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Livsmedel, matavfall, miljopaverkan, orsak

Svinn ar ett vanligt forekommande problem i bade hushallet och pa restaurangen. Det har
aven en paverkan pa bade miljo och ekonomi. Svinn uppstar av olika anledningar och &r
nastan omajligt att undvika, men dven om det inte gar att avlagsna all form av svinn kan
mangden minskas. Detta genom att hantera livsmedel pa ratt satt, forvara livsmedlet i ratt
miljo och temperatur, planera inkép men viktigast av allt, genom att anvénda oss av smak-
och luktsinnet innan vi véljer att kasta bort nagot vars bést fore-datum har utgatt, da det kan
forbrukas i de flesta av fallen. Detta ar inte hallbart da vi bekostar nagonting som vi sedan inte
konsumerar, vilket innebdr att vi orsakar oss sjalva onddiga ekonomiska forluster.

Syftet med studien &r att ta reda pa hur mycket svinn som genereras pa tre restauranger och
hur restaurangpersonalen arbetar for att motverka svinn. Tre intervjuer genomférdes med tva
koksmastare och en controller fran tre olika restauranger i centrala Goteborg.
Undersokningen visade att stérsta mangden svinn uppstar vid tillredningen, och att det ar
gronsaker som slangs mest foljt av brdd och darefter mejeriprodukter. Kott var det livsmedel
som slangdes minst av, och var dven det livsmedel som var dyrast.

Orsakerna till varfor det var just gronsaker som slangdes mest var bland annat att de forst och
framst bidrar med oundvikligt svinn vid tillredningen, sa som skal och rétter. En ytterligare
orsak var att gronsaker har dalig hallbarhet och ar véldigt omtaliga for skada, fukt och
bakterier. Ur miljésynpunkt har alla livsmedel vid sin producering en paverkan pa miljon.
genom livsmedlet i sig eller via faktorer runt livsmedlet som transport och uppvarmning av
vaxthus. Kott ar det livsmedel som har den storsta paverkan pa miljon men ar samtidig ett av
de livsmedel som genererar minst svinn. Gronsaker daremot ar motsatsen, det vill sdga mindre
miljopaverkan och mer uppkomst till storre mangder svinn.
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1 Inledning

Svinn ar ett stort problem i dagens samhalle bade ur milj6é- samt ekonomisk synpunkt. Svinn
finns dverallt i livsmedelskedjan, allt fran producenten, grossisten, restaurangen,
livsmedelshutiken och hushallet. Det kan uppsta till exempel vid odlingen av livsmedlet,
leveransen eller vid tillagningen. Ett exempel i det vanliga hushallet ar att det slangs
livsmedel efter en middag, eller nar man rensar kylskapet och hittar nagot som blivit for
gammalt for att ata. Ett annat exempel ar i livsmedelsbutiken da man ibland koper in for stora
mangder eller att produkterna blir skadade vid leverans. Det man maste komma ihag ar att
man aldrig kan na noll procent svinn da det finns svinn som &r oundvikligt. Detta svinn kan
vara exempelvis skal, ben, skinn, senor, kaffe- eller tesump och andra rester som vi inte kan
eller vill &ta.

Faktum &r att man drar bort ca 5-10 procent av det som konsumeras som svinn. Detta omfattar
alla sorters kott, frukt, gronsaker samt vissa mejeriprodukter (Naturvardsverket, 2008). Svinn
paverkar dven miljon i slutdandan. Det produceras en massa livsmedel som kraver energi samt
bidrar med utslapp som sedan i varsta fall bara slangs bort. Paverkan pa miljén sker genom
utslapp vid transporter, odling samt ytterligare genom energiférbrukningen vid tillagning
(Naturvardsverket, 2008.) Svinnet har dven stora ekonomiska aspekter da man férst och
framst “sldnger” en del av de pengar man har betalat for produkten. Dessutom okar
inkdpspriserna enligt jordbruksverkets rapport parallellt med den 6kande befolkningsméangden
(Jordbruksverkets, 2007).

Vi har riktat in oss pa restaurangsektorn och kommer enbart att beskriva svinnet som uppstar
dar. Naturvardsverket (2008) papekar att fler manniskor véljer att dta sina maltid ute pa
restauranger, vilket bidrar till att svinnet dkar dr. | restaurangsektorn uppstar det svinn pa
olika stéllen bade vid leveransskadade produkter, vid beredning och tillagning samt efter
servering, det vill sdga gésternas rester. Da det ar valdigt svart att planera hur manga gaster
som kommer for att 4ta lunch forbereder man alltid lite mer &n nddvéndigt, som i sin tur kan
leda till mer svinn och 6kade kostnader (Naturvardsverket, 2008). | denna studie inriktar vi
oss pa fyra olika sorters svinn som uppkommer inom restaurangbranschen. Dessa &r
tillverkningssvinn, fysiskt svinn, administrativt svinn och avsiktligt svinn. Vi vill ta reda pa
hur stora méangder svinn som forekommer samt preliminéra kostnader for detta.

Vi valde detta &mne eftersom att vi anser att det ar ett &mne som bade ar aktuellt idag samt &r
relevant for forfattarnas framtida roll som restaurangmanagers. Aven som privatperson ar det
aktuellt da fler véljer att ata ute samtidigt som hushallet bidrar till en stor del av det allmanna
svinnet. Som blivande restaurangmanagers har fatt kinnedom om att svinnet ar ett stort och
framfor allt ett vanligt problem.



2 Syfte

Syfte dr att ta reda pa hur mycket svinn som genereras pa restauranger och hur
restaurangpersonalen jobbar for att motverka svinn.

3 Fragestallning

e Hur mycket svinn genereras under en dag?

Hur svinn hanteras i dagslaget?

Hur restaurangerna arbetar for att férebygga svinn?

Vilka framtida atgarder kan vidtas for att motverka svinn?
Vilka kostnader uppgar svinnet till?



4 Bakgrund

4.1. Vad ar matsvinn?

Med svinn menas all form av forluster som uppkommer vid felhantering av resurser av olika
slag. En vanlig bendmning av svinn ar den som Nationalencyklopedin anvander sig av
(anvand i Fladvad, Kinander och Williander, 2009). De bendmner begreppet svinn som en
tillgang som bor utnyttjas men som inte alltid brukas fullt ut. Detta menar aven Strid (2010)
som definierar livsmedelsvinn som mat man har slangt bort men som &r dtbart. Mycket av det
svinn som uppstar beror mest pa okunskap om hantering och férvaring, men det mesta beror
pa vardloshet med bruket av varor.

Till matsvinn réknas till exempel mat som slangs pa grund av att bast fore-datumet har utgatt,
skador pa varan, felhantering och fel forvaring av produkter osv. Datummarkningen &r nagot
som finns pa varorna, denna markning maste finnas pa produkten for att informera oss om nar
produkten dar som bast men faktum &r att den egentligen bara ar en rekommendation for
produkten. Denna rekommendation beréattar for oss att produkten kan borja bli sémre, dock &r
majoriteten av produkterna fortfarande atbara och halsosamma menar Livsmedelsverket
(2011). Forutom det svinn som vi sjalva frambringar forekommer det oundvikligt svinn, det
kan vara svinn fran ben, skal, kaffesump och andra motsvarande rester som inte gar att ata.
Enligt Livsmedelsverket (2012a) slanger befolkningen i Sverige i sin helhet ca 30 kilo mat per
ar och per person. Detta ar mat som &r fullt atbart och som hade kunnat konsumeras eller
sparats till ett senare tillfalle istéllet for att hamna i soptunnan.

4.2 Orsaker till svinn

Young, Nobis och Town (1983) tar fram olika anledningar till svinn. En anledning &r daligt
urval av produkter, de menar pa att man far kanna av marknaden innan man bestaller, sa
livsmedlet blir forbrukat i tid. En annan anledning som de tar upp &r dalig foérvaring av
livsmedel foljt av tillredningen som orsakar mycket oundvikligt svinn. Dalig tillagning och
for hog eller 1ag varmehallning bidrar dven det till att svinn uppstéar samt forstor
naringsdmnen i livsmedlet.

Dessa orsaker faller inom de kategorier som Antisvinn (u. &) och Ekman (1997) namner.
Antisvinn (u.d.) &r en verksamhet som hjalper till med radgivning och utbildningar angaende
svinn. De delar upp i svinnet i fyra olika kategorier, namligen tillverkningssvinn, fysiskt
svinn, administrativt svinn och avsiktligt svinn. Med tillverkningssvinn menar de forluster
som uppstar vid tillverkning av exempelvis en maltid fran de ravaror som anvands vid
tillagningen. Ekman (1997) fortsatter att mena att tillverkningssvinnet ar allt som inte tas
tillvara pa under tillverkningen av en slutprodukt. Svinn av detta slag ar vanligt
forekommande i storkok dar man arbetar med ravaror av olika slag for att producera olika
portioner. Det ar &ven vanligt forekommande inom industrin, att framstallningen av nya
produkter sker genom nyttjande av andra ravaror. Fysiskt svinn avser det svinn som bildas
genom olika intraffande skador pa produkterna vid till exempel, transport, i butiken, vid
hantering eller férvaring som fordarvar varorna och som darmed gar inte att forbruka
(Antisvinn, u. a). Ekman (1997) lyfter fram att dven slanga livsmedel pa grund av passerat
bast fore-datum hamnar under fysiskt svinn. Administrativt svinn ar det svinn som uppstar
genom att man till exempel har gjort en felaktig bestéllning av ravaror som man inte har
anvandning av, man har gjort inventeringsfel eller prismarkningsfel (Antisvinn, u. ).

3



Avsiktligt svinn berdr det svinn som man avsiktligt frambringar genom st6ld och bedrégerier.
Detta ar vanligt bland personal, kunder samt leverantérer (Antisvinn, u. a).

4.3 Méangden svinn i vart matavfall

| Sveriges hushall slangs det ungefar en fjardedel av all mat inhandlar, vilken blir cirka 100
kilo per person och ar, 50 kilo av detta anses vara fullt atbart. Frukt och gronsaker &r
livsmedel som det slangs mest av, se tabell 1. Hanteras livsmedlet korrekt, det vill sdga att
man forvarar livsmedlet korrekt till exempel kyl eller frys samt vid tillagningen, sa kan man
undvika mangden av onddigt svinn med cirka 10 till 20 procent (Avfall Sverige, 2011). Enligt
Svensk mat- och miljéinformation (u. &) slaktas det i Sverige omkring 30 000 kor helt i
onddan da kott ar en sa pass kanslig vara som bidrar till mycket svinn. Detta ar ett problem
som vi sjalva bidrar med, och i och med det &r det vart ansvar att minska pa bland annat
kottproduktionen. Darmed inte slakta djur helt i onédan som samtidigt bidrar till en onddig
miljopaverkan. Den sektor i livsmedelskedjan som star for upphovet av mest svinn ar
hushallet som star for hela 67 procent av all matavfall, féljt av livsmedelsindustrin pa 17
procent och restaurangbranschen pa 10 procent (Naturvardsverket 2011a).

Tabell I Andel av olika produltgrupper som blir onddigt avfall i hushallet

Produktgrupp Andel av inkdpt mingd
som blir onédigt avfall (%)
Bagen 30,7
Kott och fisk * 13,2
Mejeriprodukter, inklusive dgg 34
Torrvaror™” (ris, pasta, mjél, flingor) 14,5
Frukt 26,3
Grinsaker 45,4
Rotfrukter och potatis * 19,1
Konfektyr 17,2
Saser, majonnis, ketchup o.dyl 13,6
Desserter 11,1

*Gruppen firdigmat och halvfabrikat dr fordelad pa "kitt och fisk”, "torrvaror” och “rotfrukter och potatis™
® Pasta och ris ir omriiknat s att svinnet motsvarar torrvikten

Killa: Swedish Institute for Food and Biotechnology (2008).

4.4 Effekter av svinnet

Livsmedel som produceras har effekter pa miljo och ekonomi. Vid tillverkning och
framstéllning av livsmedel anvéndes naturen. Framstéllningen av livsmedlet kréver
odlingsmetoder och energi som i sin tur kan paverka miljon. Dessutom har svinnet en
ekonomisk paverkan da livsmedel kostar att producera, kdpa och sedan slangas. Hanteringen
av det som sléngs &r inte gratis. Det krdvs arbetskraft och utrustning. Nedan foljer en
beskrivning av svinnets miljopaverkan samt ekonomiska paverkan.



4.4.1 Miljopaverkan

Carlsson-Kayama (1998) papekar att livsmedel kraver energi for att vaxa samtidigt som
livsmedlet bidrar till utslapp av vaxthusgaser. Hon redogor att grisar bidrar med nio ganger sa
mycket utslapp av vaxthusgaser dan vad torkade bonor gor och ris bidrar med 38 ganger sa
mycket som potatis. Hon menar pa att alla steg i livsmedelskedjan har sin paverkan pa
energiférbrukning och utslépp av véxthusgaser. Det ar framst under odlingen och
djurhallningen som livsmedlen bidrar som mest till energikonsumtionen och
véxthusutslappen, dock behdver det inte komma fran livsmedlet sjalv. Det kan vara
forbranningen av fossila branslen for att halla varmen i vaxthuset eller sa ar det livsmedlet i
sig som slapper ut metangas eller kvaveoxid. Det finns flera olika orsaker som orsakar
miljopaverkan. Utover livsmedlet i sig kan bidragande faktorer till utslapp av véxthusgas vara
transport av livsmedlet samt 6vergddning.

Enligt Naturvardsverket (2011c) ar den totala 6vergddningen pa ca 50 procent och
klimatpaverkan ligger pa ca 20-25 procent. Vidare papekar Swedish Institute for Food and
Biotechnology (2008) att vid resursanvandningen uppskattas det att det anvands 20 procent
av all energi. Den storsta delen av energiforbrukningen star jordbruket for, genom falt- och
lagringsforluster, darefter kommer den 6vriga industrin som sysslar med rengéring och
hantering.

Produktionen av livsmedel kan paverka miljon genom utslapp av olika medel och metoder.
Det kan vara anvandningen av bekdmpningsmedel, farliga konserveringsdmnen eller
konstbevattning menar Naturvardsverket (2011c). Livsmedelshandeln har sin paverkan genom
det stora avfall som genereras da det hanteras mycket farskvaror som hinner ga ut innan de
séljs, en orsak till detta &r att det kops in for stora lager som buffert (Swedish Institute for
Food and Biotechnology, 2008). Dessutom paverkar olika typer av livsmedel miljon pa olika
satt beroende pa hur livsmedlet har producerats, odlats, fangats, eller blivit uppfodda pa
laggard. Alla dessa processer fran “jord till bord” har alla en olik p&verkan pa natur och miljo.

4.4.2 Kottproduktionens effekter pa miljon

Kott har den storsta miljopaverkan av alla livsmedel, dock konsumeras s& gott som allt kott
som kops in men det férekommer &ven onddigt avfall av kott. Enligt Carlsson-Kanyama och
Lidén (2001) har Sveriges befolkning 6kat sin konsumtion av kottprodukter fran 56
kilo/person till 72kg/person pa enbart 24 ar, det ar en 6kning med 16kg/person. Swedish
Institute for Food and Biotechnology (2008) visar i sin tabell (se tabell 1) att andelen kétt som
blir till onddigt avfall ligger pa en procentsats pa cirka 13,2 procent vilket &r lite om man
jamfor det med gronsaker som ligger pa cirka 45,4 procent. Naturskyddsforeningen (u. a.)
instammer med att den storsta delen av klimatpaverkan kommer just fran kottkonsumtionen,
och globalt star kottproduktionen for 18 procent av utsléappet av vaxthusgaser. Detta ar mer an
transportsektorns globala utslapp. Dessutom gar ungeféar 70 procent av allt spannmal i Sverige
som produceras till foderproduktion till djur, sarskilt till uppfodningen av gris och kyckling.



Fogelberg (2008) menar att mjolkkons roll i ndtkottsproduktionen har minskat i Sverige till
70 procent, detta beror pa att antalet mjolkkor har minskat. Detta har &nda inte stoppat den
svenska befolkningen fran att dta kott, faktum ar att konsumtionen har 6kat och gatt forbi var
produktionsniva. For att kunna tillfredsstalla vart behov har vi blivit tvungna att ta till import
som i sin tur leder till utsl&pp och mindre kontroll.

Naturskyddsforeningen (u. &.) samt Livsmedelsverket (2009) lyfter fram att korna och faren
slapper ut enorma méangder av metangas som paverkar miljon. Detta kan hallas hallbart om
djuren lever pa grovfoder och naturligt forekommande bete som gras. Nar det galler
griskonsumtionen har den legat ungefar pad samma niva i tio ar nu men aven har har importen
okat. Det samma géller konsumtionen av fagel som for gris forutom att konsumtionen ékade
med ca 90 procent da Sverige gick med i EU. Da kyckling och gris inte kan ga pa bete, fods
djuren upp pa foder som ar framst gjort pa spannmal av de vanligaste sadeslagen, sasom korn
och vete. Djuren kan aven godas med speciellt framtagna proteiner som far djuren att véaxa
snabbt. En del av fodret importeras fran andra lander, dar odlingen ofta framstélls under
samre forhallanden med metoder som ofta har en stdrre inverkan pa naturen. Ett exempel ar
odlingen av soja dar det kravs en betydande del véxtskyddsmedel under odlingen. Gris och
kyckling har dock ett mycket mindre vaxthusgasutslapp per kilo kott jamfort med notkott.
Utsléappet ligger ungefar pa 5 kg/metangas per kg/svinkétt och 2 kg/metangas per kg/
kycklingkott menar Naturskyddsforeningen (u. .) och Livsmedelsverket (2009). Néar det
géller lamm &r sjalvforsorjningsgraden 40 procent vilket i sin tur betyder att import ar ett
maste aven hér (Fogelberg, 2008). Trots all den negativa paverkan som vara djur har finns det
aven positiva aspekter med att ha dessa djur. Kon ger oss flera produkter sdsom ost, mjolk,
yoghurt och framfor allt kétt men de bidrar &ven till att 6ppna landskap forblir Gppna samt att
deras avforing dessutom ar bra godningsmedel. Grisar bistar med att boka i jorden samt
godsel som anvands av oss for att bevara naturens resurser och naringsamnen genom att
sprida godsel pa akrar och marker. Detta galler enbart for akrar och marker da 6vergédning
kan bildas om dessa @mnen hamnar i vattendragen antyder Jordbruksverket (2011).

Nar det galler fisk och skaldjur har fiskeindustrin haft en stor effekt i hav och vatten da
utfiskning och forstrda ekosystem betydligt forandrar och skadar havsmiljon. Bottentralning
och skrapning ar metoder som skadar havsmiljon avsevart, samt skadar andra marina arter
under proceduren. Odlad fisk och skaldjur kan orsaka 6vergddning i sjéar och alvar,
overgodning sker nar det forekommer ett 6verflod av vissa amnen sasom kvave och fosfor,
dessa bidrar i sin tur till en storre tillvéxt av alger och andra sjovéxter. Detta innebar att
marint liv dor ut och darav maste man kalka sjoar och alvar for att aterstalla ekosystemets
balans, vilket &r ohallbart ekonomiskt. Aven utsldpp fran fiskebétar har en paverkan pa
havsmiljon. (Livsmedelsverket, 2009).

4.4.3 Frukt och gronts effekter pa miljon

Frukt och gront paverkar miljon mycket olika men den gemensamma namnaren ar de
transportutslapp som genereras. Annat som paverkar ar om t.ex. bar plockats i vildmarken
eller om de odlats i vaxthus. En ytterligare faktor ar de olika giftmedel som ska bevara frukt
och gront mot insekter och mogel/bakterier. Grova gronsaker som t.ex. broccoli, rotfrukter,
I6k har en mindre klimatpaverkan da de ofta odlas pa friland och inte i véaxthus. Vaxthusen
drivs ofta av fossilt bransle/varmepellets under vintern for att halla uppe varmen samt
konstbevattning under torrperioder. Hospido et .al. (2009) haller med men samtidigt forklarar
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att i vissa sammanhang ar det battre ur miljosynpunkt att importera livsmedel &n att producera
I véxthus, dock &r det sésongsanpassat. Med detta menar han att under vintern ar det mer
miljovanligt att importera sallad fran Spanien an till exempel i England som under
vinterperioden bidrar med hogre mangder gas fér samma sorts livsmedel. Detta berodde pa att
i England kréava det vaxthus och darmed uppvarmning for salladen skulle bli tillrackligt bra
for forsaljning. Uppvarmningen stod for ca 80 procent av utslappen jamfort med
transportutslappet fran Spanien som uppgick till ca 40 procent. Daremot ska man beakta att
det kravs mindre bekampningsmedel i vaxthus da miljon kan kontrolleras i ett vaxthus pa ett
helt annat satt &n om man odlar pa friland (Livsmedelsverket, 2009). Frukt och gront ar dven
den livsmedelsgrupp som det sldngs mest av enligt tabell 1.

4.4.4 Mejeriprodukters effekter pa miljon

Vissa mejeriprodukter raknas tillhdra det svinn som sldngs mest, det ar framférallt mjélk som
sticker ut. Miljopaverkan startar redan ute pa gardarna foljs darefter av transporter till
mejeriproduktionen som aven den har en paverkan pa miljon. Darefter foljer forpackning och
slutligen transporten till butik och konsument. Alla dessa faser i mjolkens produktionscykel
paverkar vaxthuseffekten genom utslapp av véxthusgaser som leder till klimatférandringar i
form av temperaturhojning. Detta har i sin tur paverkan pa odling och liv pa jorden.
Energiforbrukningen vid framstéllningen av mjolk forekommer i storsta del pa garden dvs.
vid anvéndning av fossila branslen till maskiner och redskap, som t.ex. traktorer och
mjolkningsapparatur.

Vidare forekommer det energiforbrukning vid forpackningstillverkning samt vid kylning —
och upphettning av produkterna pa mejeriet. Transporterna har minst energiforbrukningen i
mjolkens produktionscykel (Svenskmjolk, u. a.). Dock &r mejeriprodukter viktiga for halsan
da det bidrar med manga naringsdmnen sasom protein, B-, A- och D-vitamin (Dolceta, 2010).

4.5 Ekonomisk paverkan

Ménniskan behover ata for sin dverlevnad. Men i dagens samhélle handlar det inte langre bara
om att dverleva. Idag konsumeras mer mat an nagonsin. Valmajligheterna ar manga. | dag
finns det flera olika varianter att valja mellan av varje sort och fran olika delar av varlden.
Grigg (1999) menar att det galler framst oss i vastvarlden, da vastvarlden har haft en god
ekonomi sedan lange vilket bidragit till att konsumtionen av animaliska produkter, socker,
gronsaker samt frukt har 6kat. Idag har resten av varlden och utvecklingslanderna hunnit
ikapp och forbattrat sin ekonomi. Detta har lett till att konsumtionen av dessa produkter har
okat aven i dessa lander. Pa grund av detta har konkurransen om livsmedlen 6kat vilket i sin
tur hojer priserna pa marknaden. En ytterligare anledning ar vara nya matvanor och okat
intresse for mat som i sin tur leder till att det kops hem for stora méngder mat, mer &n vad
som konsumeras. Vi spenderar stor del av var inkomst pa livsmedel som sedan sléngs av olika
anledningar, oftast &r det okunskap om hantering som &r orsaken. Detta ar inte bara sléseri
med mat utan det ar dven sl6seri med pengar. Naturvardsverket (2008) menar att detta inte ar
uppenbart for alla da inte alla kan se en koppling mellan ekonomi och svinn. Vidare anser
Naturvardsverket att manga verksamheter saknar tillsyn av sitt svinn och i och med det blir
det svart for de att arbeta mot svinnet. De fortsatter med att man i framtiden tror att man kan
minska pa svinnet i livsmedelskedjor pa grund av stigande varldsmarknadspriser pa de
produkter som star for den stérsta andelen av svinn, dvs. jordbruksprodukter.
Varldsmarknadspriserna for jordbruksprodukter styrs av den dkande vérldsbefolkningens
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efterfraga samt efterfragan av biodrivmedel som kréavs inom transportsektorn.
Varldsmarknadspriserna ar aven kansliga for hur bra eller daliga odlingssésongerna blir. Ett
exempel kan vara att skordar slar fel pa grund av opassande vaderlek vilket leder till
forhojning av priserna.

4.6 Svinn pa restaurang

| restauranger uppstar stora mangder svinn fran bland annat forberedning, tillagningen och
fran tallriken. Detta ar nagra problem som ar svara att forebygga da det inte gar att forutse
antalet gaster som kommer. Vilket innebér att det inte gar att veta den exakta mangden for
tillagningen, vilket leder till att det forbereds for stora mangder for att vara pa den sakra sidan.
Gaster ater ibland inte upp all mat, ibland skickas den tillbaka da maten inte anses vara val
tillagad eller sa orkar de inte dta upp all mat, vilket leder till att ytterligare mer mat slangs. En
annan risk for mycket férekommande svinn pa restaurang ar nar det anordnas buffé dar maten
far sta framme i under en bestamd tid, sedan maste det slangas. Ett annat problem med bufféer
ar sjalvserveringen vilket innebar att gasten ibland tar mer mat &n vad den orkar &ta
(Naturvardsverket, 2008).

Konsekvenserna med svinn pa restaurang &r att pengar kastas i soptunnan nar man inte
forbrukar sina livsmedel fullt ut. Andra konsekvenser &r arbetet och den tid som
svinnhanteringen kraver s som egenkontroll, stadning och sophantering.

4.6.1 Hur man kan minska matsvinnet pa restaurang

Att undvika all form av svinn & omajligt men daremot finns det olika sétt att arbeta pa for att
reducera svinnet i stor omfattning. Det handlar om att kunna hantering, férvaring, tillagning
och servering av maten pa ett sadant satt som inte bidrar till onddigt avfall.

Enligt Naturvardsverket (2008) och Miljésmart mat (2011) finns det olika satt att handla pa
for att minska pa svinnet.

Nagra insatser som leder till mindre svinn:

e Planering — det ar viktigt att man planerar inkép av varor, med sa mycket som man
tror kommer att ga at. Detta for att forhindra att man kdper in for stora mangder som
hinner bli daliga innan anvandning.

e Uppmarksamma pa ett ungefar hur manga gaster man serverar dagligen under en
maltid och darefter forberedda med ratt mangd.

e Alltid anvénda varor med kortast datum forst.

e Anvénda sig av ravaror av hdg kvalité som oftast har béattre hallbarhet. Dessutom ar
det viktigt att man anvéander sa mycket som majligt av de inkopta ravarorna.

e Anvanda sig av dugligt éverskott till nya matratter eller till personalmat, istéllet for att
sl&nga bort fullt &tbart mat.

e Forvara varor enligt rekommendationer, dvs. i ratt miljo och ratt temperatur for att
slippa onddigt svinn som uppstar nar varor hanteras fel och blir daliga.

e Att ha kontroll pa materialflodet i verksamheten, och att anvéanda sig av svinnschema
déar man kan fora in vad som sléngs, hur mycket som sléngts och av vilken orsak.



Detta for att man ska fa en dverblick pa vart varorna tar vagen och darmed kunna
forebygga svinnet.

« Utbilda sin personal om svinnets effekter pa bade miljo och ekonomi sa att all
personal lar sig att arbetar mot samma mal.

4.7 Myndigheter, organisationer och foretag som arbetar med riktlinjer och
regler for svinnhantering

| Sverige finns det nagra myndigheter, organisationer samt foretag som har stor kunskap samt
intresse betraffande svinn. De flesta av dessa organisationer och myndigheter ar till for
allmanheten. Dit kan man ringa eller soka pa internet for att fa information om bland annat
svinnhantering och regler kring det. For restaurangchefer eller restaurangpersonal som soker
kunskap och information om olika saker som ror arbetet kring till exempel mat och
mathantering, miljo och hélsa, naringsinnehall samt fragor kring svinn, sa kan de véanda sig till
nagon av dessa myndigheter, organisationer eller foretag. De flesta organisationer gar att na
dygnet runt pa internet. Det finns dven foretag och organisationer som sarskilt jobbar med
hantering och vidaredistribution av svinn och annan 6verproduktion. Nagra av dessa ar bland
annat Antisvinn (u.d.) som &r en verksamhet som drivs av en privatperson som hjalper foretag
med radgivning, atgarder, utbildning och analysering om svinn. Det finns dven ett projekt som
heter mindre matsvinn. De arbetar med att reducera matsvinn i offentliga kok samt hur
hanteringen av matsvinnet gors pa basta satt for att ta tillvara pa jordens naturresurser. Ett
annat foretag som jobbar med detta ar Allwin som mot betalning tar hand om foretags
produktoverskott som annars hade kasserats. Allwin tar dverskottet av svinn och distribuerar
svinnet till atervinning samt till behévande (Allwin, u. &.).

Nar det galler myndigheter i Sverige finns bland annat Naturvardsverket, Livsmedelsverket
och Jordbruksverket. Naturvardsverket ar en myndighet som kontrollerar miljén och hur
arbetet runt miljon skots. De samlar in data som de foljer upp och utvarderar efter Sveriges
miljomal, dar manga myndigheter samverkar (Naturvardsverket, 2011b). Livsmedelverket
(2012b) menar pa att deras arbete syftar pa att maten som fortars ska vara saker. De anvander
sig av regler, kontroll, rad och information for att kontrollera detta. Reglerna tas framst fram
inom EU och galler alla inom koncernen. | dag &r det kommunerna, lansstyrelserna och
Livsmedelverket som samarbetar for att kontrollera att reglerna foljs. Jordbruksverket
forklarar sin verksamhet med féljande ord

Jordbruksverket ar regeringens expertmyndighet pa det jordbrukspolitiska omradet. Vart
uppdrag ar att inom jordbruk och landsbygdsutveckling arbeta for en hallbar utveckling,
ett gott djurskydd, ett dynamiskt och konkurrenskraftigt néringsliv i hela landet och en
livsmedelsproduktion till nytta for konsumenterna. Vi administrerar EU-stod for
jordbruket, landsbygden och fiskeomradet. Distriktsveterinarerna ar ocksa en del av
Jordbruksverket. (Jordbruksverket, u. a.).

Miljodepartementet &r det departement som samordnar statens miljopolitik. Med detta menar
de att de ansvarar for bland annat hallbar utveckling, klimat, biologisk mangfald, havsmiljé
och kemikalier. De menar pa att deras uppdrag &r att styra samhéllet mot en langsiktigt hallbar
konsumtion och produktion (Regeringskansliet, 2012).



5 Metod

Forst valde vi vilken bransch som skulles undersokas, da svinn uppstar i stort sett dverallt. Vi
borjade med att avgransa oss till tre olika alternativ, de alternativen var hushall,
livsmedelshutik eller restaurangbranschen. Slutligen blev det restaurangbranschen, da vi
ansag att det intresserade oss mest samt 1ag utbildningen narmast. Darefter anvandes
urvalsundersokningsmallen och valde ut tre restauranger i Goéteborg for att intervjua. | studien
anvéndes en utforskande design med en kvalitativ metod som bestod av intervjuer. Med dessa
intervjuer fick vi in radata som sedan gjordes om till resultat. Dérefter ville vi ta reda pa hur
mycket svinn som uppkom samt hur svinnet hanteras inom restaurangbranschen. Har anvénde
0ss av intervjuer som kvalitativ metod och intervjuade personer som ar aktiva inom
restaurangbranschen.

5.1 Urval

Urvalsforfarandet skedde som Esaiasson et al. (2009) beskriver genom sjélvelektionsurval,
dar de som tillfragas sjélva valjer om de vill vara med. Vi besokte olika restauranger i
Goteborg och forsokte rekrytera personer som ar aktiva inom restaurangbranschen.
Sjélvelektionsurval dr vanlig att man anvander sig av vid intervjuer som datainsamlingsmetod
samt att den ger mojligheter att ge oss svar som &r ovéantade menar Esaiasson et al. (2009).
Kriterierna for vart urval utgick efter storlek pa foretag samt att de skulle vara verksamma i
Goteborg. Tre stycken restauranger valde att stalla upp frivilligt pa intervju. Intervjuerna
genomfordes pa sa sétt att vi besokte de tre restaurangerna och hade intervjun pa plats.
Anledningen till att det blev tre intervjuer var att fa restauranger ville stalla upp pa en interviju
samt att vi ansag att tre var en rimlig begransning som skulle ge oss tillrackligt material for
studien.

Varje person pa de olika stéllena fick ett fiktivt namn for att bevara deras anonymitet. For att
gora det enklare for lasaren samt behalla anonymiteten fick dven de olika restaurangerna olika
namn. Restaurangen som ar med i en restaurangkedja som ar aktiv i tva lander i Skandinavien
kallas for restaurang 1, restaurangen som ingar i en stor koncern med flera restauranger i
varlden kallas for restaurang 2 och den sista restaurangen som ar en del av en stor kedja i
Goteborg kallas restaurang 3. Personen pa restaurang 1 kallas for Tor, Personen pa restaurang
2 kallas for Kalle och pa restaurang 3 kallas personen for Sara

5.2 Instrument

Vad som gjordes for att samla in resultatet var att anvanda oss av intervjuer pa cirka 30
minuter. En av intervjuerna skedde via telefon och de tva andra intervjuer skedde pa plats
(face to face) med hjalp av bandspelare. Till intervjuerna hade vi forst och framst fardigstallt
en intervjuguide (se bilaga 1) med fragor som var intressanta att stalla, darefter samordnades
fragorna och de delades upp i olika kategorier for att lattare kunna sortera resultaten fran
intervjuerna.
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5.3 Datainsamling

Vi borjade med att ta kontakt med restaurangerna via besok. Detta skedde efter fem veckor
fran startdatumet. Personalen pa restaurangerna horde oftast med deras kdksansvariga eller
gav oss deras mail och telefonnummer till dem. Efter att ha pratat med tre personer pa
restaurang 1 fick vi reda pa att skulle ringa till deras huvudkontor i Danmark dar Tor jobbade
som controller. Samma vecka ringde vi till Tor och fick bokat en tid for en telefonintervju
som tog cirka 30 minuter. Under ett av besoken hos restaurang 2 fick vi kontaktinformation
till deras koksmastare Kalle for att kolla om han var intresserad att stalla upp. Det dr6jde tre
veckor pa grund av lite missforstand och fel, men till slut fick vi ett telefonnummer till Kalle.
Vi ringde Kalle och bokade en intervju "face to face” som &ven den varade cirka 30 minuter.
Den sista intervjun drojde ett tag innan den faststalldes. Redan fran bdrjan var restaurang 3 en
restaurang som vi hade tankt ha med i studien da en av forfattarna har kontakter inom
foretaget. Men efter nagra veckor valdes denna bort da vi forst ansag att vi hade tillrackligt
med intervjuer, dock uppstod lite problem sa inte forran fem veckor senare bestamde vi oss att
forsoka fa en ny intervju. Denna bokades genom kontakten pa foretaget och skedde ocksa
genom en face to face intervju. Intervjun tog cirka 20 minuter och Sara intervjuades som &r
koksansvarig pa restaurang 3. Under intervjuerna var bada forfattarna narvarande, vi turades
om att anteckna och intervjua personerna pa de olika intervjuerna, sa att bada fick testa pa de
olika rollerna.

Innan intervjuerna mailades fragorna till alla tre personerna for att ge dem tid att kontrollera
eventuell informationen kring fragorna

5.4 Dataanalys

Esaiasson et al. (2009) beskriver att analysen gar ut pa att ta fram det vasentliga ur innehallet
och att noggrant lasa textens delar, helhet och kontext. Detta for att géra en kvalitativ
textanalys.

For att uppfylla detta borjade vi med att transkribera intervjuerna ord fér ord med hjalp av att
lyssna pa intervjuerna som spelades in samt tog hjalp av anteckningar som hade forts.
Samtidigt sallades det bort onédiga ord som “hmm”, usch” och pauser. Vi valde enbart att
studera och tolka den information som blev sagt under intervjun och valde bort det
emotionella beteendet som kroppssprak hos de intervjuade. Detta menar Lantz (2007) ar att
anvanda sig av intervjuns autonomi. Vi valde sedan att dela in radatan i de fem fragor som
finns under fragestallning (s 2). Svaren fran de intervjuade analyserades och sammanstélldes.
Likartade svar och motsagelser ssmmanstalldes under den fragestallning som passade béast in
pa svaren. Detta sammanstalldes i tabell 2 som finns i resultatet.
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5.5 Etiska Overvaganden
Vetenskapsradet (2012) skriver sa har om principerna for etik

Principerna utgor riktlinjer for etikkommitténs granskning av forskningsprojekt inom
Amnesradet for humaniora och samhéllsvetenskap. De &r ocksé avsedda att vagleda den
enskilde forskaren vid planeringen av projekt. Principerna gor inte ansprak pa
fullstandighet. Eftersom problemen kan variera av-sevart fran fall till fall, har principerna
medvetet mer givits karaktar av vagvisare an av detaljreglerande foreskrifter
(Vetenskapsradet 2012).

De fyra huvudkraven ar informationskravet, samtyckeskravet, konfidenialitetskravet och
nyttjandekravet.

Informationskravet handlar om att den berérde ska informeras om forskningens syfte. | detta
fall har varje person som varit med i studien fatt det berattat for sig var arbetet handlar om. De
blev informerade om utbildning vi gar pa och hur deras roll kommer se ut i studien. De fick
information om hur studien var upplagd samt hur intervjuerna skulle ga till. Att deltagandet
var frivilligt och att den insamlande datan enbart kommer att anvandas for studien blev de
informerade om.

Samtyckeskravet gar ut pa deltagaren kan bestamma éver sin medverkan. De som har
medverkat i studien, kan och har fatt information om att nar som helst kan de dra sig ut utan
nagra som helst pafoljder. Da alla de tillfragade ar Gver 15 ar har det inte behdvts nagot
samtycke fran ndgon malsman.

Konfidentialitetskravet enligt Forsgarde (u. &.) handlar om att deltagarna ska tillforsékras
konfidentialitet samt att personuppgifterna ska hanteras sa att obehdriga inte kan ta del av
dem. Har fragades alla som deltog i intervjuerna om de ville vara anonyma. Personuppgifter
lamnades aldrig ut till ndgon under hela arbetet.

Integritetsskyddskommittén (2007) skriver att nyttjandekravet innebdar att det som har samlats
i studien in inte far anvandas for kommersiellt bruk eller icke vetenskapliga syften.
Personuppgifter far inte heller anvindas sa att det paverkar den enskilde. Aven hér har inte
nagot av det insamlade resultatet anvants till nagot annat forutom an sjalva studien och da
sjalva studien ar vetenskaplig, vilket gor att vi far anvanda oss av materialet. Nagra
personuppgifter har inte anvands forutom nar det géllde att fa tag i personen i fraga.
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6 Resultat

Tabell 2 Sammanfattning av restaurangernas svar pa fragestéllningarna

Fraga Restaurang 1 (Tor) Restaurang 2 (Kalle) Restaurang 3 (Sara)
Controller Koksmastare Koksmistare

Mazngd svinn 0.5-3 procent av  Valdigt lite svinn 0.5-1 kg om dagen
omsattningen

Hantering av =vinn Rapportering Kallsortering och Ateranvinding

= = kompost
Arbete mot svinn FIFO~ Planering och Daily Ateranviindning
fresh

Atgarder Miten och [nformation om Gjorde redan allt
uthildning hantering

Kostnader 0.5-3 procent av ~ Ingen aning Ingen aning

omsattningen

a) First in first out, Livsmedel som kips in forst
konsumeras forst.

b} Livsmedel som paketeras daglizeni
portionsstorlekar

Resultatet bygger pa syftet som ar att ta reda pa hur mycket svinn som genereras pa
restauranger och hur restaurangpersonalen arbetar for att motverka svinn.

Alla som intervjuades hade relativt lang erfarenhet angaende hantering av mat. Antingen hade
de gatt via serveringen till koket eller arbetat enbart i kok. | de verksamheter som
kontaktpersonerna arbetar i ar restaurang 1 ett stort foretag med 43 stycken restauranger som
ar uppdelade i tre europeiska lander, Tor arbetar som controller i foretaget. Majoriteten av
restaurang 1:s produkter ar kott, vilket inte ar sa konstigt da de har som fokus att sélja just kott
med hog kvalité till 1agt pris. Restaurang 2 &r en restaurang med franchiseverksamhet som
finns lite 6verallt i varlden dock var restaurangen en egen koncern. De hade alltsa riktlinjer
och upplagg fran ledningen men var sjalvstandiga i resten av planeringen. De serverar typiskt
amerikansk med stora portioner och aven har mycket kott. Kalle arbetar som kéksmaéstare pa
restaurang 2. Den sista restaurangen &r en kedja som startade 2003 med flera stéllen i
Goteborg. De serverar mest fardiga réatter som sallader, mackor och soppor men bakelser och
bullar finns med. Resturangen forsoker fa en stampel som lite mer miljovanliga da de infort
kottfria mandagar p& menyn. Aven Sara ar koksmastare inom restaurang 3. Alla tre menade
att svinnet uppkom framst genom att de hade forberett for mycket mat, visserligen
ateranvande en av de intervjuade mycket av produkterna. Kalle menade att en annan
anledning till att svinn uppstar var att personalen kunde goéra nagot misstag sa att
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produkten/ratten inte kunde anvandas nagot mer. Det kunde till exempel vara att kycklingen
fatt sta ute dver natten eller att nagon hade tappat produkten/ratten/bakverket pa golvet.

6.1 Svinn som genereras

Alla tillfragade menade att mangden svinn varierade fran dag till dag dock var de osakra pa
hur mycket svinn som producerades exakt. Pa restaurang 1 menade Tor att det berodde pa hur
stor restaurangen ar och hur mycket erfarenhet personalen har inom @mnet men han
uppskattade svinnet till 0.5 procent till 3 procent av deras omséttning. Nagon exakt siffra gav
Kalle pa restaurang 2 inte men han menade pa att det var valdigt lite svinn som genererades.
Han syftade pa att planering och forberedning var grunden till att mangden var sa pass liten
som den var. Sara pa restaurang 3 var lite mer oséker men hon lyfte fram att deras svinn inte
vagde sa mycket da det var mycket grénsaker och bréd som slangdes. Hon tror dock att de
genererar mellan 0,5 och 1 kilo svinn per dag i koket. | sjalva matsalen pa resturangen hade
hon ingen uppfattning om hur mycket svinn som genererades.

Vad som slangdes mest nar det géller ravaror svarade alla tre likstimmigt. Det var gronsaker
som slangdes mest. N6tkott och andra koéttprodukter slangdes inte alls i lika hég grad dock
papekade Tor att det var produkter med kort hallbarhet som ofta fick slangas. Orsaker till
varfor det slangdes varierade lite. Tor hanvisade till att det oftast var hallbarhetsdatumet som
hade Gverskridits, en annan menade att det gick inte att ateranvanda produkterna och den
tredje menade att mycket av deras svinn var oundvikligt da gronsaker bidrog med massa
oundvikligt svinn sa som skal och stjélkar.

6.2 Hanteringen av svinn

Hanteringen av svinn skedde pa lite olika satt pa de olika stallena. Pa restaurang 1 anvande de
sig av rapporter for att faststélla var svinnet uppkom samt samtal med personalen om svinn
och hur det ska bestéllas varor pa ett korrekt satt. Restaurang 2 anvande de ocksa kompost
samt en mer uppdelad kéllsortering med bland annat benrester och annat som plast och metall.
Restaurang 3 anvande sig enbart av kompostering och kallsortering samt ateranvandning av
vissa produkter som rakor, majonnas, kyckling, mozzarella och cheddar. Sara papekade att
ateranvandningen var lite av en raritet bland caféer/restauranger da hon menade att pa flera
stdllen hon hade varit pa innan hade allt slangts.

6.3 Arbetet mot svinn

Restaurang 1 satt att minska svinnet pa, var genom att anvanda sig av FIFO (first in first out),
vilket menas med att det som kops in forst ska forbrukas forst helt enkelt. Tor fortsatte att
poangtera att det var viktigt att personalen ocksa var insatta i FIFO. Personalen fick dessutom
som namnts innan information om hur bestallningar pa varor skéttes pa ett bra och planerat
satt. Kalle pa restaurang 2 papekade att deras satt var att planera ratterna i forvag samt att
anvénda sig av fardiga portioner. Gronsakerna hade redan blivit portionsuppdelade och alla
ratter inneholl exakt lika mycket. Till exempel inneholl varje nachotallrik exakt 14 jalapefios
och 42 nachochips. Restaurang 3 satt att arbeta mot svinnet enligt Sara var att ateranvanda sa
mycket som mojligt, av de produkter som gick att ateranvanda. Detta for att fa ner pa svinnet,
annars gjordes inget mer speciellt konstaterade Sara.
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Nagra riktlinjer eller rekommendationer fran foretag eller myndigheter féljdes inte av ndgon
av de tillfragade. Riktlinjerna som fanns var individuella eller forbestamda av ledningen, alla
tre ansag att deras egna riktlinjer var latta att folja. Restaurang 1 hanvisade dnnu en gang till
FIFO och menade att det maste foljas av de anstallda. Han fortsatte med att alla forstod FIFO
och dar av skapade det inga problem for personalen. Kalle pa restaurang 2 hade han fatt sina
riktlinjer fran folket ovan och menade att han hade lite bundna hander i fragan. Dock
papekade han att ledningen hade bestamt upplagget med portionspasar med fardig mangd och
forbestamd storlek pa portionerna. Denna méangd var framtagen for att ticka behovet av en
person. Detta kallas for ”daily fresh”. I sin tur skulle denna metod minska svinnet och 6ka
intakterna. Sara pa restaurang 3 menade pa att det inte fanns nagra specifika riktlinjer, det var
alltsa helt och hallet individuellt for varje restaurang om hur de ville géra med hanteringen
samt arbetet mot svinn.

Svinnets framtida roll och tendensen pa 6kning respektive minskning ansag Tor och Kalle att
det kommer att minska samt att intresset kommer att 6ka. Dock var Kalle lite tveksam da han
trodde att svinnet skulle 6ka i mangd de kommande tio aren pa grund av 6kat konsumtion
innan. Det skulle dar efter bérja avta. Tors satt att minska pa svinnet i framtiden var att
forenkla menyn samt tillredningen s att mindre svinn producerades samt forbattra
bestallningen av varor. Sara tyckte att det fanns valdigt lite att forandra inom Restaurang 3 da
hon ansdg att de redan gjorde allt de kunde.

6.4 Framtida atgarder for minskning av svinn

Nar det gallde forandringar pa de olika stallena for att motverka svinn svarade Tor med att
svinnfragor diskuterades pa ledningsmétena och att fokusen pa svinn hade dkat. For fortsatt
arbete foreslog Tor béttre uthildning av personalen samt annu mera fokus pa bestéllningarna
och svinn i sig. Kalle menade att informationsdelen skulle fa mer vikt, han menade att de
skulle lara upp personalen om hantering av ravaror som till exempel om hur
upptiningsprocessen av mat skulle ske. Detta for att undvika felhantering som oftast leder till
onadigt svinn. Kalle tyckte dven att en mera exakt sortering av svinnet hade varit en jattebra
idé, dock sa finns det varken tid eller utrymme for det, da serveringspersonalen mal &r att sélja
och inte sortera. Sara menade pa att inga forandringar hade gjorts under hennes tid som
koksansvarig. Sara kunde inte komma pa nagra forbattringar utan hon ansag att det var sa pass
lite svinn som genererades pa Restaurang 3 sa att det inte gick att gra nagot mer.

Om gasternas kunde paverka svinnet svarade Tor att i dagslaget eller pa kort sikt kunde de
inte gora nagot for att paverka gasterna for att svinnet skulle minska. Han sa dock att det hade
hjalpt om méanniskor i allménhet visste vad de kunde &ta innan de bestallde. Detta skulle bidra
till mindre svinn. Kalle menade att gasten maste fa vad den betalar for och det var upp till
gasten att ata upp eller inte. Sara tog upp deras sma tallrikar pa buffén som ett att paverka
gasten. Anledning till detta var for att gésten inte skulle bygga ett “mat-torn” som de sedan
inte orkade ata upp. Hon foreslog &ven att géasten skulle be om en doggybag, detta ar ett
uttryck for exempelvis en pase som gasten kan be efter de har atit, for att kunna ta med sig
resterna hem.

Det finns i dagslaget hjalporganisationer som kan ta hand om rester som i sin tur skulle kunna
leda till mindre slangd mat. Dock samarbetade ingen av de tre restaurangerna med nagon av
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dessa hjalporganisationer. Tor sa att de inte samarbetade med nagon hjélporganisation och
inte hade nagon tanke pa att borja med det heller, detta pa grund av att han ansag att det blev
for fa matrester over da de inte hade nagon buffé. Kalle var dock positiv till det. Men det var
inget som han hade lagt tid pa eller blivit tillfrdgad om. Sara visste daremot att de hade
samarbetat med stadsmissionen men pa grund av avsaknaden pa personal pa missionen hade
de inte kunnat hamta resterna som bestod framst utav bakelser och brdd. | dagsldget menade
Sara att de istéllet skickade resterna till bageriet och dar fanns det mojlighet for
stadsmissionen att hdmta resterna men hon var inte séker utan allt hon visste var att resterna
skickades till bageriet.

Anvandningen av ekologiska varor ar nagot som okar i dagens samhélle och allt fler borjar
arbeta med dessa produkter dven inom restaurangbranschen. Pa alla tre stéllena ansag de att
det inte spelade nagon roll alls om de anvande sig av ekologiska produkter for att minska
svinnet utan det bidrog enbart till battre produkter samt béattre miljo.

6.5 Kostnader for svinn

Nar det galler de ekonomiska fragorna kunde tyvarr inte Tor Iamna ut exakta siffror utan
hanvisade till sina svar om att det rorde sig om 0.5 procent till 3 procent av omséttningen.
Varken Kalle eller Sara hade ndgon aning om kostnaderna, sa de hanvisade till andra personer
inom foretaget.
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7 Diskussion

7.1 Resultatdiskussion

Syftet med arbetet var att ta reda pa hur restaurangerna hanterar sitt svinn samt hur mycket
svinn som genereras och orsakerna till det.

Manga kanske tror att den stérsta mangden svinn uppstar pa restaurangerna men enligt
Naturvardsverket (2011a) star hushallet for 67 procent och livsmedelsindustrin for 17 procent
darefter kommer restaurangbranschen med enbart 10 procent. Detta trodde vi inte da vi hade
en uppfattning om att restaurangbranschen bidrog med mer. Vi fann &ven mer information om
hushallet an om restaurangbranschen da flera kallor tog upp hushallet som den framsta
sektorn till uppkomsten av svinn. Ett exempel &r i bakgrunden dér det tas upp hur mycket som
slangs i hushallet per ar. Detta togs med da vi vill ge lasarna en uppfattning av hur mycket
som egentligen slangs. Sen &r det viktigt att komma ihag att mangden som genereras i
restaurang ar betydligt mindre da det ar viktigt att beakta att det finns betydligt fler hushall an
restauranger. Daremot kan det jamforas med tabell 1 som Swedish Institute for Food and
Biotechnology (2008) redovisar, att det finns likheter mellan hushallet och restaurang da det i
bada fallen ar samma sorts livsmedel som slangs mest respektive minst av. Som tabellen visar
ar det framst gronsaker och bageriprodukter som det slangs mest av och kétt det livsmedel
som det slangs minst av.

Ur miljosynpunkt stamde vara antaganden om att kott hade en storre paverkan pa miljon an
gronsaker. Daremot visade det sig att gronsakerna bidrar med en stérre miljopaverkan an vad
vi forst trodde. Detta genom transport utslapp och vaxthusuppvarmning. For att minska pa
miljopaverkan bor restauranger téanka sasongsmassigt och inte lika mycket pa vilket land som
producerat varan, da det inte alltid & mer miljovanligt att valja livsmedel som producerats i
hemlandet. | dagslaget har manga restauranger redan borjat anvanda sig av sasongsbetonade
livsmedel men hos hushallen tror vi inte att sa ar fallet. Faktum &r att vi inte tror att folk ar
uppmarksamma pa det som Hospido et.al. (2009) papekar i sin artikel dar livsmedel fran
andra lander kan paverka miljén mindre an vad samma livsmedel producerat i hemlandet gor.

I miljokostnader om man tanker pa utslapp ar det véldigt bra att det &r just gronsaker som
bidrar till storsta delen av svinnet. Detta pavisar Ekelund och R66s (2012) i sin artikel dar de
pa visar att notkott star for 15000 koldioxid/kg mot grénsakernas 1000 koldioxid/kg. Vi har
fatt en uppfattning av att manga personer i vardagen tycker att det &r synd att slanga bort kott
och ater oftast upp allt, detta aven pa grund av priset. Gronsaker daremot har vi lattare att
slanga, kanske pa grund av att det &r en billigare vara och inte lika populart. Férhoppningsvis
tanker folk pa att kott ar mer miljokravande an gronsaker och dar av resultatet pa
tallrikssvinn.

Naturvardsverket (2008) anser att manga restauranger idag saknar tillsyn av sitt svinn som i
sin tur leder till svarare hantering av svinn. Dessutom papekar de att manga saknar
uppfattning av att svinn och ekonomi hanger ihop. Under analyseringen av radatan kom vi
fram till att alla tre restaurangerna hade kontroll pa sitt svinn och hanterade svinnet med
snarlika metoder. Detta troddes inte fran borjan da vi forst hade tankt hjélpa restaurangerna
med att méata svinnet samt bidra med rad. Det visade sig att en av restaurangerna hade lite mer
kontroll pa méangden, dock gav de oss inga exakta svar pa den fragan. Alla tre restauranger
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genererade mindre svinn an vad vi hade trott fran borjan. Vi trodde dven att restaurangerna
hade specifika riktlinjer fran myndigheter eller organisationer nar det géller hanteringen av
svinn, som de skulle félja. Detta var dock fel, de anvéande sig av egna riktlinjer som gick ut pa
att generera sa lite svinn som mojligt. Om man ser pa listan med de atgarder for att minska
svinnet i bakgrunden, kan man se att restaurangerna har snarlika metoder for att motverka
svinnet. Daremot ar det tveksamt om de 6ver huvudtaget vander sig till organisationerna som
ger rad om svinn, utan det verkar som att de jobbar efter egna erfarenheter och l6ser
eventuella problem under vagen som de uppstar. Huvudorsaken till hanteringen av svinn hos
restaurangerna var den ekonomiska faktorn foljt av miljon, vilket hamnade i skymundan.
Miljon hoppades vi pa skulle ha en storre betydelse &n vad det visade sig for restaurangerna.
Samtidigt ar det forstarligt att ekonomin kommer forst da framforallt kravs pengar for att
verksamheten ska kunna klara sig ekonomiskt och for att darefter kunna satsa pa miljon.

Enligt Antisvinn (u. &.) finns det olika orsaker till att svinn genereras. En av dessa orsaker var
tillverkningssvinn, vilket aven var den storsta faktorn till svinn, foljt av fysiskt svinn hos de
tillfragade. Personliga faktorn var en stor bidragande faktor till dessa tva menade en av
restaurangerna. Vi trodde att tallrikssvinn, det vill sdga det svinn som gasten lamnar kvar pa
tallriken, skulle vara den framsta faktorn och pa restaurang 3 dar de anvander sig av buffé vid
lunchen blev mangden tallriksvinn lite storre. Vara spekulationer var felaktiga aven har.

Nér det géller kostnaderna for svinn trodde vi att det skulle vara relativt mycket. Men
eftersom de tillfrdgade inte ville lamna ut nagra siffror, fick vi anta att kostnaden var lite
mindre &n vi trott, da mycket av svinnet bestod av gronsaker. Kétt var det dyraste svinnet
dock hade ingen restaurang knappt nagot sadant svinn alls.

| arbetet mot svinn samt hanteringen av svinn stammer riktlinjerna som Naturvardsverket
(2008) och Miljosmart mat (2011) foreslar bra 6verrens med hur restaurangernas arbetade mot
svinnet. Det viktigaste som de intervjuade papekade var planeringen. Med hjalp av
planeringen kunde de uppskatta pa ett ungefar hur mycket de behévde forbereda for dagen
med anledning till att minska kostnaderna. Restaurang 3 var det stalle som anvande sig den av
basta hantering av svinn genom sin ateranvandning av produkter. Da de kunde ateranvanda
produkterna och skapa nagot nytt som till exempel nya réror och mackor. Ett tips fran
Naturvardsverket (2008) och Miljosmart mat (2011) var att man skulle anvanda sig av
produkter av hog kvalité for att battra pa hallbarheten. Detta kan vara ett bra tips, dock kostar
bra kvalité och alla restauranger har inte rad med detta. Dock bor restaurangerna forsoka ha sa
bra kvalité pa sina produkter som majligt men ibland sa ar verkligheten annorlunda. Det
samma géller for anvandandet av ekologiska varor.

Nagot som var valdigt smart bade for ekonomi och miljo var att en av restaurangerna anvande
sig av portionspasar “’daily fresh”. Detta dr nagot som fler restauranger borde anvinda sig av
da det underlattar planeringen och samtidigt far gasten lika mycket varje gang. Detta bidrar
till att det ar lattare att berdkna kostnaderna samtidigt som det underlattar arbetet for kockarna
da de kan lagga mer tid pa annat. En annan sak som var bra och som Naturvardsverket (2008)
och Miljosmart mat (2011) ocksa papekar var att restaurangerna tryckte pa sin
personalinformation och utbildningar om svinn och dess hantering for att bidra till en battre
miljo samt att forsta vilka kostnader som kan uppsta. Alla tre komposterade dven i olika
former. Vissa kallsorterade valdigt noggrant under tiden nagra enbart hade kompost. Ingen
anvande sig av ndgon hjélporganisation som tog hand om 6verblivna produkter for att
motverka svinn dock var tva av de tre intresserade men da i framtiden. Anvandandet av
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hjalporganisationer r valdigt bra for att pa sa satt slipper mat ga till spillo samt att behévande
far hjalp, dock var det trakigt att ingen redan gjorde det.

Nar vi frdgade om vad de kunde gora i framtiden for att motverka svinn var de i stort sett
nojda med hur det sag ut i dag. De tyckte att det var véldigt svart att komma pa nagot, men en
av restaurangerna foreslog &nnu mera upplysning inom &mnet bland personal och vanligt folk.
Sara pa restaurang 3 ansag att det inte fanns nagra fler atgarder att vidta for minskning av
svinn. Detta stammer inte, da det alltid kan arbetas med sma detaljer som kan paverka
méngden svinn i slutdndan.

Att ateranvanda det som gar att ateranvanda ar ett bra satt att minska pa svinnet och borde
anvandas hos fler restauranger. Informationen om svinn samt att medvetenheten kring amnet
okar bland alla ar ett maste. Framst hos hushallet da det producerar allra mest svinn som
namndes ovan.
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7.2 Metoddiskussion

Den metod som anvandes for att fa fram kvalitativ data var genom intervjuer, som spelades in
med hjalp av bandspelare. Att anvanda sig av intervjuer ar ett satt att samla in information pa
med hjélp av fragor och foljdfragor. Vi ansag att denna metod var passande for oss da det
skulle ge oss mer 6ppna svar &n via en enkatundersokning. Vi tankte att det skulle vara lattare
att fa tag i folk som ville stalla upp pa en intervju om det enbart kravde cirka 30 minuter av
deras tid. Det visade sig vara svart da manga skyllde pa att den tiden inte fanns att avséatta, de
tyckte dven att enkat hade varit battre. Da de hade kunnat besvara fragorna nar det passade
dem. Det visade sig aven att folk som sagt ja till intervju inte dok upp. Tillslut ville tre
stycken personer stalla upp frivilligt genom sjélvelektionsurval. (Esaiasson et al. 2009). Nagot
negativt med denna metod var just tidsaspekten. Det tog flera veckor innan vi fick nagon
intervju faststalld och det hande att de skots upp nagra ganger innan de blev av. Vad vi hade
kunnat gora annorlunda var att bérja med att ordna intervjuer lite tidigare samt testa
intervjufragorna pa nagon utomstaende. Dock kéandes det som att nagra av de deltagande inte
tog oss pa allvar och darfor kanske inte heller gav oss tillrackligt med information. Detta
kanske berodde pa att vi inte anvande oss av intervjufragor som inte var tillrackligt tydliga for
att fa fram mer data.

Allt fungerade bra under intervjuerna. De som skulle vara med var med och inte nagon av de
intervjuade sag eller kandes nervosa. Vi forsokte aven vara sa neutrala som majligt for att inte
kunna paverka den intervjuades svar.

Det emotionella hos respondenten analyserades inte pa grund av att vi ansag att deras kanslor
angaende svinn inte paverkade svinnet i restaurangerna.

Under undersokningen gjordes det klart for de intervjuade vad syftet var med undersékningen,
vad de bidrog med samt att de fick vélja om de ville vara anonyma eller inte i studien. Vi
valde dock att gora alla anonyma for enkelhetens skull. Under intervjun var bada forfattarna
med, varav en intervjuade och den andra gjorde anteckningar och kom med
instickningsfragor. Detta for att minimera att datan reducerades pa ett osystematiskt sétt
(Lantz, 2007). Med detta menar hon att ndr man enbart for anteckningar blir intervjun
“filtrerad” av var egen forstielse. Nar det géller det etiska tycker vi att det har foljts bra. De
intervjuade har blivit informerade om deras rattigheter och forfattarnas skyldigheter.

Ett misslyckande som paverkar resultatet ar avsaknaden av information om det ekonomiska,
da de intervjuade antingen inte hade nagon aning rérande amnet eller ville inte lamna ut
uppgifter kring &mnet. Detta skulle kunnat ha undvikits genom att inrikta oss enbart pa
hantering och pa hur hanteringen skulle ga till vaga. Eller sa skulle vi ha intervjuat nagon
ytterligare som har mer kontroll rérande det ekonomiska. Nagot annat som paverkar resultatet
ar likneten mellan fraga 3 och 4 i fragestéllningen. Da de tva fragorna ar valdigt snarlika
bidrog det i sig att vissa av fragorna bland intervjufragorna blev valdigt lika. Detta ledde till
att ny fakta inte kom fram och vissa fragor fick korta svar da de intervjuade redan hade sagt
mycket kring amnet pa fragan innan. | detta avseende hade vi istallet kunnat anvanda oss av
varierande fragor och pa sa satt fatt fram en annan vinkel pa amnet fast med samma réda trad.
Da enbart tre intervjuades fran tre restauranger ger det oss inte en generalisering av hur
hanteringen, méangden och kostnaderna for svinn ar. Dock tycker vi att vi fatt en god
uppfattning om &mnet, det vill séga var svinnet uppkom och hur det hanterades.
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7.3 Slutsats

Sammanfattningsvis kan det ségas att hanteringen av svinn fungerade bra pa de olika
restaurangerna som besoktes. Vi fick reda pa att det &r gronsaker som mest bidrog till svinn
dock behovde det inte vara tallrikssvinn utan gronsakerna bistod med mycket oundvikligt
svinn som skal och rotter. Kott bidrog inte med sa mycket svinn férutom ben och senor, da
gasterna ofta at upp allt kétt. Kott var dock den dyraste varan och svinn pa detta omrade var
nagot som alla restauranger jobbade extra med. Pa frdgorna om kostnaderna for svinn gavs det
tyvarr inte nagra konkreta svar. Vad vi vet dr att svinn kostar och mycket av det svinn man far
betala for ar det svinn som uppkommer under tillverkningen. Detta svinn har man fatt betala
for under inkdpet av produkten. Hur hanteringen av svinnet skots hos restaurangerna var
antingen genom kompostering av tallriksvinnet eller genom rapporter om var svinnet uppstod
for att sedan kunna arbeta vidare for att forhindra uppstandelsen av just det svinnet. Alla
restauranger anvande sig av olika satt for att arbeta mot det allménna svinnet, antingen genom
ateranvandning av det som gar att anvanda och speciellt pa de dyra rdvarorna som kott och
ost. Eller genom portionsstorlekar som ska underlatta planeringen samt genom att utbilda
personalen i FIFO tank var det som géllde pa en av restaurangerna.

Inom fortsatt forskning finns mycket kvar att belysa. Det skulle kunna goras en storre studie
inom samma &mne genom att intervjua fler restauranger. Man skulle aven kunna belysa
problemet &nnu mera ur en kostnadsfraga, da vi sjalva misslyckades med detta. Vi vet dven att
det finns restauranger dar ute som inte for nagon kontroll pa svinnet, da de papekade detta nar
vi letade efter personer att intervjua, och till dessa skulle man kunna ge riktlinjer eller visa pa
den kostnad som faktiskt uppstar pa grund av svinnet. Att inrikta sig pa en annan bransch &n
restaurangbranschen ar intressant med da svinn uppstar langs hela livsmedelskedjan. Inom
livsmedelskedjan finns det flera olika inriktningar att fordjupa sig inom som till exempel
odlingen, transporten eller grossisten. Det finns valdigt mycket inom amnet svinn att belysa
och reflektera Gver.

Vad vi har lart oss av studien ar att svinn har en stor betydelse bade for ekonomin och miljon.
Samt att det gar att paverka mangden svinn genom olika atgarder. Kunskap om var svinnet
uppstar samt vilka livsmedel som bidrar till mest svinn samt de olika livsmedelskategoriernas
miljopaverkan ar nagot som var studie har bidragit med.

21



Referenslista
Allwin. (u. 4). Om Allwin. Hamtad 2012-05-07, fran http://allwin.nu/?page_id=22)

Antisvinn. (u. 3). Vad ar svinn? Hamtad 2012-04-015, fran http://antisvinn.se/sidal.html

Avfall Sverige. (2011). Goda exempel pa forebyggande av avfall for kommuner: Idébok for en
mer hallbar produktion och konsumtion. Goteborg: Avfall Sverige.

Carlsson-Kanyama, A., & Engstrém, R.(2003). Fakta om maten och miljon:
Konsumtionstrender, miljopaverkan och livscykelanalyser (Rapport, 5348). Stockholm:
Naturvardsverket.

Carlsson-Kanyama, A. (1998). Climate change and dietary choices- how can emissions of
greenhouse gases from food consumption be reduced? Elsevier Science Ltd, Food policy, Vol
23, No. 3/4, pp. 277-293.Great Britain. P1l: S0306-992(98)00037-2.

Carlsson-Kanyama, A., & Lindén, A.-L. (2001) Trends in food production and consumption:
Swedish experiences from environmental and cultural impacts, Int. J. Sustainable
Development, Vol. 4, No. 4.

Dolceta. (2010). Faktablad-Mjolk och mejeriprodukter. Hamtad 2012-05-17, fran
http://www.dolceta.eu/sverige/Mod8/IMG/pdf/faktablad - mjolk och mejeriprodukter.pdf

Ekelund, L., & RO0s, E. (2012, 10 maj). Klimatsmarta val i konkurrensen. Miljéforskning.
Hamtad 2012-05-10, fran
http://www.google.se/imgres?g=p%C3%A5+v%C3%A4g+mot+milj%C3%B6anpassade+kos
tr%oC3%A5d&um=1&hl=en&sa=N&rlz=1C1ASUT enSE432SE432&biw=1366&bih=667&t
bm=isch&tbnid=qqMYusZIIdRUhM:&imgrefurl=http://miljoforskning.formas.se/Templates/
Pages/PrintCurrentFocusL.ist.aspx%3Fsinglepageid%3D7538%26lang%3Dsv&docid=Rz28T]j
gM7RQt6M&imgurl=http://miljoforskning.formas.se/Global/Milj%2525C3%2525B6forsknin
0/MF105/28e.jpg&w=480&h=196&ei=Q5SmT4-
alljo4QTPgYG4AQ&zoom=1&iact=rc&dur=191&sig=114649704027532946882&page=1&t
bnh=78&tbnw=191&start=0&ndsp=19&ved=1t:429,r:2,s:0,i:75&tx=7&ty=10

Ekman, K. (1997). Svinn. Vasteras: Idé & fakta Ica.

Esaiasson, P., Gilljam, M., Oscarsson, H., & Wangnerud, L. (2009). Metodpraktiktikan-
Konsten att studera samhalle, individ och marknad. Stockholm: Norstedts Juridik.

Fladvad, F., Kinander, K., & Williander, 1. (2009). Oexploaterande potentialer till reducerat
matsvinn - En studie som handlar om att forandra elevernas beteende i skolmaten
(Magisteruppsats). Goteborg: Foretagsekonomiska institutionen, Goéteborgs Universitet
Handelshogskolan. Tillganglig:

http://gupea.ub.gu.se/bitstream/2077/20781/1/qupea_2077 20781 1.pdf

22


http://allwin.nu/?page_id=22)
http://antisvinn.se/sida1.html
http://www.dolceta.eu/sverige/Mod8/IMG/pdf/faktablad_-_mjolk_och_mejeriprodukter.pdf
http://www.google.se/imgres?q=p%C3%A5+v%C3%A4g+mot+milj%C3%B6anpassade+kostr%C3%A5d&um=1&hl=en&sa=N&rlz=1C1ASUT_enSE432SE432&biw=1366&bih=667&tbm=isch&tbnid=qqMYusZIIdRUhM:&imgrefurl=http://miljoforskning.formas.se/Templates/Pages/PrintCurrentFocusList.aspx%3Fsinglepageid%3D7538%26lang%3Dsv&docid=Rz28TjqM7RQt6M&imgurl=http://miljoforskning.formas.se/Global/Milj%2525C3%2525B6forskning/MF105/28e.jpg&w=480&h=196&ei=Q5SmT4-aIIj04QTPqYG4AQ&zoom=1&iact=rc&dur=191&sig=114649704027532946882&page=1&tbnh=78&tbnw=191&start=0&ndsp=19&ved=1t:429,r:2,s:0,i:75&tx=7&ty=10
http://www.google.se/imgres?q=p%C3%A5+v%C3%A4g+mot+milj%C3%B6anpassade+kostr%C3%A5d&um=1&hl=en&sa=N&rlz=1C1ASUT_enSE432SE432&biw=1366&bih=667&tbm=isch&tbnid=qqMYusZIIdRUhM:&imgrefurl=http://miljoforskning.formas.se/Templates/Pages/PrintCurrentFocusList.aspx%3Fsinglepageid%3D7538%26lang%3Dsv&docid=Rz28TjqM7RQt6M&imgurl=http://miljoforskning.formas.se/Global/Milj%2525C3%2525B6forskning/MF105/28e.jpg&w=480&h=196&ei=Q5SmT4-aIIj04QTPqYG4AQ&zoom=1&iact=rc&dur=191&sig=114649704027532946882&page=1&tbnh=78&tbnw=191&start=0&ndsp=19&ved=1t:429,r:2,s:0,i:75&tx=7&ty=10
http://www.google.se/imgres?q=p%C3%A5+v%C3%A4g+mot+milj%C3%B6anpassade+kostr%C3%A5d&um=1&hl=en&sa=N&rlz=1C1ASUT_enSE432SE432&biw=1366&bih=667&tbm=isch&tbnid=qqMYusZIIdRUhM:&imgrefurl=http://miljoforskning.formas.se/Templates/Pages/PrintCurrentFocusList.aspx%3Fsinglepageid%3D7538%26lang%3Dsv&docid=Rz28TjqM7RQt6M&imgurl=http://miljoforskning.formas.se/Global/Milj%2525C3%2525B6forskning/MF105/28e.jpg&w=480&h=196&ei=Q5SmT4-aIIj04QTPqYG4AQ&zoom=1&iact=rc&dur=191&sig=114649704027532946882&page=1&tbnh=78&tbnw=191&start=0&ndsp=19&ved=1t:429,r:2,s:0,i:75&tx=7&ty=10
http://www.google.se/imgres?q=p%C3%A5+v%C3%A4g+mot+milj%C3%B6anpassade+kostr%C3%A5d&um=1&hl=en&sa=N&rlz=1C1ASUT_enSE432SE432&biw=1366&bih=667&tbm=isch&tbnid=qqMYusZIIdRUhM:&imgrefurl=http://miljoforskning.formas.se/Templates/Pages/PrintCurrentFocusList.aspx%3Fsinglepageid%3D7538%26lang%3Dsv&docid=Rz28TjqM7RQt6M&imgurl=http://miljoforskning.formas.se/Global/Milj%2525C3%2525B6forskning/MF105/28e.jpg&w=480&h=196&ei=Q5SmT4-aIIj04QTPqYG4AQ&zoom=1&iact=rc&dur=191&sig=114649704027532946882&page=1&tbnh=78&tbnw=191&start=0&ndsp=19&ved=1t:429,r:2,s:0,i:75&tx=7&ty=10
http://www.google.se/imgres?q=p%C3%A5+v%C3%A4g+mot+milj%C3%B6anpassade+kostr%C3%A5d&um=1&hl=en&sa=N&rlz=1C1ASUT_enSE432SE432&biw=1366&bih=667&tbm=isch&tbnid=qqMYusZIIdRUhM:&imgrefurl=http://miljoforskning.formas.se/Templates/Pages/PrintCurrentFocusList.aspx%3Fsinglepageid%3D7538%26lang%3Dsv&docid=Rz28TjqM7RQt6M&imgurl=http://miljoforskning.formas.se/Global/Milj%2525C3%2525B6forskning/MF105/28e.jpg&w=480&h=196&ei=Q5SmT4-aIIj04QTPqYG4AQ&zoom=1&iact=rc&dur=191&sig=114649704027532946882&page=1&tbnh=78&tbnw=191&start=0&ndsp=19&ved=1t:429,r:2,s:0,i:75&tx=7&ty=10
http://www.google.se/imgres?q=p%C3%A5+v%C3%A4g+mot+milj%C3%B6anpassade+kostr%C3%A5d&um=1&hl=en&sa=N&rlz=1C1ASUT_enSE432SE432&biw=1366&bih=667&tbm=isch&tbnid=qqMYusZIIdRUhM:&imgrefurl=http://miljoforskning.formas.se/Templates/Pages/PrintCurrentFocusList.aspx%3Fsinglepageid%3D7538%26lang%3Dsv&docid=Rz28TjqM7RQt6M&imgurl=http://miljoforskning.formas.se/Global/Milj%2525C3%2525B6forskning/MF105/28e.jpg&w=480&h=196&ei=Q5SmT4-aIIj04QTPqYG4AQ&zoom=1&iact=rc&dur=191&sig=114649704027532946882&page=1&tbnh=78&tbnw=191&start=0&ndsp=19&ved=1t:429,r:2,s:0,i:75&tx=7&ty=10
http://www.google.se/imgres?q=p%C3%A5+v%C3%A4g+mot+milj%C3%B6anpassade+kostr%C3%A5d&um=1&hl=en&sa=N&rlz=1C1ASUT_enSE432SE432&biw=1366&bih=667&tbm=isch&tbnid=qqMYusZIIdRUhM:&imgrefurl=http://miljoforskning.formas.se/Templates/Pages/PrintCurrentFocusList.aspx%3Fsinglepageid%3D7538%26lang%3Dsv&docid=Rz28TjqM7RQt6M&imgurl=http://miljoforskning.formas.se/Global/Milj%2525C3%2525B6forskning/MF105/28e.jpg&w=480&h=196&ei=Q5SmT4-aIIj04QTPqYG4AQ&zoom=1&iact=rc&dur=191&sig=114649704027532946882&page=1&tbnh=78&tbnw=191&start=0&ndsp=19&ved=1t:429,r:2,s:0,i:75&tx=7&ty=10
http://www.google.se/imgres?q=p%C3%A5+v%C3%A4g+mot+milj%C3%B6anpassade+kostr%C3%A5d&um=1&hl=en&sa=N&rlz=1C1ASUT_enSE432SE432&biw=1366&bih=667&tbm=isch&tbnid=qqMYusZIIdRUhM:&imgrefurl=http://miljoforskning.formas.se/Templates/Pages/PrintCurrentFocusList.aspx%3Fsinglepageid%3D7538%26lang%3Dsv&docid=Rz28TjqM7RQt6M&imgurl=http://miljoforskning.formas.se/Global/Milj%2525C3%2525B6forskning/MF105/28e.jpg&w=480&h=196&ei=Q5SmT4-aIIj04QTPqYG4AQ&zoom=1&iact=rc&dur=191&sig=114649704027532946882&page=1&tbnh=78&tbnw=191&start=0&ndsp=19&ved=1t:429,r:2,s:0,i:75&tx=7&ty=10
http://gupea.ub.gu.se/bitstream/2077/20781/1/gupea_2077_20781_1.pdf

Fogelberg, L, C. (2008). Pa vag mot miljoanpassade kostrad- vetenskapligt underlag infor
miljokonsekvensanalysen av Livsmedelverkets kostrad. Rapport 8. Uppsala:
Livsmedelsverket.

Grigg, D. (1999). The changing geography of world food consumption in second half of the
twentieth century. The Geographical Journal, vol. 165, No 1.

Hospido, A., Canals, L. M., McLaren, S., Truninger, M., Edward-Jones, G., & Clift, R.
(2009). The role of seasonality in lettuce consumption: a case study of environmental and
social aspects. Int J Life Cycle Assess 14:381-391. Doi: 10.1007/s11367-009-0091-7.

Integritetsskyddskommitté (2007) Skyddet for den personliga integriteten: Kartlaggning och
analys del. Hamtad 2012-05-10, fran
http://books.google.se/books?id=a3aalpELj90C&pg=PA314&Ipg=PA314&dg=Inteqgritetssky
ddskommitt%C3%A9n+nyttjandekravet&source=bl&ots=6rT|7F80Ur&sig=T2v20ks0-
5D85ZzpSUivIUZARGO&hI=sv&sa=X&ei=gBayT7SCGanP4QTM2tifCO&ved=0CDQQ6A
EwAA#v=0onepage&g&f=false

Jordbruksverket. (u. 8). Detta ar jordbruksverket. Himtad 2012-05-07, fran
http://www.jordbruksverket.se/amnesomraden/mojligheterpalandsbygden.4.5abb9acc11c89h2
0e9e8000321.html

Jordbruksverket (2007) Jordbrukets miljoeffekter 2020- en framtidsstudie. Rapport 2007:07
Hamtad 2012-05-02 fran
http://www2.jordbruksverket.se/webdav/files/SJV/trycksaker/Pdf rapporter/ra07 7.pdf

Jordbruksverket. (2011). Nar du sprider godsel- bestammelser som galler i hela landet.
Hamtad 2012-05-17, fran
http://www.jordbruksverket.se/amnesomraden/djur/grisar/godsel/spridagodselhelalandet.106.
4b00b7db11efe58e66080002871.html

Kommunférbundet Norrbotten (u. &.) Forskningsetniska principer. Hamtad 2012-05-06 fran
http://www.bd.komforb.se/verksamhetsomraden/founorrbotten/tilldigsomarintresseradavproje
kt/forskningsetiskaprinciper.4.43db19c¢211c49c¢f0210800097.html

Lantz, A. (2007). Intervjumetodik - Kvalitativ databearbetning. Lund: Studentlitteratur.

Livsmedelsverket. (2009). Livsmedelsverkets miljosmarta matval: Foérslag anmalt till EU.
Hamtad 2012-05.10, fran
http://www.slv.se/upload/dokument/miljo/livsmedelsverkets %20miljosmarta matval till eu

-pdf

Livsmedelsverket. (2011). Vad betyder datummaérkning. Hamtad 2012-05-10, fran
http://www.slv.se/sv/gruppl/Mat-och-miljo/Ta-hand-om-maten--minska-svinnet/\Vad-
betyder-datummarkningen/

Livsmedelsverket. (2012a). Mat och miljo. Hamtad 2012-04-12, fran
http://www.slv.se/sv/gruppl/mat-och-miljo/

23


http://books.google.se/books?id=a3aalpELj90C&pg=PA314&lpg=PA314&dq=Integritetsskyddskommitt%C3%A9n+nyttjandekravet&source=bl&ots=6rTj7F8OUr&sig=T2v2Oks0-5D85ZzpSUivIUZARG0&hl=sv&sa=X&ei=gBqyT7SCGanP4QTM2tifCQ&ved=0CDQQ6AEwAA#v=onepage&q&f=false
http://books.google.se/books?id=a3aalpELj90C&pg=PA314&lpg=PA314&dq=Integritetsskyddskommitt%C3%A9n+nyttjandekravet&source=bl&ots=6rTj7F8OUr&sig=T2v2Oks0-5D85ZzpSUivIUZARG0&hl=sv&sa=X&ei=gBqyT7SCGanP4QTM2tifCQ&ved=0CDQQ6AEwAA#v=onepage&q&f=false
http://books.google.se/books?id=a3aalpELj90C&pg=PA314&lpg=PA314&dq=Integritetsskyddskommitt%C3%A9n+nyttjandekravet&source=bl&ots=6rTj7F8OUr&sig=T2v2Oks0-5D85ZzpSUivIUZARG0&hl=sv&sa=X&ei=gBqyT7SCGanP4QTM2tifCQ&ved=0CDQQ6AEwAA#v=onepage&q&f=false
http://books.google.se/books?id=a3aalpELj90C&pg=PA314&lpg=PA314&dq=Integritetsskyddskommitt%C3%A9n+nyttjandekravet&source=bl&ots=6rTj7F8OUr&sig=T2v2Oks0-5D85ZzpSUivIUZARG0&hl=sv&sa=X&ei=gBqyT7SCGanP4QTM2tifCQ&ved=0CDQQ6AEwAA#v=onepage&q&f=false
http://www.jordbruksverket.se/amnesomraden/mojligheterpalandsbygden.4.5abb9acc11c89b20e9e8000321.html
http://www.jordbruksverket.se/amnesomraden/mojligheterpalandsbygden.4.5abb9acc11c89b20e9e8000321.html
http://www2.jordbruksverket.se/webdav/files/SJV/trycksaker/Pdf_rapporter/ra07_7.pdf
http://www.jordbruksverket.se/amnesomraden/djur/grisar/godsel/spridagodselhelalandet.106.4b00b7db11efe58e66b80002871.html
http://www.jordbruksverket.se/amnesomraden/djur/grisar/godsel/spridagodselhelalandet.106.4b00b7db11efe58e66b80002871.html
http://www.bd.komforb.se/verksamhetsomraden/founorrbotten/tilldigsomarintresseradavprojekt/forskningsetiskaprinciper.4.43db19c211c49cf0210800097.html
http://www.bd.komforb.se/verksamhetsomraden/founorrbotten/tilldigsomarintresseradavprojekt/forskningsetiskaprinciper.4.43db19c211c49cf0210800097.html
http://www.slv.se/upload/dokument/miljo/livsmedelsverkets_%20miljosmarta_matval_till_eu.pdf
http://www.slv.se/upload/dokument/miljo/livsmedelsverkets_%20miljosmarta_matval_till_eu.pdf
http://www.slv.se/sv/grupp1/Mat-och-miljo/Ta-hand-om-maten--minska-svinnet/Vad-betyder-datummarkningen/
http://www.slv.se/sv/grupp1/Mat-och-miljo/Ta-hand-om-maten--minska-svinnet/Vad-betyder-datummarkningen/
http://www.slv.se/sv/grupp1/mat-och-miljo/

Livsmedelsverket. (2012b). Om oss. Hamtad 2012-05-08, fran
http://www.slv.se/sv/grupp3/Om-oss/

Miljosmart mat. (2011). Matsvinn. Hamtad 2012-04-18, fran
http://www.miljosmartmat.se/matsvinn

Mindre matsvinn. (u. &.) Projektet mindre matsvinn.nu Hamtad 2012-05-07, fran
http://www.mindrematsvinn.nu/?p=18225&m=6056)

Naturskyddsforeningen. (u.d.). Kétt och klimat: Matens véarstingar. Stockholm. Hamtad 2012-
05-06, fran
http://www.naturskyddsforeningen.se/upload/Foreningsdokument/Broschyrer/broschyr jordbr
uk_kott.pdf

Naturvardsverket. (2011a). Hushallen slanger mest avfall. Himtad 2012-05-06, fran
http://www.naturvardsverket.se/Start/Produkter-och-avfall/Nyheter/Hushallen-slanger-mest-
matavfall/

Naturvardverket. (2011b). Om naturvardsverket. Himtad 2012-05-08, fran
http://www.naturvardsverket.se/Start/Om-Naturvardsverket/

Naturvardsverket. (2011c). Produktion och konsumtion paverkar miljon i alla lander:
Livsmedelssvinn. Hamtad 2012-05-01, fran
http://www.naturvardsverket.se/sv/Start/Produkter-och-avfall/Avfall/Minska-avfallets-mangd-
och-farlighet/Livsmedelssvinn/

Naturvardsverket. (2008). Svinn i livsmedelskedjan: Mdjligheter till minskade
mangder.(Rapport 5885). Stockholm: Naturvardsverket

Regeringskansliet. (2012). Miljodepartementet. Hamtad 2012-05-07, fran
http://www.regeringen.se/sb/d/1471#

Strid, S. (2010). Hur stort &r svinnet i dag och vad betyder det for miljo? Uppsala: Sveriges
lantbruksuniversitet. Hamtad 2012-05-06, fran

http://www.naturvardsverket.se/upload/30 global meny/02 aktuellt/dokumentation/dokumen
tation%20Matsvinn%20101122/Hur-stort-svinnet-del1.pdf

Swedish Institute for Food and Biotechnology.(2008). Klimatavtryck fran hushallens
matavfall. Boras: Swedish Institute for Food and Biotechnology.

Svenskmat mat- och miljéinformation. (u. &.) Mat eller sopor? Hamtad 2012-04-25, fran
http://www.smmi.nu/articles/text food and_environment0.php

Svenskmijolk. (u. a.). Mjolkens miljopaverkan. Stockholm: Svenskmjolk. Hamtad 2012.05.07,
fran http://svenskmjolk.se/Global/Dokument/EPi-
tr%eC3%A4det/Mj%C3%B6Ikg%C3%A5rden/Milj%C3%B6%200ch%20klimat/Mj%C3%B6
Ikens%20milj%C3%B6p%C3%A5verkan.pdf

Vetenskapsradet (2012) Forskningsetniska principer: inom humanistisk-samhallsvetenskaplig
forskning. Hamtad 2012-04-30 fran http://www.codex.vr.se/texts/HSFR.pdf

24


http://www.slv.se/sv/grupp3/Om-oss/
http://www.miljosmartmat.se/matsvinn
http://www.mindrematsvinn.nu/?p=18225&m=6056)
http://www.naturskyddsforeningen.se/upload/Foreningsdokument/Broschyrer/broschyr_jordbruk_kott.pdf
http://www.naturskyddsforeningen.se/upload/Foreningsdokument/Broschyrer/broschyr_jordbruk_kott.pdf
http://www.naturvardsverket.se/Start/Produkter-och-avfall/Nyheter/Hushallen-slanger-mest-matavfall/
http://www.naturvardsverket.se/Start/Produkter-och-avfall/Nyheter/Hushallen-slanger-mest-matavfall/
http://www.naturvardsverket.se/Start/Om-Naturvardsverket/
http://www.naturvardsverket.se/sv/Start/Produkter-och-avfall/Avfall/Minska-avfallets-mangd-och-farlighet/Livsmedelssvinn/
http://www.naturvardsverket.se/sv/Start/Produkter-och-avfall/Avfall/Minska-avfallets-mangd-och-farlighet/Livsmedelssvinn/
http://www.regeringen.se/sb/d/1471
http://www.naturvardsverket.se/upload/30_global_meny/02_aktuellt/dokumentation/dokumentation%20Matsvinn%20101122/Hur-stort-svinnet-del1.pdf
http://www.naturvardsverket.se/upload/30_global_meny/02_aktuellt/dokumentation/dokumentation%20Matsvinn%20101122/Hur-stort-svinnet-del1.pdf
http://www.smmi.nu/articles/text_food_and_environment0.php
http://svenskmjolk.se/Global/Dokument/EPi-tr%C3%A4det/Mj%C3%B6lkg%C3%A5rden/Milj%C3%B6%20och%20klimat/Mj%C3%B6lkens%20milj%C3%B6p%C3%A5verkan.pdf
http://svenskmjolk.se/Global/Dokument/EPi-tr%C3%A4det/Mj%C3%B6lkg%C3%A5rden/Milj%C3%B6%20och%20klimat/Mj%C3%B6lkens%20milj%C3%B6p%C3%A5verkan.pdf
http://svenskmjolk.se/Global/Dokument/EPi-tr%C3%A4det/Mj%C3%B6lkg%C3%A5rden/Milj%C3%B6%20och%20klimat/Mj%C3%B6lkens%20milj%C3%B6p%C3%A5verkan.pdf

Young, A-J., Nobis, G., & Town, P. (1983) Food waste from hotels and restaurants in the
U.K. Waste Mangement & research 1, Issue 4. 295-308.

Tabell referens

Tabell 1:

Swedish Institute for Food and Biotechnology. (2008). Klimatavtryck fran hushallens
matavfall. Sid 3.Goteborg.

25



Bilaga

Bilaga 1

Intervjuguide.

allmanna fragor

1. Vill ni vara anonym ?

2. Arbetserfarenhet inom branschen?
Svinnfragor

3. Var uppstar svinnet?

4. Vad slangs mest (kott, gronsaker, mejeri osv)?
5. Varfor slangs det? (Orsaker)

6. Hur stor genomsnittlig méangd/volym svinn genereras under en dag/vecka/ar for en
restaurang?

Hantering av svinn

7. Hur hanterar ni svinnet?

8. Hur arbetar ni mot svinnet?

9. Foljer ni nagra riktlinjer for hantering av svinn? Om ja hur noga och vilka?
10. Om det fanns riktlinjer, hur enkla ar riktlinjerna att folja?

11. Har ni gjort nagra férandringar de senaste aren for att motverka svinnet?

12. Samarbetar ni med hjalporginasationer som tar hand om matrester? Om nej, har ni hort
talats om det och skulle ni kunna tanka er det?

13. Har ni nagot forslag till forbattringar i (er) hanteringen av svinn?
14. Vad kan gasterna gora for att minska svinnet?

Ekonomi

15. Svinnets kostnader och mangd?

16. Vad for slags matsvinn/produkt kostar mest? Mangd? Pris?

17. Hur lang tid lager ni pa svinn hantering? ingar tiden i schemat?

1



18. Har kostnaderna for svinn 6kat/minskat senaste aret? Orsaker?

Miljo

19. Hur insatt ar personalen i miljétank nar det galler svinn?

20. Tror ni att genom att anvanda ekologiska produkter skulle leda till mindre svinn?
Ovriga frégor

21. Ser ni nagon tendens till minskning av svinnet?

22. Hur ser framtiden ut i svinn hantering tror ni?

23. Svinnets roll i framtiden?



