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Sammanfattning

Matsvinn &r ett ineffektivitetsproblem som behdver minskas avsevért for att uppna ett hallbart
livsmedelssystem. Teknik och kunskap om hur svinnet kan minskas finns tillgéngligt, men stora
méngder mat slosas fortfarande bort varje ér, sa det behdvs politik- och juridik som stoder eller
tvingar igenom bredare implementering av bésta tillgéngliga teknik. Den svenska miljobalken &r ett
styrmedel som kan (och bor) anvéndas for att pdverka implementering av bésta tillgéngliga teknik i
syfta att minimera matavfall. Miljobalkens krav innebér i praktiken att alla livsmedelsforetagare
maste Overviga varje mojlighet att minska méngden avfall som genereras i en anldggning, om detta
inte dr orimligt dyrt. Det finns dock ingen reglering som i klartext anger hur stor minskningen av
matavfallet méste vara pa varje enskild anldggning, eftersom balken bygger pa att det gors en
beddmning i varje enskilt fall. I praktiken har dessa regler inte tillimpats pa livsmedelsanldaggningar,
men i denna studie utforskades de potentiella férdelarna med att tillimpa miljobalken.

Eftersom analysen utgick fran frivilligt implementerade tekniker eller metoder for att minska
matsvinnet i de aktuella verksamheterna s& svarar den inte pa fragan om var den rattsliga
kravgriansen gar. Med frivilligt implementerade (eller frivilligt anvinda) tekniker menas sddana som
implementerats utan foregdende myndighetsbeslut. Studien ger dock en viktig fingervisning om
vilka tekniker som av branschen anses vara mojliga att tillimpa for att minska matsvinnsméangderna,
och vilka tekniker som faktiskt anvénds. Eftersom studien visar vilka av de studerade teknikerna
som gav bista resultat, kan man hivda att den visar vilken matsvinnsminskning som den bésta
frivilligt implementerade tekniken inneburit.

Miljobalken ar tillimplig pd de flesta operatorers system for att hantera livsmedel och
utvérderades har utifrén en potentiell implementering i kommunala storkdk som fallstudie. Alla 290
svenska kommuner ombads att tillhandahalla rddata for studien och nagra gick med pa det, vilket
resulterade i ett material som ticker 458 offentliga kdk som serverar mat till dldreboenden, skolor
och forskolor. Data analyserades for att identifiera olika tilldtna nivaer av matavfall, och storkok
med lagst matsvinn intervjuades om vad de gjorde for att hédlla matsvinnet lagt.

Resultaten visade att om bésta tillgéngliga teknik som redan idag implementeras pa frivillig vég
skulle utnyttjas generellt, sa skulle matavfallet totalt sett kunna minskas med upp till 76%. Storkok
med lagst svinn uppgav att de gjorde foljande atgirder for att halla svinnet 14gt: 'ateranvindning av
bufférester', justering av recept baserat pa tidigare konsumtion', 'rad till géster att boérja med sma
smakportioner', 'sitta mal for avfallsminskning' och 'servera mindre volymer pa bufféer och fylla pa
oftare'. Vi menar att alla dessa atgérder kan realistiskt genomforas i storkok.

Miljobalken ar teknikneutral och malorienterad och bygger i grunden pa egenkontroll och att
regleringen uppfylls av egen kraft. De livsmedelsforetag som deltog i studien arbetade med att
bringa ner matsvinnet helt pd frivillig basis, och inte i nagot fall tvingades deltagarna genom
myndighetsbeslut att infora resursbesparande atgirder. Studien visar darfor inte hur kostsamma
atgdrder som miljdtillsynsmyndigheterna skulle kunna krava av livsmedelsforetagarna eftersom det
forutsétter en juridisk provning dér myndighetens beslut i enskilda fall overklagas, for att s
smaningom bilda vigledande réttspraxis. I de specifika fallen i denna studie skulle dock atgérder
som kunde ha tvingats fram med stdd av miljobalken ha lett till &tminstone 76% minskning av
matavfall. Det &r inte osannolikt att man med stdd av miljobalken kunde ha framtvingat ytterligare
minskning, men det var inget som undersdktes i studien. Detta skulle vara ett stort steg mot ett
hallbart livsmedelssystem.

Nyckelord: Livsmedelsavfall, Miljobalken, offentliga restauranger, basta tillgdngliga teknik.



Abstract

Food waste is an inefficiency problem that needs to be reduced significantly to achieve a
sustainable food system. Best practices and knowledge are available on how to reduce waste, but
large volumes of food are still wasted every year, so legal instruments that support or enforce broader
implementation of best practices are needed. One legislation that could (in some cases should) be
used to push implementation and successful use of best practices to reduce food waste is the Swedish
Environmental Code, which states that all actors must consider every possibility to reduce the
amount of waste generated in any facility, unless this is unreasonably expensive. However, there is
no clear definition on the actual waste reduction needed to comply with this requirement, so it is not
enforced in practice.

This study explored the potential gains of applying the Environmental Code, potential
benchmarking thresholds for illegal levels of food waste and best voluntary practices that can
achieve low levels of food waste. The best voluntary technology refers to technology or methods
that the food companies have chosen on a voluntary basis to introduce into their respective
operations, completely without interference from the authorities' decisions.

The Environmental Code is applicable to most operators food handling systems and was assessed
here using the Swedish public catering sector as a case. All 290 Swedish municipalities were asked
to provide raw data for the study and some agreed, resulting in a dataset covering 458 public catering
units serving care homes, schools and preschools. The data were analysed to identify different
permissible levels of food waste, while the best canteens provided information on their best practices
to keep food waste low.

The results showed that with best voluntary practice for each type of catering unit, overall food
waste would be reduced by up to 76%. Best voluntary practices used by the best-performing
canteens were identified as: ‘reusing buffet leftovers’, ‘adjusting recipes based on previous
consumption’, ‘advising guests to start with small tasting portions’, ‘setting goals for waste
reduction’ and ‘serving smaller volumes in buffet containers and refilling more often’. All these
actions can realistically be implemented as standard practices by public catering organisations. The
present analysis could not confirm that all these actions have actually been implemented, or to what
extent, but practical implementation of identified best voluntary practices meeting stated
benchmarks is recommended.

The Environmental Code is technology-neutral and goal-oriented, but participating food
business operators were in this study not forced by law to introduce resource-saving measures, but
this study shows that some measures can lead to a large reduction in food waste. The study does not
show whether harsh, i.e. costly, measures by law may be enforced on businesses, which can only be
determined by case law (court practice). However, in the specific cases in this study, measures that
could have been enforced based on the Environmental Code would have led to at least 76% reduction
in food waste. This would be a major step towards a sustainable food system.

Keywords: Food waste, environmental code, hospitality sector, public catering, control measure,
best possible technology, best available technology.
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Introduktion

Befolkningsdkning driver efterfrdgan pé livsmedel vilket skapar ett ytterligare tryck
pa redan pressade naturresurser (FAO, 2019). Varje ar fram till 2050 kommer
jordbruket behdva foda ytterligare 40-86 miljoner ménniskor (Fyles och
Madramootoo, 2016). Med 6kande behov av livsmedel méste 16sningar hittas for
att sdkra mat for alla, bade nuvarande och framtida generationer. Detta kommer att
krdva fordndringar 1 hur mat produceras, lagras, bearbetas, distribueras och
konsumeras, eftersom det nuvarande systemet starkt forlitar sig pa icke fornybara
resurser. Det bdsta sittet att sdkra den framtida globala livsmedelsforsorjningen ar
foremal for intensiv debatt, men det verkar finnas enighet om att matavfall méste
minskas drastiskt (Awan, 2020). FN:s héllbarhetsmal faststéller att matavfall bor
halveras fram till 2030, men vissa hdvdar att detta mal inte ar tillrdckligt ambitiost
och att en 75% minskning behdver vara pa plats till 2050, tillsammans med
genomforandet av andra alternativ, for att sdkert forbli inom de planetdra granserna
(Campbell m.fl., 2017; Springmann m.fl., 2018). Oavsett ambitionsnivan ar det
dock 14g chans att uppnd nagon malsdttning utan att fordndra det nuvarande
livsmedelssystemet.

Orsakerna till matsvinn dr ofta komplexa och sammanldnkade 1
livsmedelssystemet, vilket gér dem svéra att 16sa genom enskilda atgérder eller
16sningar (Canali m.fl., 2014; Vittuari m.fl., 2015; Kanwal och Awan, 2020).
Dessutom kan en 16sning som &r lamplig for en intressent bara dverfora svinnet till
en annan intressent utan att den totala méngden minskar (Eriksson m.fl., 2017a).
Vad som behdvs dr dérfor inte bara dtgirder for att minska matsvinnet, utan
politiska instrument som tvingar eller frimjar ett beteende déir alla intressenter
strivar efter mindre matavfall. Sadana instrument kan antingen vara
marknadsbaserade mekanismer som gor det dyrare att slosa med mat eller bindande
foreskrifter som tvingar fram ett visst beteende, eller en kombination av bada
typerna av styrmedel. Bindande foreskrifter tvingar aktdrer att uppfylla specifika
normer, men detaljerad kunskap och insikt krdvs for att faststilla ldmpliga
standarder och en myndighet behovs for att Gvervaka efterlevnaden (Baldwin m.fl.,
2011). Kunskap krévs ocksd om var i livsmedelskedjan regler bor séttas in for att
ha basta effekt och ett minimum av odnskade bieffekter (Christensen, 2000).
Alternativet, ett mjukare och mer flexibelt system av marknadsbaserade instrument,
skulle skapa ekonomiska incitament genom skattebefrielser, aterbetalningssystem



och avdrag, med syfte att premiera beteendefordndringar. Marknadsbaserade
instrument har fordelen att de krdver mindre styrning och kan déarfor vara mer
kostnadseftektiva att genomfora én lagliga instrument. Ekonomiska incitament kan
ocksa itereras for att finjustera nivdn som behovs for att uppna en onskad effekt
(Héritier, 2002). Men alla ekonomiska incitament kan misslyckas med att minska
avfall om intressenterna motiveras av andra faktorer &n ekonomi (Bailey, 2002). Ett
system som kombinerar den kostnadseffektiva implementeringen och
finjusteringsmdjligheterna hos ekonomiska styrmedel med de standarder som
detaljeras genom lagstiftning kan dérfor vara det bésta tillvigagangssittet for att
driva livsmedelssystemet mot mindre resurskonsumtion.

Nagra tidigare studier har beskrivit politiska implikationer eller ramar for
hantering av matavfall inom olika delar av livsmedelssystemet (Papargyropoulou
m.fl., 2014; Schanes m.fl., 2018; Thyberg och Tonjes, 2016), men ytterst lite
uppmarksamhet har dgnats at foreskrifter och deras interaktioner for att uppné
malen for minskat matsvinn. Ett kdnt undantag &r den italienska lagen ”Disciplina
della distribuzione dei prodotti alimentari a fini di solidarieta' sociale” (Lag
155/2003), som begransar livsmedelsforetags ansvar for livsmedelssidkerhet nér de
donerar mat till matmedelsbanker (Canali m.fl., 2014; Vittuari m.fl., 2015). Ett
annat exempel dr den franska lagstiftningen som tvingar stormarknader att ha
kontrakt med matbanker som kan ta emot deras dverskott (Giordano m.fl., 2020;
Mourad, 2015). Bada dessa foreskrifter kan tjéna sitt syfte, eller &tminstone skicka
en tydlig signal, men de reglerar bara forhillandet mellan livsmedelsforetag som
donerar mat och livsmedelsbanker. Detta kan 6ka héllbarheten, men &r troligtvis
inte tillrackligt for att uppfylla mélet att halvera miangden matavfall (Bergstrom
m.fl., 2020; Sundin m.fl., 2022).

I vissa situationer kan det vara onddigt med ytterligare politiska atgiarder for att
uppna minskat matsvinn. Om befintlig lagstiftning tillimpas mer effektivt, kan det
1 bésta fall saknas anledning att stifta nya. I andra fall kan det rdcka med
kompletteringar av befintlig lagstiftning. Ett sadant exempel dr miljébalken (SFS
1998:808), som tradde i kraft 1999. Miljobalken inkluderar, bland mycket annat,
reglering av avfallshantering och hantering av naturresurser och, med avseende pa
livsmedelsavfall, syftar den till att sdkerstilla att hanteringen av naturresurser och
ravaror, sasom livsmedel, sker pa ett sadant sitt att miljo- och hilsoproblemen
minskar liksom att misshushdllning med naturresurser kan minimeras i storsta
mojliga utstrackning och till vad som ar rimligt 1 forhallande till kostnader. Att
generera stora mingder livsmedelsavfall (d.v.s. att slosa med naturresurser) kan
dérfor 1 vissa fall betraktas som olagligt i Sverige (om &n inte straffbart)
(Christensen m .fl. 2025), men 1 praktiken kontrolleras detta inte av
tillsynsmyndigheterna och det finns for nérvarande inga uttalade eller preciserade
rittsliga begransningar for hur mycket matavfall en verksamhet far generera.
Matsvinn dr inte heller en fraga som faller in under livsmedelslagstiftningen. Men



eftersom miljobalken redan finns pa plats, tillsammans med ett nétverk av
tillsynsmyndigheter skulle formodligen ett mer effektivt genomdrivande av
befintliga regler kunna ge stor effekt.

Fordelen med miljobalken dr att den géller for alla verksamheter och atgérder i
Sverige, inklusive manga typer av livsmedelsforetagare. Som redan har beskrivits
av (Christensen m.fl. 2025) sé finns redan vilformulerade materiella kravregler i
miljobalken som vi bedomer har stor potential. I balken (2 kap. 3 §) tydliggors detta
genom formuleringen: "Alla som bedriver eller avser att bedriva en verksamhet eller
vidtar en atgdrd ska” .... Miljobalken &r i princip tillimpbar pé alla verksamheter
och atgdrder som ar relevanta for mojligheterna att uppné miljobalkens mélséttning,
parallellt med annan lagstiftning som styr relevanta aktiviteter. De allmédnna
hénsynsreglerna i 2 kap. MB giller alla aktiviteter som kan vara av betydelse for
att uppna balken malsittning (hallbar utveckling) (Regeringens proposition
1997/98:45). En viktig regel dr den allmédnna hushéllningsbestimmelsen (2 kap. 5
§).

I de allménna hédnsynsreglerna i balkens 2:a kap. finns foljande grundliggande
bestimmelser: Omvénd bevisborda (2 kap. 1 §), dvs. att verksamhetsutévaren
mdste bevisa att man foljer lagen; ett kunskapskrav (2 kap. 2 §), dvs. att alla
operatdrer maste ha tillrdckligt med relevant information om sin egen verksamhet
och om riskerna for minniskors hélsa, miljon och hushéllningen med naturresurser;
att vidta forsiktighetsatgdrder etc.; att man vid yrkesmadssig verksamhet ska
anvinda bésta mojliga teknik (2 kap. 3 §); produktval (2 kap. 4 §); och
resurshushallning och kretslopp (2 kap. 5 §). Det anges tydligt att balken maste
tillimpas sa att dteranvindning, atervinning och annan hantering av material,
rdvaror och energi frimjas, sé att kretslopp uppnés. Eftersom syftet med balken ar
att uppna en hallbar utveckling (1 kap. 1 §), ett mél som grundas pd den s.k.
Brundtlandrapporten (Vérldskommissionen for miljé och utveckling, 1987), syftar
den till att skydda miljon och ménniskor i en obestimd framtid. I balken dr minskat
utnyttjade av naturresurser, ravaror (samt energi) ett sjilvstandigt delmal som ett
led 1 att uppné en héllbar utveckling, parallellt med mélen att minska fororeningar,
att minimera forlusten av biologisk mangfald och att uppné en hog skyddsnivé for
maéanniskors hélsa. Alla bestimmelser 1 balken ska enligt lagens forarbeten
(Regeringens proposition 1997/98:45) tolkas mot bakgrund av detta dvergripande
mal, s& som det uttrycks i dess portalparagraf (1 kap. 1 §).

Miljobalken stéller dven (2 kap. 3 §) krav pa att vid yrkesmassig verksamhet ska
bista mojliga teknik anvindas. Balken fastsldr att (Regeringens proposition
1997/98:45) "Med bidsta mdjliga teknik avses teknik som &r ekonomiskt och
tekniskt mojlig for branschen typiskt sett." Detta innebar den bésta tekniken globalt,
men med beaktande av den nuvarande ekonomiska situationen for den specifika
svenska sektorn i fraga (Michanek och Zetterberg, 2025). Termen 'basta mojliga
teknik' inkluderar bade den anvénda tekniken och det sétt pa vilket en anliggning



ar utformad, byggd, underhéllen, drivs och avvecklas (Regeringens proposition
1997/98:45; Michanek och Zetterberg, 2025).

Eftersom 2 kap. miljobalken (de allmdnna hénsynsreglerna) dr utformat som
generella avvigningsregler, tillimpbar pé alla mdjliga former av verksamheter, s
uttrycker balken inte klara preciseringar exempelvis av vad som 1 det enskilda fallet
ska anses vara en tillaten mingd av matavfall eller vad som ska betraktas som bésta
mojliga teknik for att minska méngden matavfall.

Enligt Escudero Saukko (2020) ar detta det huvudsakliga hindret for svenska
myndigheter att tillimpa miljobalken for att tvinga livsmedelsforetagare att minska
matavfallet. Myndigheterna hdvdar ocksa att de saknar resurser for att Gvervaka
efterlevnad av balken.

Eftersom miljobalken hitintills inte har tillimpats pa livsmedelskedjan vad avser
att minska matsvinnet, sa finns inte heller nagon réttspraxis som i sin tur kan verka
viagledande varken for livsmedelsforetagarna eller for tillsynsmyndigheterna
(Christensen m .fl. 2025).

Den redan etablerade tillsynsorganisationen for miljo- och hélsoskydd ger dock
en solid grund att std pa for att kunna tillimpa miljobalkens allménna hdnsynsregler
1 syfte att minska svinnet av livsmedel.

For att minska matsvinnet skulle balken kunna tillimpas enligt foljande (se dven
Christensen m.fl. 2025):

i.  Bedriva okad tillsyn med fokus pa hur mycket livsmedelsavfall som
genereras och hur matsvinn kan forebyggas. Det finns hiar mdjligheter att
finansiera i vart fall vissa delar av denna tillsyn med tillsynsavgifter.

ii.  Med stod av miljobalken (26 kap. 22 §) kréva att livsmedelsforetagarna
ska bedriva utdokad och effektivare egenkontroll med avseende pa
matsvinnet. Exempelvis genom att stilla krav pa livsmedelsforetagare att
i enlighet med reglerna om egenkontroll (26 kap. 19 §) fora loggbok dver
hur mycket livsmedelsavfall man genererar vilket redan &r vanligt
forekommande inom ménga svenska sektorer (zex. Eriksson et al.,
2018);

iii.  Identifiera bdsta mojliga teknik och att stélla krav pa minskat matsvinn
med utgdngspunkt i vad som kan uppnds med det som for tillfdllet anses
vara bdsta mojliga teknik.

Syftet med denna studie ér att bedoma vilken den potentiella minskningen av
mingden livsmedelsavfall kan antas vara genom att utnyttja vad som kunde antas
vara bdsta mgjliga frivilliga teknik nér studien gjordes.

For att begransa omfattningen av analysen valdes svenska kommunala storkok
som exempel. Denna sektor valdes eftersom bista tillgéngliga (frivilligt anvinda)
teknik redan anvinds av vissa kok och data finns tillgdngliga for att bedoma
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sektorns potential att begrénsa livsmedelsavfallet till nivder som gér att uppnd med
nuvarande teknik. Specifika syften med studien var att: 1) Identifiera bista
tillgidngliga (frivilligt anvdnda) teknik implementerad inom svenska kommunala
storkdk; 2) hitta en referenspunkt for hur mycket livsmedelsavfall som genereras
av de for ndrvarande bédst presterande storkdken; 3) berdkna den potentiella
avfallsminskningen som kunde uppnas om alla enheter skulle nd en viss niva; och
4) diskutera hur resultaten kunde stddja praktisk implementering av miljobalken for
att minska livsmedelsavfallet.
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Material och metod

Miljobalken kan tillimpas pa de flesta aktorer i livsmedelskedjan 1 Sverige, men
det fanns praktiska begriansningar for vad som rimligtvis kunde utvirderas inom
ramen for denna studie. Miljobalken tillimpas redan pa delar av livsmedelskedjan,
t.ex. slakterier och andra bearbetningsanldaggningar for livsmedel, med avseende pa
deras pdverkan pa miljon och méinniskors hélsa. I ménga fall kridver dessa foretag
ocksa ett sarskilt miljotillstand eller anmilan (se miljoprovningsforordningen, SFS
2013:251), forutom godkinnande enligt livsmedelslagstiftningen. En aspekt som
nyligen uppmérksammats i litteraturen (Christensen m fl. 2025) &r att miljobalken
dven kan tilldmpas pd delar av livsmedelskedjan dir det inte primért uppstar
traditionella miljo- och hilsoskyddskonflikter utan pa verksamheter dir det framst
ar resursforbrukningen, genom stora médngder matavfall, som behover atgéirdas
sasom matbutiker, restauranger och andra dterforsiljare.

Manga foretag 1 Sverige kvantifierar regelbundet sitt matavfall (Brancoli m.fl.,
2019, 2017; Eriksson m.fl., 2014, 2012), men den registrerade informationen
betraktas generellt som en affarshemlighet. Storkok i kommunal regi dr emellertid
normalt skyldiga att dela information om sin prestation, t.ex. om registrerade
mingder matavfall. Utdver mdjligheten att fa tillgdng till data i ett standardiserat
format (vél beskriven i tidigare studier sdsom. Eriksson m.fl., 2020; 2018a; 2018b;
Persson Osowski m.fl., 2022), dr svenska storkok dven ett relevant exempel pa
grund av dess relativt hoga niva av matavfall, normalt runt 20% (Malefors m.fl.,
2019), och stora variationer mellan olika kok (Eriksson m.fl., 2017b).

Denna studie genomfordes i fyra steg: 1) Insamling av data av tillriacklig kvalitet
frin s4 mdnga skolor, forskolor och é&ldreomsorgsenheter som mdjligt; ii)
anvindning dessa data for att identifiera de bést presterande koken med avseende
pa lag niva av matavfall och kontakt med dessa kok for att identifiera vilken teknik
eller metoder de anvénder; iii) utveckla scenarier utifrdn olika méal om
avfallsminskning och berdkna den potentiella avfallsminskningen for varje
scenario; och iv) berdkna den potentiella minskningen av matavfall om alla storkdk
1 Sverige skulle generera samma l4ga nivd av matavfall som de bést presterande
koken.

2.1 Insamling och sammanstallning av matavfallsdata

Alla mitningar av matavfall utférdes pa egen hand av de deltagande storkoken.
Resultaten av kvantifieringen dokumenterades manuellt pd papper eller i
kalkylprogram, d&ven om vissa kok anviande dedikerade matsvinnsapplikationer som
tillhandaholls av olika programvaruforetag, och vissa kok anvénde en dedikerad
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smart vag liknande systemen som anvinds 1 Obersteiner m.fl. (2021) och Eriksson
m.fl. (2019). En gemensam funktion for alla deltagande kok var att kokspersonalen
utforde datainsamlingen pd plats. Registrerade data om antalet diskade tallrikar
anvindes for att sétta avfallet i relation till antalet gdster som serverades. Data
summerades dagligen per méltid for varje kok, och de flesta observationer tackte
endast lunch, dven om vardhem och sjukhus vanligtvis dven serverar andra
maltider. Endast observationer om massan av serveringssvinnet, massan av
tallrikssvinnet och antalet serverade géster analyserades i1 denna studie 1 enlighet
med Malefors m.fl. (2019).

For att basera bedomningen péd stabila kvantifieringar inkluderades endast
storkk med minst 100 dagar av kompletta observationer under perioden 2019-
2021. Detta resulterade i ett totalt dataset med 458 storkék, som ticker forskolor,
grundskolor, gymnasieskolor och vardhem. Dessa enheter tillhorde 32 olika
kommuner med representation fran bdde stora och sma kommuner samt savél
urbana som lantliga omraden. Storleken pd datasetet innebar att det gav en god
representation av variationen inom organisationer och sektorer. Hela datasetet
representerade totalt 1226 ton registrerat matavfall, och all potentiell
avfallsminskning beddmdes som en andel av denna mangd. De berdknade vérdena
ar naturligtvis inte relevanta for alla offentliga storkdk i Sverige, men anvindes hir
for att jamfora olika scenarier dar olika stork6k producerade olika méngder
matavfall 1 absoluta termer, &ven om de kanske producerar en liknande mingd
avfall per gést.

2.1.1 Identifiering av exempel pa basta tillgangliga teknik

Miljobalken skulle kunna tillimpas av myndigheter for att tvinga storkok att
anvinda bista mojliga frivilligt utnyttjade teknik (2 kap. 3 och 7 § § samt 26 kap.
9 § MB) i ett brett perspektiv, liknande det som normalt hdnvisas till som bésta
tillgidngliga teknik, dvs. det bor uppnd samma slutresultat men behdver inte
nddvéndigtvis innebdra exakt samma metoder. Balken dr teknikneutral och
madlorienterad.

Med bésta mdjliga teknik avses den teknik som ger bist resultat och som
anvinds 1 fullskaledrift ndgonstans pa jorden. Teknik som fortfarande &r under
utveckling kan inte kan tas som referens. Det innebdr att de typer av rutiner,
metoder och 16sningar som redan har implementerats péd frivillig basis, och som
generar det bista resultatet i den aktuella frdgan, ocksa utgor bista mojliga frivilliga
teknik. Bésta mgjliga teknik innebér dock att tekniken inte far vara oskaligt dyr 1
forhéllande till dess nytta (2 kap. 7 § MB). For tydlighets skulle bor papekas att det
inte handlar om att inféra exakt samma teknik (varumairke etc.) utan att det ar det
resultat som kan uppnds genom att anvidnda den bédsta tekniken, som ska vara
utgangspunkten for bedomningen. Om bésta mojliga teknik innebédr att man
minskar matsvinnet med X %, sa dr det detta krav som ska stillas. Kravet ska inte
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formuleras sa att alla ska gora pd exakt det sdtt som man gjort tidigare, eftersom
miljobalken dr malorienterad.

For atgarder som implementerats frivilligt dr det inte mdjligt att faststilla om de
uppfyller kraven i miljobalken (2 kap. 3 §) om bédsta mojliga teknik, eftersom man
inte kan vara séker pa att varje enskild livsmedelsforetagare har nétt gransen dér
atgérder inte langre rimligen (av ekonomiska skil) kan kridvas enligt balken (2 kap.
7 §). Bevisbordan for att det dr biasta mojliga teknik som utnyttjas ligger, i enlighet
med principen om den omvédnda bevisbérdan (2 kap. 1§), pa den som driver
verksamheten dvs livsmedelsforetagaren. Bista frivilliga teknik valdes som
utgdngspunkt i denna studie eftersom ingen av de deltagande aktorerna hade satt
upp mal for minskat matsvinn som baserats pa tillsynsmyndighetens krav med stod
av miljobalken. Undersokningen baserades dérfor helt pa atgdrder som frivilligt
inforts av de deltagande livsmedelsforetagarna vid tidpunkten for studien. Vi menar
att myndigheterna, som en ldgsta niva, kan utga fran vad som redan av branschen
frivilligt har uppnétts. Hur stor den rittsliga potentialen &r dérutdver har inte
undersokts 1 studien.

For att identifiera basta mojliga frivilliga teknik for svenska storkok valdes de
35 kok i materialet som genererade lagst niva av matavfall per gist i olika sektorer
(forskola, grundskolor, gymnasieskolor och vdrdhem). Dessa fordelade sig som 10
av varje utom for dldreomsorg dér fem enheter ansags ge en rimlig representation
av bista tillgdngliga teknik. Som ndmnts begrénsades urvalet till enheter med minst
100 dagar av kvantifiering av matavfall under perioden 2019-2021, for att minska
risken for att det 1dga matsvinnet bara ar en tillféllighet hos de utvalda koken. All
tillgidnglig data for varje kok anvindes for att bedoma langsiktig stabil prestanda
snarare dn nyliga forbattringar som kanske bara ar tillfélliga.

I en kort telefonintervju med de 35 bist presterande kdken ombads kdkschefen
eller annan personal med en ledande stillning att specificera de viktigaste
metoderna som de anvédnder for att halla matsvinnet lagt. De intervjuade
informerades om att dessa faktorer kunde vara relaterade till olika omréden sd som
rutiner, utrustning, infrastruktur, personal, incitament, mal/policy, stdd, meny och
géster. Personerna fick ocksa ange vad de menade var de storsta hindren for att
ytterligare minska sitt matavfall. Av de 35 stork6k som kontaktades, samtyckte 31
till att svara pé frdgorna och delta i studien. Av de fyra enheter som inte deltog
svarade tvd att de inte hade tid att svara pa frdgor och tva kok kunde inte nds trots
upprepade forsok via e-post och telefon.

2.1.2 Utformning av scenarier

For att bedoma vad som skulle kunna betraktas som en nivd av matavfall dver det
normala utvecklades scenarier med olika jimforelsepunkter, och den potentiella
avfallsminskningen  berdknades for varje scenario. Den potentiella
avfallsminskningen definierades som allt matavfall som 6verstiger en referensniva
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for alla kok med matavfall som Overstiger referensnivén i varje scenario. Nio
scenarier, uppdelade i tre grupper och tre nivaer av prestanda, bedomdes (Tabell 1).
Den mest uppenbara prestandajimforelsen skulle vara det bista presterande
storkdket. Teoretisk sett kan det vara mdjligt for alla enheter att prestera lika bra
som det bist presterande storkoket, men 1 praktiken kan det finnas hinder och
omstdndigheter som gor att denna malséttning ar oskiligt dyr att uppnd. For att
skapa mer nibara nivéer utvecklades alternativa scenarier dér jamforelser gjordes
med de kdk som hade ett matsvinn motsvarande forsta kvartilen och medianen.
Samma princip tillimpades for gruppering av storkok. Den mest ambitidsa metoden
skulle vara att jaimfora alla enheter med varandra, men dé det kan vara en orealistisk
jamforelse begransades jaimforelserna till att omfatta samma kategori av enheter
eller till samma kommun (endast for de 21 kommuner med minst fem kok som
uppfyller alla andra krav for att vara med i studien). Minskningen av
avfallspotentialen i dessa scenarier var darfor relaterad till den totala massan av
avfall for dessa 21 organisationer, vilket var 1186 ton.

Tabell 1. Scenarier formulerade och parametrar testade i varje scenario.

Scenario Jamforelse med Jamforelse med forsta  Jamforelse med
det kok som har kvartilen av kok med medianen
lagst svinn lagst svinn avseende svinn

Jamforelse med alla

. Scenario 1 Scenario 2 Scenario 3
storkok
Jamforelse inom
respektive kategori Scenario 4 Scenario 5 Scenario 6
av storkok
Jamforelse inom ) . .
Scenario 7 Scenario &8 Scenario 9

respektive kommun

Matavfallsnivan var over jimforelsepunkten for cirka 50% av storkoken nér
medianen anvindes som jdmforelse, for cirka 75% av enheterna nér forsta kvartilen
anvindes som jamforelse, och for samtliga utom ett kok nédr det bista koket
anvindes som jamforelse. Reduktionspotentialen representerades av mingden
matavfall over jimforelsepunkten for varje kok, diar en matavfallsnivd mycket
hogre &n jamforelsepunkten erbjod storre reduktionspotential. Eftersom
jamforelsepunkten sattes i forhallande till avfall per gést hade kdk med ett stort
antal géster ocksa storre reduktionspotential i absolut massa én kok som serverade
farre gister.
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Figur 1. Principen som anvindes for att faststdlla tilliten nivd av matavfall, baserad pa den
offentliga cateringenheten som anvindes som jamforelsepunkt, dir det roda omrddet representerar
potentialen for matavfallsminskning. Jimforelse baserad pad (vinster) medianenhet, (mitten) forsta
kvartilen och (hoger) biista fallet, med potential for matavfallsminskning pa 15%, 38% respektive
67%.).
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Resultat

Resultaten visade pa stora variationer mellan de deltagande koken nir det géllde
méangden matavfall de genererade. Koket med den ldgsta nivdn av matavfall
producerade i genomsnitt 11,4 g/gist, medan den enhet med den hdgsta nivan
producerade 161 g/gést, det vill sdga en 14-faldig skillnad. Denna variation kan
tolkas som en indikation pa reduktionspotential, som ddrmed verkar vara hog inom
den svenska storkokssektorn. Foljande avsnitt undersdker metoder som kan
anvindas for att utnyttja denna potential och bedoma potentialen for
avfallsminskning for andra jamforelsenivaer 4n mot den bést presterande enheten.

3.1 Identifierade basta metoder och basta teknologi

De bést presterande enheterna inom varje sektor hade en matavfallsniva pé: 11-21
g/géast for grundskolor, 17-27 g/gist for forskolor, 31-61 g/gést for gymnasieskolor
och 32-48 g/gist for vardhem. Det fanns ddrmed tydliga skillnader mellan
sektorerna, med de bést presterande gymnasieskolorna och vardhemmen pé en
betydligt hogre nivd av matavfall dn forskolor och grundskolor.

De 31 bast presterande storkoken nimnde totalt sett 192 skl eller metoder som
(enligt deras uppfattning) forklarade deras ldga nivder av matavfall. Den mest
frekvent ndmnda metoden var att ateranvdnda matrester, vilket nidmndes av
samtliga 31 respondenter. Vid kategorisering av olika svar 1 kategorierna planering,
matlagning, servering, kommunikation med géster samt organisation och personal
blev det tydligt att de flesta deltagande koken hade liknande metoder inom flera av
dessa kategorier (Figur 2). Den mest frekvent ndmnda metoden 1
planeringskategorin var att justera recept baserat pa tidigare konsumtion for att laga
ritt miangd (ndmnt av 20 respondenter), foljt av relaterade metoder som att anpassa
menyn fOr att bédttre passa lokala smaker (14 respondenter) och skaffa exakt
information om antalet forvintade géster for att forbereda ritt méngd mat (7
respondenter). I samband med ménga av dessa uttalanden nimnde respondenterna
ocksa vikten av att lita pa planen eller informationen och inte ldgga till en onodigt
stor marginal bara for att vara pa den sdkra sidan.

I matlagningskategori var metoden att laga mindre portioner nist mest frekvent
omndmnd (8 respondenter) vilket var betydligt mindre dn den mer dominerade
16sningen att ateranvdnda rester fran serveringen. I serveringskategorin var den
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mest frekvent ndmnda metoden att servera buffémaltider i mindre mingder och
fylla pa ofta (ndmnt av 17 respondenter). Detta f6ljdes av att minska antalet ratter
och storleken pé behéllare eller fat mot slutet av serveringsperioden for att exponera
sa lite mat som mojligt pa buffén (8 respondenter) och minska antalet alternativa
ratter som erbjuds (4 respondenter). Inom kategorin kommunikation med géster var
den mest frekvent nimnda metoden for att minska matavfall att rada géster att borja
med sma smakportioner for att undvika att ta mer én de vill dta (ndmnt av 20
respondenter) och informera gidster om hur mycket mat som sldngs genom
informationstavlor eller tavlingar (10 respondenter). Inom kategorin organisation
och personal var den mest frekvent nimnda metoden att sitta organisationsnivamal
for avfallsminskning eller maximal matavfallsproduktion (ndmnt av 20
respondenter); fem av respondenterna ndmnde att deras organisations mal for
minskat matsvinn var att ha mindre dn 25 gram avfall per gést, men ingen annan
specifik malsittning nimndes. Den nédst mest ndmnda &tgdrden inom kategorin
organisation och personal var samarbete med ldrarna under maltidssituationen dér
larare fungerar som foOrebilder, samt under lektioner om miljomedvetenhet
(inklusive minskning av livsmedelsavfall) (8 respondenter).

Process Aktivitet Antal svar

Planering Anpassa recept baserat pa tidigare konsumtion och laga darefter 20
Anpassa menyn for lokala omstandigheter 14
Skaffa kunskap om det exakta antalet gaster 7
Rent, snyggt och vilorganiserat i koket 3

Tillagning Anvind rester fran buffen 31
Laga i omgangar och var flexibel 8

Serveringen Servera i mindre omgangar och fyll pa efter behov 17
Haller nere mangden mat i slutet av serveringen 8
Minska antalet alternativ 4
Salj overbliven mat som matlador 2
Serverar gronsaker i dess enklaste form 1

Kommunicera med gésterna Informera gasterna att starta med en smakportion 20
Informerma géster hur mycket mat som slangs 10
Bygg en bra relation med gasterna 8
Lugn maltidsmiljé 3
Presentera maten pa en tallrik fér att visa gasten vad som serveras 1
Placera sopptunnan besvérligt sa det &r svart att kasta mat 1

Organisation och personal  Satt mal for matsvinnet och ett tak pa hur stort svinnet far vara 20

Sammarbeta med pedagoger

Personalen 4r medveten om matsvinnsfragan
Ha ansvariga fér matsvinnet

Loneinitiativ for minskat matsvinn

L ]

Figur 2. Frekvens av svar om olika metoder och tekniker som anvinds av de bdista presterande
storkéken inkluderade i denna studie, uppdelade i kategorierna planering, matlagning, servering,
kommunikation med gdster samt organisation och personal.

Manga av metoderna och teknikerna som ndmndes av respondenterna krévde
exempelvis lamplig utrustning, kompetent personal, tillrdckliga rutiner, stod osv.,
och nagra av respondenterna inkluderade dessa 1 sina beskrivningar av atgarderna.
Atgirderna som listas i Figur 2 kan dérfor betraktas som forenklingar, och i
verkligheten ar vissa inte mojliga att utféra av alla respondenter (till exempel finns
det inga elever och inga ldrare att kommunicera med pé ett vardhem). Dock ar alla
atgdrderna relativt enkla och kan betraktas som normal praxis i en skolmatsal eller
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liknande etablering. Detta innebér att de kanske inte representerar basta mdjliga
teknik ur ett juridiskt perspektiv, utan snarare "normal" (frivillig) praxis och bor
dérfor vara littare att genomdriva.

3.2 Potentiell avfallsminskning vid olika malnivaer

Beroende péd vilken nivd av jdmforelse man viéljer s& blir den potentiella
minskningen olika, vilket visas i Tabell 2. Resultaten foljde det forvintade
monstret, dir den stringaste nivan av acceptabelt matavfall resulterade i storst
minskningspotential och uppdelning av materialet i undergrupper resulterade i en
nagot lagre minskningspotential. Om alla storkdk skulle minska sitt matavfall till
samma niva som rapporterades av den bést presterande enheten (11 g/gést) skulle
detta resultera i en minskning med 76% av den totala mdngden matavfall inom
storkokssektorn. Scenariot dir den bist presterande enheten inom varje segment
anvindes som jamforelsepunkt var nést bésta i termer av minskningspotential
(71%).

Tabell 2. Minskningspotential i olika scenarier, uttryckt som procentuell minskning i forhdllande
till den totala massan av avfall for alla storkok i datasetet

Scenario Jamforelse med Jamforelse med forsta  Jamforelse med
det kok som har kvartilen av kok med medianen
lagst svinn lagst svinn avseende svinn
Jamforelse med alla
. -76% -28% -14%
storkok
Jamforelse inom
respektive kategori -71% -28% -15%
av storkok
Jamforelse inom
-53% -23% -13%

respektive kommun

Som framgér av Tabell 2 paverkade valet av jimforelsepunkt resultatet kraftigt,
dar jamforelser med de bista presterande enheterna gav stérre minskningspotential
an jamfoOrelser med enheten i1 forsta kvartilen. Dessa 1 sin tur gav storre
minskningspotential 4n jamforelser med den enhet som motsvarar medianen. Denna
trend illustreras ytterligare 1 Figur 3, dér data har en "tornadoformad" distribution
med hog variation i bade den hogre och lidgre dnden av skalan. Forsta kvartilen och
medianen var mer lika varandra édn den bést presterande enheten. Samma monster
gillde for data organiserade 1 segment eller baserade pd organisationer.
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Figur 3. Nivd av matavfall i svenska offentliga cateringanliggningar. Punkterna pd kurvan anger
den acceptabla nivan av matavfall definierad vid jamforelse mot (hoger till vinster) den bdst
presterande cateringenheten, medianen och 1: a percentilen.
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Diskussion

Denna studie undersokte effekterna av att frivilligt tillimpa principen om bista
mojliga teknik, mycket nira bédsta mdjliga teknik enligt miljobalken, som (lite
generellt uttryckt) forbjuder 6verdrivet sloseri med livsmedel om det inte ar oskéligt
dyrt att minska avfallet. Miljobalken har &nnu inte tillimpats pa livsmedelskedjan
med avseende pa minskat matsvinn, men resultaten 1 denna studie bekréftar att dess
tillimpning skulle kunna minska matavfallet avsevdrt bland svenska
livsmedelsforetag. Miljobalken skulle kunna tillimpas i en trestegsprocess dir
myndigheterna initialt, men inte enbart, fokuserar pa storkokssektor.

Det forsta steget skulle vara att tvinga livsmedelsforetagare att registrera sitt
matavfall for att fa tillracklig kunskap. For att forenkla detta kunde rutiner for
registrering av matavfall vara ett sdtt att visa att operatéren kan uppfylla
miljobalkens kunskapskrav (2 kap. 1 §) och kravet pa egenkontroll (26 kap. 19 §).
Tillsynsmyndigheten skulle sedan kunna tvinga verksamhetsutdvaren (exempelvis
restaurangen eller storkdket) att genomfora de unders6kningar som krdvs for
tillsynen (26 kap. 22 §). Det krdvs visserligen egenkontrollprogram enligt
livsmedelslagstiftningen, men da resurshushdllning inte dr foremél for den
regleringen sa dr det formodligen svart att kréva att sidana aspekter ska inkluderas
1 dessa program. Den styrningen fér i stdllet ske genom miljobalkens krav pa
egenkontroll (26 kap. 19 §), och giller det en verksamhet som kraver tillstand eller
anmaélan enligt miljobalken sé dr ett egenkontrollprogram obligatoriskt. Den metod
for matsvinnsmétning som publicerats av Livsmedelsverket (2022) kunde anvindas
som en miniminiva. De 458 storkdken som undersokts i denna studie ger tydliga
bevis pa att det 4r mojligt att infora rutiner for matsvinnsmétning som bestar over
tid.

Det andra steget i tillimpningen av balken skulle kunna vara att tvinga (2 kap. 3
och 7 §§ samt 26 kap. 9 §) livsmedelsforetagare att anpassa sina verksamheter for
att uppnd samma niva av avfallsminimering som kan uppnas med bésta mdjliga
teknik. Myndigheterna skulle dock endast kunna krdva att svinnet som mest
minskas med vad som blir resultatet av att utnyttja den basta mojliga tekniken som
anvénds pa jorden, i fullskaledrift, och som kan genomforas till rimlig kostnad i en
verksamhet av motsvarande storlek och élder. Det skulle naturligtvis vara léttare
for storkok att infora teknik som ar bade billig och allmént tillganglig. I denna studie
ansag de bast presterande storkdken (n=31) att den bésta tillgdngliga tekniken var:
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ateranvandning av bufférester, justering av recept baserat pd tidigare konsumtion,
radgivning till gister att borja med sma smakportioner, faststillande av interna mal
for avfallsminskning och servering av mindre volymer pa buffé och pafyllning ofta,
dér alla dessa metoder ndmndes av minst hélften av respondenterna. Alla dessa
metoder ndmns ocksd 1 handboken om avfallsminskning som publicerats av
Livsmedelsverket (2020), vilket innebér att de kan betraktas som vilkénda och
'normala’ rutiner. De &r sannolikt &ven billiga att infora, eftersom de kan utforas
med vanliga koksredskap och av personal med normal utbildning for arbete 1
storkdk, utan behov av stora investeringar.

Det tredje steget skulle vara att tvinga livsmedelsforetagare att minska sitt
matavfall till under en viss referensnivd. Detta dr formodligen det mest
komplicerade steget i processen, eftersom det krdver kunskap om vad som &dr
normal prestanda inom sektorn. Denna studie visade att olika nivder kunde
anvindas som referens och, med en stérre Oppenhet om matavfallsdata, skulle
lamplig information for jamforelse kunna bli mer offentligt tillgénglig i framtiden.
Informationen &r redan tillgénglig for den svenska storkokssektorn, eftersom
Livsmedelsverket publicerar dterkommande kvantifieringar av nyckelindikatorer
for avfallsminskning (Fritz och Grausne, 2021). En uppdaterad referensniva for vad
som kan betraktas som lagt matsvinn kan enkelt extraheras frdn dessa rapporter.

Om miljobalken skulle tillampas 1 praktiken och resultaten var som presenterats
1 denna studie, skulle potentialen for minskning av matavfall vara hg. Om alla
storkok forbjods att utnyttja tekniker eller metoder som leder till att mer matavfall
genereras dn den vad den nuvarande bidst presterande enheten (av samma
storleksklass, alder etc) gor, skulle minskningen vara uppseendevickande 76%
jamfort med nuvarande nivd. Om den bésta nivan anses vara for ambitids for att
vara realistisk, skulle en mindre ambitids nivé, t.ex. mediannivan (15% minskning)
eller nivdn for forsta kvartilen (28% minskning) fungera bra som ett delmal.
Fordelen med dessa referenspunkter &r att de ér rorliga mal, dvs. de kommer att bli
lagre ndr storkok borjar uppfylla kraven pa avfallsminskning, vilket Okar
ambitionsnivan over tid. Detta kommer naturligtvis att kriva en aterkommande
uppdatering av referensnivan, men detta kan betraktas som en rimlig niva av
uppfoljning. Denna nivahodjning dr dven en naturlig och inbyggd del i en reglering
genom krav pa bésta tillgéngliga teknik. Vad som var bést igar &r det inte alltid
idag.

Aven om malen for minskning av matavfall och de bdsta metoderna som
identifierats i denna studie verkar mycket rimliga att uppna, kan det fortfarande vara
svért att tillimpa en lag pa ett omréde dér detta inte har gjorts tidigare, &ven om
lagstiftningen har funnits sedan 1999. Dessutom finns det naturligtvis motargument
till den argumentation som forts fram i denna studie. Det skulle exempelvis kunna
vara lampligare att 6ka matpriserna for att undvika matavfall, snarare dn att anvdnda
ett helt oprovat réttsligt tillvigagangssitt. Det finns ocksa metodologiska svagheter
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med studien som kan paverka resultaten. For det forsta finns det en risk att det
insamlade materialet inte ar representativt for alla kommunala storkdk 1 Sverige,
eftersom endast de storkok vars maitningar uppfyllde flera kvalitetskriterier
inkluderades i studien. Det dr emellertid mycket osannolikt att de andra storkdken
genererar mindre matavfall &n de som studerats hér, och risken &r darfor framst att
potentialen underskattades for den verkliga situationen. For det andra reflekterade
listan Gver bésta metoder respondenternas asikter, men inte nddvéndigtvis deras
handlingar. De kan ha gett svar som de trodde att forskaren ville ha (potentiell social
snedvridning) eller de kan ha beskrivit vad de skulle vilja gora snarare dn vad de
faktiskt gor. [Eftersom svaren var fOrvénansvirt samstimmiga med
Livsmedelsverkets rekommendationer (2020) rekommendationerna finns det ocksa
en risk att dessa rekommendationer togs av respondenterna som de 'korrekta'
svaren. En tredje svaghet, redan ndmnd ovan, &r naturligtvis att bésta tillgdngliga
teknik 1 denna studie ar bidsta frivilliga praxis. S& ldnge kraven inte formellt
faststills av en domstol eller myndighet och inte har varit foremél for en provning
1 Mark- och miljodverdomstolen, dr gransen under vilken krav kan betraktas som
rimliga att gora (kap. 2 § 7) inte ként.

Emellertid 6verensstimde de identifierade bésta tillgéingliga teknikerna vél med
resultat i andra studier. Till exempel identifierade Wunder (2019) interventioner
som Okar fardigheterna inom livsmedelshantering och interventioner som innefattar
reglering, ekonomiska instrument och informerande metoder. Pa liknande sétt
skapade en studie i Brasilien av Kinasz m.fl. (2015) en checklista med atgérder som
kok kunde vidta som sétt att minska matavfall, 4ven om dessa forfattare ocksa
papekade att de foreslagna &tgdrderna behdver testas 1 restauranger eller
skolmatsalar for att se om de faktiskt har den forutsagda minskningseffekten. I den
nuvarande studien presterade respondenterna faktiskt bra jamfort med andra och de
skulle inte ha ndgon anledning att ljuga eller dverdriva om de framgangsrika
atgérder de har vidtagit for att uppna detta.

Minskningspotentialen som identifierats 1 denna studie var mycket hég, och
naturligtvis kan inte alla storkok forvintas ha exakt samma potential for att minska
matsvinn. Dock finns det exempel i litteraturen pd storkdk och restauranger som
har minskat sitt matsvinn avsevért (t.ex. Thiagarajah och Getty, 2013; Kallbekken
och Szlen, 2013; Antonschmidt och Lund-Durlacher, 2021; Cozzio m.fl., 2021),
sarskilt om de borjar pd en hog initial nivd av svinn (Eriksson m.fl., 2019).
Information har ocksa visat sig vara en framgangsrik atgérd 1 skolmatsalar, dér vissa
atgarder har visat sig forebygga 41% av tallrikssvinnet och resultera i 27,2 g
matsvinn per portion (Vidal-Mones m.fl., 2022). Det finns ocksd exempel pa
matsalar som har genomfort ganska avancerade atgirder for att minska matsvinn
och har uppnétt matsvinsminskningar pa 44 och 34 g per portion fran relativt 1dga
initiala nivder av matsvinn (Malefors m.fl., 2022). Minskningspotentialen for
matsvinn som identifierats i denna studie kan darfor betraktas som realistisk,
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sarskilt om den mindre ambitidsa median- eller forsta kvartilnivan anvidnds som
referenspunkt.

En slutsats som kan dras fran resultaten i denna studie ir att tillimpningen av
miljobalken pa livsmedelskedjan skulle kunna vara ett kostnadseffektivt sétt att
betydligt minska matsvinn i Sverige. For att en fordndring av nuvarande tillimpning
ska ske maste tillsynsmyndigheterna agera. Resultatet i denna artikel skulle kunna
innebdra ett viktigt underlag for ett sidant agerande. Eftersom det i Sverige ar
samma kommunala myndighetsndmnder som utdovar savél tillsyn enligt
miljobalken som kontroll enligt livsmedelslagstiftningen borde det finnas potential
att forenkla inférandet av ny tillsyn enligt miljobalken. Livsmedelsinspektorer som
redan besoker livsmedelsforetagare borde kunna fa extrauppgiften att samtidigt
bedriva tillsyn over efterlevnaden av miljobalkens
resurshushallningsbestimmelser. Nackdelen &r att en striktare tillimpning av
miljobalken kan ses som foretagsfientligt och indirekt motverka uppkomsten av
arbetstillfdllen, vilket kan gora det mindre attraktivt for beslutsfattarna (som hos
kommuner ofta dr politiker) att gd den vigen. Dock bygger varken tillimpningen
av miljolagstiftningen eller av livsmedelslagstiftningen pa politiska dverviganden,
utan dr strikt réttstillimpning. Politiska uppfattningar ska darfor vara utan
betydelse. Dértill kommer att det inte dr miljolagstiftning syfte att primaért
tillmotesga foretag, utan for att skydda livsvillkoren f6r nuvarande och kommande
generationer. Mojligen kan man dven hidvda att det kan vara mindre kontroversiellt
att stdlla krav pd minskat matsvinn &n att stdlla krav pd andra mojliga atgérder for
att forbdttra hallbarheten 1 samhéllet. Det ar viktigt att understryka
regeringsformens (1 kap. 1 § 3 st.) krav pa att "All offentlig makt utdvas under
lagarna", dvs. att tillimpning av lagen ska ske utan politiska 6vertoner.
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Slutsatser

Enligt den svenska miljobalken &r det i teorin redan olagligt att slosa med mat (och
andra resurser) 1 Sverige. Emellertid tillimpas inte miljobalken i praktiken pé detta
omride och det finns flera kunskapsklyftor som behdver Gverbryggas for att
mojliggora en strikt efterlevnad av dess innehdll. Denna studie identifierade vad
som kan anses vara basta mojliga frivilliga teknik som kan implementeras i svenska
storkdk for att minska matsvinnet. De frimsta atgérderna var att ateranvinda rester
fran bufféer, justera recept baserat pa tidigare konsumtion, rada géster att borja med
sma smakportioner, sdtta mal for avfallsminskning och servera mindre volymer pa
bufféer samt fylla pa ofta. Att forbjuda storkok fran att generera mer matsvinn én
mediannivén skulle minska matsvinnet med 15%, att begridnsa matsvinnet till forsta
kvartilen skulle minska matsvinnet med 28% och om alla storkdk genererade lika
lite som det kok som presterade bést i denna studie skulle matsvinnet minska med
76%. Denna minskning av matsvinn dr inom rdckhdll, och den nuvarande
underlatenheten att tilldmpa miljobalken &dr en forlorad mojlighet 1 detta avseende.

25



Referenser

Antonschmidt, H. och Lund-Durlacher, D., 2021. Stimulating food waste reduction
behaviour among hotel guests through context manipulation. Journal of Cleaner
Production, 329, 129709. https://doi.org/10.1016/j.jclepro.2021.129709

Awan, U., 2020. Industrial ecology in support of sustainable development goals. In: Leal
Filho, W., Azul, A., Brandli, L., (")zuyar, P., Wall, T. (Eds.) Responsible
Consumption and Production. Encyclopedia of the UN Sustainable Development
Goals. Springer, Cham. DOI: 10.1007/978-3-319-71062-4 18-1

Bailey, 1., 2002. European environmental taxes and charges: economic theory and policy
practice. Appl. Geogr. 22, 235-251. https://doi.org/10.1016/S0143-
6228(02)00011-5

Baldwin, R., Cave, M., Lodge, M., 2011. Understanding Regulation: Theory, Strategy,
and Practice. Oxford University Press.
https://doi.org/10.1093/acprot:osobl/9780199576081.001.0001

Bergstrom, P., Malefors, C., Strid, 1., Hanssen, O.J., Eriksson, M., 2020. Sustainability
assessment of food redistribution initiatives in Sweden. Resources 9, 27.
https://doi.org/10.3390/resources9030027

Brancoli, P., Lundin, M., Bolton, K., Eriksson, M., 2019. Bread loss rates at the supplier-
retailer interface — Analysis of risk factors to support waste prevention measures.
Resour. Conserv. Recycl. 147, 128-136.
https://doi.org/10.1016/j.resconrec.2019.04.027

Brancoli, P., Rousta, K., Bolton, K., 2017. Life cycle assessment of supermarket food
waste. Resour. Conserv. Recycl. 118, 39—46.
https://doi.org/10.1016/j.resconrec.2016.11.024

Campbell, B.M., Beare, D.J., Bennett, E.M., Hall-Spencer, J.M., Ingram, J.S.1., Jaramillo,
F., Ortiz, R., Ramankutty, N., Sayer, J.A., Shindell, D., 2017. Agriculture
production as a major driver of the Earth system exceeding planetary boundaries.
Ecol. Soc. 22, art8. https://doi.org/10.5751/ES-09595-220408

Canali, M., Ostergren, K., Amani, P., Aramyan, L., Sijtsema, S., Korhonen, O.,
Silvennoinen, K., Moates, G., Waldron, K., O’Connor, C., 2014. Drivers of
current food waste generation, threats of future increase and opportunities for
reduction (FUSIONS project). European Community’s Seventh Framework
Programme.

Christensen, J. Strid, I. Eriksson, M. Waste of Food and the case of the Swedish
Environmental Code. An analysis of the possibilities to reduce food waste with
the support of environmental legislation. Nordisk Miljoréttslig Tidskrift 2025:1.

26



Christensen, J. Ratt och Kretslopp. Studier om forutsattningar for réttslig kontroll av
naturresursfloden, tillimpade pa fosfor. lustus Forlag 2000.Eriksson, M., Ghosh,
R., Mattsson, L., Ismatov, A., 2017a. Take-back agreements in the perspective of
food waste generation at the supplier-retailer interface. Resour. Conserv. Recycl.
122, 83-93. https://doi.org/10.1016/j.resconrec.2017.02.006

Cozzio, C., Tokarchuk, O. och Maurer, O., 2021. Minimising plate waste at hotel
breakfast buffets: an experimental approach through persuasive messages. British
Food Journal, 123 (9), 3208-3227. https://doi.org/10.1108/BFJ-02-2021-0114

Eriksson, M., Lindgren, S., Persson Osowski, C., 2018a. Mapping of food waste
quantification methodologies in the food services of Swedish municipalities.
Resour. Conserv. Recycl. 137, 191-199.
https://doi.org/10.1016/j.resconrec.2018.06.013

Eriksson, M., Malefors, C., Bergstrom, P., Eriksson, E., Persson Osowski, C., 2020.
Quantities and quantification methodologies of food waste in Swedish hospitals.
Sustainability 12, 3116. https://doi.org/10.3390/su12083116

Eriksson, M., Malefors, C., Callewaert, P., Hartikainen, H., Pietildinen, O., Strid, 1., 2019.
What gets measured gets managed — Or does it? Connection between food waste
quantification and food waste reduction in the hospitality sector. Resour.
Conserv. Recycl. X 4, 100021. https://doi.org/10.1016/j.rcrx.2019.100021

Eriksson, M., Persson Osowski, C., Bjorkman, J., Hansson, E., Malefors, C., Eriksson, E.,
Ghosh, R., 2018b. The tree structure — A general framework for food waste
quantification in food services. Resour. Conserv. Recycl. 130, 140-151.
https://doi.org/10.1016/j.resconrec.2017.11.030

Eriksson, M., Persson Osowski, C., Malefors, C., Bjorkman, J., Eriksson, E., 2017.
Quantification of food waste in public catering services — A case study from a
Swedish municipality. Waste Manag. 61, 415-422.
https://doi.org/10.1016/j.wasman.2017.01.035

Eriksson, M., Strid, 1., Hansson, P.-A., 2014. Waste of organic and conventional meat
and dairy products—A case study from Swedish retail. Resour. Conserv. Recycl.
83, 44-52. https://doi.org/10.1016/j.resconrec.2013.11.011

Eriksson, M., Strid, 1., Hansson, P.-A., 2012. Food losses in six Swedish retail stores:
Wastage of fruit and vegetables in relation to quantities delivered. Resour.
Conserv. Recycl. 68, 14-20. https://doi.org/10.1016/j.resconrec.2012.08.001

Escudero Saukko, 1., 2020. Is it illegal to waste food? (Master thesis). Swedish University
of Agricultural Science, Uppsala.

FAO (Ed.), 2019. Moving Forward on Food Loss and Waste Reduction, The State of
Food and Agriculture. Food and Agriculture Organization of the United Nations,
Rome.

Fritz, K., Grausne, J., 2021. Matsvinn i kommunala férskolor, skolor och dldreboenden
(No. 22), Livsmedelsverkets rapportserie. Swedish National Food Agency,
Uppsala.

Fyles, H., Madramootoo, C., 2016. Emerging Technologies for Promoting Food Security.
Elsevier. https://doi.org/10.1016/C2014-0-02820-1

27



Giordano, C., Falasconi, L., Cicatiello, C., Pancino, B., 2020. The role of food waste
hierarchy in addressing policy and research: A comparative analysis. J. Clean.
Prod. 252, 119617. https://doi.org/10.1016/j.jclepro.2019.119617

Héritier, A., 2002. New Modes of Governance in Europe: Policy Making without
Legislating? (Political Science Series No. 81). Institute for Advanced Studies,
Vienna.

Kallbekken, S. och Szlen, H., 2013. ‘Nudging’ hotel guests to reduce food waste as a
win—win environmental measure. Economics Letters, 119 (3), 325-327.
https://doi.org/10.1016/j.econlet.2013.03.019

Kinasz, T.R., Reis, R.B., Morais, T.B., 2015. Presentation of a validated checklist as a
tool for assessing, preventing and managing food waste in food services. Food
Nutr. Sci. 06, 985-991. https://doi.org/10.4236/fns.2015.611102

Malefors, C., Callewaert, P., Hansson, P.-A., Hartikainen, H., Pietildinen, O., Strid, 1.,
Strotmann, C., Eriksson, M., 2019. Towards a baseline for food-waste
quantification in the hospitality sector—quantities and data processing criteria.
Sustainability 11, 3541. https://doi.org/10.3390/sul1133541

Malefors, C., Sundin, N., Tromp, M., Eriksson, M., 2022. Testing interventions to reduce
food waste in school catering. Resour. Conserv. Recycl. 177, 105997.
https://doi.org/10.1016/j.resconrec.2021.105997

Michanek, G., Zetterberg, C. Den svenska miljoritten, Tustus forlag 2025, 6th edition.

Mourad, M., 2015. France moves toward a national policy against food waste. Natural
Resources Defense Counci.

Obersteiner, G., Gollnow, S., Eriksson, M., 2021. Carbon footprint reduction potential of
waste management strategies in tourism. Environ. Dev. 39, 100617.
https://doi.org/10.1016/j.envdev.2021.100617

Papargyropoulou, E., Lozano, R., K. Steinberger, J., Wright, N., Ujang, Z. bin, 2014. The
food waste hierarchy as a framework for the management of food surplus and
food waste. J. Clean. Prod. 76, 106—115.
https://doi.org/10.1016/].jclepro.2014.04.020

Persson Osowski, C., Osowski, D., Johansson, K., Sundin, N., Malefors, C., Eriksson,
M., 2022. From old habits to new routines—a case study of food waste
generation and reduction in four Swedish schools. Resources 11, 5.
https://doi.org/10.3390/resources 11010005

Schanes, K., Dobernig, K., Gozet, B., 2018. Food waste matters - A systematic review of
household food waste practices and their policy implications. J. Clean. Prod. 182,
978-991. https://doi.org/10.1016/j.jclepro.2018.02.030

Springmann, M., Clark, M., Mason-D’Croz, D., Wiebe, K., Bodirsky, B.L., Lassaletta,
L., de Vries, W., Vermeulen, S.J., Herrero, M., Carlson, K.M., Jonell, M., Troell,
M., DeClerck, F., Gordon, L.J., Zurayk, R., Scarborough, P., Rayner, M., Loken,
B., Fanzo, J., Godfray, H.C.J., Tilman, D., Rockstrom, J., Willett, W., 2018.
Options for keeping the food system within environmental limits. Nature 562,
519-525. https://doi.org/10.1038/s41586-018-0594-0

28



Sundin, N., Persson Osowski, C., Strid, 1., Eriksson, M., 2022. Surplus food donation:
Effectiveness, carbon footprint, and rebound effect. Resour. Conserv. Recycl.
181, 106271. https://doi.org/10.1016/j.resconrec.2022.106271

Swedish Code of Statutes (Svensk forfattningssamling), 1998. Miljobalk.

Swedish Government, 1997. Regeringens proposition 1997/98:45, del 1-2. (Government
bill 1997/98:45 part 1-2)

Swedish National Food Agency, 2022. Nationell metod for métning av matsvinn. URL
https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-skola-
och-omsorg/matsvinn-i-storkok/matsvinnmatning-i-storkok

Swedish National Food Agency, 2020. Handbok for minskat matsvinn — for verksamheter
inom vard, skola och omsorg. Swedish National Food Agency, Uppsala.

Thiagarajah, K. och Getty, V.M., 2013. Impact on plate waste of switching from a tray to
a trayless delivery system in a university dining hall and employee response to
the switkap. Journal of the Academy of Nutrition and Dietetics, 113 (1), 141—
145. https://doi.org/10.1016/j.jand.2012.07.004

Thyberg, K.L., Tonjes, D.J., 2016. Drivers of food waste and their implications for
sustainable policy development. Resour. Conserv. Recycl. 106, 110-123.
https://doi.org/10.1016/j.resconrec.2015.11.016

Vittuari, M., Politano, A., Gaiani, S., Canali, M., Elander, M., Aramyan, L., Gheoldus,
M., Easteal, S., 2015. Review of EU Member States legislation and policies with
implications on food waste, FUSIONS project. European Community’s Seventh
Framework Programme.

World Commission on Environment and Development (Ed.), 1987. Our Common Future.
Oxford paperbacks. Oxford University Press, Oxford ; New York.

Wunder, S., 2019. REFRESH Policy Brief: Reducing consumer food waste. EU Horizon
2020 REFRESH.

29



	Förord
	Introduktion
	Material och metod
	2.1 Insamling och sammanställning av matavfallsdata
	2.1.1 Identifiering av exempel på bästa tillgängliga teknik
	2.1.2 Utformning av scenarier


	Resultat
	3.1 Identifierade bästa metoder och bästa teknologi
	3.2 Potentiell avfallsminskning vid olika målnivåer

	Diskussion
	Slutsatser
	Referenser

