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rat och dr en viktig partner i europeiskt och internationellt samarbete.
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Forebygga matsvinn

Den har guiden innehaller praktiska tips om hur storhushall
kan forebygga och reducera matsvinn. Guiden berdttar hur
du, genom att kasta mindre mat, kan na besparingar bade
for den egna driften och for miljon. Den ger dig ocksa rad
om hur du kan organisera arbetet och motivera medarbe-
tarna till att férebygga matsvinn.

Guiden innehaller rad och tips for olika typer av storhushall
— fran stora hotellkedjor och sma familjedrivna restaurang-
er till olika typer av kantiner och cateringverksamhet. Malet
ar att alla som arbetar inom branschen ska kunna anvanda

guiden for att hitta inspiration till eget arbete med att redu-
cera matsvinn.

Forebygga matsvinn

”Kasta mindre mat -
guide till miljovinlig
och lonsam koksdrift”
har utarbetats med
ekonomiskt st6d fran
Nordiska Ministerradet.
Ministerradet vill aktivt
bidra till att forebygga
och reducera matsvinn i
storhushall.
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Stor vinst genom att reducera
matsvinnet

Vinsten med att reducera matsvinnet ar stor, bade miljomassigt och eko-
nomiskt. For att uppna miljovanlig och lonsam koksdrift dr det viktigt att
stdlla upp goda och realistiska mal och soérja for att arbetet med att fore-
bygga och reducera matsvinn dr vdlorganiserat.

Forebygga matsvinn

Observera:

Vad dr det som skapar
matsvinn? Kartlagg allt
fran inkopsrutiner till vad
som ligger kvar pa gédstens
tallrik.

Registrera:

Hur stort ar matsvinnet?
Vdg all mat som slangs
och tareda pa vad som
kastas och var det kastas
mest mat.

Skapa goda rutiner:

Hur kan var verksamhet
forebygga matsvinn? Arbeta
in goda arbetsrutiner hos
medarbetarna.

Informera och motivera:
Hur uppnar vi resultat?
Sorj for god utbildning och
motivera till insats genom
att involvera medarbetarna
och ge dem vdgledning och
uppféljning i arbetet.

Utvardera:

Har vi natt det vi foresatt
0ss? Stall upp matbara mal
som gor det mojligt att mata
effekten av atgarderna. God
statistik och [6pande rappor-
tering gor det spannande att
folja projektet och motiverar
tillinsats.



Vad kostar
matsvinnet?

Nar arbetet med att
forebygga och redu-
cera matsvinnet har
satts i system, kan du
satta upp berdkningar
som visar vad mats-
vinnet kostar. Om du
lyckas att reducera
matsvinnet sanker du
varukostnaderna och
avfallskostnaderna
blir lagre. Dessutom
far du en miljévinst
genom att undvika mil-
jobelastande produk-
tion av all mat som inte
blir uppaten.
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Sa har kastar du mindre mat

Manga storhushall arbetar redan

med att forebygga och reducera

eget matsvinn. Baserat pa intervjuer

och aterkoppling fran storhushall

i Danmark, Finland, Sverige och

Norge, har vi fatt manga goda rad

och tips om hur du kan reducera

matsvinnet i ditt storhushall. A
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Menyplanering

e Planera menyn o3 att farska ravaror kan anvandas i
flera olika ratter.
o Valjratter efter sd

f3rre sallader pé vintern.

song, exempelvis fler soppor och

Tips:
Skapa et
Internet, kokbocker, £

medarbetarna for att

nspiration fran resor,
ster och ordna intern
er med ag ravaru

a tavlingar pland
kostnad.

tmenyregister‘. Hamtai
ips fran ga
hitta goda ratt

Forebygga matsvinn






Ink6p av matvaror

o Planera inkop samtidigt s
o Skapagoda pestall
moijligt med att bes
kort hallbarhet saa

yvarorna.

Tips:

Ta bort eller byt ut matvaror som du serinte

nativ.

—
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om du planerar menyn.
tiner. Vanta sa
tilla farskvaror ocC
tt du far basta mo

lange som
h varor med
jliga kvalitet pa

plir uppdtna mot andra alter-

Férebygga matsvinn
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Lagerkontroll

frys- och

rvad du hari kyl-,
fter datum. Varor

torrvarulager. Lagra alla matvaror €
med lang hallbarhet 14ggs langs bak.
e Sorj for god cirkulation pa alla matvaror.

e Ha pversikt ove

anaden at att »dja upp” pa

Tips:
ten dag i veckan ellerm
med kort hallbarhet.

Agna regelbunde
med varor

lagret. Hitta sp'annande ratter

—
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Forebygga matsvinn
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Forvaring av matvaror

Ej tillredda matvaror

o Gronsaker och frukt ska huvudsakligen forvarasi kylskap.

o Tomat, gurka, vitlok, farsk ingefara, auberginer, squash, applen, me-
lon, banan och papaya ska forvaras i rumstemperatur. Frukt som paron,
Kiwi, nektariner, plommon och avokado cka mogna i rumstemperatur
innan de lagras i kylskap.

o Tankpaatt manga frukter och gr'dnsaker avger etylengas som bidrar till
mognadsprocessen. Applen och tomater bor darfor inte lagras tillsam-
mans med exempelvis pananer.

o Anvéand tatslutande lador eller plastpasar for att forvara pppnade for-
packningar.

Tillredda matvaror

e Om duhar tillrett for mycket mat kan du anvanda den senare om du fry-
ser eller vakuumf'c')rpackar den pa direkten.

o KKom ihag att marka allt du fryser eller vakuumf'orpackar med datum och
vad forpackningen innehaller.

o

Forebygga matsvinn
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Matlagning

Anvand noggranna produktionsplaner, folj receptet
och anvand rekommenderad mangd ravaror for det
antal personer som du ska laga mat at.

Laga maten i flera omgangar for att undvika att det
blir for mycket rester.

Nar du ska tillreda kott, fisk eller gr'c'msaker ska du

ce till att du inte skar eller ckalar bort for mycket av
maten.

Forebygga matsvinn
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Servering av mat

Portionering

o Anvdnden vikttabell nar du ska portionera maten och undvik dverpor:
tionering.

o Erbjud stora och sma portioner med eller utan prisdiﬁerentiering.

Bufféservering

o Agnatid at att utveckla goda rutiner for pufféservering. Tank igenom

hur mycket du stéller fram 3t gangen och hitta goda |osningar for cirku-
lation och uppfoljning av puffén.

Undvik att skara upp for mycket brod

o |dag haller manga en diet med lagt kolhydratinnehéll. Det gor att

manga ater lite brod. Fraga darforom kunden vill ha brod till maten
innan du staller fram det.

o For kunder med celiaki fragar du om de vill ha merav andra ingredien-
seristallet for brod.

Anvind ratt serveringsutrutstning

e Anvind anpassad serveringsutrustning nar du staller fram mat och
tillbehor. Anvénd teskedar, sma gafflar och sma slevar till tillbehoren.
o Anvind mindre tallrikar, assietter och skalar.

o

Forebygga matsvinn
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Servering av mat

pestallningar pa ratt
de forvantar sig att fa
h det

Bestallning
e Trdna medarbetarna paattta upp

satt. Far kunderna maten sa som
den, undviker du att maten blir utskickad igen o¢
blir mindre matrester.

¢ |Informera kunden om vad

valfritt tillbehor.

menyn bestar av och erbjud

en bade internt for att visa

Tips:
al portion och anvand d
r att de ska

Goren »mall” foren norm

hur mycket mat som ska ldggas pa tallriken och infor kunden fo
kunna ta stallning tillom de vill ha en liten, normal eller stor portion.
lladsbuffé ska du
vanda samma tall

inte stélla

rik till sallad som ovrig mat.

juden gasten ensa

om du erb
ernaan

rikar till den. Lat gast

Forebygga matsvinn

fram separata tall-
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Ateranvandning av mat

Anvand resterna

e Anvand rester
e Anvand brod som

Tips:
o Om du har kopt in f

or mycket gr'onsaker,

till soppor, sase

roch gr'c‘)nsaksbuliong.
blir over till toast och gor krutonger.

frys in dem medan de fortfa-

rande ar hallbara. Om du har kokat for mycket grbnsaker kyler du av och

fryser ned dem. De

och soppor.
e Anvand samma rav

aror men ”pa

kan du variera mellan smorgas,

frusna gr'c'msakern

cka in” men

a kan du anvianda senare i saser

yn pa olika satt. Exempelvis

sandwich och wrap.

o Anvind frukt som blivit over och gor smoothies och fruktsallad.

Férebygga matsvinn
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Ateranvandning av mat

t over till matbanker
om fortfaran

ontakt med

sorj for att maten forvaras,
ett bra och gakert satt.
olika sociala skal

Ge mat som blivi
de ar atlig tar duk

e Om du har mat overs
organisationer som har skapat matbanker.

packas in och transporteras till matbanken pa
Matbanken ger maten vidare till personer som av

inte har mojlighet att laga mat sjalv.

v maten hem i sa kallade

Infor ”dogsyY bag”
ed sig hem

e Erbjud gasterna att ta med sig re
”doggy bags”- Informera gastern
bor laggas kylskapet inom tva timmar.

sternaa
2 om att maten detarm

ormera kunden om hur

Wl att inf
pt for

Tips:
et till doggy pagen” ti
vinn eller g godarece

o Anviand emballag
han/hon kan pidra till att reducera mats

anvandning av restmat.

—

Forebygga matsvinn



Utbildning, kommunikation
och motivation

For att minska matsvinnet fran storhushall ar det viktigt att samtliga medarbetare
har kunskap och motivation att delta i arbetet. Arbetet maste vara enkelt och
praktiskt organiserat, uppfattas som meningsfullt och ge resultat.

Stall darfor upp tydliga mal for arbetet och arbeta in goda registreringsrutiner
for hur mycket matavfall som kastas och hur stort matsvinnet ar. Att kunna se
att arbetet ger effekt ar kanske det som ger medarbetarna bast motivation for att
minska matsvinnet.

Forebygga matsvinn

Involvera nyckelpersoner
Involvera nyckelpersoner
for att fa med alla medar-
betarna pa att reducera
matsvinnet. Férega med
gott exempel och visa
onskat beteende!

Kunskap och statistik

Ge medarbetarna dina
kunskaper om matsvinn.
Anvand redan etablerade
moten for att diskutera
dmnet. Koppla utma-
ningarna med matsvinn
till varukostnaderna. Ha
oversikt och kontroll 6ver
inkdpsmangd, rava-
rubruk och produktions-
mangd och registrera
forsadljningen. Koppla
ocksa forebyggande av
matsvinn till verksamhe-
tens miljoarbete.

Tips:

Fokusera pd de dagar
dad det produceras mer
avfall, exempelvis dr det
ofta sd att det forekom-
mer matsvinn pd freda-
gar.
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Kommunicera resultat —
involvera gasterna

Internt dr det viktigt att kommunicera resultaten av arbetet och visa att det gor nytta
bade i form av 6kad lonsamhet och st6érre miljobesparingar. Kommunicera dven resul-
taten gentemot gdsterna, med huvudfokus pa vad arbetet ger i form av miljovinster.
Det ar viktigt att fa gdsterna att bidra i arbetet och ge dem kunskap om damnet.

Forebygga matsvinn

Enkla budskap

For att undvika missfor-
stand pa grund av sprak
eller kultur, anvander
du enkla budskap som
forstarks med bilder och
grafik i informationsma-
terialet.

Belona rdtt beteende
Fokusera pa matsvinn
inom organisationen ge-
nom interna markeringar
och anvand kreativiteten
genom att belona ratt
beteende.

Tips:

Involvera gasterna i
arbetet med matsvinn.
Anvadnd bordsflaggor,
tryck pa servetterna och
olika uppslagsmojlighe-
ter for att informera om
miljovinsterna med att
reducera matsvinnet och
berdtta hur gdsterna kan
bidra till detta arbete.

Arbetet med att skapa
fokus pa matsvinn pa-
verkar anseendet for ditt
storhushall och bran-
schen. For att synliggora

detta arbete kan ni delta
i kampanjer och mar-
keringar for att visa att
detta dr ett tema som er
verksamhet dr engage-
rad i. Ordna "restfestiva-
ler”, gor en egen kokbok
med de bdsta restrecep-
ten och bjud in till quiz
och kampanjer om mat-
svinn. Anvdnd fantasin!
Da gor du nagot positivt
bade for miljon och for
den egna verksamhetens
ekonomi och kultur!
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Goda rad for att forebygga matsvinn

e Stall upp konkreta mal for att
reducera matsvinnet och arbeta
malmedvetet for att na malet.

* Involvera medarbetarna! Ge dem
utbildning och motivera till insats.

e Planera inkdp samtidigt som du
planerar menyn.

e Ha odversikt 6ver vad du hari kyl-,
frys- och torrvarulager. Lagra alla
matvaror efter datum.

e Folj receptet och anvdand rekom-
menderad mangd ravaror for det
antal personer som du ska laga
mat at.

e Om du har tillrett for mycket mat
kan du anvdnda den senare om du
fryser eller vakuumfdrpackar den
pa direkten.

Forebygga matsvinn

Anvdnd en vikttabell ndr du ska por-
tionera maten och undvik dverportio-
nering.

Agna tid at att utveckla goda rutiner
for bufféservering. Tank igenom hur
mycket du stédller fram at gangen och
hitta goda losningar for cirkulation
och uppfoljning av buffén.

Anvand mindre tallrikar och anpas-
sad serveringsutrustning nar du stal-
ler fram mat och tillbehor.

Trdna medarbetarna pa att ta upp
bestallningar pa ratt satt. Far gas-
terna maten sa som de férvantar sig
att fa den, undviker du att maten blir
utskickad igen och det blir mindre
matrester.
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