ForMat, 2014b). De nya uppskattningarna av matsvin-
net ger att de norska hushallen har ett matsvinn om 46,3 kg per invanare.
Forfattarna papekar att det inte betyder att matsvinnet sjunkit utan att data-
underlaget dr battre och foreslar metodik for hur plockanalyser kan utforas
for att forbattra uppfoljningen av matsvinn i norska hushall.

Inom ForMat-projektet har det genomforts webenkiter 2-3 ganger per
ar for att folja upp hur hushallen upplever att de agerar visavi matsvinn.
Undersokningen 2013 visar att betydligt firre konsumenter uppger att de
kastar mat inom de givna varugrupperna, med minst 20% mindre matsvinn
for tio av de 21 varugrupperna (Hanssen & Maller, 2013). Agg och yoghurt/
graddfil hamnar hogt i procentuell minskning och ar varugrupper som fokuse-
rats sarskilt i informationsinsatser inom ForMat-projektet. Forfattarna pekar
dock pa att resultaten bor tolkas med forsiktigthet eftersom det finns en risk
att deltagarna inte speglar verkligheten korrekt med sina svar och p g a att
en minskning i matsvinn kan bero pa att forbrukningen av varugruppen har
minskat (Hanssen & Magller, 2013). Deltagarna i enkiterna uppger att den
framsta orsaken till att de kastar mat ar att den passerat sin datummarkning
(30% 1 genomsnitt och sa hogt som 70% for yoghurt och graddfil). Hanssen
& Moller (2013) menar att detta visar att manga konsumenter inte forhdller
sig rationellt till datummarkning. Dels uppges detta som framsta orsak till att
yoghurt och graddfil kastas, trots att detta ar varor som har markningen bast
fore och har lang hallbarhet utover bast fore-datumet, och dels uppges det
som framsta orsak for grupperna farska bagerivaror respektive farska frukter
och gronsaker, som i mycket liten grad har datummarkning.

Ovriga viktiga orsaker till matsvinn i hemmet uppger de norska konsu-
menterna vara att de frestas att kopa for stora mangder mat (26 %) respektive
att de lagar fOr stora portioner och sen kastar resterna (35%). Konsumenterna
upplever att de forvarar maten pa ett riktigt sitt i hemmet och under transport
hem fran affiren, vilket speglas i att 28% farre uppger att maten blir skimd
p g a transporten hem och 24% fler uppger att de ser till att maten ar val kyld
under hemresan fran affiren (Hanssen & Moller, 2013). Forfattarna menar
att det finns en antydan till att matsvinnet sjunkit under de senaste fem aren,
men pekar ocksa pa vikten av att ta fram mer och bittre data.

Via intervjuer med 12 norska kvinnor i tvd generationer undersoker ett
examensarbete forhallandet till att kasta mat (Miller Hval, 2012). Kunskap
och attityder verkar i stor utstrackning overforas omedvetet mellan genera-
tioner. Kvinnorna uppfattar sig i hog grad som kompetenta att sjilva vardera
matens kvalitet utifrdn utseende, doft och smak. Nir de varderar risker i sam-
band med mat litar deltagarna i studien i hog grad till sin egen kunskap och
till matproducenterna. Dessa konsumenter anvinder sig av olika strategier for
att sdga att de inte kastar mat. Forfattaren exemplifierar med att man exem-
pelvis later maten std i kylskdpet tills man ar siker pa att den inte kan atas.
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Miiller Hval (2012) menar att studien, trots att underlaget ar litet, bidrar till
att nyansera uppfattningen om att det ar bristande kunskaper och dalig moral
som ligger bakom de stora miangderna matavfall i samhillet.

Matsvinnet i de danska hushallen har uppskattats till 237 000 ton matsvinn
(Ministeriet for Fodevarer, Landbrug og Fiskeri, 2011). Detta 4ar en mycket
generell uppskattning ur Kjer & Werge (2010) baserat delvis pa gamla data
och engelska uppskattningar. I en kvalitativ studie av attityder och upplevelser
kring mat och matsvinn har deltagarna observerats i hemmet och nir de hand-
lar mat samt djupintervjuats och fort matdagbok (Mejdahl et al, 2011). Det
visar sig att deltagarna uppfattar sig som resursmedvetna konsumenter som
inte kastar sarskilt mycket mat, héller reda pa vad som finns i skafferi och kyl-
skdp och planerar sina matinkép med hjalp av handlingslappar. Mer dan 80%
sparar rester i kylskapet. Generellt 4r konsumenterna osikra pa vad datum-
markningen betyder och manga uppfattar bast fore-datum som likvardigt med
maximal hallbarhetstid. Att kasta mat forknippas med dalig ekonomi, délig
moral och franvaro av sunt fornuft. Att s mycket mat anda kastas i hushal-
len menar forfattarna kan forklaras delvis med hur konsumenterna definierar
matsvinn. Matsvinn uppfattas som otillagade matvaror, 6ppnade eller o6ppnade
matvaror som kastas direkt fran forvaring och stora maltidsrester fran mal-
tider som inte serverats pa tallriken. Matsvinn som inte upplevs som matsvinn
omfattar odtliga eller daliga delar som sorteras bort vid tillagning eller direkt
fran forvaring, tallriksrester och rester som varit i kylskapet och eventuellt
serverats en andra gang. Denna osynliga mat ar mer kulturellt acceptabelt
att kasta. Det dr ocksa mer kulturellt acceptabelt att kasta mat som uppfat-
tas som tillbehor och dirmed har lagre status, t ex gronsaker som serveras
till kottet som har hogre status och dr den vara som maltiden byggs kring.
Undersokningen visar ocksa att efter cirka fyra dagar i kylskdpet kastas ofta
resterna och att det da kanns lattare att kasta dem eftersom de anda har spa-
rats i ndgra dagar och man haft for avsikt att d4ta dem. En viktig slutsats ar att
eftersom konsumenterna upplever att de redan gor vad de kan for att undvika
matsvinn och inte kastar sarskilt mycket mat kommer kampanjer som talar
till folks moral eller ekonomi inte att ge de beteendeférandringar man onskar.

Miljastyrelsen (2012) har undersokt matsvinn och matavfall i danska
enfamiljsbostaders kommunala avfall och undersokt orsakerna till att mat
kastas via telefonintervjuer. Plockanalyser genomfordes for enskilda hushall sa
att data kunde kopplas till hushallets storlek. Matavfallet sorterades i fraktio-
nerna animaliskt respektive vegetabiliskt icke-berett matsvinn (t ex hela dpplen
eller choklad), motsvarande matsvinn som beretts i hemmet (t ex middagsrester)
samt Ovrigt animaliskt respektive 6vrigt vegetabiliskt matavfall som inte avses
atas. Resultaten visar att avfallet uppgar till 76 kg per person och ar, varav
42 kg utgor matsvinn motsvarande 55% av matavfallet. Endast avfall fran
hushall som gett sitt uttryckliga tillstand till det, vilket var cirka 75% av de
tillfrdgade hushallen, har ingatt i studien och forfattaren papekar att detta
kan ha paverkat resultaten.
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TAENK Forbrugerradet et al (2012) undersokte 2012 hur och varfér mat-
svinn uppstdr i danska hushall, via en enkitundersokning och fokusgrupps-
moten med uppgifter till hushdllen daremellan (t ex inventera och bokféra all
mat i koket, gora matplaner). Studien visar att de danska hushallen ar positiva
till att minska matsvinn och anser att anvandning av matrester ar god resurs-
hushéllning. Det dr ofta smarester fran kvillsmaten/middagen och barnens
matpaket som kastas. De matrester som sparas i kylsképet blir ofta for gamla
och kasseras sen. Hilften av de danska hushallen gor aldrig eller sidllan mat-
planer. P4 frigan om vad som skulle kunna fa dig att minska ditt matsvinn
svarar 36% att de inte anser att de har ndgot matsvinn. Oavsiktliga beteenden
gor att hushallen i stor grad lagar lite extra mat av radsla att maten inte ska
racka under maltiden. Detta menar forfattarna ar ett kulturellt betingat bete-
ende som kan forandras. De uppgifter som deltagarna fick mellan fokusgrupps-
intervjuerna visade bl a att deltagarna blev medvetna om vad och hur mycket
mat de kastar samt hur mycket mat de forvarar hemma. Denna medvetenhet
gjorde att deltagarna borjade laga mindre mat och borjade se 6ver sina for-
varingsmetoder eftersom det visade sig att en del mat kastades p g a felaktig
forvaring. Barridrer for att fa danskarna att aktivt minska sitt matsvinn
visade sig omfatta brist pa tid, motivation och kunskaper. Studien visade
ocksd att det ar viktigt att forandringarna ar enkla att genomfora (TAENK
Forbrugerradet et al, 2012).

TNS Gallup AB har, pa uppdrag av Stop Spild af Mad, genomfort en
enkitundersokning av konsumenters upplevelser kring doggy bags (TNS
Gallup AB, 2012). Det visar sig att endast 12% av de tillfragade har provat
att be om en doggy bag pa restaurang eller café i Danmark. Mellan 61% och
64% av de tillfragade sijer sig vilja ta emot en doggy bag om de skulle ha
diskret och bekvam tillgdng till den, om servitoren vanligt och av sig sjalv
erbjuder sig att forpacka maten, om maten ar fint forpackad och inte till-
stokad respektive om de relativt snabbt kommer hem och kan anvinda
eller kyla ner maten.

Hushallens matavfall och matsvinn har undersokts i flera stora brittiska
studier (Ventour, 2008; Gray, 2009; Quested & Johnson, 2009; Ventour, 2009;
Brook Lyndhurst, 2011; Quested & Parry, 2011; Bridgwater & Quested, 2011;
WRAP et al, 2011; WRAP & J French-Brooks, 2012; Quested et al, 2013b; ¢).

Den senaste brittiska studien (Quested et al, 2013b) foljer upp tidigare ars
siffror metodmassigt och analyserar trender mellan 2007 och 2012. Drycker
och 6vrigt matavfall som slangs i avloppet ingdr i berakningarna. Den metod
som anvints for att berdkna matavfallet och matsvinnet i hushallen samt upp-
datera siffrorna for tidigare ar beskrivs i detalj i rapporten ”Methods used
for household food and drink waste in the UK 2012” (Quested et al, 2013a).
Datakillorna omfattar bl a detaljerade analyser av mangder och typer av mat-
och dryckessvinn i cirka 1 800 hushall (som samtyckt till att inga i studien)
och 950 hushall som fort dagbok 6ver sitt mat- och dryckesavfall.

Mellan 2007 och 2012 minskade mat- och dryckesavfallet i hushallen
i Storbritannien med 15%, trots att antalet hushall 6kade (Quested et al,
2013b). Det undvikliga mat- och dryckesavfallet minskade med hela 21%
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under perioden. Av matavfallet riknas 60% som undvikligt (avoidable) och
ytterligare 17% betraktas som mojligen undvikligt (possibly avoidable), dvs
exempelvis brodkanter och skal som en del manniskor dter och andra viljer
att inte ata. Foljaktligen utgjorde det som betraktas som oundvikligt matavfall
23% av den miangd som hushaéllen koper hem. Matavfallet 2012 represen-
terar 19 vikt% av den mat hushdllen kopt hem. Riaknat pa viktbasis bestod
det matavfall som riknades som undvikligt frimst av farska gronsaker och
sallader (19%), drycker (17%), bagerivaror (11%), hemmalagad mat och
fardigmat (10%) respektive mejerivaror och dgg (10%). Ungefir en femtedel
av mat- och dryckesavfallet spolades ner i avloppet. Brod, potatis och mjolk
var de tre varutyper som kastades mest, betraktat pa viktbasis. Quested et al
(2013b) anger att de framsta orsakerna till det undvikliga mat- och dryckes-
avfallet ar att maten inte anvands i tid (knappt halften av mangden undvikligt
mat- och dryckesavfall) och att for mycket mat tillagats eller serverats (31%).
Resterande mingder orsakas av personliga preferenser, inklusive halsoskal och
att konsumenten inte tycker om viss mat, samt kan hanforas till missoden som
att mat tappas pa golvet eller att frysen gar sonder.

Fran studierna inom WRAP framgar det att orsakerna till att de brittiska
hushéllen kastar mat framst ar:

¢ bristande planering i samband med inkop (att konsumenten koper mer dn
han/hon behover)

e bristande kunskaper om forvaring av mat
® bristande sjilvfortroende rorande matlagning och sarskilt nar det galler
- att laga mat av det som finns hemma
- att uppskatta ratt storlek pa matportionerna
e forvirring kring datummarkningarna
(bl a Ventour, 2008; Gray, 2009; Quested & Johnson, 2009; Ventour, 2009;

Brook Lyndhurst, 2011; Quested & Parry, 2011; WRAP et al, 2011; WRAP
& J French-Brooks, 2012; Quested et al, 2013a; b)

Gray (2009) visade att hushallen generellt sett inte verkar tycka att att hilla
ut drycker i avloppet 4r nigot problem. Aven for drycker orsakas svinn och
avfall av att konsumenten lagat eller serverat for mycket. For juice och mjolk
var dock den frimsta orsaken att bast fore-datumet passerats (Gray, 2009).

I en sirskild rapport om brod och bagerivaror (WRAP et al, 2011) dras
slutsatserna att foljande beteenden orsakar avfall och svinn:

e konsumenterna koper fler vanliga brod dn de behover for att vara sikra
pa att brodet inte tar slut hemma

e vil hemma litar konsumenterna till sin egen bedomning av brodets hall-
barhetstid, for det mesta baserat pa hur linge de haft brodet i hemmet,
och konsumenten underskattar hallbarhetstiden rejalt

® brister i forvaringen av brod och bagerivaror

® konsumenter som inte fryser brod p g a att de upplever att det ar krang-
ligt och att brodet far samre kvalitet
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e konsumenterna betraktar inte dndarna pa brédet som en del av brodet

e konsumenterna upplever inte att de kastar sa mycket brod vilket gor att
de inte engagerar sig i fragan

e konsumenterna upplever att brodsvinn ar ett problem som andra aktorer
an de sjdlva ska losa (t ex producenterna)

En sirskild undersokning av potatis (WRAP & ] French-Brooks, 2012) visade
att manga konsumenter koper potatis av vana, utan att reflektera sarskilt ver
det, och att de darfor riskerar att kopa pa sig for mycket potatis. Cirka 8%
av deltagarna i enkidten uppgav att de slinger potatis som passerar bast fore-
datum. Ungefdr 65% av respondenterna ansag att potatis bara haller i tva
veckor. En stor andel av de tillfrdgade sade sig kasta potatis som har grott,
har rota eller dir skalet ar defekt, trots att dtkvaliteten kan vara fullgod om
de daliga bitarna skirs bort (WRAP & ] French-Brooks, 2012).

WRAP har dven genomfort studier som syftar till att undersoka och forsta
konsumenternas beteenden kring mat som behover forvaras i kyla eller far
langre hallbarhetstid av det (George et al, 2009; George et al, 2010; Maxey
& Oliver, 2010) for att kunna utforma atgarder langs livsmedelskedjan.

|dentifierade atgarder och exempel pa styrmedel

Naturvérdsverket (2013) berdknar miljonyttan med att minska matavfallet
med 7% i hushallsledet till 190-1 642 miljoner kronor arligen. Motsvarande
sammanlagda samhillsekonomiska nytta berdknas till 2 310-3 762 miljoner
kronor (Naturvardsverket, 2013). Berdkningarnas baseras pa att hushallen
sanker temperaturen i sina kylskap samt forandrar sina beteenden mot mal-
tidsplanering i kombination med inventering av sina forrad och planering av
maltiderna (inklusive att laga den miangd som adts med storre precision, att for-
vara rester for senare konsumtion samt att anvianda matrester), inom ramen
for det foreslagna etappmalet till 2020.

Hushallen omfattas framst av de foreslagna overgripande styrmedlen natio-
nell kommunikationsinsats och skolundervisning (Naturvardsverket, 2013).
Naturvardsverket ser det som en naturlig del i det 6vergripande arbetet mot
generationsmalet att resurshushéllning, dar forebyggande avfallsarbete ingar,
integreras i skolundervisningen. Naturvardsverket (2013) pekar dven pa
Hall Sverige Rent som en organisation med ldng erfarenhet av att genom-
fora informationskampanjer och utveckla pedagogiskt material och aktivite-
ter som riktar sig mot skolan. Vidare foreslas att foreskriften om kommunal
avfallsplanering anvands for att tydliggora och precisera mal och atgarder
om minskning av matavfall. Bland de langsiktiga forslagen, som skulle na full
effekt forst efter att etappmalet avrapporterats, finns dven att hoja matmomsen
och att dndra datummarkningarna. (Naturvardsverket, 2013).

Priefer et al (2013) foreslar styrmedel som beror hushéllens mojligheter
och engagemang i att minska matsvinn. Att skapa nya marknadskanaler, t ex
via bondens marknad eller producentkooperativ, dir konsumenten kan kopa
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tarskvaror som inte uppfyller alla krav i radande handelsnorm skulle skapa ett
narmare forhillande mellan konsument och producent. Det skulle gora kon-
sumenten medveten om matproduktionens villkor, ravarornas egenskaper och
naturliga och sidsongsbundna variationer. Vidare forslar forfattarna att den
europeiska lagstiftaren bor se over existerande regler kring markning for att

se till att informationen presenteras tydligt pa forpackningen. Att bast fore-
datum faststalls mer i enlighet med varors verkliga hdllbarhetstid samt att ta
bort utgangsdatum for stapelvaror anser Priefer et al (2013) ocksa bor over-
viagas. Kampanjer kring datummarkningar och i utbildande syfte kring pro-
blemets storlek, orsaker och med tips kring inkop, héllbarhetstid, forvaring,
tillagning m m beror ocksa konsumentens mojligheter att minska sitt mat-
svinn. Forfattarna menar dven att amnet bor inkorporeras i skolans laroplaner
samt att skolornas luncher och lunchraster bor forbattras. Priefer et al (2013)
foreslar dven att ekonomiska styrmedel som hojer matpriserna samt dkar
kostnaderna for att kasta mat i hushallens avfallshantering 6vervags i syfte

att skapa ekonomiska incitament for hushallen att minska den miangd mat

de slanger.

Naturvardsverket har latit utreda mojligheterna att paverka matsvinnet
genom att sinka temperaturen i hushallens kylskdp samt under hemtransporten
fran butik (Jensen et al, 2013). Baserat pa litteraturstudier drar forfattarna bl a
slutsatserna att

e konsumenternas bristande kunskaper om hur kylvaror bor forvaras i
kombination med for héga temperaturer orsakar att matvarornas kvalitet
forsamras snabbare

e att sinka temperaturen i kylkedjan men behalla hallbarhetstiderna och
ddrmed datummarkningen av varorna oférandrade kan minska matsvin-
net hos de konsumenter som inte enbart kastar mat enligt datummark-
ningen utan gor en egen bedomning av matens kvalitet

e att sinka temperaturen i kylkedjan i kombination med att hallbarhets-
tiderna forlangs och att varorna mirks med dessa forlingda datum kan
minska matsvinnet hos konsumenter som styrs helt av datummarkningen
och inte dter mat vars datum passerats

e konsumenterna bor goras medvetna om hur mycket de kylda matvaror-
nas temperatur kan 6ka under tiden de ligger i kundvagnen i butiken och
under hemtransporten fran butiken

For en del frukter och gronsaker giller att de bor forvaras vid hogre tempe-
ratur 4n det ar i kylskdpet. Exempelvis kan bananer bli morkfargade i skalet
ndr de forvaras i kylskap, sa de forvaras lampligen i sval eller vid rumstem-
peratur. Tomater mognar fram i rumstemperatur men om man vill forvara
dem en langre tid ar det lampligt att ligga dem i svalen. Modin & Lindblad
(2011) sammanfattar kunskapslidget om forvaring av livsmedel i privathushall.
Resultaten har omsatts i lattillgangliga rad pa Livsmedelsverkets hemsida, om
lamplig forvaringstemperatur for olika livsmedel (www.slv.se).

100


http://www.slv.se

NATURVARDSVERKET RAPPORT 6620
Vad gors at matsvinnet?

I Livsmedelsverkets konsumentundersékning om attityder och beteenden fore-
slar konsumenterna bl a foljande dtgarder for att minska matsvinn i hushallet
(Ipsos 2013, a; b):

e planera inkop och titta vad som finns hemma

e frysa in rester eller anvinda dem dagen darpa

¢ std emot erbjudanden i butik

I Miljostyrelsens (2012) studie av matavfall i enfamiljshushall tillfragades hus-
héllen i telefonintervjuer om vad de anser att de kan gora for att forebygga
matsvinn. En fjardedel svarade att de inte vet, och ungefir en tredjedel sva-
rade att de kan bli battre pa att planera exempelvis via matplaner och inkops-
listor. En av fem menar att de kan bli battre pa att dta samma mat flera dagar
i strack och lika manga att de kan nyttja resterna bittre i exempelvis lunch-
paket. Ungefir en av fyra anser att de kan bli bittre pa att frysa in matrester
och dta dem en annan dag.

I en enkitstudie som genomfordes av TAENK Forbrugerradet et al (2012)
menar deltagarna att det sarskilt 4r ekonomiska aspekter och forandringar
i butikerna (t ex mindre forpackningar och forandrade rabatterbjudanden)
som kan minska deras matsvinn. Forfattarna foreslar foljande atgarder for
att minska matsvinnet i de danska hushallen:

® pa samhaillsniva

- montera ned tabu kring matrester och fraimja attityden att matrester
inte dr avfall utan en resurs

® hos hushéllen och pa individniva
- anvanda argument kring ekonomi, tidsbesparingar och miljohdnsyn
som utgangspunkter for att motivera till att minska matsvinn
- ha fokus pa den kulturellt betingade 6verskottstillagningen av mat
och smaresterna som ska forebyggas eller anviandas

¢ idagligvaruhandeln
- samla de prisnedsatta varorna med kort datum i en sirskild monter

e utveckling av konkreta redskap
- redskap, t ex mobilapplikationer, som bl a ger forslag till restratter,
matplaner eller liser varornas streckkoder vilket gor det lattare att
hélla reda pa maten i kyl och frys
- fokus pa att exemplifiera en vardagspraxis med matplaner som delas
upp i 2-3-dagars moduler som kan flyttas runt i veckan nir det behovs

Mejdahl et al (2011) menar att det ar viktigt att ta sin utgangspunkt i kon-
sumentens sjalvinsikt och hur de gor nar de beslutar sig for att gora en aktiv
insats for att minska matsvinn. Forfattarna pekar pa att man med fordel kan
kommunicera om bade det synliga matsvinnet och det som idag ar mer osyn-
ligt p g a att inte konsumenterna betraktar det riktigt som matsvinn. Det ror

t ex sddant som sorteras bort vid tillagning eller direkt fran forvaring, tallriks-
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rester och rester som varit i kylskapet och eventuellt serverats en andra gang.
Aven tillbehor 4r idag mer kulturellt acceptabelt att kasta. Att kommuni-
cera dven om detta i informationskampanjer menar Mejdahl et al (2011) kan
paborja en forandring mot att gora detta svinn kulturellt oacceptabelt. Mejdahl
et al (2011) foreslar dven att atgarder inriktas pa beteendeférandringar som
inte kraver att konsumenten ar medveten om att de minskar matsvinn, exem-
pelvis forslutningsbara forpackningar, andrad prissattning i matbutiken eller
recept som inspirerar till att 6verskott/rester ingar i nya maltider.

Fem rad pa Miljeministeriets Miljostyrelsens hemsida om mindre matsvinn
vander sig direkt till konsumenten: i) kop bara den mat som behovs, ii) forvara
maten ratt, iii) tillaga bara den mangd mat som kan atas upp, iv) spara mat-
rester och anvind dem senare respektive v) var uppmarksam pa datummark-
ningen (http://mindremadspild.dk/fakta, 7 mars 2014). Pa pd Miljeministeriets
Miljostyrelsens hemsida finns ocksa den idékatalog 6ver vad olika aktorer i
livsmedelskedjan kan gora for att minska matsvinn, bl a baserad pa projektet
Det skjulte madspild (Concito, 2011) (http://mindremadspild.dk/idekatalog,

7 mars 2014). Raden till konsumenterna om forebyggande av matsvinn
omfattar att:

e motta och anvinda information om exempelvis hallbarhet och férvaring
av livsmedel

e utveckla grundliaggande kunskaper om mat och fardigheter i koket med
hjalp av foridldrar och far/morforildrar som ar villiga att dela med sig av
sina erfarenheter

e folja raden i Miljostyrelsens kampanj ”Brug mere — spild mindre” om fem
vagar att minska matsvinn (se ovan)

e delta i undervisning om matlagning med fokus pad mindre matsvinn

e stodja konsumentrorelsen Stop Spild af Mad

Nederldnderna har som mal att minska matavfallet med 20% till utgdngen av
ar 2015. Som en del i arbetet har matavfallsflodena i samhallet foljts i enlighet
med var de tas om hand i avfallshanteringen (t ex till férbranning)(Soethoudt
& Timmermans, 2013). Forfattarna konstaterar att den storsta delen av mat-
avfall i Nederlanderna gar till forbranning och att ungefir tva tredjedelar av
detta flode kommer fran hushéllen. For att malet om 20% minskning ska nas
ar ett starkt fokus pa forindring av konsumenternas beteenden en grundlag-
gande forutsattning (Soethoudt & Timmermans, 2013). Forfattarna menar
att information till allmianheten och i kombination med andra styrmedel och
atgirder som kan bryta vanemonster maste ges hogsta prioritet. Vidare menar
Soethoudt & Timmermans (2013) att det ar helt nodvandigt med samverkan
med olika aktorer i livsmedelskedjan nar atgarder och styrmedel utformas och
implementeras.

I Lagerberg Fogelberg et al (2011) framkommer att det ar viktigt att kon-
sumenten forstar att han/hon sjilv kan paverka hallbarheten hos farskvaror
genom att hantera dem pa olika sitt. Det kan exempelvis handla om vid
vilken temperatur en vara har hanterats. Har pekar forfattarna pa att tids-
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aspekten dr viktig, t ex hur linge varan statt framme i rumstemperatur eller
hur linge den transporterats i for hog temperatur. Forfattarna menar att konsu-
menten behover lara sig att anvianda bist fore-datumet som ett riktmarke men
att avgora om varan ar anvandbar med hjilp av doft, syn och smak samt kanne-
dom om hur han/hon hanterat matvaran (Lagerberg Fogelberg et al, 2011).

Lagerberg Fogelberg (2008a; b) menar att hushallen och privatpersoner
kan gora foljande for att minska matsvinn:

e ita upp det som kops hem innan det blir daligt
- titta i kylskdpet om det 4r nagot som behover dtas upp for att inte bli
daligt innan konsumenten han/hon bestimmer vad det blir till middag

- tomma forpackningar ordentligt
® ha kunskap om hur olika livsmedel bast forvaras

e omvirdera sina preferenser for kosmetiskt perfekta varor i alla
sammanhang

¢ hantera matvaror med varsamhet, dven under hemtransporten fran butik

Vidare pekar forfattaren pa att konsumenten paverkar matsvinnet dven i
andra led och t ex kan bidra till att minska restaurangers matsvinn genom
att be om mindre portioner. I butiken kan konsumenten bidra till att minska
matsvinn genom att vilja langa bast fore-datum for det som ska dtas om ett
tag och korta bist fore-datum for det som ska atas snart. Att hantera dven de
matvaror kunden inte koper med sig varsamt forbattrar kvaliteten och mins-
kar svinnet i butiken. Till exempel handlar det om att lagga tillbaka de dpplen
kunden inte koper forsiktigt i dppellddan. Lagerberg Fogelberg (2008a) menar
att konsumenten ocksa kan minska matsvinnet genom att dta sa mycket som
mojligt av olika varor, t ex att dta stocken pa broccolin och att inte kasta hela
paprikan for att ndgon del ar dalig. I detta pekar forfattaren ocksa pa att det
ar viktigt att se till att 4ta hela djuret, dvs att 4ta exempelvis dven kokkotts-
detaljer (Lagerberg Fogelberg, 2008a).

Rytterstedt et al (2008) namner dtgarder som hushallen kan vidta for att
minska sitt matsvinn:

e planera matinkop

e vid inkop vilja bist fore-datum med hansyn till hur linge varan behover
forvaras i hemmet innan det 4ts upp

e tomma forpackningar ordentligt

e forvara maten pa ratt sitt

e gora storkok och frysa in det som blir 6ver for senare servering

e ta tillvara matrester
Vidare listar forfattarna nagra forslag som kommit fram i intervjuerna med
olika aktorer, exempelvis en nationell informationssatsning som fokuserar

sambanden mellan, mat, miljo, hdlsa och ekonomi samt att integrera matsvinn
i skolundervisning.
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P4 Irland pagar sedan 2009 Stop Food Waste Programme som en del av den
irlandska naturvardsmyndighetens National Waste Prevention Programme
(EPA, 2014). Inom programmet arbetar man med information om hur mat-
avfall kan forebyggas genom att tinka om kring inkop, forvaring, tillagning
och att anvinda rester. Kompostering finns ocksa pa agendan dd man menar
att eftersom det alltid kommer att finnas matavfall behover detta tas om hand
via hemkompostering. Hushall, skolor, lokala myndigheter, foretag finns bland
malgrupperna for programmets aktiviteter. P4 hemsidan finns pedagogiska
verktyg for hur konsumenten kan mita sitt matavfall och borja fundera 6ver
orsakerna, liksom allehanda rad och tips kring koksutrustning, maltidsplaner,
inkopslistor, inkopsrundan (t ex ”Survive the shopping battle ground”; ”Buyer
beware — offers and the cost of convenience”), forvaring (”Storage — the good,
the bad and the ugly”; ”Your Friends — the fridge and the freezer”), datum-
markningar, portionsstorlekar och hur man kan anvinda matrester (”Tips,
tricks and the art of reuse”) (EPA, 2014). Inom programmet utbildar man
aven volontarer (Master Composter/Stop Food Waste Ambassadors) som
agerar som ambassadorer i sina bostadsomraden.

Brittiska Department for Environment, Food and Rural Affairs (Defra) har
engagerat sig aktivt i matsvinnsfragan och minskning av matavfall ingar i den
engelska avfallspolitiken (t ex Defra, 2011a; b). I bl a Food Synthesis Review
pekar man pa mojligheter att hjdlpa hushallen att minska matavfallet i hus-
héllen genom att fokusera styrmedel pa hushéllens planering av sina matinkop,
matinkopen samt hushallens forvaring och tillagning av mat.

Exempel pa atgarder som foreslas i de brittiska studierna inom WRAP (bl a
Ventour, 2008; Gray, 2009; Quested & Johnson, 2009; Ventour, 2009; Lee
& Willis, 2010; Cordingley et al, 2011; Brook Lyndhurst, 2011; WRAP et al,
2011; WRAP & ] French-Brooks, 2012; Quested et al, 2013b; ¢) omfattar att:

e planera maltider och inkop

- inventera kylskap och skafferi fore inkop och ha med det i planeringen
® mita upp portionerna for att undvika att tillaga eller servera for mycket mat
e kontrollera datumen pa maten

- anvinda varorna med kortast datum forst

- frysa in de varor du inte hinner dta upp i tid
e vara kreativ med resterna
e forvara maten val

- sla in 6ppnade matvaror och matrester vl samt forvara dem i kylskapet

- anvinda den information om férvaring som ges pa matforpackningen

Eftersom ungefar 80% av det undvikliga matavfallet hdrror fran att maten
inte anvants i tid eller att for mycket mat tillagats eller serverats, menar
Quested et al (2013b) att dtgarder som riktas mot dessa orsaker kommer att
ha stor effekt pa matsvinnet. Lee & Wiillis (2009) ger dven en uppdelning pa
atgarder som ar viktiga for enskilda varugrupper. Minskningen i undvikligt
matavfall mellan 2007 och 2012 var mindre i gruppen farska gronsaker och
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sallader dn for andra stora grupper. Forskning pagar i WRAPs regi for att
narmare forstd orsakerna till att olika typer av mat slings i olika typer av
hushall samt varfor minskningarna skiljer sig at mellan produkter (Quested
et al, 2013b).

Aven for drycker foreslar Gray (2009) att atgirder inriktas pa att hjilpa
hushallen att anvianda sina rester samt att tillaga och servera ratt mangder.
Olika satt att forvara (t ex frysa in vinslattar) och recept menar forfattaren
kan vara bra verktyg.

WRAP poingterar vikten av samverkan mellan butik och konsument for
att minska hushéllens matavfall (Dawe, 2013). I inkopsituationen kan butiken
hjalpa kunderna, vilket forutsitter att kunderna gor sig mottagliga for rad och
verktyg i butiken, att i) kopa ratt mangder, ii) bevara det som kopts linge och
vid god kvalitet samt att iii) anvinda det som kopts hem. Konsumenten kan
till exempel kopa ett portionsmatt.

For brod menar WRAP et al (2011) att det finns mojligheter att lara kon-
sumenterna hur brod bast ska forvaras sa att det haller sig farskt sa linge som
mojligt och att det 4r viktigt att utmana konsumentens uppfattning att brod
bara haller i tre-fyra dagar i hemmet innan det maste slingas. Aven att mon-
tera ned myter kring att brod som varit fryst inte smakar bra och ge rad kring
infrysning, upptining och hur brodet kan fraschas upp kan vara viktiga verk-
tyg (WRAP et al, 2011).

I den sarskilda undersokningen om potatis (WRAP & J French-Brooks,
2012) foreslar forfattarna att butiker placerar lampliga tygpasar bredvid pota-
tisen tillsammans med goda rad kring hur konsumenten kan férvara potatisen
i hemmet sa att den haller lingre. Huvudrédet ar att ta ur potatisarna ur sin
originalférpackning och forvara dem i svalen i en tygpase, medan det visat
sig att manga av de brittiska konsumenterna forvarar potatisen i sin original-
forpackning i kylen. Man pekar ocksd pa att Love Food Hate Waste redan
arbetar tillsammans med olika aktorer for att hjalpa konsumenterna att
berakna ratt mangder potatis att tillaga samt uppmirksamma dem pa hur
man kan frysa och anvinda 6verbliven tillagad potatis.

Som ett led i att omsitta den kunskap som tas fram, skapa praktiska
verktyg och inspirera till minskat matavfall/matsvinn startade WRAP 2007
Love Food Hate Waste (http://www.lovefoodhatewaste.com/; 9 april 2014).
Initiativet borjade som en kampanj men 4r nu ocksa ett resursnav som vander
sig till saval privatpersoner som organisationer och féretag som vill minska
hushéllens matavfall. P4 hemsidan finns exempelvis tips pa konkreta budskap,
tardigt skyltmaterial fo6r kampanjer och butiker, verktyg for matlagnings-
kurser, recept, tips om forvaring, verktyg for portionsplanering, Love Food
Hate Waste kampanjkalender for den som vill veta vad som pagar, fallstudier
och allehanda guider (bl a om hur man genomfor en kampanj). Forvaring av
farskvaror kommer att sta ytterligare i fokus under 2014 inom kampanjen
”Fresher for Longer”. WRAPs konferens ”Fresher for Longer” i februari 2014
syftade till att stimulera aktorer i livsmedelskedjan att driva aktiviteter inom
omradet (www.wrap.org.uk/fresherforlonger; 9 april 2014).
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Mellan oktober 2012 och mars 2013 genomférde WRAP tillsammans med

en rad partners en Love Food Hate Waste-kampanj i ett omrade i London.
Defra finansierade en uppfoljning av beteendeforandringar och avfallsnivaer
som bl a visade att matsvinnet minskat med 14 % under kampanjperioden
(Quested & Ingle, 2013). Aven det oundvikliga matavfallet minskade p g a

att mindre mat tillagades fran grunden nar hushallen anvinde sina matres-

ter. Uppfoljningen genomfordes via plockanalyser hos hushéll som godkant
det samt intervjuer. Mat- och dryckesavfall som slangs i avloppet ingick inte.
Samma hushall undersoktes fore och efter kampanjen. Det ekonomiska utbytet
av kampanjen beraknades till 8:1, dvs stadsdelarna tjanade 8 pund per varje
investerat pund. I kampanjen ingick radio, digitala och tryckta annonser, olika
PR-aktiviteter och evenemang samt deltagande fran allmanheten via exempel-
vis matlagningskurser och ett natverk av voluntarer. Huvudbudskapet till
hushéllen hade fokus pa att de kan spara pengar genom att undvika att kasta
mat. Ett exempel pad PR-evenemang som fick stort genomslag var ”Alternative
Valentines Banquet”. Quested & Ingle (2013) diskuterar dven faktorer som
kan ha paverkat resultaten och ger rekommendationer for hur uppfoljningar av
effekter kan genomforas. Bland annat rekommenderar de att en kontrollgrupp
som inte paverkas av aktiviteten (t ex en kampanj) ingar.

2011 genomforde Worcester County Council en tre manaders Love Food
Hate Waste-kampanj omfattande cirka 9 000 hushall i Worcester City i England.
Plockanalyser fore och efter kampanjperioden visade att matsvinnet hade sjun-
kit med ndra 15%. I kampanjen ingick annonsering, informationsblad i hushal-
lens brevlador, montrar och ett sjuttiotal affirer, bibliotek, pubar och kyrkor
m fl spred informationsmaterial. Det togs dven fram en serie kort for enskilda
livsmedel som kan laddas ner fran Love Food Hate Waste hemsida.

I Skottland har man haft flera nationella kampanjer for att minska hushal-
lens matavfall (Skotska regeringen, 2014a; b). Skotska regeringens marknads-
foringsavdelning samverkade 2012 med Zero Waste Scotland i en kampanj,
dir olika budskap om matavfall spreds via TV, radio och digitala medier. Man
samverkade dven med foretag som Asda, Sainsbury’s och IKEA for att na all-
manheten. Under 2014 planeras ytterligare en nationell kampanj om att fore-
bygga matavfall.

Inom det svenska projektet Leva Livet coachades 11 familjer i en gronare
livsstil under ett ar, fran hosten 2010 till hosten 2011 (Goteborgs Stad, 2010;
Larsson & Svenberg, 2012). Familjerna arbetade med utmaningar inom sju
omraden dar att minska matavfallet ingick i matutmaningen. I utmaningen
kring matavfall ingick att vdlja minst tio sdtt att minska matavfallet ur en
given lista pa trettio atgarder som valts ur boken 110 sitt att ridda maten
(Triberg, 2009). Nar familjerna vigde sitt matavfall vid projektets slut hade
det minskat med i genomsnitt en fjardedel. Bland de tips familjerna fastnade
mest for fanns t ex att servera munsbitar av forkladda rester i snapsglas, gora
egna maranger av overblivna dggvitor och att packa om maten i butikens
pasar till lufttiata burkar som gor att varorna haller lingre.
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Livsmedelsverket (2013e) beskriver hur Gastrike atervinnare respektive Lands-
krona Svalov renhallnings AB soker coacha hushallen i att minska matsvinn
och sortera sitt matavfall sa att det kan samlas in separat av renhallnings-
bolagen.

Deltagarna i Isaksson & Naiknes (2013) undersokning av miljoengagerade
manniskors uppfattningar och beteenden kring matsvinn menar att battre
planering av matinkop och tillagning skulle minska matsvinnet i hemmet.
Flera deltagare namner att de maste bli battre pa att utnyttja den mat de har
hemma genom att bli mer kreativa i sin matlagning. Bland deltagarnas forslag
finns att inventera kylskapet ett par gdnger i veckan i syfte att tillaga det som
riskerar att bli glomt och att skapa sig en nirmare relation till maten genom
att laga mer mat fran grunden, vilket dven skulle ge en bittre omsittning pa
farskvarorna. Nagra deltagare ger ocksa uttryck for att synliggora matsvinnet,
genom att maten slings i en separat pase, minskar deras matsvinn. Deltagarna
namner aven att den offentliga sektorn, restauranger och butiker maste minska
sitt matsvinn, att maten bor kosta mer for att dterfa sitt virde samt att maten
bor forpackas battre och i mindre forpackningar men samtidigt inte fa/tilldelas
ett hogre kilopris (Isaksson & Nikne, 2009).

Konsumentfoéreningen Stockholm drog i sin Rapport fran en slaskhink slut-
satsen att det behovs informationsinsatser, pa olika nivder i samhillet, som
okar hushéllens/konsumentens kunskap om bl a matens hallbarhet, datum-
markningens betydelse/mening/innebord, forvaring av mat samt okar forstael-
sen for konsekvenserna av att mat kastas (Konsumentforeningen Stockholm,
2009). Foreningen har sedan bekriftat och utvecklat dessa slutsatser i efter-
kommande undersokningar. De atgiarder foreningen har utformat har tagit sin
utgangspunkt i dessa undersokningar av konsumentens attityder och kunska-
per relaterat till matsvinn. Konsumentforeningen Stockholm skapar uppmark-
samhet kring fradgorna, genomfor undersokningar och har utvecklat en rad
verktyg som underlattar for hushéllen att arbeta med sitt matsvinn.

P4 hemsidan for kampanjen Sldng inte maten (www.slangintematen.se,

29 mars 2014) har foreningen samlat pedagogisk information om matsvinn,
livsmedels héllbarhet, portionsstorlekar, datummarkningar och forvaring. Har
finns dven en dagbok att fylla i for den som vill kartligga vad och varfor han/
hon slanger mat, filmer, tips och recept. Konsumentféreningen Stockholm har
aven utvecklat ett liromedel om matsvinn som kan hamtas kostnadsfritt pa
Slang inte matens hemsida. Foreningen slar dven ett slag for doggy bags ("Dogge
Diggar Doggy bag”). Broschyren ”Sliang inte maten — en liten guide for plan-
boken och miljon” innehaller dven en kylskapsmagnet som informerar om
lamplig forvaringstemperatur for olika frukter och gronsaker. Denna broschyr
kan bestillas och kan dven laddas ner fran hemsidan(www.slangintematen.se,
29 mars 2014).

I Nederlanderna har Ministry of Economic Affairs och Sustainable Food
Alliance, som omfattar fem branschorganisationer i livsmedelskedjan, kommit
Overens om ett antal atgarder och dtaganden att arbeta kring. P4 konsument-
sidan omfattar atgarderna att underldtta konsumentkommunikation via the
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Nutrition Centre (Voedingscentrum) och att delta aktivt i aktiviteter for
allmanheten under 2014, som utropas till Stop Food Waste Year (bilaga

till Ministerie van Economische Zaken, Directoraat-general Agro, 2013).
Voedingscentrum har identifierat konsumenten som en viktig aktér och

har haft i uppdrag att genomfora upplysande aktiviteter som syftar till

att fordndra konsumentens beteenden mot mindre matsvinn. Broschyren
Slim kopen, koken en bewaren (Smarta inkop, tillagning och forvaring)

har delats ut till 500 000 hushall, bl a i samband med utstillningar och akti-
viteter dir konsumenten bjuds in till samtal kring ett kylskdp i en monter
(van Dooren, 2013). Broschyren kan laddas ner pa hemsidan, liksom appar
och filmer (Voedingscentrun, 2014a). I broschyren ingar dven fem enkla rad
om livsmedelssiakerhet. Dessa rdd har dven layoutats separat for att underlitta
for restauranger att skriva ut dem och skicka med sina doggy bags (Veilig eten;
Sdkra livsmedel). Filmerna ”Daisy’s No Waste Diary” dar experter och folk

i vardagen intervjuas har skapat uppmarksamhet kring No Waste Challenge
som bestér av att konsumenter besoker hemsidan och dar fyller i vad de atar
sig att gora for att minska sitt matsvinn nar de handlar, nér lagar till maten vad
de ska gora med matresterna under den kommande veckan (Voedingscentrum,
2014b). Deltagarna kan dven dela med sig av sina egna tips. En nationell
nederlindsk kampanj om att minska matsvinnet i hushallen planeras till
hosten 2014 (ten Napel, 2014).

Tillsammans med universitetet i Wageningen (Wageningen UR Biobased
Research och Milieu Centraal arrangerar Voedingscentrum Food Battle
(www.foodbattle.nl; 28 mars 2014). Hushall och grupper av privatpersoner
anmaler sig till en tavlingsomgang, ett Food Battle, att kasta sa lite mat de
kan under tre veckor och resultaten offentliggors efter periodens slut. Som
stod har deltagarna en dagbok samt enkla praktiska tips, en hemsida med
material och FAQs. Det har visat sig att deltagarna kan minska sitt matavfall
med 20% under en treveckorsperiod. Food Battle uppmuntrar nu dven akto-
rer och hushall i andra lander att organisera liknande Food Battles. En hem-
sida som stodjer dessa initiativ dr under uppbyggnad (www.foodbattle.nl/
english/foodbattle-english/; 11 april 2014)

Ett exempel pa en atgird som riktar sig direkt till konsumenten 4r att den
nederlindska livsmedelskedjan AlbertHeijn delar ut portionsmatt for ris, pasta
och cous cous (Meijsen, 2014).

Stop Spild af Mad ar Danmarks storsta konsumentrorelse mot matsvinn.
Organisationen informerar, samverkar och paverkar om matsvinn, skapar
dialog och uppmairksambhet, far kinda kockar att inspirera till ratter med
rester, paverkar detaljhandeln m m. Pa hemsidan finns tips om hur hushallen
kan minska sitt matsvinn, t ex hur de kan undvika matsvinn under julen,
under pasken eller i sommarvarmen (www.madspild.net; 11 april 2014)
(www.stopspildafmad.dk; 11 april 2014). Dar finns ocksa uppgifter att
anvinda i skolan. Stop Spild af Mad samverkade med Arla i en kampanj om
matsvinn 2012 da 2,25 miljoner mjolkkartonger bar budskap om minskat
matsvinn Forbrugerradet, Landbrug & Fadevarer och Stop Spild af Mad sam-
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arbeter i kampanjen ”For resten Danmark” som reser Danmark runt med en
mobil “restemads-restaurant, hvor vi star klar med en leekker restemenu og
en masse gode rad om, hvordan vi kan nedbringe vores madspild” (citat fran
http://forresten.taenk.dk/om-resten; 11 april 2014). Stop Spild af Mad har
dven gett ut en prisbelont kokbok (Cardenau et al, 2011).

Efter enkdtundersokningen om doggy bags (TNS Gallup AB, 2012) har
Stop Spild af Mad paborjat ett samarbete med Unilever Food Solutions for att
forma konsumenterna att 4ndra uppfattning om att ta med sig sina matrester
fran restaurangen. Via Unilever Food Solutions hemsida kan caféer och res-
tauranger kostnadsfritt bestilla goodie bags for att uppmuntra gasterna att
ta med sig sina matrester hem och anvinda dem.

Lantmannens kokbok, Var ridd om maten, vander sig ocksa till privat-
hushall och visar hur ravaror for 50 dagars maltider kan bli maltider for 100
dagar (Lantminnen, 2011). Den innehéller dven enkla tips om forvaring och
héllbarhet med syfte att andra hushéllens syn pd matrester.

Det norska EMMA-projektet (NOK & Retursamarbeidet LOOP, 2010)
satter fraimst fokus pa olika dtgarder relaterade till forpackningar, vilket
behandlas i ett sarskilt kapitel i denna rapport. Utover detta pekar forfattarna
pa behoven av 6kad kunskap hos hushéllen och andra aktorer i samhaillet
samt p4 att olika informationsinsatser och framtagande av statistik darmed
blir viktiga. NOK & Retursamarbeidet LOOP (2010) menar att i det kan
olika aktorer i naringslivet och offentliga aktorer, t ex avfallsbolag, ta en aktiv
roll och undersoka sina mojligheter att satta fokus pa fragorna och kommuni-
cera med hushéllen.

Inom det norska ForMat-projektet har en rad atgirder identifierats. For
hushallen handlar det om ndgra enkla huvudrad (ForMat, 2014a):

e planera inkop och handla efter behov
e sikra kvaliteten pad maten under hemtransport och forvaring i hemmet
e ta tillvara matrester i grytor och gratianger, och laga lackra restmaltider

e att tomma forpackningar helt — skolja ur med olja eller vatten och anviand
resterna i saser, soppor, marinader m m

e kontrollera kvaliteten innan maten slings — anvianda sunt fornuft: titta,
lukta och smaka

e att forstad skillnaden mellan bast fore-datum och sista forbrukningsdag

P4 hemsidan Matvett (www.matvett.no; 4 mars 2014) har ForMat samlat
material som viander sig till hushéllen. Pa hemsidan finns filmer, recept, fakta
om matsvinn, tips kring férvaring, planering av inkép och maltider, datum-
markningar, hur man kan anvinda matrester m m. Besokaren far dven veta
hur matvaror som ser lite ledsna ut kan friaschas upp, t ex brod. Broschyren
Ta vare pd maten — den er gull verdt samlar information och tips om hur hus-
héllen kan minska sitt matavfall och spara pengar (ForMat, 2011). Har finns
aven material som vander sig till skolor pa olika niva (http:/matvett.no/skole/;
11 april 2014).
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Med Matkastebordet vicker ForMat allmanhetens nyfikenhet p4 ett pedago-
giskt sitt och skapar engagemang for samtal kring matsvinn. P4 bordet dukas
den mat som den norska invanaren kastar arligen, och besokaren far veta
att det drliga norska matsvinnet av brod, farsk frukt och gronsaker samt till-
lagade middagsportioner skulle ticka hela vagen fran Oslo till Kirkenes med
en vagbredd pa 5,5 meter. Det finns ofta mojlighet att provsmaka utgangna
varor vilket ocksd lagger grunden for en dialog med tillhorande tips (Dstfold-
forskning, 2011; Schreder, 2013b).

Bland norska initiativ som riktas mot hushallen mirks dven kokboken
Restekjeerlighet — den store restematkokeboka (Heilmann & Descher (2011).

Finska forskare poangterar mycket vikten av att mita for att fa verkliga
data som synliggor matavfallet och som uppfoljningar kan goras mot. Inom
KURU-projektet (Silvennoinen et al, 2013; Silvennoinen & Korhonen, 2013)
hade deltagarna i gruppintervjun deltagit i ett tidigare projekt dar de bokforde
sitt matavfall i dagbocker (Koivupuro et al, 2012; Silvennoinen et al, 2012a).
Deltagarna uppgav att de dndrat sitt beteende efter det, da de insdg hur stora
mingder och vad de kastade. Numera fryser de in mat mer och anviander mat-
rester till bl a lunchlador pa jobbet (Silvennoinen et al, 2013). Inom de finska
projekten har en rad forslag till hur hushallen kan minska sitt matsvinn fram-
kommit, bl a i intervjuer med hushallen sjalva:

e att forvara maten ritt

e att servera mindre portioner

e att dta de varor som ar kinsliga och latt blir daliga forst
e att anvanda frysen mer

e att placera varorna i kylskapet pa ett battre sitt

e att anvinda mer matrester

e att anvanda en handlingslista i affiren

e att bara 6ppna nya paket nir det gamla tagit slut

att dela med sig av den egna dppelskorden

Bland styrmedlen foreslds exempelvis kampanjer och utbildning i hem- och
konsumentkunskap. Den finska konsumentorganisationen Kuluttajaliitto —
Konsumentforbundet tog infor Spillveckan 4:e oktober 2011 fram en utfor-
lig lista med sammanlagt drygt sextio konkreta tips i olika situationer, dvs
fordelat pa "I affaren”, ”I kylskapet”, ”Vid spisen” och ”Vid matbordet”
(Kuluttajaliitto — Konsumentforbundet, 2013). I materialet ingar dven for-
slag till hur skolelever kan engageras med olika konkreta uppgifter och expe-
riment i skolan. Saa Syoda (Licence to eat) — projektet, som finansierats av
finska Ministry of the Environment, visar pa mojligheterna med att omfordela
mat mellan hushall (Silvennoinen & Sinkko, 2013. I kallforradet i killaren pa
ett lagenhetshus i Helsingfors inrdttades ett matdelningsskap dar de boende
kunde lagga farska gronsaker och frukter, ooppnade matférpackningar som
inte ndtt sitt bast fore-datum och matrester fran maltider som tillagats samma
dag. En matbutik lade ocksd dit mat vid négra tillfallen. Alla boende fick sen
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ta mat fran detta skap (Herkkupesad — Treat nest). Via facebook och en blog
delade deltagarna information om vilken mat som fanns i skapet. Ungefar
200 boende i olika dldrar omfattades av atgarden. Det visade sig att all mat
som lades i matdelningsskapet ocksa togs darifran. Enligt Silvennoinen &
Sinkko (2013) verkade det vara lattare att acceptera andra manniskors mat dan
att dela med sig via matdelningsskapet. Vid slutet av forsoket var deltagarna
mycket entusiastiska och avsag att fortsatta att dela mat pa detta sitt inom
bostadsomradet. Pa projektets hemsida finns en sokfunktion som tar fram
recept som kombinerar de ingredienser man soker p4, tillsammans med fakta
om matavfall och andra tips som hjalper hushdllen att minska sitt matavfall
(www.saasyoda.fi; 12 april 2014).

Samkommunen HSY, som har hand om avfallshanteringen i Helsingfors-
omradet, har haft olika projekt med syften att minska mangden avfall per
invanare. Matavfall har dven varit ett delfokus (YTV, 2008; HSY, 2011). Inom
WastePrevKit-projektet 2005-2008 producerades olika material som delades ut
till hushallen, men dven undervisningsmaterial (YTV, 2008). P4 HSY:s hemsida
finns material, rapporter och rdd om hur hushéllen kan minska sitt matavfall
genom forandrade beteenden i inkop, forvaring och tillagning (www.hsy.fi;

30 januari 2014). Projektet JESSE 2008-2010 spred information om befintliga
material och modeller. Projektet anvinde sig av hemsidor, filmer, massor, sam-
verkan med skolaktorer, en tavling om matrestrecept m m for att forma hus-
héllen att minska matavfallet (HSY, 2011). Det ar oklart om det finns ndgon
uppfoljning av projektets effekter pA miangden matavfall i regionen.

Inom styrmedlet Courtauld Committment (WRAP, 2013d; f) har en rad
atgarder utvecklats som riktas mot hushallen direkt och indirekt via atgarder
som utfors tidigare i livsmedelskedjan. Det ror t ex utformning av forpack-
ningar, receptsamlingar och information, eller utformning av rabatterbjudan-
den, som livsmedelshandeln tagit fram for att stimulera hushallen att minska
matavfall. Mellan 2010 och 2012 beridknas atgarderna inom Courtauld
Committment 2, dvs mellan 2010 och 2012, ha minskat hushallens mat- och
dryckesavfall med 3,7% eller 5,3% av det undvikliga matavfallet (WRAP, e; f).

Mattsson (2014) menar att konsumenternas missuppfattningar kring
kosmetiska egenskapers koppling till atkvalitet ger upphov till att frukter
och gronsaker av fullgod dtkvalitet kasseras langs hela livsmedelskedjan och
exemplifierar med skalets fargforandringar hos dpple och citrus (se vidare
kapitlet Primarproduktion respektive kapitlet Grossist- och butiksled). P4 ani-
maliesidan finns exemplet med vakuumforpackat kott, som haller langre och
eftersom morningen fortsitter blir smaken battre, men samtidigt far kottet en
graare farg dn den klarroda fargen konsumenten idag ar van vid att forknippa
med hog atkvalitet (Lagerberg Fogelberg et al, 2011).

Vikten av att hitta och skapa marknader for produkter som sorterats i flera
kvalitetsklasser for att dirmed kunna silja en storre andel av avkastningen
har omnamnts i en rad studier (bl a Lagerberg, 2008b; Rytterstedt et al, 2008;
Franke et al, 2013; Mattsson, 2014). Det finns ocksa exempel fran Sverige och
utlandet pa hur handeln och konsumenterna i sarskilda fall, rérande s k frost-
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slipsar pa dpplen, accepterat dessa dpplen som enligt handelsnormen ar behif-
tade med fargfel (Mattsson, 2014; Vision 2020, 2014). En foljd av detta blir
att konsumenterna kan minska matsvinn genom att acceptera varor som inte
ar utseendemassigt perfekta, kopa dessa produkter nar de finns tillgangliga
och efterfraga dem.

Rubies in the Rubble (Rubies in the Rubble, 2014) kan tjina som exempel
pd initiativ dar affirsidén om att anvinda ingredienser som inte lingre ar per-
fekta och darfor riskerar att kastas 4dr beroende av att marknaden efterfragar
produkterna. Det blir dirmed ett delat ansvar att minska detta matsvinn som
annars skulle ha uppstatt uppstroms livsmedelskedjan, dir konsumenten
svarar for att efterfraga dessa produkter.

Scandinavian Organics tar hand om uttjdnta ekologiska varphons,
oxben och solkiga gronsaker som annars inte skulle ga till humankonsum-
tion (Scandinavian Organics, 2014). Foretaget gor olika livsmedelsprodukter
sdsom soppor, fonder, grytor och stuvningar av dessa ravaror. For att denna
affarsidé ska fungera ar det nodvandigt att konsumenterna koper och efter-
fragar dessa produkter.

P4 Virldslivsmedelsdagen, den 16:e oktober 2013, firades den forsta
Disco Anti Food Waste Day pa olika platser. I bl a Belgien, Nederlanderna,
Japan, Tyskland, Kanada, Makedonien, Frankrike, Tjeckien, Sverige och
Storbritannien sattes fokus pa de enorma mangder mat som kastas i varlden.
Kockar, myndigheter, organisationer och folkrorelser, foretag och privatperso-
ner arrangerade dessa evenemang dir det bjods pa mat som lagats pa ravaror,
som normalt hade kastats, tillsammans med information, diskussioner och
musik (bl a www.feedingSk.org; 25 februari 2014).

Hojgard et al (2013) kommer i sin undersokning av olika scenarier for
matsvinn och prissattning fram till att matsvinnet skulle kunna minskas
genom att matpriserna hojs.

Livsmedelsverket anser att hallbarhetstiden pa farska dgg ar onodigt kort
for svenska forhallanden. Datummarkningen pa farska dgg riskerar darfor
att bidra till svinn i hushéllen och uppstroms livsmedelskedjan. Myndigheten
arbetar for att regelverket kring dggens datummarkning och forsiljning, som
bestams pa EU-niva, dndras (Livsmedelsverket, 2014).
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FOrpackningar, férvaring och
distribution

Generellt sett finns fa kvantitativa studier baserade pa matningar rorande for-
packningar, forvaring och distribution. Studierna ar ofta kvalitativa och base-
ras pa vad olika aktorer siger sig gora snarare dn pa observationer av hur de
verkligen agerar. Dock finns manga rimliga forslag till tgarder for att minska
matsvinn, baserat pa hur forpackningar, forvaringsbetingelser och transporter
kan forviantas samverka med exempelvis konsumentens attityder och beteen-
den. Uppfoljningar och kvantifieringar av effekter av eventuellt genomforda
forslag saknas i stor utstrackning.

Forpackningar kan delas upp i primira forpackningar (konsumentfor-
packningar dir dtminstone en del av forpackningen kommer i direktkontakt
med livsmedlet), sekundidra forpackningar (ytterforpackningen, den forpack-
ningsenhet som hanteras hos grossist och detaljist) och tertidra forpackningar
(den enhet som transporteras, t ex sekundira forpackningar pa en pall och
stabiliserade med plastfilm runtom).

Forpackningens fraimsta uppgift ar att skydda produkten, dvs forpack-
ningens innehdll, fran primarproduktion till slutlig konsumtion i hushall/
storhushall. Utover det ar en viktig huvudfunktion att tjina som informations-
plats och marknadsforingsplats. De olika typerna av forpackningar har olika
delfunktioner och svarar mot de specifika krav som stalls i respektive pro-
dukts livsmedelskedja.

Williams (2011) sammanfattar de férpackningsattribut som ar forknip-
pade med matsvinn/matavfall i de tre kategorierna tekniska, ergonomiska
respektive informativa egenskaper. De tekniska egenskaperna omfattar att
forpackningen inte licker, att den skyddar varan, dr hygienisk, grad av ater-
forslutningsbarhet samt att budskapens utseende ar tilltalande. De ergono-
miska attributen omfattar att forpackningen ar litt att 6ppna, latt att tomma
helt, att den innehaller ratt miangd produkt, ar litt att portionera fran samt
underlattar ratt forvaring. Informativa egenskaper omfattar datummarkning,
innehallsdeklaration, instruktioner och utseendemassiga attribut som gor for-
packningen estetiskt tilltalande. (Williams, 2011)

Flera studier har visat att forpackningar ofta kan motiveras ur miljosyn-
punkt nir de minskar matsvinn, 4ven om det innebdr att forpackningen i
sig far okad miljopaverkan (bl a Williams et al, 2008; Silvenius et al, 2011;
Williams & Wikstrom, 2011; Moller & Schakenda, 2012; Silvenius et al,
2013; Wikstrom et al, 2013).

Exempelvis Hanssen & Schakenda (2011) pekar ut optimal dimensione-
ring av forpackningar till butik samt lagring, distribution och exponering i
for respektive produkt optimal temperatur och ljus som strategiska dtgards-
omrdaden dir foradling, grossist- och detaljistled kan gor insatser for att
minska matavfall i livsmedelskedjan. Det innebar bl a att undersoka mojlig-
heterna att utforma ytterforpackningar (sekundara forpackningar) som inne-
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haller farre enheter sa att de butiker som omsitter fiarre enheter inte riskerar
storre avfall (Hanssen & Schakenda, 2011).

Ostergaard & Edelenbos (2013) menar att om farska gronsaker och frukter
saljs i forpackningar som ar optimerade for produkten samt forvaras pa ratt satt
i butik och hemma hos konsumenten, kan den reella héllbarhetstiden forlangas
markbart och butikssvinnet minskas till mindre dn en procent. Gustavsson &
Stage (2011) ser inte generella skillnader mellan butikssvinn av frukter och
gronsaker som saljs i 10svikt och sddana som siljs forpackade utan drar slut-
satsen att effekten av forpackningen troligen blir mer synbar i hushallen. Dock
ar underlaget for dessa slutsatser mycket litet, endast fyra produkter har jim-
forts och resultaten for dessa pekar i olika riktning. Det dr ocksd oklart om
posten tomater innehdller dven korsbars- och kvisttomater samt ekologiska
och konventionella varianter, vilket kan paverka resultaten genom exempelvis
olika omsattningsgrad och svinn.

Forpackningen paverkar svinnet

Wikstrom et al (2013) menar att sambandet mellan forpackningars utform-
ning och matsvinn maste erkannas av livsmedelskedjans aktorer och fa genom-
slag i regelverk. Forfattarna pekar vidare pa vikten av att anvianda “uppaten
mat” som funktionell enhet i livscykelanalyser (LCA) snarare dn ”levererad
mat” eller ”inkopt mat”, for att kunna fanga forpackningens potentiella roll

i att minska eller 6ka matsvinn/matavfall. Att inforliva matsvinn/matavfall i
livscykelanalyser som omfattar forpackningar forandrar resultaten vasentligt
(Wikstrom et al, 2013). I studien dras dven slutsatsen att ju storre dtervinnings-
grad for forpackningsmaterial respektive ju storre potentiell klimatpaverkan
for varans produktion desto viktigare dr det att ta hansyn till matavfall.

Att minska mangden onddiga forpackningar, dvs de som inte bidrar
vasentligt till att skydda varan bor vara en malsattning. Cranfield University
(2009) menar att balansen mellan mangden forpackningsavfall och att skydda
produkten samt forlanga dess livslingd behover hittas for varje enskild pro-
dukt. Wikstrom & Williams (2010) har utvecklat en modell for att berikna
balansen mellan miljopéaverkan fran nya forpackningslosningar och den minsk-
ning i miljopaverkan som erhalls frain minskningen i matavfall. Forfattarna
visar att det finns stora vinster med att tillimpa detta helhetsperspektiv pa
miljopaverkan fran forpackningslosningen inklusive matavfallet. Studien visar
att miljopaverkan fran den alternativa forpackningen kan tillitas 6ka om
denna forpackning samtidigt minskar matavfallet. Var balansen hamnar, dvs
hur stor 6kning i miljopaverkan fran forpackningen som kan tillatas, bestams
av i) storleken pa matavfallet i det ursprungliga forpackningssystemet, ii) hur
stor minskning i matavfallsmangd som kan uppnas, iii) kvoten mellan miljo-
paverkan fran livsmedelsprodukten och miljopaverkan fran forpackningen,

iv) hur matavfallet tas om hand i de olika alternativen och v) hur forpacknings-
avfallet omhindertas i de alternativa forpackningssystemen (Wikstrom &
Williams, 2010).
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Helhetsperspektivet podngteras dven av Stenmarck et al (2011a), som menar
att myndigheter inte bor utveckla politik och regleringar som stodjer minime-
ring av forpackningar utan att ha fokus pa matavfall samt att fokus bor ligga
pa optimering av forpackningslosningar. FAO (2013¢) menar att nya forpack-
ningslosningar bor utvarderas i perspektivet hallbarhet dar miljomassiga, soci-
ala och ekonomiska vinster vigs mot minskningen i matsvinn och matavfall.

Forpackningar kan minska matsvinn direkt eller indirekt (Williams et al,
2008). Att varan finns i olika forpackningsstorlekar eller att forpackningen ar
aterforslutningsbar ar exempel pa egenskaper som minskar matsvinn direkt
(Williams et al, 2012). Att forpackningen ger information om hur varan bor
forvaras for att den ska halla lange eller om hur bast fore-datum ska tolkas ar
exempel pa hur forpackningen indirekt kan minska matsvinn (Williams et al,
2012).

Priefer et al (2013) menar att forpackningsrelaterade problem ar en av de
framsta orsakerna till att mat kasseras i tillverkning, distribution och grossist/
detaljistled. Aven att kylkedjan bryts anges som en av de frimsta kassations-
orsakerna i distribution och grossist/detaljistled.

Stenmarck et al (2011a) menar att mot bakgrund av det stora antalet en-
och tvapersoners hushall i Norden bor industrin ldgga storre fokus pa att
tillhandahalla ritt enhetsstorlek for dessa mindre hushall. Vidare framhaller
forfattarna vikten av att se Gver prissdttningen pa varor som siljs i olika for-
packningsstorlekar for att uppna en rattvisare prissattning for mindre stor-
lekar. Prissattningen (samma kilopris t ex) bidrar darmed till att stimulera
kunden att kopa ratt forpackningsstorlek, eftersom valet av enhet sker pa
grundval av andra attribut 4n ett differentierat kilopris relaterat till forpack-
ningsstorleken.

I tidigare kapitel foreslas att svenska dpplen, som ar kansligare for fysiska
skador an utlindska, i storre utstrackning lavpackas, dvs med formpressade
brickor av papp eller plast mellan lagren av dpplen i ladan. Detta dr ett exem-
pel pa hur mer férpackningsmaterial kan bidra till minskat matsvinn.

Verghese et al (2013) visar pa forpackningars roll i att minimera matsvinn
genom livsmedelskedjan. Bland annat visar forfattarna hur forpackningar av
olika slag kan minska svinn av bananer. Att inféra pappersflak som absor-
berar vaxtsaft fran klasarna har varit ett sitt att forebygga kvalitetsfel och
diarmed svinn. Hogre och starkare lador har avhjilpt skador under transport.
Att packa bananerna i platspasar har forlangt deras héllbarhetstid. Vidare
betonas vikten av emballage som ventilerar vil sa att nedkylning till limplig
temperatur efter skord underlattas (Verghese et al, 2013).

Packforsk har visat att forpackningar som ar litta att dterforsluta, kan
placeras upp och ner samt har stor 6ppning bidrar till mindre produktsvinn
(Lagerberg Fogelberg, 2008b). Forpackningar som ger forbattrade mojligheter
till lagring och transporter har sannolikt dven bidragit till langre livsmedels-
kedjor savil geografiskt som tidsmassigt (Lagerberg Fogelberg, 2008b).

Exempel pa initiativ och forslag relaterade till forpackningar finns dven
i den danska idékatalogen som tagits fram inom projektet Mindre Madspild
(Concito, 2011). Bland annat omnamns mojligheterna att saluféra mat i for-
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packningar som minimerar matsvinn via lamplig storlek, férpackningar som
ar latta att tomma pa sitt innehall och forpackningar som kan aterforslutas
eller oppnas efterhand som produkten ska anvindas.

I Danmark pagar ett projekt som syftar till att minska hushallens matsvinn
genom att utveckla nya forpackningslosningar (Antvorskov, 2014). Utifran
analyser av miljopaverkan fran olika produkters viardekedjor kommer enskilda
produkter inom frukter, gronsaker och kottpalagg att viljas ut for att konstru-
era forpackningar och maskiner m m. Ravaruproduktionen for produkterna
representeras hir av tidigare livscykelanalyser for tomater, gurka, potatis, [0k
samt for de mer foradlade produkterna tarnat notkott, fliskfars och farsk
kyckling (Antvorskov, 2013).

NOK & Retursamarbeidet LOOP (2010) betonar att forpackningen séillan
ar den direkta orsaken till att matavfall uppstar. Bakomliggande och samver-
kande orsaker star ofta att finna i olika aktorers beteenden och kunskaper.
Forfattarna sammanfattar ndgra viktiga dtgardsomraden rorande forpack-
ningar och matavfall:

e tillgdngen pa mindre forpackningsstorlekar
e forpackningar med forbattrade 6ppnings- och stingningsmoijligheter

e forpackningslosningar med storre mojligheter att tomma forpackning-
arna, sarskilt for viskosa produkter (upp till 10% av produkten kan idag
vara kvar i forpackningen nar konsumenten anser att den 4r tom)

® nya forpackningslosningar med skyddad atmosfar och forbattrade
barridregenskaper, vilket bidrar till langre hallbarhetstid

® Dbittre kunskap hos aktorerna i hela livsmedelskedjan, om hur man sakrar
produktkvaliteten hos olika varor genom forvaring (dven omfattande for-
packningens och datummarkningens betydelse)

e information pa forpackningen, om forvaring fore och efter den 6ppnats
samt om/hur produkten kan forvaras i andra forpackningar, frysmojlig-
heter osv

For primdrproduktionen finns mojligheter att minska svinn genom att sortera
ut och finna marknader for exempelvis 16k av storlek som tidigare varit for
liten for att passa konsumentpreferenserna (Lagerberg Fogelberg & Carlsson-
Kanyama, 2006). For att bli framgangsrik i att sdlja produkter med nya
anvandningsomraden eller nya funktioner (t ex bekvamlighet forknippad
med firdigsorterad steklok) blir férpackningens tekniska och informativa
egenskaper (Williams, 2011) mycket viktiga.

Att minska matsvinn och samtidigt minska mangden forpacknings-
material ar ett fokus inom brittiska Courtauld Committment (WRAP, 2010a; b;
Whitehead et al, 2011). Exempelvis har foretag och butikskedjor arbetat med
vakuumforpackning av kott, som visat sig ge battre dtkvalitet, langre hallbar-
het och miljofordelar. Dock finns det ett visst kundmotstand eftersom detta
kott, som far en nagot graare farg, inte upplevs lika kosmetiskt tilltalande.
En kombination av trdg och vakuumférpackning har dock tagits emot vl av
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Marks & Spencer’s kunder. Ett annat exempel dr att Tesco har arbetat fram
en krympfilmsforpackning for kyckling, i samverkan med sin storsta leve-
rantor. Whitehead et al (2011) menar att det finns stor potential att utveckla
etiketter som kan bidra till minskat matsvinn, genom att dessa kan pavisa
forandringar i varans omgivning. Exempelvis skulle en etikett med en sensor
for tid och temperatur kunna visa nir varan varit utsatt for olamplig tempera-
tur (Tempix, 2014). En annan indikator skulle kunna visa nar livsmedlet i sig
genomgar en forandring, t ex troskelvarden for bakteriell aktivitet. P4 sa vis
skulle dynamiska hallbarhetstider kunna byggas in i intelligenta forpackningar
(Lindecrantz, 2014). Flera rapporter pekar ocksa pa vikten av att i god tid
kommunicera nir forpackningar och etiketter fordandras sa att aktorer upp-
stroms inte byggt upp lager med varor i den forpackningsdesign som fasas ut,
vilket i sa fall skulle ge upphov till svinn (bl a Terry et al, 2011; Whitehead
etal, 2011).

WRAP har undersokt olika typer av information pa forpackningar och
annan kommunikation till konsument i butiker 2009 (Brook Lyndhurst &
ESA, 2010) och 2011 foljdes studien upp av Brook Lyndhurst & WRAP
(2012). Sammanlagt undersoktes 12 000 forpackningar inom 20 produkt-
kategorier 2011. Nagra rekommendationer omfattar att:

¢ informera om vad datummarkningarna betyder

e Oka andelen frysta produkter som har rdd om infrysning och upptining
pa forpackningen

e tillhandahalla tydliga och konsekventa rdd om forvaring inom produkt-
kategorier, exempelvis for varor som siljs i losvikt och forpackade

e utoka hallbarhetstiden dar sa ar mojligt

e tillhandahalla information om portionsstorlek och tillagning pa forpack-
ningar samt forbattra forpackningars funktioner sa att de underlattar
portionering och okar hallbarheten efter att forpackningen 6ppnats

e forbittra tillgingen pad mindre forpackningar och nir detta inte ar mojligt
undersok hur rdd om forvaring, infrysning och anvindning av matrester
kan kompensera for detta

e Oka tillgangligheten nir det géller olika verktyg for att forebygga mat-
svinn i hushallen, exempelvis lufttita burkar och pasklammor

e anvinda informationsmaterial fran Love Food Hate Waste (http://www.
lovefoodhatewaste.com/) for att 6ka medvetenheten om fordelarna med
att minska matsvinn och engagera konsumenterna

Undersokningen visar dven att volymrabatten for storre forpackningar, dvs
att konsumenten premieras med lagre kilopris nar den koper storpack, fort-
farande riskerar att uppmuntra konsumenterna att kopa mer mat dn de
behover (Brook Lyndhurst & WRAP, 2012).

Att restauranggister kan ta med sig rester fran sin maltid hem och adta
dem senare dr ndgot som skulle bidra till att minska den mangd mat som
slings men kanske framst hjilpa till att medvetandegora och pa sikt gora det
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mer normalt att 4ta upp den mat som tillagats. En val utformad férpackning
som vicker positiva kanslor ar darfor viktig. Ett exempel dr att Unilever, som
samverkar med danska Stop Spild af Mad om att uppmuntra kaféer och res-
tauranger att ge sina gaster mojligheter att ta med matrester hem, har dopt
forpackningen till ”Goodie Bag” och skriver detta utanpd (Unilever, 2014b).

Forpackningen har en viktig roll som informationsférmedlare. For mins-
kat matsvinn kan informationen gilla forvarings- och hanteringsrekommenda-
tioner, information om bast fore-datum, information om huruvida varan kan
frysas och hur man bist tinar den eller anviander den efter frysning (bl a Brook
Lyndhurst, 2011; Brook Lyndhurst & WRAP, 2012; Plumb & Downing;
2013). Informationen behover vara tydlig, entydig och enkel att forsta.

Problem kring konsumentens missforstind av datummarkningar, och inter-
nationellt dven otydliga budskap relaterade till varors hallbarhet har upp-
marksammats i en rad studier som refererats tidigare i denna rapport (bl a
Hanssen & Schakenda (2011); Brook Lyndhurst & WRAP, 2012; Hanssen
& Moller, 2013; Plumb & Downing, 2013).

WRAP et al (2011) undersoker sirskilt hur mangden brodsvinn i hushal-
len kan minskas. Det visade sig att konsumenterna generellt sett koper mer
brod dn de behover, for att vara sdkra pa att inte brodet tar slut hemma. Mer
an halften av intervjupersonerna sa sig alltid kontrollera datummarkningen
nar de handlar brod och de frimsta orsakerna till det var att de vill férsikra
sig om att de far de farskast mojliga broden samt att broden ska halla lange
hemma. Dock visade det sig att konsumenterna kastar brod innan datumet
gatt ut. Hilften av konsumenterna tittar inte pa datumet nir de vil handlat
brodet. 85% av konsumenterna menade att brodet blir gammalt och torrt
efter kortare tid an normal hillbarhetstid. En tiondel menade att brédet blir
daligt efter 1-2 dagar, ytterligare 25% menade att brodet haller i tre dagar.
Studien omfattade dven en sensorisk bedomning dar det visade sig att kon-
sumenterna upplevde att brodet som legat i sex dagar holl lika god kvalitet
som det som var tva dagar gammalt. Forfattarna menar att det finns goda
mojligheter att minska brodsvinnet i hemmen genom att ge tips om forvaring
av brod sa att det haller langre (t ex om att forsluta forpackningen, att frysa
bréd som inte hinner dtas i tid, om att brodet blir gammalt fortare om det
forvaras i kylskap, och om att regelbundet stada brodburken/ladan for att
undvika mogelsporer) samt att ocksd pa forpackningen ge tips om hur brod
kan anvindas (t ex att torra brodskivor ar perfekta att rosta eller att man
kan rosta brodskivor direkt fran frysen). (WRAP et al, 2011)

Attityder till férpackningar

Nir det géller forvaring av livsmedel i hemmet sd att maten haller linge géller
det inte bara att valja ratt forpackning och forvara i ratt temperatur utan dven
om att forvara i ljus eller morker, att undvika kondens i foérpackningar, och

att veta vilka etylenavgivande frukter och gronsaker som inte bor forvaras till-
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sammans med etylenkinsliga frukter och gronsaker. Har finns goda mojligheter
att informera, bl a pa forpackningarna.

Modin & Lindblad (2011) gar igenom olika aspekter pa forvaring av olika
livsmedel och hur de forvaras optimalt i privathushall. Rapporten har bidragit
till de konsumentrad som finns pa Livsmedelsverkets hemsida (www.slv.se).

En storre brittisk studie, omfattande 18 livsmedelsbutiker och 4 000 kon-
sumenter, undersoker konsumenters attityder till matavfall och matférpack-
ningar (Plumb et al, 2013). Undersokningen visar att konsumenterna ar
medvetna om att férpackningen skyddar matvaran pa vag till butiken, i
butiken och under hemtransporten fran butiken men medvetenheten om
forpackningens funktioner i hemmet ar betydligt lagre. Snarare dominerar
uppfattningen att forvaring i forpackningen gor att matvarorna blir daliga
fortare och manga konsumenter packar darfor upp produkterna ur sina
originalforpackningar eller sticker hal pa dem pa ett sitt som potentiellt for-
kortar livslangden pa produkterna. Nar respondenterna ombads att ange tre
positiva eller negativa associationer forknippade med forpackningar angav
halften att forpackningar anvander for mycket material respektive att forpack-
ningar ar daliga for miljon medan endast en femtedel angav att forpackningar
forlanger livslangden hos produkten (Plumb et al, 2013). Nar forpacknings-
fragan baddades in i vidare sammanhang om mat blev forpackningsfragan
underordnad, da endast 16% av respondenterna angav “hur den forpackas”
som en viktig fraga. Nar fragor kring forpackningar istillet associerades med
miljoomradet drar forfattarna slutsatsen att det triggar negativa uppfattningar
om férpackningar. Attio procent av respondenterna anser da att forpackningar
ar ett stort miljoproblem. Nittio procent av respondenterna uppger att de ar
tillfreds med hur de forvarar mat men Plumb et al (2013) konstaterar att en
stor andel av de tillfrdgade forvarar sin mat pa sitt som inte ar optimala, dvs
sd att de ska halla sa lainge som mojligt. Vidare konstaterar forfattarna att
konsumenterna efterfragar rad om forvaring pa forpackningarna och sijer
att de kommer att folja dessa rad, men att respondenterna samtidigt inte tittar
efter forvaringsrad pa forpackningarna nér de kianner sig bekanta med en vara.
Plumb et al (2013) menar att olika typer av information och kommunikation
bor kunna foridndra attityderna och beteenden kring forvaring och férpack-
ningar, bl a via forpackningar och konsumentkampanjer samt att aktorer i
foradlingsledet och handelsledet kan se 6ver sina mojligheter att hoja med-
vetenheten och paverka konsumentens agerande.

Hanssen & Mgller (2013) konstaterar att dven norska konsumenter
upplever att de forvarar matvaror pa ett bra sitt i hemmet och under hem-
transporten fran butiken, vilket bl a reflekteras i att enkatsvar visar att respon-
denterna uppger felaktig forvaring i hemmet eller under transporten hem som
viktigaste orsak till matsvinn i bara en tiondel av tillfallena da mat slangs.

Williams et al (2012) har undersokt svenska hushalls agerande och atti-
tyder gillande forpackningar, via dagbok och en enkat. Halften av de 61
hushéllen hade tidigare deltagit i ett miljoprojekt och genom det fatt utbild-
ning i olika miljofragor. Ungefiar 20-25% av hushallens matavfall kunde f6r-

119



NATURVARDSVERKET RAPPORT 6620
Vad gors at matsvinnet?

knippas med forpackningar. De egenskaper som orsakade detta gallde framst
forpackningar som hushallen uppfattade som for stora eller svara att tomma
respektive forpackningar dar bast fore-datumet passerats. Hushallen med
miljoutbildning kastade mindre mat dn de hushall som inte fatt miljoutbild-
ning. De kastade mindre mangder tillagad mat och p g a passerat bast fore-
datum. Det visade sig ocksa att dessa mer miljomedvetna hushall var mer
missnojda med forpackningarna och av miljoskal ville ha farre forpackningar.
Forfattarna konstaterar att forpackningsrelaterat matavfall utgor en visentlig
del av matavfallet och att det vore en fordel att inkorporera fragor om detta i
studier som anvander sig av matsvinnsdagbocker. Williams et al (2012) pekar
aven pa behovet av att utveckla metodik for att studera hur franvaro av for-
packningar indirekt orsakar matavfall eller dar forpackningens paverkan pa
matavfallet inte 4r uppenbar for konsumenten.

WRAP har genomfort flera studier kring mat som behover forvaras i kyla
eller far langre hallbarhetstid av forvaring i kyla (George et al, 2009; George
et al, 2010; Maxey & Oliver, 2010; Brown & Evans, 2013). I dessa studier
identifieras foljande dtgarder som kan minska matsvinn i hushallen, relaterat
till forvaring och forpackningar:

e forpackningar med tydlig och konsekvent information om foérvaring
och hantering

e forsiljning av verktyg som hjilper konsumenterna att optimera forvaringen
i kyl och frys (t ex termometrar, lufttata burkar, fryspasar, frysetiketter
och pasklammor)

¢ informationskampanjer som hojer konsumenternas medvetenhet om
betydelsen av att anvinda dessa verktyg

e teknikutveckling for jimnare temperaturer i kylskap

Ratt temperatur vid kylférvaring

Baserat pa livsmedelsgrupperna blad- och salladsgronsaker, mjolk, farskt
kott, forpackad sallad, farsk fisk, rotfrukter och frukt, berdknar Brown &
Evans (2013) att 71 000 ton matsvinn skulle kunna férebyggas om hushallen
sanker kylskdpstemperaturen fran i genomsnitt 7°C till 4°C. Detta motsvarar
knappt 7% av svinnet for dessa livsmedelsgrupper. Forfattarna papekar att
om datummairkningarna pa maten inte samtidigt dndras sa kommer de hus-
hall som kastar mat nar datumet passeras inte att dra fordel av de forlangda
hallbarhetstiderna som temperatursinkningen medfér. A andra sidan kan
sannolikt betydligt mer matsvinn dn de beriknade forebyggas om livsmedels-
industrin tar hansyn till temperatursinkningen i hushéllens kylskap och for-
langer bast fore-datum pa forpackningarna i motsvarande grad (Brown &
Evans, 2013).

Jensen et al (2013) har via litteraturstudier och intervjuer av producen-
ter av paketerad sallad, paketerade charkvaror, kottfars och mjolk respektive
intervjuer av butiksrepresentanter undersokt effekterna av sankt temperatur
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i kylkedjan pa matsvinnet. Forfattarna menar att sankt temperatur i kylkedjan
forlanger de reella hallbarhetstiderna och darfor gor det mojligt for produ-
centerna att forlainga hallbarhetsdatumen pa sina produkter. Kombinationen
av forlangda hallbarhetstider och dndrade datummarkningar kan minska
butikerna svinn. De forlangda hallbarhetsdatumen pa forpackningarna skulle
ocksd kunna minska svinnet i de hushédll som med automatik kastar mat

som nar bast fore-datum (Jensen et al, 2013).

I Jensens et al (2013) intervjuundersokning lyfter flera producenter fram
risken for att konsumenterna misstanker att tillverkaren mixtrat med eller
“tillsatt ndgot” om hallbarhetsdatumen forliangs, dvs risken att konsumen-
terna tappar fortroende for tillverkaren och dess varor. Man pekar dock pa
att detta ar en fraga om kunskap och upplysning och att det darmed blir vik-
tigt att kommunicera kring dessa fragor. Producenterna lyfter fram att sankt
temperatur ger sikrare livsmedel, och att lingre hallbarhetsdatum skulle ge
mojligheter att battre planera produktion och distribution. Vidare menar de
producenter som redan idag marker sina varor med 4°C att generellt sankt
temperatur skulle vara bra for deras produkter eftersom manga distributorer
och butiker idag inte 4r vana att hantera varor i sa lag temperatur (Jensen
et al, 2013).

Att sanka temperaturen i butiksled ar mojligt men risken for koldskador pa
produkter som exponeras i Oppna butikskylar kan 6ka nir temperaturen sianks
da det ar svart att halla en jamn temperatur i 6ppna kylar (Jensen et al, 2013).

I den senaste svenska enkitundersokningen om kylskapstemperatur och
datummarkningar uppger 65% av de tillfrdgade att de vet vilken temperatur
de har i kylskapet och av dessa uppger halften att de har 6 grader eller varmare
(Konsumentforeningen Stockholm, 2013). En slutsats som kan dras av under-
sokningen ar att det hir finns betydande potential att forebygga matsvinn
genom att sinka temperaturen i kylskapen.

WRAP har dven genomfort forsok med att forlinga farskvarors hallbarhets-
tid i hemmen genom att minska etylenhalterna i hushallens kylskap (Rees et al,
2011). Studien undersokte effekten pa farskvarors kvalitet 6ver tid och jim-
forde atgarderna att anvianda en etylenabsorbent i kylskapet, att tillsatta
ozon i kylsképet eller att behandla varorna med en etyleninhibitor. Resultaten
visade att normalt 6ppnande och stingning av kylskapet vadrade ut etylen
vilket sannolikt bidrog till att, trots att produkter som avger mycket etylen
sd att nivderna i kylskapet skulle stiga hogt, produkterna hade en hallbarhet
pa minst 7 dagar (och ndgra mer dan 21 dagar). Forfattarna drar slutsatsen att
med god temperaturreglering i kylskdpet, vilket i experimentet betydde 4°C
(motsvarar kylsképstillverkarens rekommendation), har de undersokta etylen-
reglerande atgarderna liten effekt.

Gronsakskylar med dorrar ger mojligheter att forvara farskvaror i lamplig
och jamn forhdllanden under exponering till kund (Lagerberg Fogelberg et al,
2011). En undersokning som Norgesgruppen latit gora visar att kunderna ar
positiva till dorrar pa kyldiskar (Hauer, 2011). Nittio procent (963 svar) av
kunderna foredrar kyldisk med dorr framfor kyldisk utan dorr.
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Varsam hantering ger battre hallbarhet

Konsumenten kan paverka hur linge farskvaror haller (bl a Lagerberg
Fogelberg, 2008a; b; Goransson, 2009; Lagerberg Fogelberg et al, 2011;
Modin & Lindblad, 2011; Mattsson, 2014). Varsam hantering i butiken,
under hemtransport och férvaring gor att skador undviks. Skador gor att
produktens livslingd forkortas; de utgor inkorsportar for exempelvis mogel-
svampar och tryckskadade varor blir fortare daliga under forvaringen. I
hemmet kan det exempelvis konkret handla om att mognande frukt pa frukt-
fatet kan fa tryckskador och darfoér kan det vara bra att vinda dem ibland.
Dalig luftcirkulation och kondens gynnar tillvaxt av mogel, sa att exempelvis
undvika att forvara citrus eller mognande tomater for tatt i en skal, eller att
undvika mycket kondens i plastpasar med frukter och gronsaker, kan vara ett
satt att forlanga livslangden hos dessa farskvaror. For att information och rad
ska fa effekt pa svinnet behover konsumenten lasa och tillimpa den informa-
tion som forpackningar och etiketter bar.

Regelbundet och gott underhall av klimatreglerande utrustning 4r ocksa
viktigt for att hilla kylkedjan intakt och dirmed 6ka forutsittningarna att
minimera svinn (bl a Lagerberg Fogelberg et al, 2011)

Personalens, inklusive extrapersonalens, kunskaper om forvaring i butik
ar naturligtvis viktiga for att undvika skador och kvalitetsforsamringar (bl a
Lagerberg Fogelberg et al, 2011; WRAP & ] French Books, 2012).

Aven i butik handlar varans hallbarhetstid inte bara om temperatur.
Faktorer som ljusstress, vilket paverkar vissa produkter, dr kopplat till val
av savil konsumentforpackningar (primara forpackningar) som sekundira
forpackningar och eventuella kombinerade emballage och lador for forsalj-
ning i losvikt (Lagerberg Fogelberg et al, 2011).

Att hantera, lagra och transportera varor under betingelser som minimerar
skaderisker och forlanger varans livslangd/hallbarhetstid forebygger matsvinn.
Lings hela livsmedelskedjan, fran primarproduktion till konsument, paver-
kar dessa betingelser i samverkan med val av forpackningars utformning och
storlekar storleken pa matsvinnet. Kvaliteten hos kott och fisk uppratthalls
exempelvis genom lag-och jamn temperatur fran slakt/fangst, vid styckning,
foradling och vidare i lager och distribution. Det 4r ocksa viktigt att undvika
temperaturfluktuationer for att kvaliteten ska uppritthéllas och hallbarheten
inte forsamras i onodan.

Snabb nedkylning av exempelvis dpplen efter skord och i lager och vid
transporter samt forvaring i butik undviker kvalitetsfel som varme/vaxighet
(Goransson, 2009).

P4 uppdrag av Livsmedelsverket har Molin et al (2013) genomfért en
studie av varmeboljors effekter pa kylkedjan for livsmedel och mojliga
atgarder. Slutsatserna baseras pa litteraturstudier och intervjuer. Produkt-
kedjor for mjolk till en sjukhusavdelning, rakor till en salladsbar och kéttfars
till ett dldreboende har varit i sarskilt fokus. Forfattarna drar slutsatsen att
manniskans hantering av livsmedel orsakar storre skadliga effekter av virme-

122



NATURVARDSVERKET RAPPORT 6620
Vad gors at matsvinnet?

boljor dn de tekniska systemen i sig. I handelsledet anger Molin et al (2013)
bla foljande atgirder som kan mildra effekterna av varmeboljor:

e kalibrera termometrar och serva kylanldggningar fére sommaren

e ta bort skydd framfor kylanldggningarnas utomhuskomponenter och
mala morka tak vita

e infora rutiner for att halla rent kylanlaggningarnas utomhuskomponenter
under sommaren

* mdta temperaturer oftare och ha beredskap for att snabbt lasta in varor
under viarmeboljor

e inte fylla kyldiskarna helt under varmeboljor och bevara kylan genom att
lagga pa ett ticke av aluminium eller vadd ovanpa kyldiskarna som isolerar
mot viarmeinstralning

e utarbeta en plan for vilka kylvaror som ska prioriteras i de fall leveran-
serna inte fungerar normalt under en virmebolja

Kortare tid i distributionen dr gynnsamt for farskvaror som da mojligen

far mer tid av sin hdllbarhetstid i senare led sisom i butiks- och konsument-
led. Nar varorna anlidnder finns da dven mojlighet att de inte ar riktigt lika
kinsliga for ovarsam hantering vilket kan bidra till att halla svinnet pa en
rimlig niva. Att sarskilt farskvaror och kansliga varor med kortare inneboende
hallbarhetstid far langre tid i butiks- och konsumentled bidrar sannolikt till
minskat svinn da det finns langre tid att sdlja och dta varan. Bdde producenter
och butiker som intervjuas i Jensen et al (2011) tror att den forlangda hall-
barhetstiden skulle anvdndas av butikerna och konsumenterna men att dven
producenterna skulle kunna dra fordel av den forlingda tiden. Det finns enligt
Jensen et al (2013) en teoretisk risk att den forlingda tiden tas i ansprak i
lager och butikshyllor och inte kommer konsumenterna till del vilket skulle
innebara att effekten pa svinnet i hemmen skulle utebli. Dock pekar forfat-
tarna pd att risken for detta ar liten da kostnaderna for att bygga ut lager i
producent- och handelsled ar sa stora att aktorerna stravar efter hog omsatt-
ning av varor och sma lager.

Behov av information och 6kad kunskap om
forvaring

Kylkedjan bryts ofta under hemtransporten fran affiren till hemmet samt
hemma hos konsument, t ex nar mjolken/leverpastejen ligger i for hog tempe-
ratur i bilen eller star framme under maltider i hemmet.

George et al (2010) har undersokt temperaturforandringar i matvaror
under hemtransporten fran livsmedelsbutiken till hemmet. Temperaturen i
butik respektive under hemtransport simulerades pa olika sitt och ett urval
matvaror packades i olika typer av viskor/pésar for hemtransporten. Beroende
pa om maten transporterades i en isolerad plastkasse, i en tygkasse eller i en
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vanlig plastkasse steg temperaturen med upp till 11°C. Det visade sig ocksa att
ndr varorna aterplacerats i kyl som holl drygt 4°C tog det upp till 15 timmar
att nd en produkttemperatur under 5°C. Forfattarna rekommenderar att livs-
medelsbutiker uppmuntrar konsumenterna att anvinda isolerade plastkassar
eller frysvaskor genom att oka tillgangligheten och exponeringen av dessa,

t ex i narheten av kyl- och frysvaror (George et al, 2010). En annan rekom-
mendation omfattar att ge rad och tips samt podngtera vikten av god tempera-
turreglering pa skyltar, i broschyrer och pa receptblad (George et al, 2010).

Maxey & Oliver (2010) ger nagra exempel pa hur foretag i Storbritannien
har fraimjat en battre forvaring i hushéllen genom att tillhandahalla en gratis
broschyr ”Frozen Food — Make the Most of Your Freezer” (Waitrose), kam-
panjen ”Great Taste Less Waste” med rad om infrysning (Morrison’s) respek-
tive en delbar dubbelférpackning brod med etiketten ”One ciabatta ready to
eat, one ciabatta ready to freeze” (Sainsbury’s).

Terry et al (2011) har i sina kartlaggningar av matavfall fran falt till hus-
hall for frukter och gronsaker visat att generellt sett ligger lagringsforlusterna
pa 1-3% och menar att de framst orsakas av sjukdomar och viktforluster
p g a vattenavgang. Forfattarna papekar att utover lagringstiden, som visserli-
gen ger storre vattenavging och dirmed viktforluster 6ver tiden samt att sjuk-
domar forstor produkten alltmer, bestams svinnet/avfallet av en kombination
av atgirder i filt, forvaringsforhillanden (t ex med temperaturreglering och/
eller kontrollerad atmosfir) och 6vrig hantering.

Transport och transportskador

Mattsson (2014) menar att alla transporter innebar en 6kad risk for stot- och
klamskador. Dessa har sedan en indirekt paverkan pa kvaliteten och svinnet
genom att produktens hallbarhet minskar nir den ar skadad. Vidare papekar
Mattson (2014) att det dr svart att hilla en transporttemperatur som dr optimal
for alla olika produkter och att temperaturen idag ofta blir en kompromiss
om 8-10 °C for frukter och gronsaker. En orsak till kvalitetsférsimringar, som
bidrar till svinn i senare led, dr ocksa att etylenavgivande varor transporteras
tillsammans med etylenkinsliga frukter och gronsaker (Mattsson, 2014).

Forpackningar samverkar med lagrings- och transportbetingelser. Viktiga
utmaningar ligger i att utforma dndamalsenliga forpackningslosningar som
omfattar en helhetssyn pa livsmedelskedjans krav.

Det ar viktigt att forpackningarna inte kollapsar under transport. De bor
andas tillrackligt for att undvika olampliga mangder kondens, som kan ge till-
vaxt av svamp- och bakteriersjukdomar pa exempelvis vegetabilier men ska
samtidigt skydda mot avdunstning av vatten sa att farskvaran inte forlorar
for mycket vatten och blir skrynklig. Ljus, temperatursvingningar och hygien
ar viktiga parametrar att hantera under transporter.
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Enligt Mattson (2014) bidrar stot- och klamskador, felaktig temperatur res-
pektive samtransport av etylenkinsliga och etylenavgivande produkter till
svinn vid transport av frukter och gronsaker. Det forekommer att kartonger
och lador kollapsar under transport vilket dirmed ocksa ger upphov till svinn.

Vergese et al (2013)betonar vikten av noggrann temperaturkontroll for
exempelvis bananer sa att de inte blir for kalla under transport.

Strid et al (2014) anger att 0,8% av notkreaturen i Svenska Djurhilso-
vardens slaktdatabas 2012 hade slaktanmarkningar forknippade med trans-
port och vistelse pa slakteriet, och mindre slakterier hade firre sidana skador
an storre slakterier. Eftersom endast en liten del skars bort fran slaktkroppen
(bl a blamarken och blodningar) motsvarar det mycket sma forluster p g a
transporten. Sma forluster i produkt innebar anda att ett betydande antal djur
skadas under transporten (motsvararande 1 djur pa 125 st). Forfattarna han-
visar ocksa till ett examensarbete som rapporterar en dodlighet om 0,02% for
notkreatur under transport till slakteri 1999-2002 vilket 4r samma nivd som
rapporteras i en storre tjeckisk studie (Strid et al, 2014). Franke et al (2013)
anger att 0,08% av grisarna dor under transport till slakteri i Danmark. Detta
representerar ett bortfall av hela slaktkroppar. Till det kommer slaktanmark-
ningar p g a transportskador, men det dr oklart hur mycket det 4r. Franke et al
(2013) anger att den genomsnittliga dodligheten hos kycklingar i samband
med transport till slakteri i Sverige ar 0,2%.

Det norska foretaget BAMA, som distribuerar farskvaror med globalt upp-
tagningsomrade, menar att distributorer kan arbeta for att sakra kylkedjan
och minska svinn genom att 6vervaka temperaturen i distributionen och se
till att bilen och varorna 4r nedkylda fore ilastningen (Strem, 2010).

Molin et al (2013) pekar pa foljande atgarder i samband med transporter
av matvaror som kan mildra effekterna och forebygga matsvinn under varme-
boljor:

® mita temperaturen oftare och serva bilarnas skdp fore sommaren

e infora rutiner for att halla kylaggregatens utomhuskomponenter rena
under sommaren

e se over hur lang tid det tar att kyla ned varma varor i bilen under virme-
boljor

¢ utveckla en plan for fler rutter med farre stopp per rutt under varmeboljor,
for att minimerainflodet av varm luft i bilens kylutrymme
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Sammanfattande diskussion

Det sammanlagda matavfallet i den svenska livsmedelskedjan, exklusive
primarproduktionen, uppgick 2012 till drygt 1,2 miljoner ton varav knappt
tva tredjedelar hanfors till hushéllen. Mat och dryck som halls i avloppet
ingdr inte. Storhushall star for ytterligare 17% av matavfallet och foradling
samt grossist- och detaljistled for resterande matavfall. Aven riknat som
matsvinn star hushallen f6r den dominerande mangden, motsvarande drygt
28 kilo per capita och ar. Mer dn hilften av matavfallet i livsmedelskedjan,
exklusive primarproduktionen ar onodigt, dvs matsvinn. Den sammanlagda
samhillsekonomiska nyttan av att infora de atgarder och styrmedel som fore-
slagits minska matavfallet med 20% inom ramen for etappmalsarbetet uppgar
2020 till 3,2-5,7 miljarder kronor. Minskningen innebar att livsmedelskedjans
matsvinn mdste minska med drygt en tredjedel, exklusive primarproduktionen.

Sammantaget medfor detta att det finns stor potential att minska matsvinn
genom forebyggande dtgirder och styrmedel.

Det pagdende tredriga nationella projektet inom matsvinn har fokus pa
hushallen vilket har stod i att de storsta mangderna matavfall och matsvinn
genereras i hushallen samt att hushéllen dven paverkar de mangder som gene-
reras i Ovriga delar av livsmedelskedjan. Fokuseringen pa hushallen ligger i
linje med FAO:s, OECD:s och EU:s fokus nar det galler att minska matsvinn.

I de studier som ligger till grund for denna rapport dr det mycket fa som
har genomfort nagon kvantitativ utvardering av potentialen hos atgarder.
Prioriteringar verkar mest ha skett pa basis av uppskattningar av vilka mat-
avfallsfloden i livsmedelskedjan som ar storst med efterféljande identifiering av
vilka aktorer som paverkar dessa floden. Pa sa vis definieras sedan malgrupper
for insatser och atgarder som skulle kunna fungera for att paverka beteendet
hos dessa malgrupper. Uppfoljningar av kvantitativa effekter av genomforda
atgarder saknas ocksd i mangt och mycket. Ett stort antal studier i Norge,
Finland, Danmark, Storbritannien och Nederlinderna har identifierat hushil-
len som nyckelaktor for att en minskning av matsvinnet i samhallet ska kunna
komma till stind. Det svenska nationella projektets prioritering av denna mal-
grupp har foljaktligen starkt stod i motsvarande internationella prioriteringar.

Eftersom hushdllen agerar sent i livsmedelskedjan har den mat som slangs
i hushallen stor miljopaverkan i det att ravaror producerats, foradlats och
hanterats genom hela livsmedelskedjan for att sedan kastas. Till det kommer
hantering av sjalva matavfallet, direkt for det som slangs i hushallen och indi-
rekt genom att konsumenten ger upphov till matsvinn uppstroms sitt direkta
agerande. P4 sa vis forstarks hushallens roll ytterligare. Hushallen uppfattar
sig dock inte som nyckelaktorer. Darmed blir utformning av atgiarder som
stimulerar till férandring av hushéllens attityder och beteenden samt tekniska
och organisatoriska losningar som underlattar forandringar, synnerligen viktiga.

Konsumentens kvalitetspreferenser i olika situationer har identifierats som
en bidragande orsak till matsvinn. Oavsett hur konsumenten avser tillaga en
matvara och nir i tiden varan avses itas foredrar konsumenten ofta en kosme-
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tiskt perfekt vara och en vara med maximal tid till bast fére-datum passeras.
Ibland har kopplingen mellan varans utseende och konsumentens tolkning
av en kvalitetsaspekt ingen faktisk grund (sdsom for gronaktig skalfiarg pa
citrusfrukter). Det forekommer dven negativa samband med den sensoriska
atkvaliteten. Ett exempel dr brunaktiga champinjoner som har en mognare
intensivare smak men som ratas av kunden som upplever att brunaktiga sma-
skrynkliga (p g a att de forlorat vatten) champinjoner 4r undermaliga.

En vidare och mer varierad syn pa vad kvalitet innebar i olika samman-
hang skulle troligen ge forutsattningar att undvika matsvinn i livsmedels-
kedjan. Butikens roll 4r viktig i detta sammanhang. Foretagen och butikerna
agerar pa sin uppfattning om vad konsumenten vardesitter och hur han/hon
agerar och forstarker de beteenden de tillskriver kunden, via marknadsforing
och det sortiment som tillhandahalls. Kunderna behover aven fa insikt om
att de sjilva kan paverka kvalitet och hallbarhet hos farskvaror genom sin
planering och hantering i hemmet och genom att hantera varorna varsamt
i butik och under hemtransport. Handeln kan ta en viktig roll i att hoja med-
vetenheten och kunskapsnivan hos kunderna kring val och hantering av varor
i butiken och hur varor lampligast bor hanteras fran butiksdisk tills de 4ts.
Information om skador och limpliga temperaturer samt konkreta tips pa hur
matrester eller lite solkiga ravaror kan fraschas upp och anviandas samt hur
man kan forsluta forpackningar eller tomma dem effektivt 4r nagra exempel
pd information som skulle kunna inga i butikens kommunikation med kunden.
Butiken kan dven informera t ex om hur kundernas hantering av varorna i
butiken (vid fruktdisk, i varukorgen, i kassan osv) paverkar varornas kvalitet
samt om forpackningars roll.

Savil nationellt som i internationella studier fors det fram att konsumentens
missuppfattningar kring existerande datummarkningar behover undanrojas.
Det omfattar vad markningarna star for och exempelvis missuppfattningen
att ju kortare tid som gatt efter tillverkningsdatum desto hogre ar kvaliteten.
Detta hanger ihop med férmagan att urskilja vad olika aspekter pa kvalitet,

t ex smak, farg, spanst, textur m m medfor for olika produkter i samverkan
med hur konsumenten avser anvinda varan.

Atgirder omfattande attityd- och beteendeforindringar behéver vara dter-
kommande for att fa en mer bestdende effekt. Budskap kan ocksa anpassa
efter sdasonger och drstider. En hostkampanj kan t ex omfatta att uppmuntra
till att ta hand om frukten i hushallens privata tridgardar och att finna vagar
att lata ndgon annan ta hand om den frukt hushéllet inte orkar dta. P4 mot-
svarande sitt kan en vinterkampanj innehélla rdd om hur torra lussekatter
eller sega pepparkakor kan fraschas upp, osv.
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Sammanfattning av atgarder for att minska
matsvinn

Manga forslag till atgarder for de enskilda leden dterkommer i de genom-
gangna studierna och omfattar bl a

Primdrproduktionen:

kartlaggningar av hur regelverk kring foder och biprodukter indirekt
paverkar produktionssvinnet

radgivning till och samverkan mellan lantbrukare
hantering som leder till god djurhilsa samt varsamhet vid skord och lagring
snabb nedkylning efter skord dr lampligt for manga frukter och gronsaker

utveckling av produkter och marknader foér varor som inte tas tillvara
idag, bl a hdstkott och bifangster av fisk

forbattrad produktionsplanering och fler skordetillfallen for minskad
overskottsproduktion

Forddlingsledet

radgivning och kunskapsspridning

teknisk utveckling

forandrade regelverk kring bl a datummairkning

att se 6ver hur biprodukter kan anvindas i produktutveckling

battre hygien och rengoring vid byte mellan produkter i produktionslinjer

tatare samarbete mellan bestillare och leverantor for att forbattra prognos-
arbete och bygga in flexibilitet i bestallningar

att se over kontrakt med dtertag av osalda varor

forpackningsutveckling

Grossist- och butiksled

att se over sortimentsbredden

att se over kvalitetskrav som ar sa oflexibla gillande varans naturliga
variationer att de orsakar svinn

varsam hantering och exponering for att undvika skador

att oka anviandningen av produktionsplaneringsverktyg i samverkan med
leverantorer och utnyttja potentialen hos bestallningsverktyg

forandring av rabatterbjudanden rérande antal och forpackningsstorlekar
att inforliva fragor om matsvinn och matavfall i miljoarbetet
att sakerstilla att det finns ett tydligt ansvar for matavfallet/matsvinnet

att informera konsumenterna
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Storbushadll

att ta bort den separata tallriken till salladsbuffén

att mita och folja upp, fora statistik sd att precisionen i planeringen
kan o6ka efter hand och ta bort matritter som inte 4ts fran menyn

flexiblare efterfragan pa frukter och gronsaker av olika kvaliteter
planering av ink6p samtidigt som menyn planeras
forvaring av ravaror och tillagad mat i ratt miljo

att tillaga lagom stora portioner, laga maten i omgangar och erbjuda
olika portionsstorlekar

fler tillagningskok som kan anpassa antalet portioner snabbt och laga
mat efter hand

i mottagningskok laga pasta, ris och potatis pa plats for att minska
svinnet av dessa

battre rapportering av elevers franvaro, innan skollunchen tillagas
information och positiv aterkoppling till personalen och kunderna

att erbjuda kunderna att ta med sig sina matrester hem

Privathushall

att omvardera sina preferenser for kosmetiskt perfekta varor i alla
sammanhang

att ita en sd stor del av varan som mojligt, exempelvis dven stocken
pa broccoli, och lara sig att laga till dessa

att tomma forpackningar ordentligt

att vilja lingre bast fore-datum for det som ska dtas om en tid och
kortare bast for-datum for det som ska dtas inom kort

att kdnna till vad datummarkningarna star for och lita till sina sinnen
snarare an strikt till bast fore-datum

ratt temperatur i kylskapet och placering av varorna i kylskdpet pa ett
siatt som minskar risken for svinn

att ta till sig kunskaper och information om foérvaring, matlagning,
portionsstorlekar och att ta tillvara rester pa ett kreativt sitt

att planera inkop, via matplaner och inkopslistor samt inventera vad
som finns hemma

I de genomgangna studierna upprepas vikten av studier av hur konsumenten
agerar och hur beteendefériandringar kan stimuleras bl a genom kunskaper

om samband mellan produkters utseende och dtkvalitet. Litteraturen efterlyser
kunskap om hur olika regelverk samverkar och hur de paverkar matsvinn och
produktionssvinn direkt och indirekt. For alla led lyfts 4ven behoven av djupare

kartlaggningar av fler produkter och floden, med reella matningar som grund,
fram. Det behovs bittre kvantifieringar, men det ar ocksa viktigt att agera

innan dessa siffror forfinats i nya studier.
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Ett flertal studier pekar pa att matsvinnsproblematiken inte kan losas genom
att hantera ett led i taget utan att samverkan mellan livsmedelskedjans akto-
rer i olika led ocksa kravs for att komma at det svinn som uppstar p g a age-
rande i en annan del av livsmedelskedjan dn dar svinnet uppstar. I samverkan
skapas forstaelse och nya lésningar pa problem, exempelvis kan det gilla
storre flexibilitet i volymer och kvalitetsvariationer 6ver aret. For foradlings-
led och primirproduktionen dterkommer behovet av att battre kunna planera
produktion, lagerhallning och leveranser vilket kraver samverkan med senare
led for att skapa forstielse och 16sningar. Overenskommelser dir den deltagande
aktoren gor ataganden gillande matsvinn/matavfall 4r ett verktyg som fors
fram alltmer i vara grannldnder och i Europa.

Att hitta marknadskanaler och kunder for varor som inte uppfyller den
huvudsakliga koparens kvalitetskrav dr viktigt for att forebygga att dessa
varor slangs. Kvalitetsdifferentiering i kombination med prisdifferentiering,
dvs att frukter och gronsaker sorteras och saljs i flera kvalitetsklasser sa att
aven den lagre klassen nar marknaden (dvs foradling, storhushall eller privat-
hushall) och its, foreslas ocksa som atgard att minska svinn.

For kinsliga farskvaror dr det viktigt med kort tid mellan skérd och kon-
sumtion. Flera publikationer forslar darfor att handla kansliga farskvaror fran
naromradet som en atgard for att siakerstilla att kvaliteten ar hog nar produk-
ten anliander och ddrmed ge forutsittningar for minskat matsvinn.

Vikten av att sikerstilla att kylkedjan inte bryts podngteras i ett flertal
studier, liksom valet av forpackningar fran primarproduktion via foradling
och distribution till storhushall och slutkonsument. Skyddet av varan, for-
packningens volym respektive informationen pa forpackningen 4r nagra
viktiga parametrar i sammanhanget.

Det dr dven viktigt att utbilda och informera personalen samt involvera
dem for att fa battre genomslag for dtgiarder och ta tillvara personalens idéer.
Att ldra sig i grupp genom diskussioner, coachning och gruppintervjuer, och
ddrigenom ta fram egen kunskap, ar ett kraftfullt verktyg som kan anviandas
mer i dtgarder som syftar till beteendeforandringar dar vi ser matsvinn som
en resurs mer an som avfall.

Definitioner och avgransningar

En tydlig vokabular 4r viktig nar vi samverkar for att minska matsvinn och
matavfall. Aven nir vi jimfér data mellan linder och foljer upp trender 6ver
tiden dr det viktigt att ha gemensamma och tydliga definitioner. I underlagen till
denna rapport har det ibland kravts ett mindre detektivarbete for att utrona
vilka floden forfattaren avser i sina syftningar. Alldeles for manga ganger har
forfattaren sett det som underforstatt vad som asyftas, exempelvis att begrep-
pet ”waste” i studien avser endast undvikligt matavfall, eller sa har detta
viktiga attribut helt enkelt fallit bort ur texten. I detta fall far ofta texten och
tolkningar av den en annan betydelse. Darfor dr det viktigt att alltid ange
vilken del av matavfallet vi talar om nir vi kommunicerar med olika aktorer,
savil muntligen som skriftligen.
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Den bild vi far av matavfallsflodenas storlek och sammansittning paverkas av
de definitioner vi gor vilket i sin tur sannolikt paverkar hur vi viljer att priori-
tera mellan dtgirder i olika led i livsmedelskedjan.

En definition som utesluter forluster som intraffar innan varan ar skordad
medfor ett svagare incitament att skorda exempelvis 10k, sallat eller citrus som
limnas i falt i situationer da laga marknadspriser gor det olonsamt att skorda.
Eftersom fenomenet osynliggors av definitionen saknas da starka incitament
att komma tillratta med detta. Ett synsatt dar produktionssvinn omfattar dven
faltforluster synliggor och skapar istéllet incitament for att prioritera att arbeta
med att minska dven dessa forluster och aterfora dem till livsmedelsproduktion.
Ibland avgransas dven lagring som sker utanfor garden fran primarproduktio-
nen medan lagring som sker pa garden ingar i primarproduktionen. Om dessa
tva avgransningar tillimpas pa exempelvis broccoli, blomkal eller jordgubbar,
som sorteras och putsas i falt och inte lagras pa garden medfor det att de far
0% produktionssvinn i primdrproduktionen.

Eftersom produktens karaktir inte dndras visentligen av lagringen kan
det vara rimligt att lata lagringen ingd i primarproduktionen. Att lata lag-
ringens geografiska belidgenhet (p4 eller utanfoér garden) eller ekonomiska
enhet (inom lantbruksforetaget eller inom ett foretag utanfor det foretag som
odlade grodan) styra svinnsiffrorna inom primarproduktionen skulle i stallet
gora siffrorna svdra att jamfora mellan grodor och regioner med olika praxis
gillande dgande och organisation av lagringsprocessen.

Syftet med termen matsvinn ar att synliggora de floden som gar att und-
vika och skapa incitament for att gora det. Darfor ar det perspektiv som
fors in med termen produktionssvinn for primarproduktionsledet andamals-
enligt. Genom att detta begrepp synliggor forluster i falt av fullgod ravara
som av olika anledningar inte skordas kan dessa floden uppmarksammas
inom samma ramverk som arbetar mot minskat matsvinn inom hela livs-
medelskedjan. Styrmedel som enbart fokuserar matavfall eller matsvinn utan
att inkludera forlusterna i filt, i samband med bortsortering eller att filt inte
skordas, riskerar att osynliggora aktiviteter som atgardar dessa forluster och
bidra till att dtgarder som riktas mot dessa forluster prioriteras lagre an de
som riktas mot det svinn/avfall som ar synligt for styrmedlet. Ibland behovs
en uppdelning i avfall och svinn dven inom primarproduktionen, for att kunna
identifiera problem och atgiarder, men den Overgripande definitionen av pro-
duktionssvinn ar viktig dven i det sammanhanget.

En slutsats av ovanstdende resonemang ar att det finns uppenbara behov
av de vidare diskussioner av definitioner som pagar inom det nordiska projektet
om primarproduktion och definitioner.

Ett annat exempel pa problem med att incitament till forandring kan osyn-
liggdras av definitioner ir att Kalmar Olands Tridgardsprodukter, som rensar
och paketerar bruna bonor fran odlare i trakten, nu finner en marknad for en
storre andel av de skordade bruna bonorna. Genom att en andel av avrenset,
som bestdar av trasiga bonor, virmebehandlas kan det nu anviandas som foder.
Detta dr en fraktion som tidigare kasserades och den nar inte heller nu kvalitet
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for direkt humankonsumtion. I stillet gar den nu vidare som ravara i foder-
produktionen och bidrar dirmed indirekt till 6kad livsmedelsproduktion.
Dock betraktas denna fraktion med nuvarande definition som produktions-
svinn, vilket illustrerar dilemmat med definitionerna kring foderravaror eller
uppgradering av en produktfraktion fran direkt avfall till foderrdvara som
okar effektiviteten/produktutbytet i systemet. Den fraktion som nu behandlas
sa att den kan ga vidare in i livsmedelsproduktion, i form av foder, var inte
vid tidigare behandling (da det rensades bort) avsedd for direkt humankon-
sumtion och betraktades darfor inte som svinn. Detta illustrerar problemati-
ken kring definitionerna och att det dr viktigt att ha incitamentsstrukturerna
i atanke nar definitioner och avgransningar utformas.

Fragor kring foder, som behover diskuteras mer, géller hur konsekventa
vi ar ndr vi betraktar olika typer av djurproduktion respektive nar vi skattar
vilda bestand av djur for att fa kott. For fisk kan vi betrakta foderfisk som
svinn med motiveringen att denna foderfisk hade kunnat 4tas av manniskor
om den inte hade anvints till foder(produktion). Pa liknande sitt hade spann-
mal kunnat dtas av manniskor (efter foradling till produkter for humankonsum-
tion) men det verkar vara kutym att inte rakna denna spannmal som svinn.

Ett utvidgat synsatt kan vara anviandbart nir vi skiljer mellan foder som
harror fran biprodukter eller odtliga fraktioner av avfall fran andra processer
och den typ av foderrdvara som sker med syfte att generera foder. En uppdel-
ning som kan diskuteras vidare, tillsammans med konsekvenserna av att klas-
sificera flodet som svinn, ar:

e fisk som fiskats for direkt humankonsumtion men gar till andra dndamal,
exempelvis foder betraktas som produktionssvinn

e foderfisk som fiskas enbart for att ingd i foder inom livsmedelsproduktion
men kasseras eller omdirigeras till andra andamal betraktas som produk-
tionssvinn

e grodor som odlas for direkt humankonsumtion men gér till andra dnda-
mal, exempelvis foder betraktas som produktionssvinn

e fodergrodor som odlas enbart for att inga i djurfoder inom livsmedelspro-
duktion men kasseras eller omdirigeras till andra andamal betraktas som
produktionssvinn

Det ar ocksa oklart om produktionssvinn i samband med hemmaodlat foder
raknas med i djurproduktionen eller alltid helt bortses fran och dirmed osynlig-
gors. I de fall foder kops in ar det rimligt att forluster i insatsmedel (sdsom av
inkopt foderravara till det foderproducerande foretaget) eller andra process-
forluster belastar djurproduktionen. Konsekvenserna av att lata kottet bara
detta svinn, som sker i samband med odling av ravara respektive foradling
av ravara till foder, eller att inte betrakta det som svinn behover diskuteras
narmare.

Vi har sett ett exempel dir svinblod inte betraktas som svinn vid slakt med
motiveringen att detta och andra biprodukter inte produceras med avsikten
att dtas av manniskor, trots att svinblod kan anvindas till livsmedelsproduk-
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tion. Detta bortfall av livsmedelsravara osynliggors med detta perspektiv. Hur
blodet anvinds idag tilldts i detta fall avgora om det kategoriseras som svinn
och ddarmed potentiellt kan anvindas till humankonsumtion. Om det idag
anvinds till humankonsumtion far dirmed bestimma om vi betraktar det som
att det kan anvindas till livsmedelsproduktion i framtiden. Atgirder och styr-
medel som foljer denna definition kommer diarmed inte att stimulera utveck-
ling av produkter baserade pa svinblod.

Avgransningar mellan led i livsmedelskedjan

Vi kan konstatera att det fortfarande finns oklarheter som hor samman med
avgransningar mellan leden i livsmedelskedjan. Detta verkar vara sarskilt
uppenbart for grainsdragningen mellan primarproduktion och foradlingsledet,
men liknande resonemang kan troligen foras dven for gransdragningarna
mellan ovriga led.

Att lata processens (t ex lagringens, sorteringens eller paketeringens) geo-
grafiska beldgenhet, dvs pa eller utanfor garden, bestimma till vilket led denna
process hor skulle bestimma storleken pa svinnet/avfallet i dessa led. Pa
motsvarande sitt skulle den ekonomiska enheten, dvs inom lantbruksforeta-
get eller inom ett foretag utanfor det foretag som odlade grodan, styra svinn-
siffrorna pa ett satt som skapar forvirring och osikerheter nar vi vill jamfora
siffror mellan linder eller f6lja upp hur svinnet/avfallet forindras 6ver tid
och efter insatta atgarder. Siffrorna skulle i detta fall forandras visentligt med
marknadens strukturomvandling, exempelvis om processer sdsom sortering
i storre grad utfors av foretag utanfor det odlande foretaget. Ett exempel kan
tas fran ett foretag som odlar och foradlar gronsaker till frysta konsument-
packade varor. Foretaget koper dven in gronsaker som odlats pa annan plats,
av andra foretag, och foradlar dessa i sin anldggning som ar beldgen pa samma
plats som odlingen. Det svinn/avfall som hor ihop med gronsaker som odlats
pd annan plats, av andra foretag, skulle hir kunna betraktas som att det till-
hor foradlingsledet medan det svinn/avfall som hor ihop med de rdvaror som
odlats inom foretaget eller garden delvis skulle kunna hanforas till primar-
produktionen. Liknande problem med avgransningarna kan vi f4 om vi betrak-
tar en gard med djuruppfodning och gardsslakteri samt egen foradling inom
samma foretag och pa samma plats som uppfédningen sker.

Har finns uppenbara risker med olika tolkningar av granserna och dubbel-
rakning av produkt- och svinn/avfallsfloden.

Det finns fordelar med att lata sjdlva processen i kombination med om
produktens karaktir dndras under processen avgora om den riknas till
primdrproduktionen eller till foradlingsledet. Det innebar att processperspek-
tivet far rada, i Overensstimmelse med vad som sker inom livscykelanalys.
Detta perspektiv blir tydligare och befriar gransdragningen fran ekonomiska
och geografiska perspektiv. Ett renodlat processperspektiv skulle vara tydli-
gare och komma tillratta med dtminstone en del av ovanstaende avgransnings-
problem.
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Undvikligt och oundvikligt

Inom manga internationella studier skiljer man mellan s k unavoidable food
waste (oundvikligt matavfall), avoidable food waste (matavfall som kan und-
vikas) och possibly avoidable food waste (mojligen undvikligt matavfall, dvs
matavfall som eventuellt kan undvikas). Denna senare kategori, mojligen
undvikligt, definieras ndgot diffust av vad som its enligt dagens traditioner
eller enligt aktuella kulturella normer. Detta ger upphov till problem nir vi
vill jamfora statistik for matavfall/matsvinn mellan exempelvis ar eller lander
inom EU.

Vart det mojligen undvikliga matavfallet (possibly avoidable) hanfors, dvs
om vi betrakar det som att vi kan paverka det eller inte, dr viktigt nar vi utfor-
mar statistik och uppfoljningar samt atgarder och styrmedel for att paverka
detta matavfall. Idag raknas det vanligen inte in i kategorin matsvinn (avoi-
dable food waste). Eftersom atgarder riktas mot det som gar att paverka, dvs
matsvinn (avoidable foodwaste), paverkar kategoriseringen om atgarder over-
huvudtaget utformas for att minska kategorin méjligen undvikligt matavfall.

Matavfallskategorin mojligen undvikligt matavfall ger upphov till olika
problem i olika sammanhang.

P4 hushallsniva later vi idag det enskilda hushallet definiera vad som ar
mojligen undvikligt, genom att vissa matvaror eller delar av dem its av en del
individer och inte av andra individer. Det medfor att i det fall en person inte
ater brodkanter sd behover inte brodkanter som kastas riaknas till kategorin
matsvinn. Darmed behover inte atgiarder vidtas for att forebygga att brodkanter
sldngs, t ex genom att torka och mixa dem till brédsmulor. Om hushallet anda
mixar de brodkanter som de inte ater enligt tradition sa uppstar ett dilemma i
att om hushallet slinger en del av dessa brodsmulor sa definieras de som mat-
svinn eftersom de i detta fall avsags att dtas. Har finns ett dilemma i att lata det
enskilda hushaillets preferenser bestimma definitionen.

Motsvarande dilemma har vi sett i foradlingsledet, i det fall dar svinblod
inte har betraktats som matsvinn med motiveringen att det inte anvands till
humankonsumtion idag. Ett sidant synsatt riskerar att hindra atgarder for att
aterfora detta flode till humankonsumtion, t ex via utveckling av produkter
dar svinblod ingar, genom att det osynliggors i svinnsammanhang och darmed
dven riskerar att hamna utanfor styrmedels paverkanssfir.

P4 t ex nationell niva kan det finnas traditioner som gor att vi betraktar
exempelvis kycklingfotter som mojligen undvikligt (possibly avoidable) mat-
avfall, i Sverige its inte kycklingfotter och vi skulle kanske t o m vilja betrakta
dem som oundvikligt matavfall (unavoidable). Men om dessa kycklingfotter
sdljs till en marknad dar de anvinds i matlagning och foradling till matvaror
overgar de till kategorin undvikligt (avoidable). Har uppstar problem med
matsvinns- och matavfallsstatistiken, sarskilt nar den ska kommunicera
mellan linder och marknader.

Att foradla kycklingfotter i Sverige, dar kycklingfotter inte dts av tradi-
tion, i en affarsidé kring t ex buljonger och soppor skulle inte heller synas
i statistik over svinnminskning. Daremot synliggors svinn av de produkter
(buljongen) som gors av den i svinnsammanhang osynliga ravaran (kyckling-
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fotter) da foretaget foradlar den. Om foretag skulle alaggas att redovisa svinn,
att ha en plan over atgarder som minskar matsvinn eller liknande, skulle dessa
foretags insatser som dr inbyggda i affarsidén att ta tillvara matavfall och upp-
gradera det till mat men samtidigt genera svinn (t ex processvinn, lagersvinn)
missgynnas av att mojligen undvikligt matavfall inte rdknas som matsvinn. I
statistiken skulle det matsvinn som genereras av foretaget synas men det flode
som minskas betraktas inte som svinn i definitionen sa insatsen att minska det
blir osynligt och foretaget kan inte tillgodorikna sig det som svinnminskande
atgard. Har riskerar det uppenbarligen ocksa att bli problem nir svinn/avfalls-
statistiken ska kommunicera mellan verksamhetsomraden i samhallet.

Att ett foretag skickar det som betraktas som mojligen undvikligt mat-
avfall (possibly avoidable food waste) till uppgradering till mat bor framjas.
Detta ligger ocksa i linje med ambitionen att féra upp och nyttiggéra matavfall
sa hogt upp i avfallshierarkin som mojligt. Det ar darfor viktigt att ta hansyn
till detta vid utformning av uppféljningar, krav och styrmedel.

Det dr vart att notera att Priefer et al (2013) foreslar att data ska delas upp i
kategorierna avoidable, unavoidable och byproducts (biprodukter). Skulle detta
ske ar det viktigt att bevaka att definitionerna och hur kategorin byproducts
hanteras i atgarder och styrmedel, inte ger motsvarande problem som noteras
ovan for kategorin possibly avoidable food waste.

World Resources Institute har deklarerat att de arbetar med att ta fram
definitioner och metoder for att mata och folja upp matavfall och matsvinn
(WRI, 2013; 2014). I skrivande stund finns dock inga resultat tillgingliga fran
det arbetet. EU-projektet FUSIONS arbetar ocksd med definitioner och forslag
till mit- och berdkningsmetoder. I skrivande stund finns inte nagra sidana
resultat tillgangliga.

Teori och praktik
Det ar lampligt att skilja pa teori och praktik i sa man att vi undviker att
bygga in automatiska avgransningar i metodik och metod baserat pa att de
data, datakaillor eller sitten att mita som ar tillgidngliga idag inte ar fullstin-
digt tillimpbara i de teoretiskt mer strikta definitionerna och matmetoderna.
P4 sa vis kommer definitionerna och metoderna att ha betydligt langre livs-
lingd 4n datakallorna. Detta tilldter att utvecklingen av data med storre pre-
cision pagar medan arbetet med att minska matsvinnet/matavfallet fortgar.
Ett exempel ar att vi i analyser av butikers matavfall inte skar bort kottrester
fran ben utan ofta raknar hela kotletten eller steken, inklusive ben, som mat-
svinn. Definitionen av svinn halls intakt men i takt med att vi far allt battre
omrikningsfaktorer, och kan sortera ut de potentiellt dtbara kottdelarna fran
benen med allt storre precision, far vi bittre berdkningsunderlag och kan
folja utvecklingen mot minskat matsvinn/matavfall med storre noggrannhet.
Trots att vi onskar och soker tydliga strikta definitioner kan syftet att
minska matsvinn och jamfora resultat fran olika studier gora att vi ibland
behover flytta avgransningarna, t ex inkludera eller exkludera poster som
ligger i granslandet mellan primarproduktion och industriled. Det ar viktigt
att definitionerna utgdr fran syftet med att mata och definiera s att de floden
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som vi behover synliggora for att agera kraftfullt kan kvantifieras och minskas.
I detta ingar dven att vi inte i var stravan att sitta fasta granser skapar rigida
system som hindrar syftet och vigen framat. Det 4r dock synnerligen viktigt
att vi tydligt deklarerar nar vi gor avsteg fran teorin och overenskomna defini-
tioner eller avgransningar.

Ovriga definitioner och avgransningar
Marknaden och lagstiftaren for in definitioner och avgransningar som paver-
kar uppkomsten av och mojligheterna att minska matsvinn.

Det galler exempelvis handelsnormer, dar olika kvalitetsegenskaper defi-
nieras och kopplas till mojligheter att salufora produkter. Handelsnormernas
avgransningar mellan olika kvalitetsklasser paverkar om det dr ekonomiskt att
skorda och salufora produkter. Andringar i handelsnormerna féregas vanligen
av diskussioner med handeln sa att marknadens kvalitetsnormer speglas och
befasts i handelsnormen. Har finns mojligheter att undersoka om det aven gar
att lata handelsnormen verka som ett styrmedel mot minskat matsvinn genom
att bygga in element och mekanismer som motverkar matsvinn.

Lagstiftningen sakerstiller att livsmedel 4r sakra att konsumera, vilket
prioriteras Over syftet att minska matsvinn. Men utformning av regelverk,
tolkningar och vigledningar kan sannolikt ses 6ver utifran ett matsvinns-
perspektiv med syfte att sikerstilla att de inte 6kar riskerna for matsvinn
i onodan, dvs utan att livsmedelssdkerheten dventyras.

Ett exempel hamtas fran Eriksson & Strid (2013), som noterar att atgar-
den att frysa in kott som narmar sig bast fore-datum och silja det pd en
andrahandsmarknad skulle ha betydligt storre effekt om ocksa kottfars kan
ingd i atgdrden. I dagsldget dr det inte tillatet att frysa in kottfars fore och
sdlja den efter passerat datum p g a att den dr markt med sista forbruknings-
dag. Forfattarna menar att eftersom varan anses vara livsmedelssiker till och
med sista forbrukningsdag bor en nedfrysning denna dag vara tillrackligt for
att sakerstilla livsmedelssikerheten. I detta exempel skulle det finnas anled-
ning att se 6ver om det gar att skapa utrymme for att genomfora en sidan
svinnminskande dtgard utan att livsmedelssikerheten dventyras.

Ett annat exempel kan himtas frain den EU-gemensamma regleringen av
datummarkning och forsiljning av firska agg. Regelverket stipulerar att bast
fore-datum sitts till 28 dagar efter varpdagen och att dggen inte far siljas nar
mindre dn 7 dagar av tiden till bast fore-datum aterstar. Denna regel ar satt
med tanke pd att i manga EU-linder forvaras farska dgg i rumstemperatur.

I Sverige har vi dock en tradition att forvara fiarska dgg i kylskdap. En enkit-
undersokning har bekriftat detta och visar att detta bast fore-datum riskerar
att orsaka matsvinn genom att pafallande manga svenska konsumenter verkar
slinga dggen nir de passerar bist fore-datum. Sverige arbetar for att pa sikt
skapa en reglering som utan att dventyra livsmedelssikerheten undviker att
skapa incitament for att 4gg kastas.
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Samverkan

Mainga aktiviteter i livsmedelskedjan ger effekter uppstroms livsmedelskedjan.
Primirproduktionens produktionssvinn paverkas exempelvis av ageranden i
foradlings-, grossist-, detaljist-, storhushdlls- och hushallsled. Varje aktor har
sina individuella detaljorsaker till svinn och diarmed unika l6sningar nir de
bryts ner till konkreta delmoment, men manga ganger aterfinns orsaker och
losningar till matsvinn hos en annan aktor i ett annat led. Somliga orsaker

till matsvinn kan 6verhuvudtaget inte dtgardas av den aktor som drabbas av
svinnet, sisom kundens preferenser. En forutsittning for att kunna minska
matsvinnet i livsmedelskedjan, utan att flytta det till andra led och aktorer,

ar darfor att tillimpa ett angreppssatt med helhetssyn, att kommunicera och
att samverka mellan och inom led. I samverkan finns mojligheter att effektivt
identifiera problem och l6sningar samt genomfora dessa. Samverkan kan ske
mellan tva eller flera led, t ex mellan grossist och leverantor eller mellan ett
foretag som leverar en maltidstjanst och dess kunder, mellan detaljist och dess
kunder osv.

Samverkan kan dven ske inom organisationer, mellan avdelningar inom
foretag och kan aven inforlivas i miljoledningsarbetet. Flera aktorer har i sitt
svinnarbete och i studier pekat pa vikten av att det finns ett tydligt ansvar for
arbetet med att minska matsvinn/matavfall, vilket medfor att ndgon samordnar,
samverkar, bevakar kunskapslaget och foljer upp m m. Detta kan utvidgas till
att omfatta att det ar viktigt att det finns tydligt och konkret ansvar hos alla
aktorer som arbetar med att minska matsvinn/matavfall sa att det inte faller
mellan stolarna och blir beroende av den enskilde anstalldes eller tjanste-
mannens intressen.

Overenskommelser och samverkan inom branscher ger ocksa mojligheter
till atgarder som bidrar till minskat matsvinn. Samverkan kan t ex ske inom
omrdadena forpackningar (storlek, utformning, information pa foérpackning-
arna, kompatibla system) och statistik. Samverkan med myndigheter kan
utmynna i standardisering, vilket ar ytterligare en vig som kan bidra till mins-
kat matsvinn. Exempelvis kan regelverk och standarder kring transportsystem
sasom rorande fordonsflottans skick (t ex garantera att det inte regnar in i
fordon som transporterar livsmedel och livsmedelsravara) och kompatibilitet
mellan landers system bidra till kortare ledtider, forenklad distribution och
planering. Kortare tid i distributionen dr gynnsamt for farskvaror som da far
mer tid av sin hallbarhetstid i senare led sdsom butiks- och konsumentled.
Nir varorna anlidnder finns dirmed mojlighet att de inte ar riktigt lika kans-
liga for ovarsam hantering vilket kan hjalpa till att halla matsvinnet pd en
rimlig niva. Att sarskilt farskvaror och kinsliga varor med kortare inneboende
héllbarhetstid (som visserligen kan paverkas av leverantorskedjans, butikens
och konsumentens hantering) far langre tid i butiks- och konsumentled bidrar
sannolikt till minskat matsvinn da det finns langre tid att silja och ata varan.

Ett exempel pa samverkansforum ar det svenska SaMMa (Samverkans-
gruppen for minskat matavfall) som samordnas av Naturvardsverket, Livs-
medelsverket och Jordbruksverket. I natverket skapas kontakter samt samlas
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och delas information och idéer i syfte att minska matsvinn och matavfall.
Nitverket omfattar myndigheter pa lokal, regional och nationell niva, fors-
kare, intresseorganisationer och branschen med aktérer i olika delar av livs-
medelskedjan.

Samverkan for minskat matavfall/matsvinn tar sig allt fastare former dven
pa global niva, bl a med FAO:s initiativ Save Food: Global Initative on Food
Losses and Waste Reduction och UNEP:s kampanj Think.Eat.Save.

I rapporten I will if you will, som baseras pa rundabordssamtal som
arrangerats av myndigheter i Storbritannien, pekas pd att individer, foretag
och politiker behover samverka for att forandra vara beteenden mot mer hall-
bara konsumtionsmonster (Stevensson & Keehn, 2006). En viktig slutsats var
att ingen av dessa aktorer kan genomfora stora forandringar ensam utan till-
sammans utgor den s k Triangle of Change, forandringens triangel. En annan
viktig slutsats var att myndigheter och foretag bor fokusera pa normalkonsu-
menter snarare an att lita till specialintresserade individers forandringspoten-
tial. Vidare sidger man att folk dr villiga att forandra sina beteenden men att
de behover se att andra i omgivningen ocksa agerar for att kdnna att det de
gor har betydelse. Kanslan av att bordan delas rattvist bor inte underskattas
liksom betydelsen av positiv dterkoppling, beloningar och kinslan av att vara
en del av ndgonting storre.

Existerande 6verenskommelser

Inom Norden, Nederlanderna och Storbritannien finns intressanta frivilliga
overenskommelser mellan myndigheter och olika aktorer som syftar till att
minska matavfall och dirmed 6ka verkningsgraden i livsmedelskedjan.

I Storbritannien arbetar man sedan snart 20 ar med att minska matavfall
pa nationell niva. Regeringarna i England, Skottland, Wales och Nordirland
finansierar sedan 2000 verksamheten i det icke-vinstdrivande foretaget WRAP
(Waste Resources Action Programme) som numera dven har stod fran EU.
Verksamhetens syfte ar att stodja och stimulera individer och foretag att
minska avfall och anvinda resurser effektivt. Sedan starten har ett stort fokus
varit att stimulera dtervinning och skapa en marknad for atervunna material.
I takt med att synen pa avfall forandrats till att betrakta det som resurser har
arbete med att utarbeta strategier for att forebygga avfall blivit allt viktigare.

Genom Overenskommelserna nedan, kampanjen Love Food Hate Waste,
projekt, verktyg och statistik och genom sin insyn i foretagen har WRAP stor
betydelse for minskningen av matavfall/matsvinn i Storbritannien. WRAP:s
studier, kunskaper och erfarenheter anvinds som kunskapsbank dven interna-
tionellt och organisationen deltar kraftfullt i utvecklingen internationellt, bl a
inom EU och FN.

Till Courtauld Committment ansluter sig brittiska livsmedelsforetag och
foretagskoncerner for att via WRAP samverka och samtidigt arbeta individuellt
for att minska matavfall till de nivder man atagit sig. I dtaganden ingar dven
att rapportera in sina avfallsfloden sd att de synliggors och kan foljas upp.

I Courtauld Committment 1, som pagick 2005-2010, fokuserade man framst
pa forpackningar och mojligheter att minska forpackningsavfall via exempel-
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vis utveckling av mer materialsnala forpackningar. I Courtauld Commitment
2 (2010-2012) fokuserade deltagarna pd att minska matavfall och anvinda
resurser mer effektivt sett 6ver hela livsmedelskedjan. Man har lagt stor vikt
vid samverkan med leverantorer och producenter for att utforma atgarder

och sikerstilla att matavfallet minskar i kedjan som helhet, sa att man und-
viker att flytta avfallet till andra aktorer. Under perioden minskade mat- och
dryckesavfallet i hushallen med 3,7% vilket motsvarade en minskning av hus-
hallens matsvinn om 5,3% (betraktat som avoidable food waste). Courtauld
Committment 3 (2013-2015) har som malsittning att hushéllens mat- och
dryckesavfall ska minska med 5% jamfort med 2012 (WRAP & Defra, 2013).
Utover att konkreta losningar for att minska matavfall har utvecklats och
implementerats har arbetet inom Courtauld Committment sannolikt bidragit
till att skapa det sjalvfortroende som gor att brittiska livsmedelskedjor nu atagit
sig att offentligt redovisa sitt matavfall.

Brittiska Federation House Committment samlar tillverkningsforetag inom
mat- och dryckessektorn som vill minska sin vattenanvindning. WRAP forval-
tar 6verenskommelsen, i samverkan med Food and Drink Federation och Dairy
UK, och med stéd fran Environment Agency. Mellan 2007 och 2012 hade de
deltagande foretagen minskat vattenanvandningen med 21%, trots att produk-
tionen 6kade med 6% under perioden.

Genom Overenskommelsen Hospitality Sector Agreement, som startade
2012, arbetar WRAP med att minska mat- och forpackningsavfallet i stor-
hushallssektorn.

Under 2011 och 2012 pagick 6verenskommelsen Charter om Mindre
Madspild i Danmark. De aktoérer som underteckande 6verenskommelsen dtog
sig att genomfora tre initiativ fore utgangen av 2012 och att rapportera resul-
taten av initiativen.

I Nederlanderna har Ministry of Economic Affairs ingétt en 6verenskom-
melse med Sustainable Food Alliance (Alliantie Verduurzaming Voedsel), som
bestar av branschorganisationer inom primarproduktion, livsmedelsindustri,
livsmedelshandel och storhushall. Myndigheten respektive organisationen dtar
sig att genomfora atgarder, bl a kunskapshojande atgarder, infora en helpdesk
som hjilper foretag att utveckla och genomféra svinnminskande atgarder
samt gor ataganden gillande rapportering av matavfall och matsvinn.

ForMat ar ett samarbetsprojekt som omfattar viardekedjan for mat
och dryck i Norge, for nirvarande avgransat till den mat som dr dmnad for
privathushall. Projektet drivs inom foretaget Matvett AS och finanseras av
norska myndigheter. Matvett AS 4dgs av branschféreningar inom lantbruk,
livsmedelsindustri, dagligvaruhandeln och Dagligvarehandelens Miljgforum
och samarbetar niara med Klima- og miljeverndepartementet, Landbruks-
og matdepartementet, Barne-, likestillings- og inkluderingsdepartementet,
Ostfoldforskning, Den Norske Emballasjeforening och forskningsinstitutet
Nofima. Malet med projektet ar att bidra till att minska matsvinnet i Norge
med 25%, jamfort med 2010, fore utgangen av 20135. Projektets tre delprojekt
omfattar regelbundna kartlaggningar av matsvinn, kommunikation och nat-
verksprojekt for enskilda virdekedjor och fragestallningar. Myndigheterna i
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Norge, via de tre myndigheterna ovan, arbetar nu tillsammans med aktorerna
inom ForMat for att utforma en formell 6verenskommelse bade med nuva-
rande deltagare i ForMat och utvidgat till att omfatta hela livsmedelskedjan
(ForMat, 2013; Schreder, 2014). Myndigheterna och deltagarna kommer till-
sammans att utforma mal och dtaganden f6r minskning av matsvinn.

Metoder att berdkna matsvinn

Genom litteraturen dr det uppenbart att det finns behov av att utveckla meto-
diken kring att mita och beridkna matavfall och matsvinn, bade avseende
metoder och killdata. Metoderna spretar och det finns idag inga 6verens-
kommelser om vilka metoder som dr limpliga att anvianda vid olika tillimp-
ningar, dvs exempelvis pa anldggnings-, foretags-, bransch-, sektors-, regional
eller nationell niva. I befintliga studier har det ofta handlat om att fa fram
ndgra uppskattningar 6verhuvudtaget, sarskilt nar det giller regional eller
nationell niva for sektorer av livsmedelskedjan (t ex storhushéllsledet). Dessa
berdkningar far darfor ses som da bista mojliga uppskattningar. Det dr ocksa
tydligt att nir dessa forsta berdkningar visat pa svagheter och behov av vidare
berdkningar sa har metodiken ofta utvecklats redan till nidsta beridkning. Det
finns alltsd en ambition att pa organisationsniva utveckla och 6ka precisionen
i berakningarna sa att de kan utgora goda underlag for att berdkna forbatt-
ringspotentialer, och folja upp utveckling efter genomforda atgarder. Nagot
som 4r relativt samstammigt i litteraturen dr att man bor mata matavfall och
matsvinn i viktenheter. Utifran vikt dr det sedan mojligt att berdkna t ex pen-
ningmassiga floden eller potentiell klimatpaverkan av dessa, med de extra
och varierande antaganden och osikerheter som da fors in.

Olika ansatser och datakillor samt matningar behovs beroende pa om
svinnet ska uppskattas for enskilda aktorer, branscher, regioner eller pa inter-
nationell niva.

Naégra vigledande principer kan underlitta val av ansatser, metoder och
datakillor samt bedomningar av hur detaljerad tolkningen av de siffror man
berdknar som ar rimligt. Nagra principer omfattar att

e datakillor ar likvdrdiga mellan &r sa att inte uppfoljningen eller tolk-
ningen av resultaten grumlas av t ex vad som ingar i siffrorna dndrats

e datakillor dar kompatibla inom berdkningar sa att dubbelrdkningar och
luckor undviks

e datakallor ar tillforlitliga

e datakillor ar representativa for exempelvis de hushall de avses spegla.
Att ange hur stor andel av hushéllen som ticks in i datainsamlingen ar
ett satt att redovisa detta

® berikningar och resultat ar tillgangliga med sadan transparens att det
gar att bedoma bl a jaimforbarhet, repeterbarhet och representativitet
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Att identifiera och redovisa de svagheter som finns i berdkningarna, t ex
avseende jamforbarhet, repeterbarhet och representativitet kan inforlivas i
metodiken. Det bidrar pa sa sitt till att berdknade siffror kan anviandas trots
svagheterna eftersom anvindaren kan tolka hur anvindbara resultaten ar for
dennes behov. Vidare bidrar det till metodutveckling genom att underlitta
bedomningen av vilka forbattringar som kan goras for att komma tillratta
med tidigare identifierade problem. Avgransningar mellan livsmedelskedjans
olika steg och definitionerna av matsvinn ar viktiga bade for detaljerade
berdkningar pa processniva eller foretagsnivd och mer 6vergripande nationell
eller global niva. Pa overgripande niva, da aggregerad statistik anvinds, blir
det viktigt att data aggregerats pa samma satt for att kunna aggregera vidare
eller gora jamforelser mellan t ex regioner eller ar.

Att sikerstilla att variationen i data dr kiand inom en geografisk region
(t ex Sverige eller EU) och mellan dr samt dven inom ar och mellan regioner,
ar kopplat till representativiteten och grundlaggande for att kunna gora infor-
merade tolkningar och bedomningar av resultaten. I det fall stickprov tas,
exempelvis i form av plockanalyser under en kort period, och sedan anvinds
som data representerande en ldngre period, dr det viktigt att kanna till varia-
tionen over tid, dvs att verifiera att antagandet att 6gonblicksbilden (t ex tva
veckor i mars) ar representativ (t ex for hela aret eller flera ar). Motsvarande
giller for vikten av att verifiera antaganden om att data ar representativa for
en storre geografisk region dn den som man matt i, eller om att en produkt
med rimlig siakerhet kan representera en grupp produkter.

Overhuvudtaget ger reella méitningar och stickprovsmitningar mojlig-
heter att verifiera en del av de antaganden som beriakningarna bygger pa och
darmed ge okad trovardighet at uppskattningarna. Det dr ocksa viktigt att
sakerstilla att floden av typen sddant som returneras till tidigare led, eller till
aktor inom led, fangas i kartliggningar si att de inte osynliggors av metoden
och darfor oavsiktligt utesluts ur uppfoljningar och atgardsprogram.

Naturvardsverket foreslar att det nationella etappmalet om minskat mat-
svinn konstrueras och f6ljs upp utifrin miangden matavfall, pa grund av att
kostnaderna och svarigheterna dd bedoms hamna pa en rimlig niva (Natur-
vardsverket, 2013). Etappmalet omfattar inte primarproduktionen, men for
att verkligen synliggora de strommar av livsmedel och livsmedelsravaror som
kan anvandas till humankonsumtion foreslas att produktionssvinnet mits,
beriknas eller uppskattas vid kartlaggningar och utformning av mal.

Det ar viktigt att de avfallsfaktorer som baseras pa plockanalyser och
sedan anvinds for att rdkna fram miangden matavfall pa sektorsnivd, t ex
som kg per hushall, kg per anstilld eller kg per portion, for uppfoljning av
etappmalet om minskat matavfall, uppdateras lika ofta som uppfoljningen
gors. I annat fall konserverar de ildre avfallsfaktorerna uppfoljningen, om
avfallets sammansattning i verkligheten dndras fortare dn avfallsfaktorn upp-
dateras. D3 ar inte avfallsfaktorn tillrackligt kompatibel med verkliga data
och osynliggor en del av utvecklingen mot minskat matavfall, dessutom i
okand utstrackning. Nar mangden matsvinn i avfallet minskar, vilket medfor
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att andelen matavfall i avfallet minskar, foérandras i praktiken avfallets sam-
mansattning. Om déd nya plockanalyser inte genomfors for att rakna fram nya
avfallsfaktorer, som sedan anvinds for att félja upp utvecklingen, kommer
den tidigare sammansittningen av avfallet att bestimma hur mycket mat-
avfall som syns i uppfoljningen. Antagandet att avfallsfaktorn inte dndrats
styr uppfoljningens resultat. Detta resonemang galler for ovrigt alla faktorer
som anvands for att rakna om avfall till matavfall, avfall till matsvinn, eller
matavfall till matsvinn och vice versa i olika led i livsmedelskedjan. Liknande
problematik géller om faktorer anvinds for att gora berdkningar inom foretag
eller andra verksambheter.

Ett absolut krav pa metoderna for berdkning av baslinjer respektive upp-
foljningar ar att de fangar forandringarna i matsvinn/matavfall/produktions-
svinn och att de mater det vi avser.

Konsekvenserna av de teoretiska definitioner vi anviander samt eventuella
diskrepanser mellan teori och praktik behover ocksa foljas upp for att saker-
stalla att vi inte bygger in osdkerheter och oavsiktligt skapar incitament som
verkar i icke avsedd riktning (se dven kapitlet Definitioner och avgriansningar).

Vid genomgdngen av underlagen till denna rapport kan vi konstatera att
det ofta laggs stor vikt vid stora procentuella andelar eller forandringar, trots
att de absoluta talen 4r sma och trots att sma procentsatser kan representera
storre absoluta floden. Har finns anledning att i framtida studier vara nog-
grannare med att virdesitta de absoluta siffrorna i forhéllande till de relativa.

Vid berikningar baserade pa data fran miljorapporter ar det rimligt att ta
stallning till de biprodukter som dr mojliga att anvinda till humankonsum-
tion, t ex slaktbiprodukter som idag gar till biogasframstallning eller foder-
mjolk som inte producerats i forsta hand for att ga till foder, och inkludera
dem i matsvinnet. En svarighet att 6verbrygga ligger i att vad som ingar i
posten biprodukter ofta inte deklareras i miljorapporter. Att pa detta sitt ta
hansyn till matavfallets destination och synsittet att matavfallsfloden ska
omhindertas sd langt upp i avfallshierarkin som mojligt genomsyrar en del
av litteraturen. Bland annat utgar Nederlinderna fran matavfallets destination
nar de nationella flodena berdknas och prioriteras.

Det dr viktigt att komma ihag det flytande matavfallet vid matningar och
berdkningar samt utformning av atgirder och styrmedel. Under varen 2014
kommer resultat fran den studie som utvecklar metoden for och beriknar
mingden flytande matavfall i hushallen i Sverige, pa arsbasis och fordelat per
person och pa hushall. Studien ingdr i det nationella regeringsuppdraget for
minskat matsvinn.

Inom FUSIONS-projektet pagar arbete for att foresla definitioner samt
metoder att mata, berdkna och redovisa. I skrivande stund finns dock inga
sadana resultat tillgangliga fran projektet.
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Behov av studier

Det finns behov av studier sival for olika typer av aktorer och led i livsmedels-
kedjan som av studier gillande samverkan mellan och inom led.

Mainga av kallorna till denna rapport visar pa bristfilliga underlag med
dataluckor och antaganden som behover verifieras. Dar schablonmassiga
omrakningsfaktorer anvinds for att ange andelen eller mangden matsvinn/
matavfall finns ett behov av att verifiera dessa schabloner med tillricklig
statistisk sdkerbet for olika anvindningsomrdden.

Det dr viktigt att komma ihag att data ar farskvara sa att de antaganden
som gors och data som anvinds vid en uppfoljning inte styr resultaten fran
uppfoljningen. Omrdkningsfaktorer och antaganden behéver alltsa verifieras
dterkommande.

Generellt sett kan vi konstatera att det beh6vs mer kvantitativa data och
att det behovs fler reella matningar. Det handlar om data for olika produkter
som vi idag saknar data Sver eller saknar mojligheter att bedoma om de kan
approximeras med data fran andra produkter. Det handlar ocksa om fler
undersékningar som bekriftar och ger 6kad precision, dvs kvantifierar och
minskar osdkerheterna i vira bedomningar, uppfoljningar och prioriteringar.
I detta sammanhang behover vi komma ihag det flytande matavfallet, med
matningar i exempelvis olika delar av landet, for olika typer av hushall och
under olika tider pa aret.

Det finns ett behov av studier som forbdttrar statistik pa olika sitt sa
att den kan anvindas som kalla for studier av matsvinn/matavfall. Det ror
exempelvis matningar som klargor hur mycket av gardens mjolk som levere-
ras till mejeri och statistik som gor det mojligt att folja hur slaktbiprodukter
anvands.

Naégra exempel pa specifika behov av studier, som ofta med fordel utfors
i samverkan mellan aktorer och led, ror:

e kartlaiggningar av matsvinn i fallstudier som omfattar hela tillférselkedjor
med destination svensk marknad, dvs omfattande dven reella matningar
av utlindska data for specifika produkter

e produktutveckling och marknadsutveckling, t ex for
- slaktbiprodukter, t ex blod och bortputsade delar
- bifangster av fisk
- frukt och gronsaker som inte uppfyller handelns kvalitetskrav
- histkott till humankonsumtion

e uppskattningar av hur mycket av olika grodor som limnas i filt p g a att
det dr olonsamt att skorda respektive av andra orsaker, baserat pa reella
matningar

e analys av mekanismer bakom olika typer av konsumentbeteenden, bl a
kopplat till preferenser for kosmetiska egenskaper hos olika varor, och
hur dessa beteenden kan modereras

e uppskattning av andelen matsvinn i hushdllen pa nationell niva, baserat
pa reella matningar
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matningar for att kunna urskilja och berdkna faktorer mellan matsvinn och
forpackningar, servetter samt odtliga delar (t ex ben, tepasar) i det sorterade
avfallet

uppskattning av andelen matsvinn i livsmedelsindustrin pa nationell niva,
baserat pa reella matningar
genomgang av regelverk

- vilka och hur olika regelverk, som inte 4r direkt relaterade till svinn,
kan ha en indirekt paverkan pa matsvinn/matavfall/produktionssvinn

- hur regelverk kring datummarkning kan forandras i kombination med
forlangda hallbarhetstider, i syfte att bidra till minskat matsvinn

berikningar av reell hallbarhetstid for olika produkter under olika forhal-

landen (t ex temperatur, ljus), som grund for bast fore-datum, fordelning av

hallbarhetstiden mellan led samt fér information om hantering till konsument

orsaker till matsvinn inom livsmedelsindustrin

forpackningsutveckling rorande bl a

- storlekar, tomningsbarhet och aterforslutningsbarhet

- mindre luft i forpackningar, battre stapelbarhet och transportegenskaper

- systemperspektiv fran primarproduktion till slutkonsument

studier av transporters paverkan pa produktkvalitet och matsvinn under

transporter och i senare led

- fallstudier med reella matningar for olika typer av produkter

- orsaker och losningar pa identifierade specifika problem

teknisk och logistisk utveckling, bl a rérande

- skonsam hantering vid skord och lagring, snabb nedkylning i primar-
produktion

- hantering, processlinjer och temperaturreglering i foradling

- prognoser och planering i samverkan mellan aktorer och led

utvardering av fordelar och nackdelar med teknologiska innovationer

som utvecklats och marknadsférs med argument att de minskar matsvinn/

matavfall

studier av omfattning, orsaker och lésningar rorande konsumenters bete-

enden i butik, t ex att den sista varan i hyllan knappt gar att silja, att varor

inte far ta slut och hur frukter och gronsaker hanteras i disken eller dumpas

pa annan plats i butiken

smaskaliga tillverkares mojligheter att minska sitt matsvinn genom att ta

hand om biprodukter

- hur skiljer sig orsakerna till matsvinn fran de som finns hos storskaliga
tillverkare

- losningar pa dessa smaskaliga forddlares problem avseende matsvinn

hur olika typer av information som syftar till minskning av matsvinn kan
formedlas till olika malgrupper i livsmedelskedjan pa effektivast mojliga
satt samt vilka sorters budskap som har storst verkan for olika malgrupper
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Ofta mats matsvinn eller matavfall under en kort period (t ex en vecka)

inom ett begransat geografiskt omrade vid ett enstaka tillfalle under ett ar.

For att kunna bedoma om en uppmatt 6kning eller minskning i matsvinnet/
matavfallet verkligen motsvarar en forandring beh6ver man veta hur stor
bakgrundsvariationen ir. Det finns ett bebhov av att studera variation, dvs
variationen mellan exempelvis olika delar av dret och olika platser i landet,

sa att osakerheter och behov av vidare reella mitningar kan berdknas. I de fall
en omrikningsfaktor anviands for att rakna om floden behover aven variatio-
nen i omrdikningsfaktorn undersokas sa att antaganden om dess variation kan
verifieras. I de fall en produkt anviands som modellprodukt for flera produkter
eller produktgrupper behover antaganden om att svinnet/avfallet fér denna
produkt uppfor sig som forvantat, dvs att sambanden mellan denna produkt
och de den representerar verifieras. For primdrproduktionen behover dven drs-
manens inverkan pd olika typer av produktionssvinn kartliggas.

Det finns fa studier av effekterna av genomforda atgarder, dvs hur mycket
matsvinnet minskat p g a atgirden. Sannolikt 4r en forklaring till det att det
drojer en tid efter genomforda atgarder innan effekter kan skonjas, sarskilt
nar de omfattar beteendeforandringar. Mdnga ganger foljs genomforda atgar-
der endast upp via intervjuer och enkiter dir deltagarna sjilva far bedoma
hur de tagit till sig och genomfort atgarder samt hur de upplevt projektet/
atgarderna, ibland dven genom att man stéller dessa fragor till samma aktorer
(t ex hushadll) fore och efter den period som adtgiarderna eller studien genom-
fors. Detta riskerar att ge en alltfor positiv bild av resultaten och effekterna,
och bor kompletteras med sarskilt utformade analyser som undviker dessa
fallgropar. For att fa en mer rattvisande bild av de genomforda atgiardernas
effekter planeras dessa uppfoljande analyser rimligen med samma noggrann-
het som 6vrig planering av dtgarden/projektet.

I underlagen ser vi ocksa att metoder, inklusive urval, antaganden och
antal datapunkter (t ex antalet hushall eller antalet matningar per hushall)
ofta ar utformade eller beskrivna pa ett sidant satt att det 4r mycket svart att
lagga in en uppfoljande studie av effekterna i efterhand. Jamforbarheten och
repeterbarheten haltar. Uppfoliningar av hur mycket matsvinnet minskar p g a
genomford dtgard bor darfor liggas in som en del i projektet, kampanjen eller
studien redan under planeringsfasen.

Det finns en risk att effekter av dtgarder som avser att stimulera beteende-
forandringar, t ex informationskampanjer eller personalutbildningar, avklingar
med tiden. For att varda effekten behover vissa atgarder darfor vara aterkom-
mande och underhallas med olika atgarder. Det medfor att det finns ett bebov
av att studera hur beteendeforindringar som minskar matsvinn kan vdrdas
effektivt over tid. Det innebar att det finns ett bebhov av att studera hur linge
beteende fordandringen sitter i och bur den fordndras dver tid samt av att
utveckla verktyg eller dtgirdspaket dair det ingar deldtgarder for att fa for-
dndringen att bestd lingre och pa sikt 6vergad till normalt beteende. Det ar
aven viktigt att studera langsiktiga beteendeforandringar som kan komma
av t ex okat engagemang, implementering av verktyg och ny teknik osv.
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Nir det géller beteendeforiandringar finns behov av att studera verkliga bete-
enden, t ex genom walk-along-studier som ger direkta observationer av bete-
endet, snarare an att som sd ofta ar fallet lita till hur intervjupersoner upplever
och sdger sig agera.

Pa senare ar har s k nudging blivit allt intressantare vid utformning av
atgirder som syftar till beteendeférandringar. Nudging innebar en vidare
syn pa individens beslutsfattande, dar bl a omedvetna tankar, kdnslomassiga
genviagar till beslut, socialt inflytande och moralisk 6vertygelse paverkar hur
beslut tas. Ecologic Institute (2014) pekar pa att information i sig inte leder
till beteendeforandringar utan aktiviteter som omfattar flera av konsumentens
beslutssystem (dvs psykologiska, sociala och kanslomissiga beslutssystem)
har storre mojligheter att paverka beteenden. Moseley & Stoker (2013) menar
att det finns stora mojligheter med att anvianda sig av detta synsitt och att
nudging 6ppnar for nya styrmedel och dtgarder. Samtidigt pekar forfattarna
pa att nudging ar i sin linda och att vi saknar kunskaper om hur forstielsen
om manniskors beslutsprocesser bast omsitts i kraftfulla styrmedel. Det finns
darfor ett behov av mer forskning och utveckling for att klargora vilka typer
av nudges som fungerar under vilka forutsitiningar (Moseley & Stoker, 2013;
Ecologic Institute, 2014).

Styrmedel

Ett effektivt arbete behover ha ett tidsperspektiv. Naturvardsverkets forslag till
nationellt etappmal innehaller forslag till styrmedel for minskat matavfall och
har tidshorisonten till 4r 2020. Naturvardsverket har dven foreslagit styrmedel
som har langre tidsperspektiv, dvs sidana som behover paga och foljas upp en
lingre tid for att fa genomslag pa langre sikt.

P4 sikt soker vi beteendeforandringar som ger en generellt forandrad syn
pa hur vi konsumerar och producerar inom samhillets olika omraden. Hir
har livsmedel en viktig roll genom att de beror oss varje dag och vi har manga
kanslomassiga kopplingar till mat samt uttrycker oss och positionerar oss
genom hur vi beter oss kring mat. Genom att omradet ocksa beror farskvaror
som snabbt forstors om de inte konsumeras i tid eller om vi hanterar dem
ovarsamt blir omradet extra utmanande. Om vi forvaltar dessa beteendef6rand-
ringar inom livsmedelsomradet vil kan de sannolikt bidra till sinkta barriarer
for beteendeforandringar inom 6vrig konsumtion/produktion och bidra till
héllbar utveckling. Darmed kan ett effektivt arbete mot minskat matsvinn/mat-
avfall visa vagar som ar anviandbara dven inom andra konsumtionsomraden.

For att fa till stind en gradvis alltmer bestdende beteendefériandring
behover atgiarder vara aterkommande och kombineras. Det innebar att styr-
medel behover sikerstilla detta genom att avlésa varandra och/eller paga en
langre tid.

Att samverka kring kunskap samt identifiering av problem och 16sningar
pd dessa ar ofta ett effektivt satt att uppna resultat. Samverkan mellan myn-
digheter kan exempelvis gilla att i samverkan se 6ver vilka och hur olika
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regelverk som inte adr direkt relaterade till svinn kan ha en indirekt paverkan
pa matsvinn/matavfall/produktionssvinn och fora in atgiarder som motverkar
denna effekt. Det kan ocksd gilla att motverka indirekta oonskade effekter pa
matsvinn i vigledningar och i tillsyn inom olika omraden, eller att i samband
med utlysningar om forskning och atgarder eller upphandlingar i samverkan
se Over hur matsvinn/matavfall kan foras in. Det kan ocksa gilla att i sam-
band med finansiering av vissa typer av projekt och utredningar sikerstalla
att frigor om matsvinn/matavfall hanteras (t ex kvalitativt, kvantitativt eller
omnamnas sa att fokus pa fragorna synliggors). I arbetet att fordndra vara
beteenden mot mer héllbara konsumtion och produktion behover vi ocksa
ha fordandringens triangel (Triangle of Change) i dtanke. En konsekvens ar att
styrmedel som helhet bor riktas mot flera malgrupper och ocksa fraimja sam-
verkan mellan aktorer.

En nyligen utkommen rapport beskriver s k myter eller antaganden kring
héllbar konsumtion och beteenden (Mont et al, 2013). Dessa riskerar att byggas
in 1 atgirder och styrmedel, och dirmed forstirka negativa effekter av myter
och forsvaga positiva effekter hos atgarder och styrmedel. De myter som
utpekas kan mojligen utvecklas till ett verktyg for att utvardera atgarder och
styrmedel, dvs identifiera och hantera de myter som ingar i atgirden eller
antaganden som styrmedel vilar pa. Inom ramen for denna rapport har det
inte varit mojligt att utveckla detta verktyg fullt ut eller att utvardera styr-
medel, men ett inledande forslag till verktyg finns i bilaga 1.

Denna rapport avslutas med en kortfattad sammanfattning 6ver styrmedel
som dr mojliga att anvinda sig av for att styra mot och stimulera till tgarder
som minskar matsvinn. De styrmedel som identifierats pa basis av de genom-
gangna underlagen till denna rapport grupperas i informationsbaserade,
administrativa styrmedel, ekonomiska styrmedel respektive forskning och
utveckling.

Informationsbaserade styrmedel

Radgivning till offentliga och privata verksamheter samt hushall pd kommun-
niva foreslds i Naturvardsverkets forslag till nationellt etappmal for minskat
matavfall (Naturvardsverket, 2013). Styrmedlet kan besta av ett ekonomiskt
oronmairkt stod till kommuner for att inrdtta kommunala radgivare. Det ar hir
viktigt att radgivningen sker bade kunskapsbaserat och med kontinuerlig kdanne-
dom om vad som sker inom utvecklingen pa omradet. Darfor behover nagon
form av grundlidggande utbildning hos radgivarna sikerstillas. Styrmedlet

kan dven omfatta stod till radgivarna, exempelvis i form av en samverkans-
plattform och/eller omvirldsbevakning.

Kommunikationsinsatser, bl a omfattande tydliga forslag och goda exempel
pa hur olika aktorer kan minska sitt matsvinn och skapa forutsittningar for
en minskning dven i andra delar av livsmedelskedjan. Budskap kan exempelvis
kretsa kring datummarkningar, forvaring, obruten kylkedja, hur rester kan tas
om hand i hushallet, kvalitet m m. Det ar hir viktigt att budskap som anvinds
i kampanjmaterial kvalitetssikras via myndigheter, men lika viktigt 4r att livs-
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medelskedjans aktorer involveras i arbetet savil under planering och utform-
ning som i egenskap av kanaler for kommunikation med hushall. Inom ramen
for det pagdaende nationella regeringsuppdraget for minskat matsvinn leder
Livsmedelsverket arbetet med att utveckla en nationell kampanj kring mins-
kat matsvinn. Har planeras for olika pedagogiska insatser via olika kanaler.
Myndigheten kan dven uppmuntra aktorer att delta i aktiviteter som syftar till
att minska matsvinn, exempelvis att delta i Europa minskar avfallet-veckan,
och initiera aktiviteter dar olika aktorer utmanar varandra att minska mat-
svinn. Har kan inspiration himtas fran exempelvis det nederlindska Food
Battle. Utmaningar skulle kunna goras pa foretagsniva under ett ar med ett
avstamp i borjan av aret. I en gala med information, demonstrationer, berittel-
ser kring genomforda dtgirder och mat tillagad pa rester fran Sveriges julbord
skulle myndigheterna kunna delta med exempelvis kunskap, informations-
material och samordning.

Rad och goda exempel pa hur de kan forebygga matsvinn kan dven mal-
gruppsanpassas sarskilt for skolor, butiker respektive grossister. Ridgivning
och frimjande av kunskapsutbyte mellan primarproducenter bidrar ocksa till
att skapa forutsattningar for minskat produktionssvinn/matsvinn/matavfall.

Det har visat sig att tolkningen av regelverken i svinnsammanhang kan
vara ett storre bekymmer an sjalva livsmedelslagstiftningen. Att ga igenom
branschriktlinjer och vigledningar till livsmedelslagstiftningen med syfte att
fortydliga informationen om siddant som kan verka svinndrivande blir darfor
viktigt. I den nya kontrollhandboken for storhushall har Livsmedelsverket fort
in information om lagstiftningen visavi matsvinn tillsammans med praktiska
rdd om hur svinn kan undvikas. Ett exempel ar riktlinjer om att att inte lata
livsmedel som kraver kyla sta framme pa en buffé i rumstemperatur i mer an
tva timmar, men diar matsvinn kan undvikas genom att stilla fram mindre
mingder at gangen.

Mot bakgrund av att tillagningskok i exempelvis skolor och pa sjukhus
ger storre mojligheter att ha kontroll 6ver det egna matsvinnet och anpassa
detaljerna i dtgirder efter den egna situationen, ser Naturvardsverket det som
onskvirt att det pa sikt blir firre mottagningskok och fler tillagningskok i
offentliga verksamheter. Darfor har myndigheten foreslagit en utredning som
ska ta fram underlag med fordelar, nackdelar och goda exempel som avses
motivera regionala och lokala beslutsfattare att ersitta mottagningskok med
tillagningskok.

Frivilliga overenskommelser, dvs dir en central myndighet 4r part, har visat
sig vara framgangsrikt i det att foretag gor grundlaggande ataganden och sedan
har frihet att utveckla atgarder som passar i den egna verksamheten. Frivilliga
overenskommelser verkar fungera sirskilt bra dar foretag och andra verk-
samheter kan fa stod i samverkansprocesser med andra aktorer respektive
med kunskapsutveckling, kvalitetssikrad information och analyser. Hir finns
mycket inspiration och goda exempel att himta fran 6verenskommelserna
i bl a Storbritannien.
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Det finns fordelar med att inrdtta en samlande enbet for minskning av mat-
avfall/matsvinn/produktionssvinn. Denna enhet kan samla in och tillhanda-
halla kunskap och inspiration avsedd for olika aktorer, samt kvalitetssdkra

en kunskapsbank. I dagsldget produceras kunskap inom omradet matsvinn/
matavfall i en rasande takt, dir olika projekt publicerar t ex insamlade goda
exempel pa sina hemsidor. Dessa hemsidor sldcks ofta ner en tid efter pro-
jektet avslutats och mycket av det material och de idéer som hade kunna tas
tillvara for framtiden blir mer svartillgangligt eller gar forlorat. Darfor vore
det en fordel med en officiell enhet som kan arbeta och forvalta kunskap med
langsiktig kontinuitet. Inspiration kan himtas fran de funktioner som brit-
tiska WRAP har, exempelvis nar det galler att driva och upphandla utred-
ningar, skota overenskommelser och sprida information. WRAP har visat sig
vara ett effektivt verktyg att minska matavfall/matsvinn i hushallen och i livs-
medelskedjan. Verksamheten har bl a omfattat administration, samordning,
kunskapsstod och kvalitetssakring av information, kampanjer, forvaltning

av rapporteringskrav och 6verenskommelser, insamling och analys av data
och erfarenheter, uppfoljningar av mal samt forvaltning av det institutionella
minnet av de erfarenheter som gjorts under aren. En fordel har varit att fore-
tag har kunnat samverka via WRAP och dela med sig av siffror, problem och
fa stod samt delta i projekt utan att samarbeta 6ppet och direkt med sina kon-
kurrenter. Det dr ocksd WRAP som ansvarar for de mal som ar uppsatta i sa
man att inga sanktioner drabbar de foretag som inte uppnar sina mal utan det
ar WRAP som drabbas av finansidrernas granskning. Undan f6r undan har
deltagarna byggt sjalvfortroende att dela mer information offentligt. En fordel
verkar ocksd vara att WRAP har haft en relativ kontinuitet i sin verksamhet,
genom att det inrittats som ett icke-vinstdrivande bolag som finansieras av
myndigheterna i de deltagande regionerna. En motsvarande konstruktion,
som anpassas till nordiska forhallanden, skulle kunna goras pa nordisk niva.

Administrativa styrmedel

Det finns olika befintliga foreskrifter och regelverk som skulle kunna nytt-
jas for att minska matavfall och matsvinn. Ett exempel ar foreskriften om
kommunal avfallsplanering, dar matavfall bor redovisas. Naturvardsverket
har foreslagit att en revidering av foreskriften omfattar ett tilligg om att de
lokala atgiarderna ska baseras pa beslutade etappmal, vilket skulle innebara
att etappmalet om minskat matavfall tydligare inforlivas i den kommunala
avfallsplaneringen. Vidare har Naturvardsverket foreslagit att lansstyrelserna
striktare efterlever rapporteringskraven att sammanstilla avfallsplanerna till
Naturvardsverket sd att uppfoljningen kan goras mer effektiv.

P4 langre sikt har Naturvardsverket foreslagit att en foreskrift utformas
som styr bl a butiker, livsmedelsindustri och hotell- och restaurangkedjor att
genomfora fler atgarder som forebygger matavfall. Foreskriften kan innehalla
krav pd sortering och matning av matavfallet, rapportering av miangderna
samt upprattande av en atgirdsplan. I samband med att foreskriften utformas,
inklusive vilka krav som det 4r rimligt att stilla pa aktorer av olika storlek
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m m, ar det viktigt att aven utforma former for tillsyn. Har kan det vara intres-
sant att folja de erfarenheter som gors i Skottland. Skottland har nyligen infort
krav pa att livsmedelsforetag sorterar sitt matavfall, vilket fran och med 2016
kommer att omfatta de foretag som genererar mer an 5 kg matavfall i veckan.

[ laroplanerna for grundskolan, och gymnasieskolan finns redan krav
pa att miljoperspektivet ska inga i undervisningen. Genom damnet Hem- och
konsumentkunskap ska eleverna tilligna sig kunskap och fardigheter utifran
perspektivet resurshushallande utveckling. Matsvinn och matavfall ingar pa
detta sdtt indirekt i liroplaner men det skulle vara en fordel om det gjordes
tydligare. En forutsittning for implementering ar att utforma material och
aktiviteter inom ramen for en kampanj riktad till skolvirlden. 1 sitt forslag
till nationellt etappmal f6r minskat matavfall foreslar Naturvardsverket att
de kompetenser som Hall Sverige Rent har av att genomféra informations-
kampanjer och utveckla material till skolan tas tillvara i ett informations-
baserat styrmedel.

P4 kommunniva kan en styrning och prioritering av matsvinn/matavfall
inforlivas i exempelvis de kostpolitiska programmen for kommunernas verk-
samheter. Aven 6vriga mojligheter att inforliva matsvinnsfragan i exempelvis
miljoledningssystem kan ses 6ver pa savil lokal som regional niva.

Vid upphandling av maltidstjinster och catering kan privata aktorer,
som levererar maltidstjanster till offentliga verksamheter, styras genom att
krav rorande matavfall skrivs in i upphandlingsdokumenten. Kraven kan gilla
att matavfall/matsvinn ska forebyggas eller att det ska finnas en plan fér kon-
kreta forebyggande atgirder och uppféljningar. Det medfor att leverantoren
behover folja upp och visa att kravet uppfyllts, och att uppfoljningen av upp-
handlingen behéver omfatta dven matsvinn/matavfallsfragor.

Olika fragor kring datummdrkningar av livsmedel kan hanteras genom
att myndigheterna ser over vilka produkter som behover ha en sista forbruk-
ningsdag respektive bést fore-datum, vilka produkter som med hansyn till bl
a livsmedelssikerheten kan undantas fran kravet pd datummarkning, samt via
regelverk skapar forutsittningar for kortare tid i foradlingsledet och darmed
langre tid 1 butik och hushall.

Forlingd bhallbarbetstid, exempelvis genom styrmedlen rorande datum-
markning ovan, i kombination med krav pa sankt temperatur i kylkedjan har
bedomts som en intressant vig att minska matsvinn pa sikt. Hallbarhetstiden
kan dven forlingas genom att tillverkare stimuleras att arbeta med att forlinga
hallbarhetstiden pa sina produkter via hygiendtgirder eller att hillbarhetstider
satts utifran fornyade matningar av livsmedlets reella hallbarhetstid.

Myndigheterna kan i samverkan se 6ver hur olika regelverk som inte ar
direkt relaterade till matsvinn kan ha en indirekt paverkan pa matsvinn/mat-
avfall/produktionssvinn och hur dessa regelverk kan nyttjas for att minska
matsvinn/matavfall. Detta for att se till att radande regelverk fungerar som
avsett och identifiera behov av nya styrmekanismer. Det kan exempelvis gilla
mojligheter att stilla krav pa forvaringsmojligheter for livsmedel eller kall-
sortering av avfall i flerfamiljsbostader. Myndigheterna kan dven samverka
kring nya krav och regler.
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Ekonomiska styrmedel
Att forandra prisbilden for livsmedel via skatter har i flera studier foreslagits
som ett satt att komma tillritta med problemet att konsumenterna varderar
mat sa lagt att det leder till matsvinn. P4 EU-niva foreslar Priefer et al (2013)
att medlemsstaterna ser Over sina skatter, i synnerhet matmomsen, i syfte att
minska eventuella incitament till matsvinn. Naturvardsverket har i sitt forslag
till nationellt etappmal for minskat matavfall framfort att mojligheterna att
infora en differentierad matmoms kan inforas som ett mer langsiktigt styr-
medel mot minskat matsvinn.

Moijligheterna att anvinda skatter och avgifter pa avfallshanteringen for
att skapa incitament att minska matavfall kan undersokas vidare. Priefer et
al (2013) pekar pa att for att dessa styrmedel ska fungera behover det inforas
en obligatorisk insamling av sorterat matavfall fran privathushall och foretag,
skatterna behover vara tillrackligt hoga for att skapa tillrackliga incitament
att minska avfallet samt de existerande regelverket som frimjar och subven-
tionerar fornybar energi i Europa behover ses 6ver avseende konflikter med
att minska matavfall.

Forskning och utveckling

Myndigheter kan finansiera forskning, utveckling, kartliggningar och studier
som syftar till minskning av matsvinn eller behovs som underlag for vidare
utveckling av styrmedel, exempelvis informationsinsatser och nudging.

Vid finansiering av forskning och utveckling inom omraden dar mat fore-
kommer kan myndigheter stilla krav pa att matsvinn och matavfall beak-
tas (kvantitativt eller kvalitativt). Exempelvis kan matsvinn/matavfall ingd
i bedomningsmallar och instruktioner vid olika utlysningar.

Hir finns mojligheter att samverka med andra myndigheter for att
sakerstilla att fragorna ingdr i deras utlysningar.
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och finna dtgarder aktualiserats.

Denna utblick i Norden, Storbritannien och
Nederlianderna har tagits fram for att underlatta
spridning av erfarenheter. Studien utgor en grund
for kunskap och nya initiativ som kan minska mat-

svinnet i hela livsmedelskedjan.
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