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Sammanfattning

Matsvinn &r ett problem som uppkommer langs hela livsmedelskedjan och leder till att mat
produceras i onddan. Denna onddiga matproduktion bidrar till utsldapp som paverkar miljon
samt forbrukar andliga resurser. Matsvinn som uppstar i svenska storkdk anvands ofta till
att producera biogas for att ta tillvara energi och ndringsamnen i maten. Trots denna
atervinning dr det anda ett stort sloseri av resurser att producera bransle av tbar mat fran
slutet av vérdekedjan. Darfor finns ett stort behov av att forebygga matsvinn for att fa en
mer hallbar livsmedelskedja. Det florerar ett flertal rad om vad storkok bor gora for att
minska matsvinnet eller vad de bor undvika att géra men fa av dessa rad tycks ha studerats
narmare for att utréna hur stor paverkan de faktiskt har pa svinnet i storkok.

Syftet med denna studie var darfor ar att undersdka om och i sa fall hur mycket sex olika
riskfaktorer och atgarder paverkar matsvinnet i storkok. For att berdkna effekten av dessa
riskfaktorer och atgarder anvindes insamlad statistik fran Sala kommun dar samtliga kok
inom skola, forskola och &ldreomsorg ingick. Matningarna av matsvinn kompletterades
med ytterligare information om antalet atande samt en enkatundersokning som fragade
skolelever om vilka matratter som foredrogs respektive inte foredrogs. Analysen av
respektive atgard och riskfaktor gjordes genom att jamféra det genomsnittliga svinnet nar
atgarden varit applicerad med medelvérdet da atgérden inte varit applicerad.

Av de sex riskfaktorerna och atgdrderna som analyserats i denna studie var det
anvandandet av mottagningskok och serverandet av fler lunchalternativ an ett, som
genererade mest svinn. Information till elever om métning och att ha ett flexibelt alternativ
i menyn hade en reducerande effekt pa svinnet, dock var effekten inte lika stor som de tvé
forsta riskfaktorerna.

Att storre enheter genererar mer svinn var endast sant for tallrikssvinn men totalt sett
minskade svinnet nagot nar storleken p& koken dkade eftersom serveringssvinnet var lagre
i stora kok. Att populédra matrétter skulle resultera i extra mycket svinn kunde inte belédggas
da resultaten pekade pa motsatsen, namligen att populdra matratter kasseras i mindre
omfattning &n opopulédra matrétter.

Eftersom de analyserade riskfaktorerna och atgarderna korrelerar olika starkt med totalt
svinn &r en rekommendation att kommuner pa lang sikt bor konvertera mottagningskok till
tillagningskok, samt begransa antalet serverade lunchalternativ. P& kort sikt bor
kommunerna lagga in ett flexibelt alternativ i menyn och informera elever om
matsvinnsmatningar, vilket da forutsatter att matningar faktiskt genomfars. Kommuner
behover daremot inte vara oroliga att populdra matratter eller att stora enheter ska generera
mer svinn.

Nyckelord: Matsvinn, orsak, riskfaktor, storkok, skola, forskola.



Abstract

Food waste is a problem that arises along the whole food supply chain and leads to unnec-
essary food production. This creates emissions that affect the environment and consumes
finite resources. Food waste arising in food services is often used to produce biogas, in
order to recover the energy and nutrients, but producing fuel from edible food at the end of
the food supply chain is still a great waste of resources. Therefore, food waste must be
prevented to achieve a more sustainable food chain. The literature provides several rec-
ommendations on how food services can avoid food waste, but the effectiveness of these
recommendations in practice is seldom analysed.

This study investigated the effect of six risk factors and measures on food waste levels
in food services, using empirical data from Sala municipality that included waste figures
from schools, preschools and elderly care homes. Waste quantification was supplemented
with statistics on number of guests and a survey asking school pupils about popular and
unpopular dishes. Each risk factor and measure was then analysed by comparing the mean
value of food waste generation when a measure was applied with the mean value of waste
generation when the measure was not present.

Of the six risk factors and measures analysed, use of satellite kitchens and serving more
than one lunch option generated the most waste. Informing school pupils about waste
quantification and providing a flexible lunch alternative on the menu reduced food waste,
but the effect was smaller than that of the two main risk factors.

The claim that larger kitchen units generate more waste was only confirmed for plate
waste, while overall waste was reduced slightly as kitchen size increased. The claim that
popular dishes result in extra waste was shown to be untrue, since popular dishes were
discarded to a lesser extent than other dishes.

Since the risk factors and measures analysed were correlated to different degrees with
total waste, the recommendation to municipalities is to convert satellite Kitchens to produc-
tion units in the long term and to limit the number of lunch options served. In the short
term, municipalities should put a flexible lunch alternative in the menu and should imple-
ment food waste quantification and inform pupils about the results. Municipalities should
not be concerned that popular dishes or large units will generate more waste.

Keywords: Food waste, cause, risk factor, food service, school, kindergarten.



Forord

Detta &r en rapport som beskriver matsvinn i en enskild kommun. De uppnadda
resultaten behdver inte nodvandigtvis vara representativa for andra kommuner
utan rapporten ar framst tankt att ge perspektiv pa nagra av de rad som aterfinns i
litteraturen.

Arbetet med denna rapport har finansierats av de organisationer dar forfattarna
arbetar. Métdata har samlats in och sammanstéllts av medarbetare inom
maltidsenheten i Sala kommun i samarbete med konsultféretaget Mat och
matteknik i Uppsala AB. Forfattarna vill sérskilt tacka de medarbetare i Sala
kommun som bidragit till denna studie.

Uppsala, augusti 2016
Mattias Eriksson
Christopher Malefors
Jesper Bjorkman
Emelie Eriksson
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1 Inledning

Matsvinn ar ett problem som fatt allt mer uppmarksamhet under de senaste aren av
saval internationella organisationer, som FN och EU, samt ett flertal stater satter
nu satter upp mal for hur mycket matsvinnet ska minska de kommande aren.
Enligt FN:s nyligen antagna “’Sustainable Development Goals” ska matsvinnet per
capita i butik- och konsumentled halveras till 2030 (FN, 2016). Sverige ligger
relativt langt fram i denna utveckling da det redan finns en stor medvetenhet om
problemet och saval foretag som intresseorganisationer samt myndigheter lagger
resurser pa att informera och engagera konsumenter.

Enligt Naturvardsverket (2014a) slangdes ca 1,2 miljoner ton mat i Sverige ar
2012 (primérproduktion inte inréknat). Av detta stod skolkdken och forskolekdken
for 43 000 ton, motsvarande 120 g per serverad portion och 52 % bedémdes vara
onddigt avfall, det vill sdga mat som hade kunnat &as om den behandlats
annorlunda (Stare m.fl., 2013). Maltidsverksamhet inom offentlig sektor ar med
sina ca 1,4 miljoner serverade maltider per dag inte bara en stor och viktig aktor i
den svenska livsmedelskedjan, eftersom kdken befinner sig i slutet av vardekedjan
har maten som slangs &ven ett stort varde, bade i form av pengar och naturresurser.
Darfor ar det viktigt att fokusera pa just denna sektor for att uppna en mer hallbar
livsmedelskedija i Sverige.

For att kunna arbeta med att foérebygga matsvinn ar ett forsta steg att identifiera
vad som orsakar svinnet samt hur mycket svinn som uppstar genom olika
processer sa att atgarder kan fokuseras dar de gor mest nytta. For att kunna gora
detta kravs enkla och tillforlitliga métningar som ger underlag att kunna identifiera
problemomraden.

1.1 Mal och syfte

Malet med denna studie &r att bidra med kunskap om matsvinn i storkok. Syftet ar
att analysera hur olika riskfaktorer och foreslagna atgarder paverkar matsvinn i
storkok.



1.2 Bakgrund

Ett av etappmalen under svenska miljomalen &r att minst 50 % av matavfallet fran
hushall, storkdk, butiker och restauranger ska sorteras ut och behandlas biologiskt
s att vaxtnaring tas tillvara till ar 2018 och att minst 40 % av matavfallet
behandlas sa att dven energi kan tas tillvara (Naturvardsverket, 2015). Pa grund av
detta mal och aven via andra styrmedel, har rétning av matavfall 6kat kraftigt de
senaste aren. Ar 2014 rétades 85 % mer organiskt material 4n 2010. Kompostering
har under samma period minskat med 11 % (Avfall Sverige, 2015). D& det aven
utvinns energi vid rétning sa har detta varit ett prioriterat hanteringssatt for
matavfall. Ar 2010 uppskattades 65 % av det totala uppkomna matavfallet fran
storkok ga till biologisk behandling (Jensen m.fl., 2011). EU har satt upp en
avfallshierarki (figur 1) for hur hantering av avfall ska prioriteras utifran
minimering av miljopaverkan. Enligt denna hierarki sa ska avfall forst och framst
forebyggas, i andra hand ateranvandas, i tredje hand materialatervinnas, i fjarde
hand ska energi utvinnas och i sista hand ska avfall laggas pa deponi (EU, 2008). |
Sverige & det dock forbjudet att deponera organiskt avfall varfor
energiatervinning blir den lagst prioriterade atgarden som ar laglig i Sverige.

Avf

Figur 1. Avfallstrappan i Minimeringsmadstarnas (2015) tappning.

Enligt Eriksson (2015) gar det att gora stora vinster i form av minskade
véxthusgasutsldpp genom att forebygga matsvinn i jamforelse med att anvénda
maten for energiproduktion. Detta bekréftas av andra studier (Gentil m.fl., 2011;
Bernstad Saraiva Schott & Andersson 2015; Eriksson m.fl. 2016a) som beréknat
de potentiella vinsterna av att forebygga matsvinn. Aven atervinning av mat dar
den &ts direkt eller i bearbetad form av manniskor ar enligt Spangberg & Eriksson
(2016) betydligt battre ur ett klimatperspektiv an att anvanda den for produktion
av biogas eller fjarrvarme.

Trots att det ar béattre att férebygga matsvinn ar det inte helt enkelt att veta hur
detta ska ga till. Enligt Eriksson (2012) ar ett bra forsta steg att borja med att méata
matsvinn for att sedan analysera orsaker vilket kan ligga till grund for design och
implementering av svinnreducerande atgarder. De tva forsta stegen kan med fordel



kombineras for att kunna kvantifiera hur stor paverkan olika orsaker/riskfaktorer
har pa matsvinnet. Pa sa satt kan enskilda kok och organisationer fokusera pa att
motverka just de orsaker/riskfaktorer som &r ett problem fér dem. For nationella
myndigheter som ger rad om dessa fragor kan raden bli battre underbyggda om de
kan relateras till sin betydelse for hur mycket mat som slangs.

Eftersom rekommendationer om atgarder ofta bygger pa intervjuer eller korta
kvantitativa matningar ar det inte alltid klart hur stor potential vissa atgarder
faktiskt har eller under vilka betingelser de beddms kunna fungera. Trots detta
finns det ett stort antal rad publicerade av svenska myndigheter (Naturvardsverket
2014b) som syftar till att hjalpa storkok att minska sitt matsvinn. Manga av dessa
radd bygger pa resultat fran andra studier och det tycks finnas stor konsensus i
litteraturen om vad storkok bor gora for att minska sitt matsvinn. Exempel pa detta
ar att elever tar for sig for mycket mat av ratter de gillar vilket resulterar i extra
mycket svinn (Modin 2011) eller att de bara lagger pa for mycket pa tallrikarna
(Rytterstedt m.fl., 2009). Ett annat problem é&r att franvaro inte anmaéls till koken
(Rytterstedt m.fl., 2009) vilket gor det svart att planera produktionen. Dessutom
saknar mottagningskok mojligheter att anpassa produktionen genom att tillaga
maten i mindre omgangar vilket minskar deras mojlighet att vara flexibla nar
elever uteblir fran den serverade maltiden, vilket blir ett &nnu storre problem da de
oftast saknar mojligheter att spara matrester till ett senare tillfalle vilket leder till
extra mycket matsvinn (Rytterstedt m.fl., 2009; Livsmedelsverket &
Naturvardsverket, 2013; Naturvardsverket, 2014b).



2 Material och metod

Denna studie baseras pa data insamlat i och av Sala kommun. Totalt ingick koken
fran 14 skolor, 4 dldreboenden samt 12 forskolor, vilket motsvarar samtliga kok
som drivs av Sala kommun. Av praktiska skal delar nagra av koken lokaler,
utrustning och/eller personal och studien utgar darfor fran den uppdelning koken
valt i sin redovisning av matsvinnet. Det betyder att till exempel en forskola kan
vara beldgen i samma lokaler som en skola samt att de olika verksamheterna i
vissa fall redovisas som olika enheter och ibland som en sammanslagen enhet. En
detaljerad beskrivning av svinnet i respektive kok finns i Eriksson m.fl. (2016b).

Tre matperioder ingick i studien som pagick under sammanlagt tre skolterminer
under 2015-2016. Varje matperiod motsvarade fyra veckors matning, som under
varen var forlagd till mars-april och under hosten till oktober-november.
Perioderna valdes av kommunen for att i fdrsta hand representera
sammanhangande perioder da full aktivitet pagick i samtliga kok. Detta betyder att
matningarna inte nddvéndigtvis ar representativa for andra perioder. Matningarna
inkluderade bara lunch, vilket & den maltid som serveras i storst omfattning aven
om koken i flera fall dven serverade frukost, mellanmal och middag.

2.1 Matkategorier

Under métningen kategoriserades matsvinnet i flera olika kategorier for att kunna
fa fram mer detaljerade resultat. Kategorierna baserades pa var i processen, fran
ravara till konsumerad mat, som svinnet uppstod. Kategorierna som anvandes var
foljande:



o Tallrikssvinn: Rester och oatliga delar fran gasternas tallrikar.
e Serveringssvinn: Rester fran serveringen uppdelat i féljande underkategorier.
o Lunch 1: Huvudkomponent fran det priméra lunchalternativet.
o Lunch 2: Huvudkomponent fran det sekundara lunchalternativet.
o Lunch 3: Huvudkomponent fran det vegetariska lunchalternativet.
o Bikomponent: Tillbehor till huvudkomponenten, vanligtvis
varianter av potatis, ris eller pasta.
Sallad: Rester fran salladsbuffén.
Specialkost: De maltider som tillagats speciellt for vissa géster
som inte kunnat &ta nagot av de ordinarie alternativen (vanligtvis
baserat pa medicinska behov).
o Sas: Sas som serverats som tillbehor till huvudkomponenten.
o Dessert: Efterratt vid de tillféllen det serverats.
e Ovrigt svinn: Det svinn som inte inkluderats i Gvriga kategorier, vanligtvis
svinn fran lager. Odtliga rester fran beredning har inte inkluderats i studien.

2.2 Kompletterande datakallor

For att kunna berakna nyckeltal i form av relativa métvarden (svinn jamfort med
exempelvis antalet serverade portioner eller den serverade matens massa)
samlades data in over hur manga tallrikar som dagligen diskades i varje kok.
Denna data anvandes normalt for att berdkna antalet serverade portioner vilket
ligger till grund for hur mycket respektive verksamhet faktureras for den serverade
maten.

For att kunna analysera hur populdra olika matréatter var anvéndes resultaten
fran kommunens egna kundndjdhetsundersokningar. Eftersom den senaste, fran
2015, endast inkluderade en fraga om vilken matratt som respondenten tyckte mest
om anvandes istallet den tidigare undersokningen fran 2012. | denna undersokning
ombads respondenterna att skriva ner sina tre mest omtyckta matratter samt sina
tre minst omtyckta matratter. Enkéaten besvarades av sammanlagt 505 personer
som alla var skolelever i nagon av de nio skolor som deltog i undersokningen.

Aven information om vilka matrétter som serverats samlades in. Normalt fanns
de serverade matratterna dokumenterade i kommunens matsedel for skolkék men i
undantagsfall serverades nagon annan matratt, vilket da fanns dokumenterat i
blanketten som anvéndes for svinnmétningarna. Eftersom det inte var vanligt
forekommande att samtliga tre matréatter serverades utgick analysen fran att endast
lunchalternativen som hade en serverad massa registrerad, hade blivit serverade.



2.3 Urval av orsaker/riskfaktorer att studera.

For att kunna vélja ut relevanta orsaker och riskfaktorer att analysera har studien
utgatt fran de forslag som finns presenterade i Naturvardsverkets (2014)
sammanstallning. Vidare sd har studien begransats till att analysera sadana
riskfaktorer som funnits representerade i nagra men inte alla kok i Sala kommun
under matperioden. Detta for att kunna jamféra kok eller perioder da en specifik
riskfaktor har funnits, med perioder och kok da samma riskfaktor inte funnits. Om
en riskfaktor finns representerad antingen i inget eller alla kok finns det ingenting
att jamfora med och denna riskfaktor har da inte kunnat analyseras. Utifran dessa
urvalskriterier har sex riskfaktorer valts och kombinerats med en hypotes, baserad
pa tidigare litteratur, for hur de paverkar matsvinnet (Tabell 1).

Tabell 1. En lista pé de riskfaktorer som har valts ut samt hypotser for hur de paverkar svinnet

Riskfaktor eller atgardsforslag Litteraturreferens Hypotes att testa
Mottagningskok saknar méjlighet att Rytterstedt m.fl., 2009;  Mottagningskok har hogre
tillaga maten i mindre omgangar och Livsmedelsverket & svinn &n tillagningskok.
saknar dessutom mdjlighet att spara Naturvardsverket, 2013;

rester till ett senare tillfélle. Naturvardsverket, 2014b

Elever tar for sig mer mat &n de ater upp  Modin (2011) Populdra matrétter kasseras i
nar populdra matrétter serveras eftersom stdrre omfattning &n mindre
de inte vill std i ko en andra gang eller for populdra matratter.

att de dr rédda att en viss matréatt ska ta

slut.

Involvera och informera gésten. Naturvérdsverket 2016 Information om att métning

av matsvinn pagar ger lagre
svinn &n om elever inte &r

informerade.
Vid smé enheter far elever en mer Mindre enheter ger mindre
personlig relation till kocken och darmed svinn &n storre.
kanner de ett stdrre ansvar for att inte
kasta bort maten. Dessutom blir
maltidsmiljén mindre bullrig och stressig
Om férre lunchalternativ serveras ger Ostling, 2011 Férre serverade
detta mindre matsvinn eftersom det blir lunchalternativ ger lagre
mindre variation att planera for och farre svinn &n fler alternativ.

olika pytsar dar det kan bli rester.

Forbered for rester i menyplanering sd att Naturvardsverket 2016 Att ha ett flexibelt alternativ
det finns ett naturligt sétt att anvénda i matsedeln ger mindre svinn
rester och darigenom bli mer flexibel. an att inte ha detta.

2.4 Analys av riskfaktorer

For att kunna testa de uppstéllda hypoteserna har materialet delats upp i ett antal
olika observationer, dar en observation bestar av hur mycket som kasserats
(antingen totalt eller kategorivis) per serverad portion under en dag i ett enskilt
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kok. Observationerna har darefter delats upp i tva eller flera grupper beroende pa
hypotes sa att olika grupperna kan jamforas. Jamfarelserna mellan olika grupper &r
darefter baserade pa medelvardet inom respektive grupp. FOr hypoteser dar tva
grupper har jamforts har ett t-test utforts for att testa om det finns en signifikant
skillnad mellan gruppernas medelvérde. Hypotesen har forkastats om p<0,05 men
for tydlighets skull har p-vérden redovisats tillsammans med resultaten.

De olika hypoteserna har alla medfort olika avgransningar och urval. For att
analysera skillnaden mellan mottagningskék och tillagningskok anvéndes endast
skolkok, da de tva mottagningskoken ar skolkdk och jamférelsen kunde goras
mellan alla dagar da mat serverats inom respektive kokstyp. | analysen huruvida
det gor ndgon skillnad pad svinnet om eleverna har blivit informerade om
svinnmatning eller inte anvandes en métperiod (hdsten 2015) som representant for
nar elever blivit informerade och 6vriga méatperioder for nér elever inte blivit
informerade. Skillnaden analyserades for skola och forskola var for sig men ocksa
sammanslaget, dock utan att inkludera aldreboenden.

For att analysera vilken effekt storleken pa koken har for svinnet jamfordes
medelvérdet for antalet serverade portioner i respektive kok med svinn per
serverad portion. Totalt svinn samt tallrikssvinn och serveringssvinn jamfordes pa
detta sétt sa de kunde plottas for forskolekok och skolkok separat. Materialet
delades ocksa upp i tva grupper som jamfordes, de serveringstillfallen da fler
maltider 4n genomsnitt serverats samt de med farre maltider. Medelvardet var 63
serverade portioner per kdk per dag for forskolor och 210 serverade portioner per
kok per dag for skolor.

Antalet lunchalternativ analyserades endast for skolkok eftersom dom ar
ensamma om att servera upp till tre alternativ. Har jamfoérdes medelvardena for
totalt svinn men ocksa tallrikssvinn samt serveringssvinn per serverade portion
och jamférelserna gjordes mellan dagar da ett, tva eller tre alternativ serverats. De
tre olika grupperna baserat pa antal alternativ jamfordes med varandra for att
utrona skillnaden mellan ett och tva alternativ, tv och tre alternativ samt hela
vagen fran ett till tre alternativ. Aven analysen av att ha ett flexibelt alternativ i
menyn (kokets val) utgick fran skolkék men jamfordes endast under den sista
matperioden, da detta inforts, med de tva foregdende perioderna. Jamforelsen
gjordes for medelvardena av totalt svinn, tallrikssvinn och serveringssvinn per
serverad portion.

I analysen av huruvida populdra matréatter slangs i storre omfattning &n mindre
populdra matratter jamfordes medelvdrdena av totalt svinn, tallrikssvinn och
serveringssvinn per serverad portion av respektive matratt som serverats i
skolkoken. Matrétter som serverats i en omfattning som understeg 200 portioner
under den tre manader langa matperioden exkluderades for att inte matvarden som
endast byggde pa enskilda kok och serveringstillfallen skulle snedvrida resultatet.
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Analysen avgransades ocksa sa att dagar da tva eller tre alternativ serverats
exkluderades. Detta eftersom det inte gar att avgora vilken matratt tallrikssvinnet
kommer fran om flera alternativ har serverats samtidigt. Svinnet for respektive
matratt jamfordes med ett betyg som getts till de serverade matratterna. Detta
betyg baserades pa kommunens kundnéjdhetsenkat fran 2012 dar skolelever fick
besvara vilka tre matréatter som de tyckte mest respektive minst om. Eftersom
eleverna oftast angett enskilda komponenter sdsom fisk, potatis och kottgryta
baserades betyget pd summan av de ingaende komponenterna. Komponenterna
gavs ett minuspoang for varje gang de namnts pa listan Gver mindre omtyckta
ratter och ett pluspoang for varje gang de namnts pa listan Gver omtyckta
matratter. Darefter summerades podngen for varje komponent och utifran
kombinationen av komponenterna gavs ett betyg till respektive matratt. Matréatter
och komponenter som inte namnts i enkatsvaren gavs noll poang, vilket gor att
vissa matratters betyg helt baseras pa bikomponenten (ris, pasta och potatis) da
bara bikomponenten finns omndmnd i enkatsvaren. For att analysera skillnaden
mellan populdra och mindre populara mat delades materialte upp i tva grupper
baserat pa om matratterna fatt ett possitivt eller negativt summerat betyg. Matréatter
som fatt ett neutralt betyg exkluderades.
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3 Resultat

| foljande kapitel presenteras de olika hypoteserna var for sig. For hypoteser som
inte forkastas presenteras dven en kvantifierad skillnad mellan att ha en viss
riskfaktor/atgard narvarande jamfort med att inte ha den narvarande. | slutet av
kapitlet presenteras en jamforelse av de studerade riskfaktorerna och atgarderna
med rangordning utifran sin paverkan pa svinnet.

3.1 Mottagningskok har hogre svinn &n tillagningskok.

I Sala kommun finns tva mottagningskok och for en genomsnittlig portion i dessa
kok uppstar 23 g mer matsvinn jamfort med tillagningskoken (tabell 2). Detta
betyder att mottagningskdk har 29 % mer matsvinn &n tillagningskék och att
skillnaden &r signifikant. For bada typer av kok var det genomsnittliga
tallrikssvinnet per serverad portion 25 g. Det finns alltsa ingen matbar skillnad
mellan de tva kokstyperna avseende pa hur vl eleverna ater upp pa sina tallrikar.
Det som déaremot skiljer sig ar serveringssvinnet dar mottagningskok har 48 %
hogre svinn an tillagningskok, &ven hér &r skillnaden signifikant.

Tabell 2. Jamforelse mellan mottagningskok och tillagningskok med avseende pa svinn per serverad
portion

Verksamhet och svinnkategori Tillagningskdk  Mottagningskok Skillnad p-vérde
Genomsnittligt svinn (g/portion)  (g/portion) (%)

Skolor (n=695) (n=126)

Serveringssvinn 52 77 25 48 <0,01*

Talrikssvinn 25 25 0,063 0,26 0,88

Totalt svinn 80 103 23 29 <0,01*

* signifikant skillnad (p<0,05)

Hypotesen att mottagningskok kastar mer mat &n tillagningskok anses darmed
bekréftad.
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3.2 Information om att matning av matsvinn pagar ger lagre svinn.
Vid den andra matperioden informerades elever i skola och férskola om att svinnet
mattes under en manad. Vid de tva andra matperioderna uteblev informationen.
Nér eleverna var informerade om métningen kastades 9 % mindre serveringssvinn
och 6 % mindre tallrikssvinn (tabell 3). Totalt var svinnet 8 % lagre per serverad
portion nér eleverna var informerade och alla méatvarden var signifikanta. Om
analysen delas upp i forskola respektive skola blir det tydligt att huruvida eleverna
ar informerade eller inte korrelerar med matsvinnsnivan pa olika satt beroende pa
barnens alder. | skolorna var minskningen signifikant for alla kategorier och det
som minskat mest var tallrikssvinnet som var 20 % lagre. | forskolorna daremot
Okade tallrikssvinnet med 17 % medan severingssvinnet Okade med lite
blygsammare 3 % och total svinn 6kade med 6 %. Dock var det endast
tallrikssvinnet som uppvisade en signifikant skillnad for forskolorna.

Tabell 3. Jamforelse mellan de métperioder som genomférts utan att informera eleverna och den
period da de informerats, med avseende pa svinn per serverad portion

Verksamhet och Med info Utan info Skillnad p-vérde
svinnkategori Genomesnittligt svinn (g/portion)  (g/portion) (%)

Forskolor (n=240) (n=459)

Serveringssvinn 40 38 -1,1 -2,7 0,62
Talrikssvinn 16 13 -2,7 -17 0,025*
Totalt svinn 55 52 -3,6 -6,4 0,18
Skolor (n=280) (n=541)

Serveringssvinn 51 60 8,9 18 0,96
Talrikssvinn 22 26 4,3 20 <0,01*
Totalt svinn 75 88 13 17 <0,01*
Skolor + forskolor (n=520) (n=1000)

Serveringssvinn 45 50 4,3 9,5 0,017*
Talrikssvinn 19 20 1,1 5,7 0,034*
Totalt svinn 66 71 53 8,1 0,022*

* signifikant skillnad (p<0,05)

Hypotesen att information till elever om att matning av matsvinn pagar ger lagre
svinn far darmed anses bekréftad. Det galler dock endast skolelever och inte
forskoleelever.
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3.3 Mindre enheter ger mindre svinn.

Av figurerna 2 och 3 framgar det att bade i forskola och skola sé finns det en trend
av Okande méngd tallrikssvinn per serverad portion samt minskande méangd
serveringssvinn nar antalet serverade portioner okar. Eftersom serveringssvinnet ar
betydligt storre an tallrikssvinnet ger det en trend av minskat svinn per serverad
portion nar antalet serverade portioner okar. Det bor dock péapekas att det finns
gott om variation i alla dessa trender och att sambandet mellan svinn och storleken
péa koken inte ar starkt, men anda markbart.

¢ Serveringssvinn = Tallrikssvinn A Totalt svinn
e |inear (Serveringssvinn)  e====Linear (Tallrikssvinn) e |_inear (Totalt svinn)
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Figur 2. Samband mellan svinn och hur ménga portioner som serveras pa respektive forskola.
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Figur 3. Samband mellan svinn och hur manga portioner som serveras pa respektive skola.
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Hypotesen att svinnet minskar nar enheterna blir mindre och mer personliga ser
ut att stimma for tallrikssvinnet (tabell 4). Detta kan ocksa forklaras med att stress
och oro kan forvantas vara hogre i stora matsalar med manga barn an i mindre
matsalar. St0rre omsattning som minskar serveringssvinnet verkar dock ha en
storre effekt pa svinnet och 6kningen av tallrikssvinn blir darfor av sekundar
betydelse for storre kok.

Aven om trenden dr densamma for forskolor och skolor sa skiljer sig effekten pa
det totala svinnet nagot. | forskolor blir 6kningen pa serveringssvinnet sa mycket
storre for ssma forskolor som har ett storre titalt svinn &n sstora forskolor, trots att
tallrikssvinnet ar mindre i sma forskolor. I skolor &r inte serveringssvinnet fullt sa
betydande och déarfor ar 6kningen av tallrikssvinn lika stor som minskningen av
serveringssvinn vid en jamforelse av stora och sma skolor. Detta resultat &r
givetvis kansligt for hur stora respektive sma kok definieras efetrsom det inte &r
sjalvklart att dra grédnsen vid genomsnittet i Sala kommun.

Tabell 4. Jamforelse mellan de métperioder som genomférts utan att informera eleverna och den
period d& de informerats, med avseende p& svinn per serverad portion

Verksamhet och Stora kok Sma kak Skillnad p-varde
svinnkategori Genomsnittligt svinn (g/portion) (g/portion) (%)

Forskolor (n=310) (n=355)

Serveringssvinn 34 43 10 29 <0,01*
Talrikssvinn 15 13 -2,6 -17 <0,01*
Totalt svinn 49 57 7.4 15 <0,01*
Skolor (n=218) (n=558)

Serveringssvinn 50 59 9,1 18 0,96
Talrikssvinn 30 23 -7,3 -25 <0,01*
Totalt svinn 84 84 0,31 0,38 0,58

* signifikant skillnad (p<0,05)

Hypotesen att mindre kék producerar mindre svinn dn stora kok forkastas.
Hypotesen &r visserligen korrekt om endast tallrikssvinnet betraktas, men for
forskolor ar det totala svinnet hogre for sma enheter och for skolor ar det ingen
skillnad pa det totala svinnet mellan stora och sma kok.

3.4 Farre serverade alternativ ger lagre svinn.
| skolorna serveras langt ifran alltid alla alternativ som ar angivna i matsedeln och
det &r frdmst de storre skolorna som har mojlighet att servera alla tre alternativen. |
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tabell 5 och 6 finns jamférelser mellan dagar da olika skolor serverat ett och tva
olika lunchalternativ respektive tva och tre, och trenden &r tydlig att det totala
svinnet okar nar antalet serverade alternativ okar. Att ga fran ett till tva alternativ
gav 18 % mer svinn och att ga fran tva till tre alternativ gav 27 % mer svinn, av
detta foljer att skillnaden mellan ett och tre alternativ var stérst med 49 %, och alla
resultat var signifikanta.

Med farre alternativ vore det naturligt om serveringssvinnet minskade men att
tallrikssvinnet inte paverkades, eftersom det med farre alternativ blir hogre
omsattning av de alternativ som finns kvar och darmed mindre risk for rester. |
framst tabell 5 och till viss del tabell 6 gar det dock att utlasa att det framst &r
tallrikssvinnet som paverkas av hur méanga alternativ som serveras. Skillnaden i
tallrikssvinn mellan ett och tre alternativ var hela 79 %. Visserligen har antalet
alternativ en stor paverkan pa serveringssvinnet men det ar anmarkningsvart att
tallrikssvinnet paverkas betydligt mer.

Tabell 5. Jamforelse mellan ett och tva lunchalternativ som serverats i skolkoken med avseende pé
svinn per serverad portion

Verksamhet och Ett lunchalt. Tva lunchalt. Skillnad p-vérde
svinnkategori Genomsnittligt svinn (g/portion)  (g/portion) (%)

Skolor (n=311) (n=396)

Serveringssvinn 52 58 57 11 0,029*
Talrikssvinn 19 27 8,0 41 <0,01*
Totalt svinn 74 87 13 18 <0,01*

* signifikant skillnad (p<0,05)

Tabell 6. Jamforelse mellan tva och tre lunchalternativ som serverats i skolkdken med avseende pa
svinn per serverad portion

Verksamhet och Tva lunchalt. Tre lunchalt. Skillnad p-véarde
svinnkategori Genomsnittligt svinn (g/portion)  (g/portion) (%)

Skolor (n=396) (n=64)

Serveringssvinn 58 72 14 25 <0,01*
Talrikssvinn 27 35 7,3 27 <0,01*
Totalt svinn 87 111 23 27 <0,01*

* signifikant skillnad (p<0,05)

Hypotesen att farre serverade lunchalternativ ger mindre matsvinn far dérmed
anses bekraftad.

17



3.5 Rester som ett ordinarie alternativ ger mindre svinn.

Alla Salas kommunala skolor anvander sig av en matsedel med tre alternativ men
alla skolor serverar inte alltid alla tre alternativ. For att oka flexibiliteten sa
andrades menyn under den sista matperioden sa att ett alternativ alltid var ett 6ppet
alternativ som kallas ”Kokets val”. Detta skapar stérre mojlighet att servera rester
fran frysen utan att frangd matsedeln och det gar att se en signifikant nedgang pa 9
% av det totala svinnet efter inférandet.

Aven om det totala svinnet ger en tydlig indikation pé riskfaktorns péverkan pa
svinnet blir monstret nagot diffust nar serveringssvinn och tallrikssvinn betraktas
som separata resultat (tabell 7). For bada dessa kategorier var for sig ar skillnaden
mindre &n for det totala svinnet och skillnaden &r inte heller signifikanta.

Tabell 7. Jamforelse mellan att ha ett ppet alternativ i menyn s att rester kan serveras samt att ha
tre fasta alternativ, med avseende pa svinn per serverad portion

Verksamhet och Flexibel matsedel Fast matsedel Skillnad p-vérde
svinnkategori Genomsnittligt svinn (g/portion) ~ (g/portion) (%)

Skolor (n=253) (n=568)

Serveringssvinn 54 58 3,7 6,5 0,19
Talrikssvinn 23 25 2,2 79 0,070
Totalt svinn 79 86 7,6 8,8 0,024*

* signifikant skillnad (p<0,05)

Hypotesen att en mer flexibel matsedel dér rester kan serveras som ordinarie
alternativ ger mindre svinn far darmed anses bekraftad.

3.6 Populara matratter kasseras mer an mindre populara.

Av de matréatter som serverades under nagon av matdagarna sa fanns flera av
elevernas mest/minst omtyckta matratter. De minst omtyckta matratterna var olika
varianter av fisk serverat med potatis, foljt av blodpudding, raggmunk och
pannbiff med potatis. Eftersom fisk var den i sarklass minst omtyckta maten, foljt
av potatis far kombinationen av dessa ett mycket lagt betyg, aven i jamforelse med
andra mindre populdra matratter. Lite jamnare var det bland de mest omtyckta
matratterna dar pannkaka stod ut som den mest populdra réatten foljt av
hamburgare, tacos, pasta med kéttfarssas samt lasagne.

Om alla serverade ratter delas upp efter huruvida de erhallit ett negativt eller
positivt betyg blir medelvardet for totalt svinn 18 % hdogre fér de minst populara
matratterna jamfort med de mest populdra matratterna. Skillnaden gallde bade
serveringssvinn dar de minst populdra matratterna hade 17 % hdgre svinn samt
tallrikssvinnet som var 19 % hdogre for de minst populdra matratterna. Eftersom
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analysen inneholl endast 49 olika matrétter var inte skillnaden tillréckligt stor for
att vara signifikant (tabell 8).

Tabell 8. Jamforelse mellan de matréatetr som fatt ett possitivt betyg med de som fatt ett negativt med
avseende pa svinn per serverad portion

Verksamhet och Possitivt betyg Negativt betyg Skillnad p-vérde
svinnkategori Genomsnittligt svinn (g/portion)  (g/portion) (%)

Skolor (n=29) (n=20)

Serveringssvinn 46 54 7,8 17 0,27
Talrikssvinn 21 26 41 19 0,26
Totalt svinn 68 80 12 18 0,43

* signifikant skillnad (p<0,05)

| figur 4 gar det att utlasa att det finns en trend av svagt sjunkande svinn (bade
tallrikssvinn och serveringssvinn) i samband med att matratterna dkar i popularitet.
Denna trend ar dock mycket osaker da skillnaderna i svinn mellan de mest
populdra och de minst populara matratterna ar sma. Dessutom hamnar majoriteten
av de serverade matratterna i en grazon som inte gar att beskriva som klart popular
eller opopular. Det ar i denna grazon den storsta variationen avseende svinn finns.

Serveringssvinn Tallrikssvinn

Linear (Serveringssvinn) Linear (Tallrikssvinn)
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Figur 4. Samband mellan serverade matrétters svinn och hur populdra skolelever bedémer dem
vara

Hypotesen har testats utan att fa ett signifikant resultat och det gar darfor inte att
séga att populdra matratter slangs i storre omfattning &n mindre populédra. Den
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trend som gar att urskilja pekar dessutom i motsatt riktning dar servering av
mindre populéra matrétter ger upphov till mer svinn &n populdra matratter.

3.7 Jamforelser och perspektiv pa undersokta riskfaktorer.

For att kunna avgora vilka riskfaktorer som ar av stor betydelse och vilka som ar
av mindre betydelse sa har faktorerna rangordnats utifran respektive riskfaktors
paverkan pa totalt svinn per serverad portion i tabell 9. I rangordningen gar det att
utldsa att anvandandet av mottagningskok har storst paverkan pa det totala svinnet,
foljt av att servera flera alternativ (bade tva och tre alternativ) och att servera
mindre populdra matratter. Viss paverkan har riskfaktorerna att inte informera
elever om att matsvinnsmatning pagar samt att inte ha ett flexibelt alternativ pa
menyn dar rester kan serveras. Att servera mat i stora kok gav hogre svinn for
forskolor, men inte for skolor eftersom serveringssvinnet och tallrikssvinnet
paverkdes i motsatt riktning.

Tabell 9. Jamforelse mellan de analyserade atgarderna och riskfaktorerna med avseende pa dess
paverkan pa totalt svinn. Alla hypoteser har formulerats som en riskfaktor for att géra resultaten
mojliga att rangordna och nyckeltal som inte baseras pa signifikanta resultat ar kursiverade

Riskfaktor Paverkanpd  Typ av svinn som Paverkan pé den mest
totalt svinn paverkas mest paverkade typen av svinn
(%) (%)

Tillagningskak till +29 Serveringssvinn +48

mottagningskok

Tva lunchalternativ till tre +27 Tallrikssvinn +27

lunchalternativ

Ett lunchalternativ till tva +18 Tallrikssvinn +41

lunchalternativ

Populéra matratter till +18 Tallrikssvinn i skolor ~ +19

mindre populara ratter

Sma forskolor till stora +15 Tallrikssvinn -17

forskolor

Flexibelt alternativ i menyn ~ +9 Tallrikssvinn +8

till fast meny

Informerade elever till icke ~ +8 Tallrikssvinn i skolor ~ +20

informerade elever
Sma skolor till stora skolor ~ +0 Tallrikssvinn -25

For att kunna satta olika riskfaktorer i perspektiv genomférdes en analys dér
olika veckodagar jamfoérdes med varandra. Veckodagar valdes eftersom de ér till
synes lika och for att demonstrera att det forekommer variation &ven mellan dessa
och att riskfaktorer som har en mindre paverkan pa svinnet an skillnaden mellan
olika veckodagar kan anses som relativt liten. Resultatet av jamforelsen mellan
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veckodagar var att det totala svinnet per serverad portion var 17 % hogre pa
fredagar dd det var som hogst an pa torsdagar da det var som lagst.
Serveringssvinnet per serverad portion var 23 % hdgre pa fredagar da det var som
hogst an pa onsdagar da det var som lagst och tallrikssvinnet var 14 % storre pa
mandagar da det var som storst an pa torsdagar da det var som minst. Endast
riskfaktorerna att anvidnda mottagningskok samt att servera flera olika
lunchalternativ gav upphov till mer totalt svinn &n skillnaden mellan fredagar och
torsdagar, vilket ger lite perspektiv pa deras respektive paverkan.

Av figur 5 framgar aven att det finns en trend av hogt svinn i borjan respektive i
slutet veckorna gallande forskola och skola, medan &ldreboenden har motsatt trend
med hogst svinn mitt i veckan. Eftersom det serveras flest portioner i skola och
forskola far trenden i dessa verksamheter betydligt storre utslag pa helheten och
trenden for hela kommunen blir darfér hdgt svinn i bérjan och slutet av veckorna.

m Serveringssvinn = Tallrikssvinn ~ m Ovrigt svinn

100

Svinn (g/portion)

Férskola Aldreboende

Figur 5. Svinn per serverade portion under respektive veckodag for skola, férskola och &ldreboenden
samt for Sala kommun totalt.
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4 Diskussion

Denna studie har haft som ambition att testa en del rad och utpekade riskfaktorer
for att se huruvida de gar att beldgga om de har en paverkan pa matsvinn i storkok
och hur stor denna paverkan ar. | detta kapitel foljer en diskussion om resultat,
felkallor och perspektiv, for respektive analyserad riskfaktor.

4.1 Mottagningskok har hdgre svinn an tillagningskok.
Att mottagningskok har hogre svinn én tillagningskok finns beskrivet i flera kéllor
(Rytterstedt m.fl., 2009; Livsmedelsverket & Naturvardsverket, 2013;
Naturvardsverket, 2014b) och kan darfér betraktas som den vanligaste riskfaktorn
som analyserats i denna studie. Denna riskfaktor kan inte bara bekraftas i denna
studie, i jamforelse med andra analyserade riskfaktorer ar den dven en av de med
storst paverkan pa totalt svinn, trots att det bara ar serveringssvinnet som paverkas.

Tidigare studier har inte kvantifierat hur mycket svinnet paverkas av att
mottagningskok inte har samma mdjlighet som tillagningskok att ta hand om rester
och ha en mer flexibel produktion. Fran denna studie ar det uppenbart att det ar
serveringssvinnet som paverkas av denna brist pa flexibilitet, men att transport och
varmhallning av maten inte paverkar elevernas upplevelse av maten (i alla fall inte
sd mycket att de kastar mer mat). Eftersom mottagningskdken staller fram all mat
som levereras blir allt serveringssvinn, d&ven om det lika garna hade kunnat sparas i
koket och blivit kategoriserat som trygghetssvinn nar det kasserades.

| Sala kommun finns enbart tva mottagningskok men eftersom dessa ar relativt
stora (ca 200 atande per dag) blir det svinn som uppstar i dessa kok betydelsefullt.
Detta extra svinn utgdr 5 % av kommunens uppmatta svinn. Om antagandet gors
att matperioderna ar representativa for hela aret motsvarar detta 2,4 ton matsvinn
per ar som kan forklaras av att kommunen har tva mottagningskok. En
uppgradering av koken skulle i teorin kunna leda till motsvarande besparing.
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4.2 Information om att matning av matsvinn pagar ger lagre svinn.
Att informera och involvera gasterna finns beskrivet som ett sitt att minska
matsvinnet (Naturvardsverket, 2016) och den aktuella studien kan bekrafta att det
finns ett samband da svinnet var mindre under den matperiod da eleverna var
informerade om métningen jamfort med ndr de inte var informerade. Dock var
skillnaden relativt liten, vilket kan forklaras av att det gar att informera och
engagera gasterna pa valdigt manga olika satt. Att endast informera eleverna om
att matning pagar bor betraktas som en lag niva av information. Trots att eleverna
bara blev utsatt for en svag paverkan i form av information korrelerade detta anda
med ett minskat svinn. Mer information har darfér potential att minska svinnet
ytterligare men sjélvklart finns det dven en utmaning i hur budskapet
kommuniceras.

En svaghet med att anvanda statistisk korrelation som belagg for att en atgard
eller riskfaktor har paverkan pa svinnet i form av korrelation inte nédvandigtvis
innebdr att det finns en kausalitet. Med andra ord, bara for att nagot rakar variera
pa samma satt behover det inte ha med varandra att gora, utan det minskade
svinnet kan bero av helt andra orsaker. Eftersom matsvinn ofta uppstar pa grund
av komplicerade orsakssamband (Eriksson, 2015) &r det darfor troligt att aven fler
orsaker kan ha spelat in eftersom en hel métperiod jamfordes med andra
matperioder. Ett battre satt att genomfdra analysen hade darfor varit att bara
informera eleverna pa vissa skolor, eller enbart informera dem under de sista tva
veckorna i varje matperiod, for att battre kunna utldsa hur mycket matsvinn som
faktiskt kan undvikas genom att informera eleverna.

Ytterligare komplicerande faktorer i analysen av denna riskfaktor/atgard &r det
faktum att serveringssvinnet paverkades nastan lika mycket som tallrikssvinnet i
skolorna, trots att det naturliga hade varit att bara tallrikssvinnet paverkades da det
enbart var informationen till eleverna som varierade, inte informationen till
personalen som alltid var informerad om att matning pagick. Dessutom okade
svinnet pa forskolor under den métperiod da barnen informerats om att méatning
pagick, och har var det framst tallrikssvinnet som 6kade.

4.3 Mindre enheter ger mindre svinn.

Denna atgard/riskfaktor har inte hittats beskriven i litteraturen och far darfor
betraktas som hdrsédgen, men aven horsdagen kan vara sann. | denna studie visade
sig denna horsagen innehalla spar av sanning eftersom trenden for tallrikssvinn &r
okande nar enheterna blir stérre, bade for skola och forskola. Detta kan utan
problem forklaras av stressigare miljoer, opersonligare bemotande fran
maltidspersonal samt mindre interaktion med pedagoger nar enheterna ar stora.
Det finns dock stora avvikelser fran trenden vilket betyder att storleken pa kok och

23



matsalar ar langt ifrdn den enda faktor som péverkar svinnet, och en liten
verksamhet ar inte nagon garanti for Iagt tallrikssvinn.

Det som gor det problematisk att helt enkelt bara ha mindre kok ar att trenden
for serveringssvinn gar i motsatt riktning jamfort med tallrikssvinnet vilket betyder
att det minskar nar enheterna blir storre. Detta kan forklaras av att storre volymer
ger snabbare omséttning och de rester som finns kvar vid serveringens slut &r en
mindre andel av det som serverats om det serverats mycket mat. Detta resonemang
paminner starkt om de fenomen som observerats i butiker da minsta orderstorlek
(alltsd den minsta mangd som kan bestéllas at gangen av en viss vara) blir
betydelsefull bara nar omsattningen ar lag (Eriksson m.fl., 2014). Eftersom
serveringssvinnet ar ungefar dubbelt s& stort som tallrikssvinnet i de undersokta
koken blir trenden for totalt svinn minskande nér storleken pa koken 6kar. Sa sma
enheter kan ha en minskande effekt pa tallrikssvinnet, men eftersom det finns en
konflikt med det mer betydelsefulla serveringssvinnet sa blir den totala effekten att
for skolor paverkas det totala svinnet inte alls och for forskolor sa okar det totala
svinnet nér enheterna blir mindre.

4.4 Farre serverade alternativ ger lagre svinn.

Att servera farre lunchalternativ &r en atgard dar endast en referens hittats (Ostling,
2011). Trots detta tycks antalet lunchalternativ ha stor betydelse for svinnet, enligt
resultaten i denna studie da mangden svinn var betydligt lagre nér ett alternativ
serverades jamfort med tva eller tre alternativ. Ett forvantat resultat vore att
mangden serveringssvinn minskar nar farre alternativ serveras eftersom det finns
farre serveringskarl med rester i slutet pa serveringsperioden. Serveringssvinnet
var visserligen betydligt lagre nér endast ett alternativ serverades jamfort med fler
alternativ, men tallrikssvinnet minskade ocksa och dessutom minskade det mer an
serveringssvinnet. En modjlig forklaring till detta &r att antalet serverade
lunchalternativ hanger ihop med storleken pa koket, vilket i sin tur har en
paverkan pa svinnet, och da framst tallrikssvinnet. Det ar darfor majligt att det
finns en forstarkande mekanism nar sma enheter serverar farre alternativ vilket
leder till minskad mangd tallrikssvinn. For serveringssvinnet blir det daremot tva
motverkande faktorer da stérre enheter har fordelen av stora volymer, men som
samtidigt reducerar denna effekt genom att servera fler alternativ. Om
resonemanget dras till sin spets bor det vara ett bra satt att bygga stora enheter som
serverar ett lunch alternativ om svinnreduktion ar det 4nda mal som ska uppnas.
Det finns dock en uppenbar risk for att andra mal sa som till exempel ngjdhet hos
gésterna forsamras.
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4.5 Rester som ett ordinarie alternativ ger mindre svinn.

Att ha ett flexibelt alternativ i menyn sa det blir mer naturligt att servera rester har
beskrivits som ett satt att minska matsvinnet (Naturvardsverket, 2016). Detta
introducerades i Sala kommun som “kokets val” mellan den andra och tredje
matperioden, varfor effekten kunde utvarderas utifran hur mycket svinn som
genererades fore respektive efter atgardens inférande. Efter inforandet av denna
flexibilitet minskade svinnet, men i likhet med andra atgarder och riskfaktorer har
studien bara kunnat visa pa en korrelation vilket ska ses som en indikator men inte
en absolut sanning. Eftersom det &r hela perioder som analyserats &r metoden inte
heller optimal da den inte tagit hansyn till om kokets val faktiskt har serverats,
eller om rester helt enkelt serverades som rester &ven innan kokets val
introducerades.

Aven om det gar att kritisera huruvida kokets val faktiskt har en reducerande
effekt pa svinnet och om detta i sa fall &r pavisat i denna studie, & ambitionen att
oka flexibiliteten i storkok troligtvis ratt vag att ga. Eftersom mycket av svinnet i
storkok beror pa dverproduktion (Barr, 2015) da kdken vill vara saker pa att maten
inte tar slut gor det stor skillnad om det & mojligt att ha ett reservlager i frysen att
varma nér det behdvs. Istéllet for att alltid laga fér mycket mat, speciellt om det
inte ar majligt att ta tillvara pa 6verproduktionen sa att det blir trygghetssvinn.

Om frysen dessutom anvédnds som en integrerad del av planeringen for att
medvetet Gverproducera matrétter som lampar sig extra bra for nedfrysning och
producerar mindre av matratter som ar oldmpliga for nedfrysning och kan
kompletteras med rester fran frysen, sa bor storkoken kunna hantera en varierad
efterfragan utan att svinn uppstar.

4.6 Populara matratter kasseras mer an mindre populéra.
Att populdra matratter kasseras i storre omfattning dn mindre populdra tycks vara
en uppfattning som &r vida spridd da forfattarna har hort detta namnas ett flertal
ganger av olika aktorer, forutom att det finns namnt av Modin (2011). | teorin
verkar det vara ett logiskt resonemang att skolelever tar for sig rikligt av matratter
de tycker om. Detta kan ske av olika skal sa som att de ar radda for att populara
matratten ska ta slut, att de inte vill sta i ko for att ta om eller att de helt enkelt tror
att de vill dta mer av den Onskade matratten &n de faktiskt &ter. Trots detta har
denna studie inte hitta nagra belagg for att populara matratter skulle slangas i
storre omfattning &n mindre populéra, tvart om tycks trenden peka pa motsatsen
dar de minst populdra matrétterna kasseras mest.

Eftersom denna analys krdvde att data tolkades och aggregerades i storre
omfattning 4n de andra analyserna sa finns det skal att ifragasatta analysens
resultat. En av de stdrsta svagheterna beddms vara elevernas uttryck kring sina
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asikter gallande matratter, da de oftast svarade med enskilda komponenter sdsom
fisk, potatis eller blodpudding. De flesta av matrétterna serverades dock som en
kombination av olika komponenter och en matratt kan sakerligen bedémas valdigt
olika beroende pa vilka tillbehor som serveras. Dessutom var asikterna valdigt
samstammiga och polariserade dar nadgra fa matratter fick véldigt manga
pluspodng medan nagra andra fick nastan alla minuspoang. Detta kan bero pa att
det endast var de tre mest/minst populara matratterna som efterfragades och det &r
mojligt att om eleverna ombetts betygsatta specificerade matratter sa hade utfallet
blivit annorlunda. | denna studie hamnade de flesta matrdtterna i ett mellanskikt
dar de varken var utpekat populara eller opopuldra. A andra sidan kan detta ocksa
vara en rimlig beskrivning av den serverade maten da det mycket val kan finnas ett
fatal populdra och opopuldra matratter dar majoriteten av elever ar valdigt eniga
men dar manga matratter aterfinns i ett mellanlage dar eleverna helt enkelt tycker
olika, eller saknar en tydlig uppfattning.

4.7 Jamforelser och rekommendationer

Eftersom manga beskrivna riskfaktorer och atgarder for att minska matsvinnet i
storkok tycks sakna kvantitativa matt pd hur stor paverkan de faktisk har pa
matsvinnet finns det behov att ndrma sig nagon form av djupare analys. Denna
studie gor just detta och kan darfor rangordna nagra av de beskrivna
riskfaktorerna. Detta ska dock betraktas som en studie som pabodrjar arbetet kring
att hitta fungerande losningar for matsvinnsproblem i storkok, eftersom studien
enbart utgar fran en kommun och endast analyserar nagra enskilda riskfaktorer
genom att korrelera dem till mangden svinn. En uppenbar fortsattning fran denna
studie ar darfor att inkludera fler kommuner i analysen, fler riskfaktorer samt
analysera hur olika riskfaktorer samverkar. Just samverkan mellan olika
riskfaktorer bedoms vara ett problem med stor potential. Ett exempel pa nar risken
for matsvinn bor vara hog ar nar sma mottagningskok serverar flera
lunchalternativ, alltsd en kombination av nagra av de riskfaktorer som analyserats
har. Det ar troligt att dessa olika riskfaktorer da forstarker varandra sa att svinnet
blir &nnu stérre an vad varje enskild riskfaktor kan férvantas ge upphov till.
Dessutom &r manga av de analyserade riskfaktorerna kopplade till varandra, vilket
gor att det inte bara dr mojligt utan till och med troligt att de forekommer samtidigt
och darmed forstarker varandra.

Manga av de analyserade riskfaktorerna kan relateras till storkokens utmaning
kring att servera mat till en grupp gaster som kan variera bade i antal och ha
varierande preferenser. For att kunna hantera variationer utan att dverproducera
behover koken ha tillgang till verktyg som mojliggor flexibilitet. Exempel pa
sadana verktyg kan vara méjligheter att kyla ned och frysa in mat som serveras vid
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senare tillfalle, eller att kunna laga mat i mindre omgangar. Riskfaktorer blir
darfor kopplade till franvaron av dessa verktyg, vilket tar sig storst uttryck for
mottagningskok som saknar manga av de mojligheter som tillagningskoken har for
att vara flexibla.

Aven om en viss atgard skulle minska svinnet sd kan det finnas konflikter och
andra intressen som gor att atgarder uteblir. Argumenten for att endast anvanda
tillagningskok tycks vara manga och inkluderar forutom lagre svinn dven béttre
kvalitet och storre nérhet till maten. Detta kan dock krédva kostsamma
ombyggnationer av kok vilket kan innebéra ett odverstigligt hinder, i alla fall i det
korta perspektivet tills dess det ar dags for att renovera eller bygga om kok. Vad
som déremot tycks betydligt enklare att genomféra ar att servera farre alternativ,
exempelvis tva istdllet for tre som en kompromiss mellan minskat svinn och
bibehallen valfrihet. En annan vég kan vara att infora ett flexibelt alternativ och pa
sd satt ge resterna en mer framskjuten del i maltidsplaneringen. Bada dessa
atgarder bor vara genomforbara i det narmaste direkt utan att medféra 6kade
kostnader, men med potential att minska svinnet.

Information till eleverna om att matsvinnsméatning pagar bor ocksa vara ett
relativt enkelt satt att minska svinnet och har finns stor potential att ga betydligt
langre i stravan efter att informera an den informationsinsats som analyserats har.
Informationsinsatser kan dessutom forstarkas av andra atgarder och om det
kombineras med kommunikation kring hur svinnet faktiskt paverkas bor det kunna
leda till en markant minskning av matsvinnet i storkok. Detta kan dessutom ge
effekt pa hushallen om elever tar med sig engagemang och kunskap hem. Pa sa
sétt kan en val genomford informationsinsats i storkok ge spridining i andra delar
av samhallet.

Aven utan possitiva bieffekter koper och serverar den offentliga sektorn i
Sverige stora mangder mat och har darfor har potential att géra hela den svenska
livsmedelskedjan mer hallbar genom minskat matsvinn.
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5 Slutsatser

Av de sex analyserade riskfaktorerna och atgarderna som analyserats i denna
studie var det anvandandet av mottagningskok och serverande av flera
lunchalternativ som genererade mest svinn. Information till eleverna om méatning
och att ha ett flexibelt alternativ i menyn hade en reducerande effekt pa svinnet,
men effekten var inte lika stor som fran de tva forsta riskfaktorerna.

Att storre enheter genererar mer svinn var endast sant for tallrikssvinn, men
totalt sett minskade svinnet nagot nar storleken pa koken okade. Att populdra
matréatter skulle resultera i extra mycket svinn kunde inte bevisas da resultaten
pekar at motsatt hall, namligen att populara matratter kasseras i mindre omfattning
an opopuldra matratter.

Eftersom de analyserade riskfaktorerna och atgarderna korrelerar olika starkt
med totalt svinn &r den summerade rekommendationen att kommuner pa lang sikt
bor konvertera mottagningskok till tillagningskok, samt begrénsa antalet serverade
alternativ. Pa kort sikt bor kommunerna lagga in ett flexibelt alternativ i menyn
och informera elever om matsvinnsmatningar, vilket da forutsatter att matningar
faktiskt genomfors. Kommuner behdver daremot inte vara oroliga att populdra
matratter eller stora enheter ska generera mer svinn.
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