Klimatl6fte 14: Vi ska minska matsvinnet fran egna eller
inkdpta maltidslésningar i var verksamhet och na mal.

Vad innebar |6ftet?

Loftet stottar foretag genom malinriktade och férebyggande insatser for att undvika matsvinn inom
egna maltidsverksamheter exempelvis i personalmatsal eller egen restaurang. Loftet har tva
fokusomraden:

- Minska matsvinnet till i genomsnitt maximalt 100 g svinn per maltid i egna maltidslésningar. Det
avser allt svinn som uppstar i koket, serveringen och pa tallriken.

- Stalla krav pa externa maltidsleverantorer och vélja féretag som kan leverera maltidslosningar
utifran interna rutiner fér att minska matsvinnet.

Med |6fte 14 och stodinsatser i programmet kan ni bérja mata, planera och utvardera konkreta
arbetsatgarder som fungerar for just ert foretags forutsattningar och behov.

Varfor ar |6ftet viktigt?

Ungefar en tredjedel av alla livsmedel som produceras ats aldrig upp. Att mata och minska matsvinn
ar viktigt for att 6ka resurseffektiviteten och de ekonomiska fordelarna i er verksamhet samtidigt
som det minskar klimat- och miljopaverkan fran maten! Att arbeta matsvinns-medvetet innebéar en
storre miljonytta an att nyttiggdra redan uppstatt matsvinn, eftersom det storsta klimatavtrycket
uppstar vid produktionen av maten. Darmed finns det starka ekonomiska, ekologiska och sociala skal
for fler féretag att anta en anti-matsvinnskultur!

Att minska matsvinnet— vilka atgarder ger storst effekt?

Utbildning av personal

Det ar viktigt att personalen vet vilka vinster ett minskat matsvinn innebar och att ledningen stottar
med en strategisk vagkarta for att personalen ska kunna na malen. Inkludera och engagera
personalen och fira ndr delmal och mal uppnas. Etablera en anti-matsvinnskultur som vardesatter
maten, personalens arbetsinsatser och som betonar att ni minskar matsvinnet tillsammans.

Matning, uppfdljning och aterkoppling

Det ar viktigt att matsvinnet méts! Det som inte mats, syns inte heller. Utvardera dven varfor
matsvinnet har uppstatt, synliggér matningarna fér din personal och maltidsgdsterna och ha
kontinuerliga avstamningar med foretagsledningen. Involvera alla i ert foretag och forankra bade
enkla och langsiktiga atgarder i verksamheten fér att minska matsvinnet utifran matresultaten.



Inkép

Infor rutiner for att minska matsvinnet och valj i forsta hand leverantdrer med eget matsvinnsarbete.
Etablera en nara kontakt med leverantérer sa att matsvinnet kan minska bade hos dem och hos er!
Det kan handla om att exempelvis kdpa in livsmedel med korta datum och att kdpa in gronsaker som
tal att lagras.

Forvaring

Ratt temperaturer i kylar, frysar och forvaringsutrymmen ar en forutsattning for att livsmedlen ska
halla sig! Men det handlar ocksa om att forvaringen ska vara lattoversiktlig sa att inga livsmedel
gléoms bort. Tips ar att infora ett rotationssystem och férlanga matens hallbarhet genom att férvara
deni frysen.

Tillagning

Tillaga ratt antal portioner och mangder, anvand hela ravaran och ateranvand rester om saker
varmhallning och kylférvaring har godkénts under egenkontrollen. Lagg dven upp arbetet sa att det
blir 1att att tillaga mer mat efterhand. Lar kdnna dina maltidsgasters beteendemdnster och
preferenser, kép inte in mer fardiga maltider dn det som gar at.

Servering

Att noggrant tanka igenom storleken pa tallrikar och kérl ar ett annat satt att minska matsvinnet!
Servera garna maten pa mindre tallrikar (sarskilt vid bufféer) och uppmuntra hamtning av ny
portion. Infoér ett system dar maltidsgadsterna far ga fore i kon om de 6nskar ta mer mat. Involvera
maltidsgasterna, exempelvis genom att erbjuda provsmakning om nagot ar nytt. Rorlig prissattning
utifran maltidens vikt dr ocksd en mojlighet om de kan vélja och packa maten sjalva.

En lugn och trivsam maltidsmiljo 6kar dven chansen att matgasterna vill sitta kvar och ata upp
maten. Erbjud doggy-bags och ateranvandningsbara take-away behallare sa att maten enkelt kan tas
med och atas upp vid ett annat tillfalle.

Salj vidare eller donera mat som blir 6ver

Om matsvinn trots allt uppstar finns flera alternativ till soptunnan! Kroka arm med en lokal ideell
organisation som tar emot overskott eller anvand digitala I6sningar for att sdlja maten till ett
rabatterat pris med fordelen att ni nar en storre kundkrets.

Vill ni anta |6ftet?

Detta ar ett introducerande stoédmaterial for foretag som vill anta och uppfylla klimatl6fte nummer
14. Antas |6ftet finns mer omfattande stodmaterial att tillga, bland annat vid utbildningstillfallen
samt i Restaurangens klimatskafferi - Klimat 2030

For mer generella fragor om klimatloftenas genomférande hanvisas till Klimatloftet Foretags
projektledare:


https://klimat2030.se/restaurangens-klimatskafferi/

Camilla Kinnear, Vastsvenska handelskammaren

Det finns olika verktyg for att berdkna matsvinn och komma igang med konkreta atgarder. For mer
information om det eller specifika fragor kopplat till |6fte 14 kontakta:

Maria Nehme O’Neill, samordnare inom minskat matsvinn inom klimatsmart mat,
maria.nehme.oneill@ri.se, 010-7223201
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