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Forord

Denna rapport ingar i forskningsprojektet “Minskat matsvinn i livsmedelsbutiker — atgarder och deras
effekter pa ekonomi och miljo”, som drivs vid SLU och i samverkan med Axfood. Projektet finansieras
av Forskningsradet Formas via forskningsprogrammet Hallbar butik, som &r ett samarbete mellan
Handelns utvecklingsrad och Forskningsradet Formas (anslagsnummer 2010-210).

Rapporten fokuserar pa hur livsmedelsbutiker kan minska den méangd mat som blir till avfall, med
sarskilt fokus pa frukt och gront respektive kott och charkvaror. Den vdnder sig framst till
butikschefer och beslutsfattare inom butiker och butikskedjor men aven till andra verksamma inom
omradet. Var forhoppning ar att rapporten ska inspirera i arbetet med att minska matsvinn i
butiksled och i livsmedelskedjan som helhet.

Charlotte Lagerberg Fogelberg har ansvarat for rapporten. Anna Birgersson och Ivar Vagsholm har
sarskilt ansvarat for avsnitten rorande livsmedelssakerhet.

Forfattarna vill rikta ett varmt tack till de butiker och personer som generdst delat med sig av sina
kunskaper och erfarenheter vid intervjuer kring matsvinn.

Uppsala, den 12:e juni

Charlotte Lagerberg Fogelberg Ivar Vagsholm Anna Birgersson
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From Loss to Gain — How to Reduce In-Store Food Waste

Executive Summary

Food that is discarded instead of being consumed
not only represent lost resources and economic
value but leads to that significantly more food is
produced than what is ultimately marketed and
consumed. The losses along the food chain varies
depending on the foodstuff, however it is estimated
that 10-50 percent is lost before consumption.
reducing waste would have

Hence, major

environmental implications owing to that less
resources are needed to supply the same amount of

food consumed.

In this report we suggest possibilities for how food
retailers may reduce their food waste and improve
profits. Storekeepers and other actors share their
experiences and knowledge concerning reduction of
food waste. The measures range from preventing
food from being wasted to measures that utilize the
edible foodstuffs that are not sold in the store as a
resource for catering instead of being wasted. The
stores that are interviewed in this report have been
successful in reducing their food waste using
different measures. By working proactively and
combining different measures, some stores waste as
little as 0.3 percent of their turnover. Readers
should note that there are other stores and chains of
stores that work in similar way and with similar

experiences.

In this report we use the definition of food waste
presented by the “Samverkansgruppen for Minskat
Matavfall” (The Network for the Reduction of Food
Waste,
businesses working within the field), that food waste

including authorities, organisations and
is food that could have been consumed if handled
differently. In English literature this is sometimes
referred to as avoidable food waste.

To the food store reduced food waste constitutes a
possibility to enhance the profits by for instance
reduced waste disposal costs. Moreover, less waste
means that the store needs to handle lesser
amounts of food on a continuous basis which may
also contribute to reduced costs for labour and
purchasing goods. If the different measures taken to
reduce food waste are communicated to the
customers they may increase the store’s goodwill as

regards environment and ethics.

There are several ways to reduce retail food waste.
The secret often lies in the combination of measures
and that the issue of food waste reduction is given
high priority throughout the business organisation.
The interviewees note the importance of thought
through working routines and staff committment. A
useful tool for getting commitment is to visualize the
amounts wasted.

We have identified the following measures for
retailers to consider in order to reduce the amount
of food waste while also avoiding displacing waste to
other actors of the food chain:

e Tidiness and order in the storage space and
in the sales area

e Routines for ordering and follow-up of sales

establish
guantitative goals for waste reduction

e Recording the waste and

e Display cabinets with doors for fruits and
vegetables

e Trimming of fruit and vegetables beyond

normal product care, and sellling the

packaged trimmed products



e Use of foodstuffs at risk of being wasted to
produce ready to eat meals

e Measures to raise awareness, including
communication with customers
e Review amounts and types of food

packaging and information displayed on

packaging

e Review the design and use of volume
discounts

e Displaying and other measures for exposure
of foodstuffs to enhance product throughput
and waste reduction

e Reconsider the design and use of price
reduction of foodstuffs approaching their

best before dates or use-by dates

e Donate surplus food to non-profit aid

organizations and charity

e Donate or sell food that risk becoming waste
to be used as animal feeds

The interviewees were asked if their efforts to
reduce food waste require additional work. Most
note that once routines were established, the
measures to reduce waste require less or the same
of the
respondents note that waste reduction is a process

amount of work as before. Several
where improvements can be made continuously. All
respondents express that it feels wrong to discard

food, thus it feels good to take measures.

We recommend retailers and food industry to start a
dialogue, together with consumer representatives, in
order to achieve a more balanced view on the best
reduce food waste

before date. This may

considerably in the long term.

We also see a need for an information campaign
regarding quality attributes of foodstuffs and how

the consumer may assess the quality of different
products.

We recommend that the Swedish National Food
Administration in collaboration with retailers and
food industry develop a clear guide on how food
stores can proceed when donating food. There is
also need for guidance to receiving organisations on
how to handle donated food. Moreover we
recommend developing guidance for the use of food
that otherwise will be wasted as animal feed.

One of the interviewees recalled the challenges for a
food store and a restaurant to work together on
foodstuffs approaching the best before date. The
store was to provide freezing and cold storage until
the restaurant could prepare the food. This
procedure would have provided an opportunity for
waste reduction, but the food regulations do not
permit this. In our opinion there is reason for
examining regulations and guidelines with the aim to
avoid food waste.



Sammanfattning

Mat som kastas istallet for att konsumeras

representerar inte bara forlorade resurser och
ekonomiska varden utan medfor att betydligt mer
mat produceras och hanteras dn vad som slutligen
sdljs och konsumeras. Svinnet i livsmedelskedjan
varierar for olika produkter men en rimlig
uppskattning ar att mellan 10 och 50 procent
forsvinner pa vagen till konsumtion. Att minska
svinnet skulle ha betydande miljoeffekter genom att
mindre resurser for samma mangd konsumerad mat

behover tas i ansprak over hela livsmedelskedjan.

| den har rapporten diskuterar vi hur livsmedels-
butiker kan arbeta for att minska sitt svinn. Handlare
och andra aktorer delar med sig av sina erfarenheter
och kunskap inom omradet. Det handlar bade om
atgdrder som forebygger matsvinn i butiken och
atgarder som tar tillvara den fullt tjanliga mat som
inte saljs i butiken utan sorteras bort och riskerar att
bli avfall. De butiker som kommer till tals i denna
rapport har lyckats mycket bra med att fa ner sitt
matsvinn. Genom sitt aktiva arbete, manga ganger
genom att kombinera olika atgarder, ligger en del sa
lagt som pa 0,3 procents svinn. Darmed &r inte sagt
att de ar ensamma om att géra som de gor utan det
finns ocksa andra butiker och butikskedjor som
arbetar pa liknande sitt och har liknande
erfarenheter. | denna rapport foljer vi den definition
av livsmedelssvinn som presenterats av Samverkans-
gruppen for Minskat Matavfall, det vill siga att
livsmedelssvinn eller matsvinn ér livsmedel som hade

kunnat konsumeras om de hanterats annorlunda.

For butiken innebar minskat matsvinn en mdjlighet
att forbattra l6nsamheten genom exempelvis lagre
avfallshanteringskostnader. Minskat svinn medfor
att butiken kontinuerligt behdver hantera farre
produkter vilket ocksa kan bidra till minskade
kostnader for arbete och inkopta varor. Om de olika
atgédrderna for att minska svinn kommuniceras till

kunderna kan de &dven bidra till att fanga kundens
intresse och oka butikens goodwill rorande miljé och
etik.

Det finns flera vagar att minska matsvinnet i
butiksled. Ofta ligger hemligheten i kombinationen
av atgarder och att man later synen att det ar viktigt
att arbeta med svinn genomsyra verksamheten. De
som intervjuats lyfter fram hur viktigt det ar med
genomarbetade rutiner, engagerad personal och att
synliggdra svinnet for personalen.

Vi har identifierat féljande omraden for livsmedels-
butiker att arbeta med for att minska sitt matsvinn i
butik och undvika att flytta svinnet till andra aktorer i
livsmedelskedjan:

e ordning och reda pa lager och i butik
e bestéallningar och uppfoljningar

e registrering av svinnet och att sdtta mal for
svinnet

e gronsakskyl med dorrar

e putsning av frukt och grénsaker utéver den
vanliga varuvarden

e anvanda varorna som annars hade kastats
som ravara till maltider

e kunskapshodjande atgarder inklusive kommu-
nikation med kunden

e se Over forpackningar och mangdrabatter
e exponering och prissdankning

e skdanka mat som riskerar att bli svinn till
valgorenhet

e skanka eller sdlja mat som riskerar att bli
svinn till djurfoder



De intervjuade har fatt fragor om deras insatser for
att minska svinn krdver extra arbete. De flesta menar
att nettot blir ungefar lika eller mindre arbete nar
man val fatt in rutinerna foér sina atgarder. Nagon
enstaka respondent menar att det visserligen tar tid
men att det dr ndgot som man maste och vill jobba
med dnda. Flera av de intervjuade papekar att det ar
en process dar det finns forbattringar att goéra hela
tiden. Alla menar att det kanns fel att kasta mat sa
det kanns bra att géra nagot at det.

Vi rekommenderar att man startar en strategisk
dialog inom branschen, eventuellt tillsammans med
konsumentféretradare, med malet att fa en mer
nyanserad syn pa bast fore-datum. Detta kan, pa
langre sikt, minska svinnet vasentligt.

Vi ser ocksa behov av en upplysningskampanj
rorande farskvarors kvalitetsegenskaper och hur
konsumenten kan bedéma varors kvalitet.
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Vi rekommenderar att Livsmedelsverket i samverkan
med livsmedelsbranschen utformar en tydlig guide
till hur butiker kan ga tillvdga om de vill skdnka
matvaror till vdlgérenhet. Vi ser ocksa behov av en
tydlig guide till
Aven denna kan

mottagare i valgérenhets-

organisationer. utformas av

Livsmedelsverket, i samverkan med livsmedels-

branschen.

Vi rekommenderar att det tas fram en handledning
for hur livsmedel, som annars blir matavfall, kan
utnyttjas till djurfoder.

En av respondenterna berattar om hur en butik och
en restaurang ville samarbeta kring varor som
Butiken
tillhandahalla infrysning och fryslagring fram till att

narmar sig bast fore-datum. skulle
restaurangen kunde tillaga varorna. Har hade det
funnits en mdjlighet att minska svinn men lagen
tillater inte det. Har anser vi att det finns anledning

att se 6ver regelverk och riktlinjer.



Inledning

Mat som kastas istallet for att konsumeras

representerar inte bara forlorade resurser och
ekonomiska varden utan medfor att betydligt mer
mat produceras och hanteras dn vad som slutligen
sdljs och konsumeras. Svinnet i livsmedelskedjan
varierar for olika produkter men en rimlig
uppskattning ar att mellan 10 och 50 procent
forsvinner pa vagen till konsumtion. Att minska
svinnet skulle ha betydande miljoeffekter genom att
mindre resurser for samma mangd konsumerad mat

behover tas i ansprak over hela livsmedelskedjan.

Det har saknats en enhetlig definition av begrepp

kring mat som av olika anledningar Ildmnar
livsmedelsflédet fran produktion till konsumtion.
Exempel pa begrepp som anvands i olika situationer
och delvis ar overlappande ar livsmedelssvinn och
matavfall, ibland med attributen onddigt eller
oundvikligt. | denna rapport foljer vi den definition
av livsmedelssvinn som nyligen presenterats av
Samverkansgruppen for Minskat Matavfall, det vill
sdga att livsmedelssvinn eller matsvinn dr livsmedel
som hade kunnat konsumeras om de hanterats
annorlunda. | matavfall ingar ddremot dven det som
betraktas som oundvikligt sdsom benrester, karnor,
kaffesump och skal. Ur butikens synvinkel kan
visserligen en del av svinnet betraktas som
oundvikligt pd grund av kraven pa valfyllda diskar
som ett led i att attrahera kunder, men detta ar
beroende av situationen och kan paverkas. Darfor ar

det definitionsmassigt svinn.

| Sverige uppgar matavfallet i butiks- och grossistled
till i storleksordningen 110 000 ton. Hur mycket av
detta avfall som ar svinn saknas siffror for men det ar
troligen en mycket stor andel. | hushallen utgors
drygt halften av matavfallet av svinn, det vill saga
sadant som med annorlunda hantering hade kunnat
konsumeras. Eftersom manga av momenten som
genererar exempelvis ben och skalrester saknas i
butiksled utgor sannolikt det mesta av de 110 000
ton matavfall svinn och kan saledes paverkas.

Naturvardsverket berdknar i en annu opublicerad
rapport att om butiks- och grossistled kan minska sitt
matavfall med 20 procent skulle de foretags-
ekonomiska besparingarna uppga till 121 miljoner

kronor.

| livsmedelsbutiker ar det inte ovanligt med svinn i
storleksordningen 2-4 procent av den ekonomiska
omsattningen. En rad faktorer samverkar och
paverkar riskerna for svinn. Generellt riskerar butiker
med storre farskvarusortiment att fa storre svinn, i
synnerhet om omsattningen ar relativt liten i

forhallande till sortimentet.

For butiken innebar minskat matsvinn en mojlighet
att forbattra I16nsamheten genom exempelvis lagre
avfallshanteringskostnader. Minskat svinn medfor
att butiken kontinuerligt behéver hantera farre
produkter vilket ocksa kan bidra till minskade
kostnader for arbete och inkdpta varor. Nar svinnet i
butiken minskar, minskar troligen dven de osalda
farskvaror som aterlamnas till leverantéren, sasom
ofta sker for exempelvis bréd och mejerivaror. Detta
svinn belastar indirekt butiken ekonomiskt genom
att priset till detaljistled omfattar daven de tidigare
ledens kostnader for returnerade varor. Ett minskat
sadant svinn kan darfor bidra till minskade kostnader
dven for butiken. Om de olika atgédrderna for att
minska svinn kommuniceras till kunderna kan de
bidra till att fanga kundens intresse och 6ka butikens
goodwill rérande miljé och etik.

| den héar rapporten diskuterar vi hur livsmedels-
butiker kan arbeta for att minska sitt svinn. Handlare
och andra aktorer delar med sig av sina erfarenheter
och kunskap inom omradet. Det handlar bade om
atgarder som forebygger matsvinn i butiken och
atgarder som tar tillvara den fullt tjanliga mat som
inte saljs i butiken utan sorteras bort och riskerar att
bli avfall. De butiker som kommer till tals i denna
rapport har lyckats mycket bra med att fa ner sitt
matsvinn. Genom sitt aktiva arbete, manga ganger
genom att kombinera olika atgéarder, ligger en del sa
Idgt som pa 0,3 procents svinn. Darmed &r inte sagt
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att de ar ensamma om att géra som de gor utan det
finns andra butiker och butikskedjor som arbetar pa
liknande satt och har liknande erfarenheter.

Rapporten gor inte ansprak pa att vara heltdckande
utan tar upp intressanta exempel. Urvalet av butiker
ar framst baserat pa tips fran olika personer inom
branschen samt forfattarnas egen kdnnedom om
branschen. Diskussionerna galler farskvaror med
fokus pa frukt och gronsaker respektive kott- och
charkvaror. | rapporten ingar inte butiksatgarder
som kan stimulera till minskat avfall i hushallen. Inte
heller ingar utveckling mot mer miljdanpassade
butikssortiment i vidare bemarkelse, det vill saga val
kring inkdp av varor till butiken. Atgirder for att
minska stoldsvinn ingar inte i rapporten.

| litteratur anvands bade begreppet “bast fore-dag”
och begreppet "bast fore-datum”. | denna rapport
skriver vi bdast fore-datum och anvander det

synonymt med bast fore-dag.

Livsmedelsséikerhet

En av de storsta orsakerna till att livsmedel blir
forstérda och inte gar att sdlja ar att olika

mikroorganismer, framfor allt bakterier,
mogelsvampar och jastsvampar, okar i antal och
anvander livsmedlet som sin naring. Detta kan till
synligt

exempel gbra att apelsiner far ett

mogelangrepp och skalet blir mjukt.

Mikroorganismerna finns naturligt pa produkten
eller har férorenat den under produktion och
ibland
forstorelseflora och utgoér, med vissa undantag,

hantering. Dessa mikroorganismer kallas
sdllan nagon fara for att konsumenterna ska bli
sjuka. Att forhindra eller minska tillvaxten hos dessa
oonskade mikroorganismer ar ett viktigt steg i att
minska kassationerna av livsmedel ute i butiksledet,
men ocksa hos grossisterna.

Kylning ar den viktigaste metoden for att minska
tillvaxttakten hos bakterier, mogel- och jastsvampar.
Dessa mikroorganismer dor inte av kyla. Daremot

12

minskar eller upphor tillvixten. Manga av de arter
som forstor vara livsmedel klarar av att vdxa dven i
kalla miljéer, men det gar langsammare.

Vid frysning upphor i princip all tillvaxt av
mikroorganismer men, med undantag for parasiter,
sa dor de inte. Det vill sdga de bakterier, mogel- och
jastsvampar samt virus som fanns pa varan vid

infrysning finns kvar dven néar den tinas upp.

Det finns inte bara oodnskad forstorelseflora i
livsmedel utan dven odnskade mikroorganismer som
kan orsaka sjukdomar hos konsumenten om de finns
i tillrackligt hogt antal. Dessa mikroorganismer

brukar kallas patogena eller sjukdomsframkallande.

Sjukdomarna kan orsakas pa tva principiellt olika
satt. Antingen kan konsumenten fa i sig ett antal
levande mikroorganismer som etablerar sig i
kroppen och ger upphov till en infektion, framfoér allt
i mag- tarmkanalen. Det andra sattet ar att
mikroorganismerna producerar ett gift, toxin, i
livsmedlet och konsumenterna far i sig detta toxin

vid intag av livsmedlet. De drabbas av en forgiftning.

Maten som séljs maste vara saker for konsumenten.
Darfor ar det viktigt att patogena mikroorganismer
inte finns i ett sadant antal att de kan orsaka
sjukdom eller att livsmedlet férvaras pa ett sadant
satt att de patogena mikroorganismerna, som anda
finns, tillats att oka i antal och/eller producera
toxiner som kan orsaka sjukdom.

Sarskilt viktigt ar detta for livsmedel som inte ska
genomga nagon ytterligare varmebehandling innan
kallade
atfardiga produkter. Exempel pa sadana livsmedel &r

konsumtion, sa "ready-to-eat”- eller

charkvaror, kalla saser, roror, sallader och

smorgasar. For dessa livsmedel ar det ocksa extra
noga att de inte fororenas vid hantering i butik eller
motsvarande.

For livsmedel som &ts efter varmebehandling,

kokning, stekning, ugnsbakning etc., finns en

mojlighet att avddéda de patogena mikroorga-



nismerna i produkten innan konsumtion. Darmed
forsvinner en stor del av dessa mikroorganismer och
produkten blir mikrobiologiskt saker. Dock kan

bildade toxiner finnas kvar i produkten.

Toxiner som produceras forstors ibland vid varme-
behandling. De &r da varmelabila, det vill siga
kdnsliga for varme. Andra toxiner dr varmestabila
och forblir oforstoérda efter en varmebehandling
dven om mikroorganismerna som producerat dem
avdodas. Darfor ar det alltid viktigt att forhindra
toxinbildning.

Vissa mikroorganismer i livsmedel ar 6nskvarda. Det
kan till exempel réra sig om mogelsvamp i dessert-
ostar eller bakteriekultur i yoghurt. Observera dock
att onskvart mogel pa en dessertost kan vara
oonskat pa en vanlig hardost. Det vill sdga det ar
viktigt att man arbetar pa ett sitt sa man inte
fororenar sina produkter med 6nskvarda mikroorga-
nismer fran en annan produkt.

For bade forstorelseflora och patogena mikro-
organismer galler samma sak: undvik att forvara
livsmedel i felaktig temperatur under for lang tid.
Det vill sdga ha kontroll 6ver temperatur och tid i
hela kedjan. Dessutom ska all hantering ske pa ett
sadant satt att fororening fran personal, ytor och
redskap undviks.

Enligt livsmedelslagstiftningens allmanna krav far
livsmedel sldppas ut pa marknaden bara om de ar
sakra, det vill sdga nar de inte ar skadliga for halsan
eller otjanliga som manniskoféda. Nar man
faststaller om ett livsmedel ar sdkert ska det tas
hdnsyn till normala anvandningsforhallanden, den
information som ges till konsumenterna, de tankbara
omedelbara eller langsiktiga hélsoeffekterna. Vid
bedomningen tar man ocksa hansyn till om vissa
konsumentgrupper ar sarskilt kdnsliga for livsmedlet.
Om ett icke-sdkert livsmedel ingar i ett parti eller en
forsandelse, ska man anta att hela partiet inte ar

sakert.

Biist fore-datum och sista
forbrukningsdag

Bast fore-datum ar mer forknippat med kvalitet
medan sista forbrukningsdag ar kopplat till att
Sista
livsmedel som

livsmedlet ar sakert att anvanda.

forbrukningsdag anvands pa

tillverkaren enligt lagstiftningen bedémer kan
snabbt och bli

forbrukningsdag ar den sista dag som tillverkaren gar

forsamras en halsorisk. Sista
i god for att ett livsmedel kan &tas eller drickas utan
fara for halsan. Det ar forbjudet att salja eller ge bort
livsmedel nar sista forbrukningsdag har passerats.

Bast fore-datum ar en kvalitetsmarkning. Fram till
det datumet garanterar tillverkaren att livsmedlet
har kvar de egenskaper som normalt férknippas med
det, till exempel smak, farg, krispighet, spanstighet,
tuggmotstand och ndaringsinnehall. Bast fore-
datumet galler bara om varan har férvarats enligt
tillverkarens anvisningar, exempelvis vid ratt
temperatur. Vanligtvis gar det att adta livsmedlet
efter passerat bast fore-datum, men sa smaningom

forsamras kvaliteten.

Det ar tillatet att salja och skanka bort livsmedel
efter att bast fore-datum &r passerat eftersom
livsmedlet i de allra flesta fall ar fullt dtbart dven
efter detta datum. Det ar alltid sdljaren som
ansvarar for livsmedlet. Siljaren ska bedéma om

livsmedlet kan saljas efter passerad bast foére-datum.

En butik eller restaurang far anvanda ett livsmedel
som passerat bast fore-datum som ingrediens i
andra livsmedel. De kan anvdnda livsmedlet som
ravara eller ingrediens for andra produkter under
forutsattning att det inte ar otjanligt. Exempelvis far
butiken grilla en tidigare fardigforpackad flaskfilé och
sdlja den. Butiken kan da ocksa tidigare ha fryst in
varan, i speciellt avsedd frys, i vantan pa att den
skulle tillagas. Om den grillade flaskfilén sedan saljs
fardigforpackad far butiken ange ett nytt béast fore-
datum. Det datumet baseras da pa butikens
beddmning av hur lange varan haller fullgod kvalitet.
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Livsmedel som ar markta med sista forbrukningsdag
far daremot inte anvdndas som ravara eller
ingrediens efter att detta datum ar passerat.

Sammanfattningsvis ger markningsforeskrifterna
(LIVSFS 2004:27) en butik flera mojligheter att
reducera matsvinnet:

e anvanda ett livsmedel som passerat bast fore-
datum som ravara eller ingrediens i andra
livsmedel under forutsattning att den inte ar
otjanlig. Ett exempel ar grillning av flaskfilé.
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att skdnka bort livsmedel efter att bast fore-
datum passerats, eftersom livsmedlet kan vara
fullgott dven efter bast fore datumet.

att salja livsmedel efter att bast fore-datum
passerats, eftersom livsmedlet i de allra flesta
fall ar fullt atbart adven efter detta datum.
Saljaren ansvarar som alltid for livsmedlets
sdkerhet.

att sélja eller skanka livsmedel till djurfoder om
Jordbruksverkets foreskrifter foljs. Detta galler
dock inte kott och kottprodukter.



Goda exempel och forslag
pa hur matsvinn i butiksled
kan minskas

Det forsta exemplet har utgatt ur rapporten.
Orsaken &ar att under arbetet med rapporten
underkdndes butikens nybyggda lokaler, dar
frukterna och gronsakerna putsas, av den nya
livsmedelsinspektoren. Vi anser att detta avsnitt
ger exempel pa atgarder for att minska svinn i butik
som tillfor mycket och har darfér valt att ha kvar
rubriken. Nar problemen l6sts och hanteringen
godkdnts kommer vi att lagga in det avsnitt som
utgatt. Exemplet blir da tillgéngligt i en uppdaterad
elektronisk version av rapporten.

Putsade gronsaker minskar svinnet
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”Resurskocken” kontrollerar
svinnet

— For fem ar sedan hade vi problem med
eskalerande svinn, siager Anna Billing som driver
projekt Resurskocken pa ICA Malmborgs Tuna i
Lund.

— Att fullt atbar god mat slangdes var nagonting
som vi inte kunde sta for, fortsatter hon. Anna insag

att nagot maste goras och uppfann Resurskocken.

— Resurskocken ar en arbetsmodell som bygger pa
samarbete mellan olika avdelningar i butiken, sager
Anna och poangterar att det ar viktigt att hela
butiken ingar.

Den mat som avdelningarna sorterar ut gar till koket
dar kallskank och kockar tillagar fardiga matratter av
den. Pa detta satt uppgraderar butiken mat, som
annars riskerar att kastas, till maltider. Nar Frukt-
och grontavdelningen gar igenom diskarna sorterar
personalen varorna i tva fraktioner: en for sadant
som inte kan anvandas och en for sadant som kanske
kan anvandas, som gar till koket.

— Askar med hallon och jordgubbar, dar kanske bara
ett eller tva bar ar daliga, tas in i koket dar kockarna
bedémer om de Ovriga baren ar anvandbara eller
inte. Pa liknande satt ser de Over alla produkter som
kommer in. De godkdnda bildar basen for var
matlagning. Nu har svinnet sjunkit betydligt, sa da far

vi ibland komplettera med inkdpta ingredienser.

Anna menar att Resurskocken ocksa ar ett
kontrollprojekt eftersom svinnet blir sa synligt nar
det vags och registreras avdelningsvis. Hon betonar
att svinnet dr en fraga om ledarskap och nérvaro.
Genom att svinnet diskuteras tar dven de
avdelningsansvariga ansvar for svinnet. Det extra
arbetet i Resurskocken bestar av aktiviteter och
uppfoljningar for att férandra personalens tank kring
svinn, men for de som inte ar avdelningsansvariga

innebar det ingen storre skillnad i arbetsinsats.
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450 luncher och middagar

De utsorterade farska baren, frukterna och
salladsgronsaker anvands framst i kallskdnken och
blir till fruktsallad, smoothies och |6sviktssallader i
var  manuella  delikatessdisk  och i  var
cateringverksamhet. Resterande tas om hand av
varmkoket.

— Likadant ar det med salladshuvuden som har
vissnat i de yttersta bladen, de kan rensas, skoljas,
skdras och anvandas, fortsatter Anna och ger fler
exempel: — Svarvade mordtter brukar vi tillaga hela i
ugnen med kryddor och olja. Férpackade varor, som
ost med kort tid till bast fore-datum, anvands ocksa.
— Man kan aldrig generalisera om produkter, det
handlar hela tiden om avvagningar. Det l6ser vi

genom kompetensen i koket.

Dagens meny sdtts nédr avdelningarna sorterat ut varor
och kockarna André Lovén och Karl Johan Remmert ser
vad som kommer in till kéket. Kockarna twittrar sedan om
vad som serveras till lunch och middag.

Foto: Frasse Franzén.



Kockarna beddmer allt som kommer till koket.
Butiken har tva kockar och tre kallskédnkor.

— Att ha professionella kockar dr nédvandigt nar sa
mycket mat ska tillagas i ett hogt tempo. De har
ordning i sitt kok, ar noga med hygien och stadning
och dessutom duktiga pa att kombinera ravaror till
goda, populdra ratter, sager Anna. Hon menar att
det ar viktigt att forsta att det
omstéllning for personalen ndr man tar in en ny

innebar en

yrkeskar i butiken.

— Helt plotsligt har du ju en restaurangkultur i din
butikskultur, och exakt den korsbefruktningen vill vi
ju ha, sager hon och menar att det ar viktigt att
informera sa att butikspersonalen férstar vad
restaurangpersonalen bidrar med och att stotta
restaurangpersonalen sa att dessa
butiken.

integreras i

Matratterna sédljs manuellt over disk i 16svikt. Pa sa
vis behover butiken inte skriva ut alla ingredienser
pa etiketterna, vilket hade varit svart eftersom
menyn planeras forst dagen innan eller pa morgonen
samma dag. Det ar heller inget krav att alla ratter ska
racka till alla kunder.

— Vi har bestamt att maten maste ta slut, annars
lagger vi ju ner en massa resurser pa att tillaga mat
som sen inte saljs och da blir det ju till matsopor i
alla fall, sdger Anna. Det ska ga runt ekonomiskt,
men mer kraver vi inte.

Satter inte ner priserna

For att forsakra sig om att all lagad mat saljs har ICA
Malmborgs Tuna satt forhallandevis laga priser pa
ratterna. Och genom att anvdanda sig av
projektmodellen ser de heller ingen anledning att
rea ut varor som narmar sig bast fére-datum.

— Vi blir av med dem i alla fall, och folk blir glada av
att kunna kopa god fardigmat till ett bra pris. Anna
framhaller att man istallet tagit tag i hanteringen av
livsmedel i butiken och att det handlar om att
paverka attityder. Hon har forsokt att fa in andra
kvaliteter i butiken.

— Jag behover inte vackra paprikor i min paprikasas,
det gar jattebra om de ar sma och kndggliga. Det

hade funnits en podng med grénsaker i handeln som
inte bara ar for farskkonsumtion, matlagnings-

gronsaker som faktiskt kunde fa vara lite fula.

Fran rester till resursbank

Anna menar att Resurskocken har forandrat synen
pa matsvinnet. Mat som narmar sig bast fore-datum
eller inte faller kunden i smaken utseendemadssigt
betraktas numera som en ravarubank istallet for som
en rest.

— Det viktigaste for oss ar att synliggora for
personalen vad de slanger. Om vara anstallda forstar
sin roll i kedjan och kan se en vara som mat och en
mojlig ingrediens s har vi natt langt. Aven om ett
fatal forpackningar med till exempel flaskkarré inte
kan matta alla lunchgaster kan de, med hjalp av
kreativ tillagning, anda lyfta en hel maltid som
ingrediens.

Resurskocken kan utmana bast fore-datum

| Resurskocken har butiken bestamt att man inte
jobbar med produkter som passerat bast fére-datum
for att man att det

upplever inte gar att

kommunicera till kund.

— Personligen har jag inga problem med att dta varor
som gatt ut i datum, med undantag for kéttfars och
annat med sista forbrukningsdatum. Men det hade
blivit for svart att kommunicera ut till kunderna.
Kunderna ska kunna kdnna en trygghet i att veta att
all mat ar garanterat bra, och eftersom vi dnda
plockar ut farskvarorna ur diskarna dagen innan de
passerat bast fore-datum sa har vi tillrdcklig
tidsmarginal att ta hand om den dnda.

— Torrvaror gar sallan ut i datum i var butik, vi har sa
pass bra snurr pa varulagret, men dem vill kunden ha
betydligt langre tid pa sig att forbruka. Ibland
upplever jag att vissa produkter fegismarks, de
kunde ha hallit betydligt langre dn vad som angivits
pa etiketten. Men det handlar ju om att producenten

vill garantera en viss kvalitet.
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Det ar roligare att jobba sahar

Anna menar att Resurskocken-projektet haft stor
paverkan pa det dagliga arbetet i butiken.

— Vi hade manga duktiga yrkesmanniskor i var butik
redan innan Resurskocken, men nu har alla kontakt
med koket och det pratas mer mat. Det ar
utvecklande och alla vill ju ha kul pa jobbet - en vinst

i sig!
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— Aven en vissen purjo dr alldeles férbaskat utmdrkt i en
buljong, sdger Anna Billing. Hon leder Resurskocken pa ICA
Malmborgs Tuna som dgs av maken, Stefan Billing.

Foto: Tine Guth Linse.



Ordning och reda Idigger grunden
for lagt svinn

Hos Willys Vaxjo gar man igenom firskvarudiskarna
fullstandigt en gang i veckan och skriver upp vilka
varor som passerar bast fore-datum under den
kommande veckan. Varje morgon gar man sedan
igenom blocket och sdnker priset pa de varor som
passerar bast fore-datum nastkommande dag.

— Det dr verkligen vart att ldgga ner tid pa att
minska svinnet fér det paverkar resultatet sa
mycket,sdger farskvaruansvarig Hakan Stjarnebring.

Han menar att de noggranna rutinerna fér hur man
sdnker priserna ar en viktig del i att butiken har lagt
svinn.

— Tanken &r att samtidigt som vi far ivag grejerna och
slipper sta och slanga dem sa ska kunderna inte
komma hem med nagot utganget, sdger Hakan. Han
berattar att avdelningarna for kott, chark, ost och
mejeri inventeras pa det har sattet en gang i veckan.
Varje morgon gar man sedan igenom anteckningarna
och plockar bort det som inte salts fore bast fore-
datum och sanker priset pa de varor som narmar sig
bast fore-datum. Kottet och brodet gas dessutom
igenom varje dag. Eftersom det farska kottet har kort
datum fran borjan, sanker butiken priset pa varan
samma dag som bdast fére-datum passeras, medan
priset pa ovriga farskvaror sinks dagen fére bast
fore-datum.

Butikens erfarenhet ar att det fungerar battre att ha
de prisnedsatta varorna pa ordinarie plats dn att
samla dem pa en plats. — Vi samlade dem forst pa ett
sarskilt stalle men da var det manga kunder som gick
in och bara plockade dar och sen gick vidare istéllet
for att ga in i avdelningen och handla mer, sager
Hakan. — Det blev ocksa en trakig samlingsplats. Nu
har vi det pa ordinarie plats sa att kunden far gora
valet dar, om den vill ta varan till rabatterat pris eller
képa en med battre datum till ordinarie pris.

Frukten gar man igenom ett par ganger om dagen.
Hakan berattar att det framforallt ar om det varit
kampanj eller nagon aktivitet kring frukt och gront
som det kan bli ndgot 6ver som behdver siljas ivag
fort. Han menar att frukter och gronsaker ar lite
speciella genom att nar de baorjat bli lite daliga ar det
redan for sent for att ndgon ska hinna képa hem och
anvanda dem, sa det enda alternativet blir att

sortera bort dem.

Maria Lindell gar igenom veckans anteckningar och sénker
priserna pd charkvaror en dag innan bdst fére-datum.
Foto: Hakan Stjdrnebring.

Fruktrum minskar svinnet

— Givetvis jobbar vi med skyltning dven pa frukt och
gront, sdger Hakan. Om vi har en annonsvara den hér
veckan och sen far vi tva pallar 6ver, da ar det klart
att vi maste fram med det pa basta plats. — Vi har
ocksa ett inbyggt fruktrum dar temperaturen ar lite
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lagre, ungefar 14 grader pa dagen och kallare pa
natten, det minskar svinnet ganska rejalt.

Hakan menar att det visserligen tar mycket tid att
arbeta pa det har sattet men att det ar val investerad
tid eftersom det hade kostat mycket mer att inte
gora det.

— Hur du &n gor sa maste du ldgga ganska manga
timmar pa det och da &r det battre att verkligen gora
det ordentligt, sdger han och fortsatter: — De dar
hundra tusen kronorna sticker ju ratt fort ivag.

[ 1] ] [ ey o : "
Med etiketten “halva priset” trycker kassérskan pd en
knapp sd behéver inte personalen rdkna och justera priset.

Foto: Hdkan Stjdrnebring.

L

Ordning och reda pa lagret

Hakan framhaller att ordningen egentligen borjar
med bestdllningarna. Butiken har stor hjalp av
verktyget Autoorder som med hjilp av de data
butiken matar in haller reda pa hur mycket som finns
i lager, ndr varorna berdknas ta slut och som
bestdller varor i ratt tid. Systemet tar hansyn till
bland annat butiksstatistik och I6netoppar.

Hakan menar vidare att ordningen i butiken bottnar i
ordningen pa lagret.

— Har du inte ordning och reda pa lagret har du inte
ordning och reda i butiken heller, siager han. Det
paverkar nagot sa grymt mycket, fortsatter han.

— Det kommer 40-50 pallar varor varje dag, har man
da inte nagon som riktigt tar tag i lagret och ser till
att det ar ordning och reda tar det inte manga veckor
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forran det eskalerar med trasiga grejer. Man far ju
kolla pa allting som kommer, ibland ar det till och
med sa att du kan fa kortare datum an vad du har
fatt gangen innan.

Engagerad personal betyder mycket

Hakan framhaller hur viktigt det ar att ha rutiner och
menar att det ibland kan verka lite 16jligt med alla
rutiner men att rutinerna garanterar att saker och
ting fungerar. Han betonar att det ocksad handlar om
att ha ratt person pa ratt plats.

— Har du en engagerad person som har koll pa sin
avdelning ar det klart att det generar mycket mindre
svinn. Framfor allt pd farskvaruavdelningarna vill
man ha sa liten personalomsattning som mojligt
eftersom det &r en lang upplarningsperiod.

Hakan menar att det &r viktigt att det fungerar fran
butikschefen sa att de som jobbar pa avdelningarna
kommer med nya idéer hela tiden och utvecklar. Han
har dven jobbat med mal for svinnet pa varje
avdelning som han sen fo6ljt upp kontinuerligt
tillsammans med de avdelningsansvariga. Det har
tydlliggjort for dem vad Willys forvantar sig av dem.

— Ordning och reda gdr igen i allt vi gér, sdger
fdrskvaruansvarig Hakan Stjdrnebring. Foto: Jonas L66f.



Gronsakskyl halverar svinnet

— Jag tyckte att vi slingde sa mycket frukt, sdger
Fredrik Kagg, butikschef for Coop Konsum Knéred.
Han var foérst skeptisk mot gronsakskyl med dérrar
men svinnet har halverats och kundresponsen har
varit over férvintan. — Knippemorotter och lite
roligare exotiska frukter kunde vi knappt ha forut,
de blev schaskiga direkt.

Det var svinnet som var orsaken till att Fredrik Kagg
bestamde sig for att installera en gronsakskyl med
dorrar. Kylen ar knappt tva meter bred och har fyra
hyllplan. Nu ar det samma temperatur i hela kylen
men det gar att ha olika temperaturer i de olika
sektionerna.

— Det med stora volymer, som dpple, apelsin, gurka
och tomat ar inte i kylen, sdager Fredrik och tillagger
att banan ska ju inte vara i kyla sa de ar inte heller
dar. Han blev valdigt overraskad over resultatet.
Framforallt produkter i knippe, till exempel
knippemorodtter, radisor och knippeldk klarar sig
battre nu. — Forut kunde vi inte ha de produkterna
overhuvudtaget. De kanske holl sig en dag, sen blev
det schaskigt. Fredrik framhaller att dven paprika och
jordgubbar haller betydligt langre nu och berattar att
de nu kan ha lite roligare frukter och gronsaker som
de tidigare fick kassera ndstan med en gang.

— Exotiska frukter, som inte haller sig sa lange, de

haller sig mycket battre i en san har kyl.

ligger i
Fardigskurna paketerade sallader
haller ocksa battre nar de ligger dar.

Rotfrukter, blomkal och isbergssallat

gronsakskylen.

Fredrik menar att gronsakskylen inte medfér nagot
extra arbete for personalen. — Ju mindre vi slanger
desto mindre arbete blir det for personalen ocksa.
Man tjanar tid istdllet pa detta. Foér det blir ju alltid
extra jobb om du ska slanga och sa ska du skriva ner
hur mycket du har slangt, och sa ska du in i datorn
och skriva in det. Sa det ar bara en fordel. Fredrik
framhaller ocksa att det nu ar mer lattskott pa grund
av att det ar flera hyllplan. Hans farhaga om att man

far dorren i vagen nar man fyller pa visade sig vara
ogrundad eftersom det gar att sparra dorren sa att
den haller sig 6ppen.

Kundsuccé

— Kyl med dorrar var jag valdigt skeptisk till i borjan,
sager Fredrik och berattar att det férr var mycket tal
om att man tappar i forsaljning med dorrar och lock
for att kunderna ar lite motstraviga mot om det ar
inglasat. — Det har blir nog inte populart, tankte jag,
fortsatter han. Jag tdnkte att vi tappar kanske pa
forsaljningen, det ar maijligt, men det far va sa. Men
det har vi inte gjort. Kunderna tyckte att det var
jattefint. Exponeringen av varorna blev mycket
battre. — Vi har inte har tappat i forsaljning pa det
utan vi har snarare okat. Fredrik framhaller att det ar
mer ordning och reda och att belysningen i kylen ger
ett battre fargspel i disken. Gronsakskylen gor att
butiken slanger mindre, exponerar varorna battre
och sparar energi. Han planerar darfor att ga vidare
och placera dven det fardigpackade kottet och

charkvarorna i en sadan kyl.

Exponeringen blev bdttre och férsdljningen gick upp ndr
Coop Konsum Kndred installerade sin grénsakskyl.
Foto: Kjell-Arne Gunnarsson.
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Prissankning ger ond cirkel

Fredrik berattar att butiken gatt ifran att sanka priset
pa brod, frukter och gronsaker. Tidigare satte man
ner priset till halften pa bananer som bdrjade bli
mogna och pa brod men markte att det blev en ond
cirkel genom att kunderna kopte av de prisnedsatta
varorna. D3 blev de farska varorna kvar och riskerade
att bli daliga sa att butiken fick satta ner priset pa
dessa ocksa.

— Da tog kunderna de bananerna och sa tog de det
brodet istéllet for att ta det nya brodet sa da gick det
ut i datum med, sdger Fredrik. P4 mejerivaror och
kott med kort tid till bast fore-datum sanker butiken
fortfarande priset. Fredrik menar att det mest ar av
gammal vana och att han egentligen inte tror pa att
sinka priset sa. Men han sager att det samtidigt
sticker i 6gonen att kasta fullgod mat. Han ser dven
kundernas kunskaper om bast fore-datum som ett
problem och menar att kundernas radsla for korta
bast fore-datum

spridit  sig  till  butikerna.
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— Varor som natt bast fore-datum maste véck fran
diskarna direkt, sa jobbar ju alla. Sen kan jag tycka
att bast fore-datum pa en del varor ar for kort, nar
de haller langre, sdger Fredrik. | Ovrigt jobbar han
mycket med bestadllningsrutinerna och stammer av
mot tidigare forsaljningsstatistik. Han framhaller att
det ar viktigt att jobba med att varorna férvaras i ratt

och jamn temperatur for att minska svinnet.

— Svinnet har ndstan halverats sedan vi skaffade kylen
med dérrar, berdttar butikschef Fredrik Kagg.
Foto: Kjell-Arne Gunnarsson.



”At snart” minskar svinnet

— Vi kastar ungefar 20 ton mindre mat nu an innan
vi borjade jobba med ”At snart’-konceptet, siger
ICA-handlare Jonas Berg, ICA Maxi Sédertdlje. Med
”At snart” har vi borjat paverka vara och kundens
attityder kring datummarkning och kvalitet.

Jonas berdttar att det fanns en frustration bland
medarbetarna 6ver att man slangde sa mycket mat
Han menar att genom att prata om det ofta och lata
det vara "top of mind” hos medarbetarna utifran
installningen att det ar fel att kasta mat, har man
borjat jobba exempelvis med stdrre precision i
bestallningarna. — Det finns ganska manga led vi kan
paverka. “At snart” dr ut mot kund, som ju ar det
sista steget dar vi kan vara med och paverka kundens
attityd om hur lang tid den behover till bast fore-
datum. Varfor képa mjolk som haller sju dagar nar
jag ska dricka den inom tva dagar, sager Jonas och
fortsatter: — Om vi kunde fa kunden att forsta att det
inte ar nagot fel pa mjolken som har kortare datum
vore mycket vunnet.

Etiketten ”At snart” satter butiken pa varor som
narmar sig bast fore-datum. Om det ror sig om lite
storre volymer gér man en stérre skylt och andrar
priset i kassasystemet istdllet for att marka varje
enskild vara. Etiketten informerar kunden om att
varan visserligen ndrmar sig utgangsdatum men
fortfarande ar farsk samt att om den kdper denna
vara gor kunden en insats for miljon samtidigt som
det ar bra for den egna ekonomin. Etiketten &r
medvetet gron for att formedla positiva kanslor.

— Roda lappar forknippar man med sekunda varor
men har galler fullgod kvalitet, resonerar Jonas.

Lagg varorna pa ordinarie plats
Jonas berittar att ”At-snart”-varorna placeras lite

olika pa avdelningarna, bland annat beroende pa
vilka volymer det ror sig om. — Jag vill helst att de
nedsatta varorna ligger pad ordinarie plats men
effekten har varit stérre nar vi har samlat dem pa en
plats. Jag tror att det finns en kategori kunder som i

forsta hand vill handla billigt och de dras till platsen

dar de hittar varorna samlat.

”At-snart”-etiketten anvinds dven pd hyllmarkérer och
skyltar. Foto: Fredrik Réhr.

— Jag vill inte att det ska vara ett berg av sekunda
varor. Den bilden far man om man klumpar ihop det
i en disk. Det ar precis det jag vill ifran, jag vill ifran
att det har uppfattas som en samre produkt. Det har
ska ju vara minst lika bra i kvalitet och dessutom bra
for miljon, da tror jag man maste ha ansatsen att det
inte ska ligga skilt fran det andra.

Jonas sager att det blir ett visst merarbete att arbeta
med svinnet, men att det inte dr nagra bekymmer.
Han menar att butiken har gjort ett aktivt val att vara
miljdsmart och att medarbetarna ar medvetna om
att det har ar en del av butikens vardegrunder.

Forandra vara attityder och kunskap
Jonas menar att det dr en pagaende resa att fa in

forhallningssattet att miljofragorna ar viktiga i det
dagliga arbetet. Han vill férmedla en positiv kdnsla
till kunderna som handlar ”At snart”-varor att de
samtidigt tar ett ansvar for miljon och samhallet.
Den positiva tillfredsstéllelsen menar han kan ge en
attitydférandring. — Det handlar om att kdnna det
positiva i att jag tar ett ansvar for miljén och jag har
dessutom full garanti och gor en bra affar.
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Jonas pekar ocksd pa problematiken kring att den
sista varan saljer samre eftersom kunderna tycks tro
att det ar fel pa exempelvis den sista bananen eller
den sista bullen. Dessa varor sdljer sa daligt att
butiken ofta far slanga dem. Han menar att detta
ocksa ar forknippat med vara attityder och att dar
finns mycket att géra med konsumentinformation.

Den gréna ”At snart”-etiketten kommunicerar ett positivt
och mer nyanserat budskap dn de gdngse réda
prislapparna pd varor nedsatta i pris. Foto: Charlotte
Lagerberg Fogelberg.

Catering och varmkok
ICA Maxi Sodertdlje har nyligen startat catering-

Hittills ar
Meningen ar att detta ska vdxa hos oss, sdger Jonas.

verksamhet. — det mest kallskuret.
— Aven med varmkdk och tillverkning av maltider ut
mot kund i butiken. Vi har en professionell kock och
haller pa att anstélla en till.

Butikens kock lagar idag varje dag ett fyrtiotal
luncher till personalen pa ravaror som inte butiken
vill eller kan salja langre, till exempel varor som
passerar bast fore-datum eller paprika med flackar.

| butikens arbete med att kasta mindre mat ingar
ocksa att skdnka en del av de matvaror som blir dver
till  valgoérenhet. Familjemissionen
hamtar varor som butiken lagt undan at dem.

Foreningen

Viktigt att byta fokus
— Jag tror man kan paketera det har dnnu battre,

kommunikativt, utbildande, sager Jonas och tillagger:
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— Man skulle kunna ha en A5-folder, alltsa det far
inte vara krangligt, det maste vara enkelt, det maste
funka. — Man kanske ska férindra etiketten for ”At
snart” ytterligare och ta nasta steg i att informera
kunden om hur viktigt det ar med en obruten
kylkedja. Det handlar lite grann om att utbilda
konsumenterna.

— Jag ar ingen miljoknutte mer an nagon annan. Det
ar sa uppenbart fel att slanga mat. Jag tycker att om
man kan hushalla lite mer sa kan vi alla ma battre.

Jonas menar att butikerna och kunderna i samverkan
pressat fram en fokusering pa billig mat. — Jag ar
trott pa varapris, jag tycker att det finns sa mycket
viktigare saker an varapris, sager han. Han framhaller
att kunder och handel har en gemensam resa att
gobra i att vi kan justera vara kostnader sjialva med
genom att tanka lite annorlunda.

— Vi kan nog lyckas battre med att forsoka fa kunden
att forstd det har att inte bryta kylkedjan och tanka
"behover jag sju dagars datum eller kan jag tanka
mig tva dagars datum sa blir butiken av med det har
och inte behoéver sldnga nagot”. Jonas menar att
man ocksa kan informera battre om bast fore-datum
och hdllbarhet.

— Jag tror man kan fa jattemycket “cred” hos
konsumenten darfor att alla vinner, det finns inga

forlorare har, alla ar vinnare.

— Vi har blivit vassare éverlag genom att fokusera svinnet
och férdndra vdra egna attityder, sdger ICA-handlare
Jonas Berg.



Kunskap dr A och O for minskat
svinn

— Du maste vara vaken for sdsongernas skiftningar,
sager Joakim Nathell, frukt- och gréntansvarig pa
Priso Matmarknad i Linkdping. — Ar det fina svenska
applen i omlopp pa marknaden, da ar det det man
ska ha i diskarna. Han menar att ratt varor vid ratt
tid har minskat butikens svinn.

— Grunden till att ha lite svinn ar att du har kunskap,
sa att du koper ratt grejer vid ratt tid, sdger Joakim.
Folj sdsongen, vara arstider véxlar och vad folk vill
dta ocksa. Han framhaller att varornas kvalitet skiftar
mycket under aret. — Har man ett bra leverantor-
samarbete sa kan den som ér lite osdker fa mycket
hjalp den vagen.

Joakim inflikar att det ar viktigt att matlagnings-
programmen pa TV lagar mat som &r i sdsong nar de
sinds eftersom de har stort genomslag pa vad
kunderna vill ha. Ar det varor som det av sdsongsskal
ar lite samre kvalitet pa nar programmen sands, sa
riskerar butiken att fa kasta mer.

Kunskaperna galler aven vilka kunder butiken har
och hur sortimentet ska anpassas till dem. Joakim
pekar pa hur viktigt det ar att skaffa sig kunskap. — Ar
du osaker sa ta hjalp. De flesta som jobbar i butik har
folk omkring sig i butiken som har jobbat lange,
kanske till och med pa avdelningen, som kan hjalpa
till som bollplank.

— Att ha en svinnjournal ar ett jattebra satt att se hur
verkligheten ser ut men det gar lite i vagor hos oss.
Pa min avdelning har vi en standig kommunikation
om vad vi har sett, vad kunderna gor eller sdger och
vilka de ar utan att vi har sarskild struktur for det.
Min kollega ar ocksa personligt intresserad och bryr
sig om mat och matvaror. Det spelar stor roll for
svinnet. Det handlar inte om att vara extrem men
man maste vara intresserad och lyhord for till
exempel trender.

— Det forsta vi gor nar vi ser att vi har grejer sa att
det racker ar forstas att strypa inkopen. Joakim
framhaller att det galler att placera varorna pa ratt
stallen i butiken, sa att de varor som man riskerar
mer svinn av finns pa de stallen som séljer mer.

— Tvartom ocksa, papekar han. De grejerna som man
gor risigt med pengar pa som annonsvaror med
taskig marginal, de gommer man. Inte s3d att
kunderna behover lyfta pa nagra lador for att hitta
dem men jag lagger dem inte i forsta straket.
Annonsvarorna kan ocksa placeras sa att de lockar
kunderna att kdpa andra varor pa vagen till eller intill
annonsvarorna. S3a ldange kvaliteten ar fullgod
arbetarJoakim mycket med placeringen for att

minska svinnet.

Joakim menar att prissdankningar visserligen ar enkelt
och bekvamt men att det inte ar sdker att det ar det
effektivaste, eftersom det kostar mycket att halvera
priset rutinmdssigt sa fort det boérjar ta emot lite.
Han pekar ocksa pa att en prissdnkning bara har
effekt pa forsaljningen sa lange varan ser bra ut. —
Borjar varan bli smatrakig ar det oftast redan for sent
for en prissankning.

Joakim menar att det kan vara bra att fokusera lite
extra pa varor som ar bade kansliga och kostar mer
men sager att man a andra sidan ibland far betrakta
vissa varor, som man har nagra dagar for att visa upp
och kastar mer av, som en reklamkostnad for att
uppratthalla intresset for avdelningen.

Kunden betalar for kvalitet

— Vi ar inte billigast i stan, det ar inget vi stravar efter
heller, sdager Joakim. Jag kdper hellre en bra produkt.
For nagra ar sedan kopte jag de billigaste
apelsinerna. Men det blev alltid sa att de forsta
hundra ladorna som kom var jattefina, sa man kopte
en lika stor laddning till och da var de inte alls lika
bra. Sa forsaljningen stannade upp och vi kastade
mer. Jag blev tjurig, kunderna blev tjuriga och vi fick
inga pengar o6ver. Nu har vi slutat att annonsera

dessa apelsiner sa nu behover jag inte ta in dem
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langre. Vi saljer mycket apelsiner och kastar mindre.
Jag ar nojd, leverantéren ar ndjd och kunderna ar
nojda.

Joakim menar att butiken skulle kunna bli battre pa
att beratta att varan ar battre. Han framhaller att det
viktigaste ar att det ser bra ut och att frukt och gront
ger bra mojligheter att presentera varorna snyggt. —
Da skapar vi ett kopsug och priset blir inte lika
viktigt. — Det hander att vi skriver till exempel “extra
sota saftiga”pa skylten, sdger han. — Men man
kanske skulle jobba mer med det. Champinjonerna
skyltar jag inte heller upp séarskilt. Jag har slutat att
ha importerade champinjoner och koér bara de har
som &r odlade ute i Finspang, som inte ar sa langt
harifran. De haller sig battre och ar godare. — Vi tar
attio-nittio kronor kilot fér dem. Jag fick lite mothugg
pa det i bérjan, men nu ar det nastan ingen som
sager nagonting. Vi kastar mindre och jag saljer
dubbelt s3 mycket champinjoner som nér jag hade
importerade.

Kundernas kunskaper ar ett problem

Joakim tar upp problemet att manga kunder har sa
daliga kunskaper om att manga exotiska frukter ar
som bast att dta nar de borjar se trakiga ut. Det gor
att butiken kasserar smakmassigt prima varor
eftersom kunderna inte koper dem. Han pekar dven
pa att det ar ett problem att manga kunder inte vet
hur de ska forvara frukter och gronsaker och namner
som skrackexempel att manga inte vet att de inte ska
ldgga bananer i kylskapet. Han menar att det ar
butikernas ansvar ocksa. — Det skulle vi jobba mycket
mer med. — Vi skulle kunna bli mycket duktigare pa
att satta upp information och kanske ha
demonstrationer, funderar han.

Besok en kollega

Joakim sdger att det ar latt att bli lite hemmablind
och tror att det skulle vara bra att byta erfarenheter
med kollegorna i staden. — Ak en sving, du kan vara
borta en timme. Vill du, kan du ju ringa och kanske
stimma av sa man kan ha lite avsatt tid ocksa. Men
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det behoéver inte vara speciellt markvardigt. Ga en
runda, du traffar alltid pa nagot folk i avdelningen.

(e SR sy
— Rdtt placering och hég kvalitet minskar svinnet, séiger
Joakim Nathell. Foto: Bisse Nilsson.



Kontroll pa kampanjerna minskar
svinnet

— Nummer ett sa jobbar vi vildigt hart med
inképsarbetet som vi till hundra procent bygger pa
fakta, sager Patrik Eldholm, butikschef fér Willys
Visthaga i Orebro. — | och med att vi har varit igng
ett tag har vi bra statistik pa samtliga artiklar i
sortimentet, Willys Vasthaga
fokuserar mycket pa kampanjerna och deras
samspel med det ordinarie sortimentet.

fortsatter han.

Grunden for butikens arbete med svinn ligger i
statistiken. Autoorder har man haft i ett par ar, men
bestdller kott och frukt och gronsaker manuellt.
inte ar

Patrik menar att det storsta svinnet

forknippat med bestéllningar i det ordinarie
sortimentet utan att de stora vinsterna gors nar
butiken bokar och foljer upp kampanjerna. — Det ar
ju oftast ganska stora volymer, sa gar det snett gar

det snett ordentligt, sager han.

Patrik papekar att det ar sjalvklart att ta hansyn till
hur kampanjerna paverkar det normala varuflodet sa
att man justerar de ordinarie bestdllningarna efter
det. Han menar att det blir sarkilt tydligt pa kott, dar
de olika kottslagen och varorna konkurrerar direkt
med varandra. — Man kan ju inte lata nétfarsen harja
fritt, sager han och betonar att det ar viktigt att ha
kunskaper om varornas olika anvdndningsomraden
och dven att anvanda sig av forsadljningsstatistiken
for att
kampanjvaror och ordinarie varor. — Kampanjerna

kunna goéra bra avvdgningar mellan

liknar ofta varandra sa om man bryter ner
forsaljningen i tidigare kampanjer pa artikelniva finns
det mycket fakta att hamta déar. Ett resultat av
butikens noggranna bestallningsarbete  och
uppféljningar ar att det inte blev nagon julkskinka

over i julas, som sedan behovde prissankas.

Viktigt att ligga steget fore

— Nar vi pratar farskvarusvinn pratar vi tid och dar
kommer rutinen in, sager Patrik, och betonar att det
handlar om att satta in atgérder sa tidigt som

mojligt. — Vi forsoker hela tiden att ligga steget fore
eftersom den forsta atgarden alltid ar billigast.

Butiken foljer upp kampanjerna fran start och
forsoker i forsta hand justera leveranserna. — Om en
kampanj gar samre an vi raknat med sa forsoker vi
ligga lite steget fore och justera det som ska komma
in. Om det inte gar att boka av férsoker butiken styra
bort inleveranserna genom att hoéra med andra
butiker om de kan nagot av de kampanjvaror man
riskerar att fa fér mycket av.

— Vi séatter in atgarder langt innan vi behover satta
ner priset, sager Patrik och menar att det handlar om
att arbeta genomtankt med de atgarder som ingar i
det normala butiksarbetet. Han berattar att de alltid
forsoker dubbelplacera varor sa mycket som maijligt.
— Har vi en kampanjvara sa forsoker vi stalla nagot
annat jamte som vi kan fa lite battre betalt for. Har vi
kaffe pa annons sa stéller vi en trave med kakor dar,
naturligtvis. Butiken arbetar ocksa med recept, till
exempel om man exponerar grytbitar och rotfrukter
tillsammans.

Nar Willys Vasthaga sdnker priset pa kott- och
charkvaror ligger de kvar pa ordinarie plats. Patrik
berattar att butiken sanker priset till halften samma
dag som bast fore-datum men betonar att om man
tror att man |6st problemet genom att bara sitta pa
en halvaprisetlapp ar man fel ute. — Tvadrtom,
problemet ligger fortfarande kvar fast det kostar
dubbelt s3 mycket. — Jag tror att det finns en poang
med att det ar jobbigt att sitta ner varor, ju mer
extraarbete det ar desto mer krut lagger vi pa att fa

kvalitet i inkOpsarbetet, resonerar han.

Synergi i dialogen

— En viktig atgard vi gor ar att vi gemensamt foljer
upp svinnet en gang i veckan och det gor vi pa
sager Patrik. — Det ar ju latt att
konstatera att vi har slangt varor for si och sa mycket

artikelniva,

pengar. Men att titta pa vad har vi slangt och varfor,
och vad vi gor at det ar jatteviktigt, framhaller han.
Han berattar att det &r en stdende punkt som han
och de avdelningsansvariga dgnar ordentligt med tid
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at. Tanken ar ocksd att genomgangarna ska ge lite
synergi med tankestallare och att man kan diskutera
tillsammans. Patrik har ocksa satt mal for hur mycket
svinnet far vara for respektive huvudgrupp pa en
vecka. — Malen har jag satt gemensamt med de
avdelningsansvariga. — Det ar latt att sdtta mal men
de maste vara realistiska ocksa, sager han, och
sammanfattar: — Det jag jobbar stenhart med det ar
framforallt fakta, inkdpsarbete och uppféljning. —
Och det fokus jag har pa detta, det fokuset har mina
medarbetare ocksa. De forstar att det ar viktigt och
att det ligger pengar i att bry sig om svinnet.

— Det &r ju inte raketforskning, det ar jatteenkelt
egentligen, sager Patrik. — Men man maste ge det
tid, man maste séatta sig ner och analysera artikel for
artikel. — Och det ar det vi gor.

28

— Det fokus jag har pd svinnet, det fokuset har mina
medarbetare ocksd, sdger butikschef Patrik Eldholm.
Foto: Willys Visthaga.



Butik i butik ger samordnings-
fordelar

— Skulle jag inte gora gratinger och lunchlador,
skulle jag slanga jattemycket, sdger Annika
Sundberg, dgare till Sundbergs Fisk i COOP Bolan-
derna respektive Stenhagen i Uppsala. — Vi gor till
exempel laxlada av andbitarna pa den rékta laxen.

Sundbergs Fisk har bade varmkok och kallkok. Man
gor bland annat rakbakelser, inldggningar, fisksoppa
och laxpudding. Man goér aven fardiga lunchlador
med exempelvis stekt fisk och potatismos. Annika
menar att man skulle kunna samverka mycket mer
mellan butik och butik i butik for att minska svinn.
Har finns mojligheter att ta tillvara till exempel
mejerivaror som narmar sig bast fore-datum och
gronsaker .

— Eftersom vi kan kopa in fisk varje jag behover jag
aldrig sitta med stora lager, sa jag kan balansera val
med vad jag anser behdvs, sdger Annika. — Sa fran att
vi bestaller mer dn vad som gar at har vi lite svinn. Vi
gar ocksa in och kollar precis vad vi bestéllde forra
aret. — Men ibland blir det fel, s3 om vi sitter tjockt
pa nagot kan vi till exempel koka fisksoppa. Till
exempel om jag har tio kilo torskfilé som jag vet att
jag inte kommer att salja. Det gor ocksa att det inte
ar lika kansligt med bestallningarna, for vi behover i
alla fall fisk till fisksoppan.

Sundbergs Fisk sdnker inte priset pa ravaror utan
forsoker hinna ta tillvara sa mycket som moijligt i
tillagad mat. Annika skulle kunna ténka sig att sdnka
priset pa laxbakelser eller fardigratter som har kort
datum men har idag ingen separat plats att lagga
sadana varor.

Men hellre an att kasta och sidnka priser skulle
Annika skanka oOverbliven mat och matlador till
valgorenhet. — Det har jag tyvarr inte kommit mig for
med att kolla upp an, sager Annika. GoOr jag
sextiofem laxbakelser men har sju kvar nar jag gor
nya ar de sju domda att slangas, for de torkar lite och

gar inte att sélja. — Om det kom nagon och hamtade
upp och akte till harbergen i ndrheten, om nagon
hjadlporganisation vill ta tag i det, vore det hur
klockrent som helst, sager hon. — Jag kan jag tycka
att det ar viktigare att en hemlos kan fa ett mal stekt
stromming istallet och fa lite gladje av mina
laxbakelser. For mig nagonstans sa kan han fa lite
mer vardighet och variation i sin kost. — Jag skulle
tycka att det var viktigare att ge maten till battre
behdvande helt enkelt. Annika tror ocksa att
kunderna skulle uppskatta om butiker skankte mer

mat.

Annika anser att stress och stor arbetsbelastning
Okar svinn eftersom man da inte orkar att ta hand
om varorna. Hon ar 6vertygad om att det att hon har
fyra istallet for tre anstallda bidrar till att Sundbergs
Fisk har lagt svinn och menar att uppmuntran och
beloningar ocksa ar bra for att minska svinnet for det
Okar engagemanget i verksamheten. Bel6nings-
system som omfattar hela personalen tror hon att
butiker skulle kunna anvanda sig av mer som en del i

svinnarbetet.

— Man vinner jdttemycket pd att ta rdtt pd det man har,
men det det kréver att man har rdtt personal, sdger
Annika Sundberg. Foto: Charlotte Lagerberg Fogelberg.
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Jdmn och hég kvalitet minskar
svinn

Ivern att salja billigt gor att man tar in varor av
lagre och ojamn kvalitet. For att fd ner svinnet
maste vi byta fokus. Det menar Mats Adolfsson,
sdljare pa Saba Frukt och grént, som har ger sin
personliga syn pa svinnfragan.

Mats pekar pa att bestillningen &ar grunden till
mycket av svinnet och att har kravs det kunskap av
olika slag. Eftersom frukt och gront ar mycket
prisfokuserat ger ett lagt pris pa en vara
aterverkningar pa andra varor med hogre kilopris. —
Ar det ndgot billigt pd apelsiner for 9:90 s& gar det
kanske inte sa mycket klementiner som kostar 24:90
och sa vidare, sdger han och betonar att det ocksa ar
viktigt att ha kunskap om sdsongerna och hur de
olika frukterna och gronsakernas kvalitet dr under
olika delar av aret. — | borjan av aret haller ocksa
kunden lite hardare i pengarna. Det blir en viss
prispress som vi som grossist maste hantera.

Butikerna sdger ” — Men vi maste ha nagot billigt”.

— Det ar valdigt prisfokuserat, sdager Mats och ger ett
exempel: — Papaya ska kosta max femton kronor,
annars gar den inte att sédlja, ar det nagon som har
fatt for sig. Da far man ta in sma kartfrukter.

— Problemet ar att for att komma ner i pris borjar
man ta in till exempel apelsiner fran lander som inte
har sa jattebra kvalitet, sdger Mats. — Da 6kar svinnet
istallet. Han menar att detta bottnar i okunskap. —
Man koper vilken apelsin som helst, dven om den ar
tjockskalig och lite torrare, bara man kommer ner till
lagsta kilopris. De &r ojamna i kvalitet. Vissa
sandningar kan vara fantastiska apelsiner, men 6ver
tid ar det ojamnt. Mats menar att de ocksa ar
lagrings-
duglighet. En ojamn och lagre kvalitet slar mot

ojamna inom partier och har samre
omkopen, det vill sdga da kunden kommer tillbaka
och koper mer av varan, och det blir svart att
bestdllas nar

uppskatta hur mycket som ska

omkopen blir valdigt oberdkneliga. Istéllet foérordar
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Mats att kopa en battre apelsin med hogre
sockerhalt, som kanske behover kosta 19:90 till
kund. — Den har battre kvalitet och ger mindre svinn
men den kostar lite mer.

Fran pris till prisvirdhet

— Kunden ar beredd att betala mer for en vara om
den vet att den ar battre, sdger Mats. Ligger det en
apelsin fran Spanien dar och en fran Egypten vid
sidan om sa ar det ju ingen som vet skillnaden, det
enda kunden ser ar priset. Jag tror att vi har
fokuserat for mycket pa att vi ska ata frukter och
gronsaker for att det &r nyttigt, for att stilla vart
samvete. Det &r snett, det ar ingen som &ter nagot
for sitt samvete utan man ater det for att det ar gott.
— Man maste &ta det for att det ar gott, framhaller
han.

Mats anser att det ar viktigt att hoja statusen pa
frukt
uppgradering pa frukt och gront. Man maste vaga

och gront. — Det skulle behévas en
prova nya sorter, mer smakrika sorter. — Forr hade vi
ratt sorter i ratt tid, nar vi hade Jaffa-apelsiner och
Maroc och de har, siger han. — D3 korde man
navelsapelsinerna till jul. Det var lite matiga
apelsiner som man skulle ha da. Sen efter jul borjade
man med Chamouti som ar en mycket saftigare
apelsin. Och sen i mars hade man Valencia Late, som
ar den saftigaste apelsinen. Den var jattegod. —
Numera kér man ju sorter som ar torra bara for att
kunna sédlja dem foér 9:90. — Gyllene korset ar en
fantastiskt fin blodapelsin, fran Sicilen, sdger Mats.
Den vill jag pusha for, det ar en riktigt bra apelsin
och den ar prisvard. Den ar inte billigast men den &r
riktigt god. Den skulle man kunna sédlja mycket mer
av, kunden njuter av den och man fa mindre svinn,

sager Mats.

Hjalp kunden till kunskap

Mats menar att nagon maste bryta isen och borja
visa kunderna skillnaderna mellan produkterna. —
Nagon maste vaga kora tre olika sorters apelsiner. En
for 9:90, en for 14:90 och en for 24:90, till exempel,
och med smakprov pa den fér 24:90.



Mats menar att konsumenterna ofta ar okunniga. Vi
kdnner inte till frukterna och hur de ska forvaras och
hanteras. Vi saknar kunskaper om hur gronsaker ska
atas och hur de ar ndr de dr som bdast. — Det har med
champinjoner till exempel, sdger han. Nar de borjar
bli lite morka och lite utfallda ar de som bast. Da ar
det omogjligt att sdlja dem i butiken for
konsumenterna tror att de ar daliga. Det ar ett

svinnproblem.

Mats anser att budskap som ”Atmoget” och ”Bra
idag” kan hjalpa kunden till kunskap.

Orginalladan fungerar bast

Mats berattar att det finns tva skolor nar det galler
Iador i butiken. — Det ena ar snabbt och rationellt dar
man anvander orginalladorna. Du lagger in ladorna i
disken. Nasta gang tar du bort dem, satter in nya och
toppar upp med det gamla. Sen finns det de som
plockar over i korgar eller grabackar for att det ska
vara enhetligt med grabackar och man tycker att det
ar snyggare i butiken. Men jag foresprakar, dels for
axlar och rygg, att man anvander orginalldador sa
mycket som majligt. Jag tycker att svinnmadssigt och
hanteringsmassigt ar det helt ratt att plocka i frukten
sa lite som mojligt. — Nudelkorgar kan vara jattebra
att visa upp specialprodukter i. Att plocka upp tre
kilo specialmorotter, det ar ju inget jattejobb. Det ar
varre nar du plockar upp dpplen eller tunga saker.

Mats menar ocksd att ndr man anvander
orginalladorna &r det viktigt att man inte toppar med
for mycket varor ovanpa, for da kan det bli
tryckskador som ger 6kat svinn. — Ofta ar det daliga
rutiner. Pa fredagarna och lérdagarna, nar det ar
stressigt, lagger man upp extra for att slippa fylla pa
en gang till. Mats menar att det finns mycket att gora
i butikshanteringen av frukt och gront som kan
minska svinnet. — Det handlar om rutiner och

kunskaper, sdger han.

For att minska svinnet ger Mats mindre butiker, av
storleken motsvarande ICA Nara eller Coop Nara,
rddet att se oOver sina sortiment pa frukt och
grontsidan. — Fram till for tva ar sedan, innan
lagkonjunkturen, sd man alltid “Bredda sortimentet
pa frukt och gront, det okar och du maste hinga
med i utvecklingen”. Men sen, vid lagkonjunkturen,
fick frukt och gront en riktig knack. Forsaljningen gick
ner mycket och tappade andelar. Det gor det
normalt sett i lagkonjunkturer men nu var det vérre.
— Ska man minska svinnet sa tror jag att det ar battre
att de ligger lite lagre pa sortimentet, att de ligger pa
mellan 80 och 100 artiklar
Konsumenterna tror jag inte riktigt forvantar sig att

och sdljer dem.

hitta en massa udda saker i en sadan liten butik.

— Att kunna ge tips, kunna férandra attityden lite, att
vi far en battre vara och mer fokus pa prisvardhet.

— Det tror jag ar jatteviktigt for att minska svinnet pa
frukt och gront, sager Mats.
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Ge bort overskott istdllet for att
kasta

— Det &r ett vanligt kylskap, ett sadant som man har
hemma, berdttar ICA-handlare Jonas Vang, ICA
Ndra pa Sveavigen 118 i Stockholm. — Det kédndes
vildigt fel att sta och kasta allting i containern
utanfor, siger han. D3 kom tanken upp att vi skulle
ha ett kylskap och skédnka vidare varor. Istillet for
att ha det ute pa lagret stillde vi det utanfér
kassalinjen sa att dven kunderna har majlighet att
lagga in varor.

Butiken skédnker varor som inte gar att salja langre till
organisationen Ny Gemenskap, som hamtar varorna
i kylskapet sex dagar i veckan. Eftersom butiken gar
igenom sina farskvarudiskar pa kvéllarna tre dagar i
veckan, hamtar Ny Gemenskap varor pa morgnarna
vilket ocksa gor att det som sorterats ut bara ligger
kort tid i kylskapet.

Jonas menar att kylskapet inte krédver nagon extra
hantering alls. — Den enda skillnaden ar att vi istdllet
for att att kasta alla bortsorterade farskvaror i en
sopkontainer sorterar fram en fraktion med fullgoda
varor som vi lagger in i kylskapet, sdger han. Han
menar att det ar tydligt vad som gar att skdnka
vidare dven av frukter och gronsaker som saknar
datummarkning. — Ar det en paprika med en liten
flack pa da dker den med men om den &r helt rutten
da slangs den ju, fortsatter han. — Nar det galler
forpackade varor som hallon och sddant, da tar vi
nog oftast bort det daliga i asken och skdnker den
vidare till Ny Gemenskap.

For Jonas ar kylskapet ett satt att ta hand om det
Overskott som det, trots Ovriga atgarder att
minimera svinnet, blir i verksamheten. Det viktigaste
i svinnarbetet ar att forebygga svinn i butiken. Jonas
lyfter fram vikten av att arbeta med uppfdljningar
och analysera varfor svinn skett for att kunna justera

i bestallningar och sortiment.
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Butikens 6verskott hjédlper behévande i samhdillet.
Foto: Jeff Gustafsson.

Fo6lj upp och delegera

— Vi forsoker jobba sa mycket som mdijligt med de
verktyg som finns tillgdngliga, sager Jonas och
berattar att det forst och framst handlar om att titta
pa statistiken for att pa artikelnivda bedéma hur
mycket det gar at under veckan och hur mycket som
ska bestdllas. Till sin  hjalp har man
bestallningsverktyget Autoorder, och man ar noga
med att inventera och mata in data i systemet sa att
bestdllningarna ska fungera val. Nar det galler farskt
kott later man Auotoorder gora ett forslag och gor
sedan sjdlva en bedémning, eftersom Autoorder inte
kan ta stallning till parametrar som vaderomslag och
bast fére-datum pa varorna. Pa frukt och gront
skoter man bestallningarna helt manuellt.

Jonas foljer upp svinnet veckovis tillsammans med

de avdelningsansvariga. Han skriver ocksa ut
rapporter pa artikelniva till de ansvariga, sa ansvarar

de for att se oOver vilka varor som ska finnas i



sortimentet och vad som ska tas bort. Den veckovisa
rapporten upplever han har gett oerhort mycket och
gor medarbetarna mer delaktiga, genom att svinnet
blir sa tydligt. Jonas vill garna delegera ansvar till
personalen. — Jag vill inte halla pd med sadana
artikelfragor, det ska de avdelningsansvariga gora,
sager han och tillagger att de da ocksa har mal att
arbeta efter hela tiden.

Svinn finns med pa dagordningen vid varje
personalmote. FOr att na hela personalen goér Jonas
en uppféljning for hela butikens svinn varje vecka
och satter den pa anslagstavlan. Han markerar
svinnivaerna med rott, gront eller gult dar gront ar
godkant och gult pa gransen. Idag satter Jonas malen
for svinnet men han planerar att i framtiden satta

dessa tillsammans med personalen.

Mycket uppskattning fran kunderna

— Kundresponsen pa kylskapet har varit jattepositiv.
Det har varit igang ungefar ett ar och vi far
fortfarande positiva kommentarer varje dag, sager
Jonas och tillagger att det har gett butiken bra
marknadsforing.

— Kunderna lagger in varor sa man marker att de
etiska fragorna ar viktiga. Kylskapet blir ocksa mera
fyllt runt hogtider som julen till exempel, sager
Jonas. Han menar att de etiska fragorna kommer att
bli viktigare och viktigare: — kunden vill veta vad min
butik star for.

Butiken lagger in charkvaror som har ett par dagar
kvar till bast fore-datum i kylskapet. Farskt kott, fisk
och fagel lagger butiken sallan i kylskapet, bland
annat for att det ar sarskilt kansliga varor. Dessa
varor halverar man istéllet priset pa en dag fore eller
samma dag som bast fore-datum och anvander
orange fortryckta etiketter for det. Fardigforpackade
smorgasar, sallader och bakverk lagger man inte
leverantdérerna tar

heller i kylskapet eftersom

tillbaka de varor som har kort till bast fore-datum.

Mindre mangder i disken och vakuumférpackat kott
Butiken stravar efter att ha sa lite frukt och
gronsaker som mojligt ute i diskarna, vilket Jonas
betonar minskar svinnet avsevart. Man arbetar
framst med lutande hyllor och med Dianovakorgar,
for att det ska se attraktivt och valfyllt ut med
mindre volymer.

Pa kottsidan gar butiken 6ver mer och mer till
vakuumforpackat kott eftersom det haller fullgod
kvalitet langre och alltsa har langre tid till bast fore-
datum. — Da minskar vi svinnet och har fortfarande
ett bra brett sortiment, siger Jonas. — Nar vi har
storre volymer Over sdnker vi priset, fortsatter han
och namner att butiken rutinmassigt arbetar med
exponering genom att bredda platsen, annonsera
och placera om varor for att locka till kop. — Det ar
sadant som man inte tanker pa som svinnarbete men
det ar faktiskt det det ar, funderar han. Butiken ar
visserligen en ICA Nara-butik, men Jonas menar att
den ligger ndrmare supermarketsortiment pa grund
av att den ligger i ett hoginkomstomrade dar
kunderna forvantar sig ett brett sortiment. Han
menar att eftersom butiken hela tiden breddar
sortimentet men har ganska lag omséattning i
forhallande till sortimentets storlek riskerar svinnet

att skjuta i hojden.

— Ndr det gdller svinn gdr det alltid att bli bdttre, sdger
ICA-handlare Jonas Vdng. Foto: Jeff Gustafsson.
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Tydliga besked och enhetliga
tolkningar minskar svinn

— Det &r dags att byta namn pa bendmningen ”bast
fore-” sa att kunderna forstar vad det ror sig om,
sdger Anna-Lena Ahlqvist, kvalitetschef pa Coop
Butiker och Stormarknader AB. Hon skissar har pa
en informationskampanj om datummarkningar pa
livsmedel och ger sin syn pa olika fragor som beror
svinn.

— Konsumenten har en skev uppfattning om det har
med bast fore-dag kontra sista forbrukningsdag,
sager Anna-Lena och pekar pa att man ofta uppfattar
att varan maste atas dagen fore bast fore-datum och
alltsa tolkas som mer odatlig dn produkter maérkta
med sista forbrukningsdag. Hon menar att det ar
dags att byta namn pa bast fore-datum till
sa att kunderna

III

exempelvis "minst hallbar til
uppfattar att de sjdlva kan paverka hur lange
produkterna haller fullgod kvalitet. — Om de har
forvarats i ratt temperatur haller de flesta farskvaror
gott och val en vecka till, sdger Anna-Lena. Hon
pekar ocksa pd ett annat dilemma med bast fore-
datum, namligen att konsumenterna inte tror att
varorna haller lange. — Vissa Sous vide-produkter kan
till exempel halla i fler manader, men vi kan inte
sitta sa lang “bast fore”-markning eftersom
kunderna latt blir misstdinksamma och inte uppfattar
produkten som frasch. — Inom handeln upplever vi

att det saknas konsumentinformation om detta.

Informationskampanj i samverkan

— Jag kommer fortfarande ihag nar Socialstyrelsen
gick ut och uppmanade svenska folket att dta 6-8
brodskivor om dagen, sdger Anna-Lena. — Varenda
unge visste om det, varenda vuxen visste vad det
handlade om. — Nagonting med liknande genom-
slagskraft, garna fran ndgon myndighet som
Livsmedelsverket eller Socialstyrelsen, om den finns
kvar i den bemarkelsen skulle behovas. — Ett
samarbete mellan handeln och myndigheter som
Livsmedelsverket, Jordbruksverket och Naturvards-

verket, skulle absolut kunna bli ndgot bra. Anna-Lena
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ser att det ar viktigt att myndigheten ar avsandare
men att man tar fram informationsmaterial i
samarbete med kedjorna som finns inom Svensk
Dagligvaruhandel och att de som inte ar med dar kan

valja att hanga pa i kampanjarbetet.

Anna-Lena betonar att om de enskilda kedjorna gar
ut med information sjidlva sa kommer kunden att
uppfatta det som reklam foér den kedjan. Hon
framhaller ocksa att det &r viktigt att kampanjen
pagar ett tag sa att budskapen fastnar i folks
medvetande. — Sa att det blir lite som med 6-8 skivor
brod om dagen, sdger hon och spanar snabbt pa ett
par slogans: —”Smaka, lukta, kdnna” eller "Det ar fint
med rester”. — Det var lange sedan vi hade en slogan
fran en myndighet, det kanske &r dags nu.

— Barn lar sig sa otroligt mycket pa dagis, i skolan och
overallt, de ar enormt vetgiriga, sager hon. — Det
vore kul om barnen kom hem och tittade pa mjolken
och sa ”smaka, lukta, kdnna”. Anna-Lena menar att
vi alla skulle vinna pa en kampanj som leder till att
mindre mat kastas i hushallen och i butikerna. — Om
vi gick ihop, handeln och de olika myndigheterna, da
skulle det inte heller behdva bli en stor kostnad for
varje enskild aktor.

Samverkan foér att minska svinn forsvaras av
regelverk

Anna-Lena berattar att Coops egna restauranger
eller tillagningskok i butikerna tar hand om varor
som narmar sig bast fore-datum. Om butiken
exempelvis ser att man har kottfars som kommer att
passera sista forbrukningsdag under morgondagen
sa kan den bli kottfarslimpa pa restaurangens meny.

Man anvander ocksa varor efter att de passerat bast
fore-datum men har da fryst in dem i god tid fore
bast fore-datum. — Exempelvis kan en butik som har
grillning och som ser att de troligtvis kommer att fa
over flaskfilé antingen grilla dessa direkt eller sa kan
de frysa in dessa, for att grilla vid ett senare tillfalle.

Hon ser ocksd sjalvklara mojligheter att silja
livsmedel till restauranger for att samverka i att



minska svinn, men betonar att det da géller varor
som inte passerat bast fore-datum.

Anna-Lena beradttar om en diskussion Coop hade
med en lokal myndighet for ett par ar sedan. En
Coop Forum butik och en restaurang ville samarbeta
om att minska svinn. Tanken vara att nar butiken
hade exempelvis korv, som skulle passera bast fore-
kontaktade de
restaurangen. For att underlatta det praktiskt skulle

datum inom nagon dag, sa

restaurangen hyra en utsedd plats i butikens
fryslager, dar butiken skulle placera de produkter
restaurangen kopt till dess restaurangen kunde
tillaga varorna. Anna-Lena kontaktade Livsmedels-
verket for att reda ut eventuella fragor men blev

hanvisad till den lokala livsmedelsmyndigheten.

— De sa dock tvart nej till detta forfarande och efter
en hel del diskussioner, som inte gav nagot, valde vi
att inte lagga ner mer energi utan la ner projektet,
sdger Anna-Lena och tillagger: — Det var synd for
butiken och restaurangen ville verkligen samverka
kring en |6sning istallet for att kasta produkter. Hon
menar att har finns fragor dar det skulle behévas
fortydliganden om vad lagen sager och hur det bor
tolkas.

Regeltolkningar ger svinn

— Vi kan mycket val tdnka oss att skdnka matvaror
med mycket korta datum till valgérenhet sd att
maten kan komma till nytta, sdger Anna-Lena. — Men
da behover vi klarare besked om vad det dr som
géller och vad som ar vart ansvar. Anna-Lena menar
att nar det galler varor som inte passerat bast fore-
datum ar det inga problem. — Men om man har varor
som gar ut idag och s3 kommer de och hamtar dem
imorgon, vems ar da ansvaret, fragar hon.

Hon betonar att det handlar om att regelverken ar
skrivna pa ett satt som gor att man kan man tolka
dem pa sa manga olika satt. — Det innebdr, lite
raljerande, att jag kan fa lika manga tolkningar som
det finns livsmedelsinspektorer.

Anna-Lena efterlyser att Livsmedelsverket fortydligar
vad som galler. — Vi behover enkelhet och tydlighet
av typen ”"Om foretagare vill Iamna ut sa ska...” ”Om
en organisation vill hamta produkterna dagen efter
bast fore-dag sa géller detta...”, sdger hon.

— | och med att Coop ar en landsomfattande kedja
vill vi ha tydliga riktlinjer som galler 6verallt i landet.

Anna-Lena framhaller att det stora dilemmat ar att
det ar sa olika mellan inspektérer. Hon berattar om
ett fall dar tva
inspektioner pa tva grannbutiker i samma kommun.

livsmedelsinspektorer gjorde
Dessa bada hade helt olika uppfattning om exakt
likadan exponering. Den ena sade att det var okej
medan den andra sade blankt nej. — Det har ocksa
hant att en butik fatt godkadnt av en inspektér som
darefter slutat i kommunen, och ersatts med en ny
inspektor som sager att sa héar far ni inte gora och sa
vidare. Detta trots att den tidigare inspektoren
godkdnt hanteringen och regelverket inte andrats
sedan dess.

Anna-Lena berattar att Svensk Dagligvaruhandel
gemensamt har foreslagit att blivande livsmedels-
inspektorer ska praktisera i en livsmedelsbutik under
sin utbildning. Hon menar att om de far vara med i
butikspersonalens verklighet far de en forstaelse for
eventuella problem i det praktiska arbetet. — Det ar
val det minsta man kan krava, det vill sdga att de har
lite kunskap om de anldggningar de ska bedéma,
sager hon.

Fler restriktiva med prissankningar pa varor med
kort tid till bast fore-datum

Anna-Lena menar att prissankning inte ska foérringas
som verktyg for att kortsiktigt I6sa problem med att
man har for mycket farskvaror kvar som narmar sig
bast fore-datum men varnar for att om det anvands i
for stor omfattning kan det bli en ond cirkel for
butiken. — Man koper in frascht, men saljer mest det
som ar nedsatt sa att man far sanka priset pa nasta
parti ocksa, och sa vidare. Anna-Lena berattar om ett
test dar en Coop-butik som led av det problemet i sin
kottdisk helt tog bort mojligheten att sdnka priset
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och istdllet kasserade kottet nar det passerade bast
fore-datum. — Det de sag var att i borjan av testet
Okade svinnet, den fysiska forstorelsen, sdger hon
och beréattar att det var hogt tills man fick ordning
och reda pa sina inkép. — Nar man fick en sundare
inkdpscirkel sjonk svinnet till en betydligt lagre niva
an fore testet. — | bérjan undrade vissa kunder vart
"halva priset-kottet” hade tagit vdgen men sa
smaningom fick butiken ocksa ta emot positiva
reaktioner om att de alltid hade sa frascht kott, sager
Anna-Lena. Hon berattar att butiken som provade
det har for ett par ar sedan inte har aterinfort sina
gamla prissankningar, mest for att de upplever att de
inte har behov av det langre. Istdllet har det har
arbetssattet nu spridit sig, bade till fler avdelningar i
butiken och till andra butiker.
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Erfarenheter fran Storbritannien

| Storbritannien har man arbetat i ett tiotal ar med
att minska matavfall pa nationell niva. Regeringarna i
England, Skottland, Wales och Nordirland finansierar
verksamheten i det icke-vinstdrivande foretaget
WRAP(Waste Resources Action Programme). WRAP:s
syfte ar att stodja och stimulera foretag och individer
att minska avfall och anvanda resurser mer effektivt.
Genom WRAP har ett antal stérre undersékningar
om matavfall i hushallen genomforts och kampanjer
sasom ”“Love Food Hate Waste” samt verktyg for
exempelvis lokala myndigheter utvecklats.

Till Courtauld Committment ansluter sig livsmedels-
foretag och foretagskedjor for att via WRAP sam-
verka och samtidigt arbeta individuellt med att
minska matavfall till de nivaer man atagit sig. |
Courtauld Commitment 1, som pagick 2505-2010,
fokuserade man framst pa forpackningar och
mojligheter att minska férpackningsavfall. Exempel-
vis har livsmedelskedjor arbetat med forpacknings-
utveckling for pasar till fardigskuren sallad, och gatt
over fran att packa gréna bonor i trag till att packa
dem i pasar for att minska mangden material och
darmed avfall.

| Courtauld Commitment 2, som startade 2010, ingar
i nuldget ett trettiotal butikskedjor och varumarkes-
dgare. Baserat pa erfarenheterna fran fas 1 fokuserar
deltagarna i Courtauld Commitment 2 pa att minska
matavfall och anvanda resurser mer effektivt sett
over hela leverantoérskedjan. Detta innebar att man
har stort fokus pa samverkan med leverantérer och
producenter for att sdkerstalla att de atgarder man
vidtar minskar avfallet i kedjan som helhet. Man
undviker darmed att flytta svinnet till andra aktorer
bakat och framat, det vill saga till leverantorer eller
hushall.

Exempel pa dtgarder inom Courtauld Commitment ar
att modifiera erbjudanden av typen "kép tva — betala
for en” till "kdp en nu — fa en senare”, det vill sdga
att kunden far en kupong att hamta ut den andra

varan med senare. Detta minskar matsvinnet i
hushallen och undviker att flytta risken for svinn dit.
Nagra aktorer har arbetat fram forbattrade etiketter
med rad om hur produkten béast férvaras i hemmet
for att behalla sin kvalitet ldangre. Bland butiks-
kedjorna finns ocksa de som ser till att stocken pa
broccoli skdrs av och gar till foder. Butikskedjor
samverkar dven med leverantorer for att se till att
produkter som potatis av for liten storlek gar till
foder.

En butikskedja har lanserat ett nytt satt att exponera
bananer i butiken som minskar antalet klamda och
forstorda bananer samtidigt som det ger mojlighet
att exponera bananer i olika utvecklingsstadier.
ligger
(http://www.guardian.co.uk/money/2009/

Bananerna lagervis i hangmatteliknande
hyllplan

jun/12/tesco-banana-hammaock).

Butikskedjorna samverkar ocksa med leverantorer
och odlare for att sélja produkter som pa grund av
ofdrutsedda vaderforhallanden inte haller
kosmetiskt full kvalitet. Ett exempel pa det &r att nar
de  brittiska

hagelskador i sina odlingar salde butikskedjorna

dppelodlarna  fick omfattande
hagelskadade dpplen och kommunicerade laget till
kunden.

Till de egna varumaéarkena (EMV) har flera butiks-
kedjor infért tva kvalitetsklasser dar den prima
kostar lite mer och bassortimentet kostar lite mindre
i butik. Frukterna eller grénsakerna av baskvalitet ar
kosmetiskt mindre attraktiva, till exempel mindre
enhetliga, buckliga, mindre i storlek eller har
skrapmarken. Enskilda kedjor har ocksa kampanjer
av typen "Great Taste Waste Less”, det vill saga
budskapet om god smak har en framtradande roll i
svinnminskande  kommunikation. Flera kedjor
donerar mat med kort datum till valgorenhets-
organisationen Fare Share och lamnar matavfall till

biogasutvinning.

Sara Macnaughton, Oxford University, som till for
nagra veckor sedan arbetade pa WRAP, berattar att
en av atgirderna som butikskedjor provat &r att
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infora mer vacuumforpackat kott, som har graare
farg men smakar battre och haller ldngre (Sarah
Macnaughton, personlig kommunikation). Man har
ocksa arbetat med exempelvis affischer om hur
potatisens hallbarhet kan forldngas, som placeras i
personalutrymmen sa att butikspersonalen kan 6ka
sin kunskap om det.

WRAP har tagit fram resurskartor (pa engelska
"resource maps”), fran falt till butik, for elva frukter
och gronsaker. Kartorna visar hur mycket som kastas
samt varfor och hur avfallet hanteras. Med kartorna
som bas kan detaljister identifiera olika atgarder att
arbeta med bade i det egna ledet och i samverkan
over leverantorkedjan. Rekommendationerna i
studien omfattar bland annat att arbeta med
konsumentens acceptans for olika produktkvaliteter.
Det ar ett problem att konsumentens forvantningar
och kvalitetskrav hela tiden stiger i kombination med
lagre priser. WRAP pekar pa att denna spiral, dar
konsumenten erbjuds hogre kvalitet till lagre pris
stimuleras att forvanta sig hogre kvalitet, inte ar
hallbar och behéver brytas.

Resurskartorna visar att de mangder som sorteras
bort i olika steg inte ar hallbara och baseras pa
estetiska

egenskaper eller exempelvis

sockerhaltsméatningar som kan ifrdgasattas (till
exempel Brix-matningar). Leverantorerna i projektet
kritiserade en del butikskedjors kvalitetskrav for att
de ar oflexibla och inte kan ta hansyn till naturlig
variation medan kedjorna hanvisar till konsument-
ernas krav. WRAP drar slutsatsen att om man inte tar
hansyn till naturlig variation i produktkvalitet finns
betydande

produktionen. En annan slutsats fran studien ar att

en risk for svinn vid sortering i
det ar viktigt att kartlagga och mata avfallsflodena
for att kunna identifiera atgdrder och félja upp

effekter av forandringar.

| den dnnu opublicerade rapporten “Reducing Food
Waste Through Retail Supply Chain Collaboration”
redovisar WRAP resultat fran projekt dar ledande
butikskedjor och deras handelspartners samverkar
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for att minska de mangder mat och dryck som kastas
i leverantorskedjorna. Rapporten beskriver hur
samverkan kan forebygga avfall och samtidigt ge
kommersiella vinster och férdelar. Foretagen som
ingatt i projektet upplever att de forbattrat sina
relationer med leverantérerna. De identifierar ett
antal satt att arbeta som minskar svinnet, bland
annat forbattrad kommunikation och samverkan om
produktionsplanering, prognoser, utveckling av
forpackningar och hylldesign. | rekommendationerna
fran projektet ingar att detaljister och leverantorer
hellre ska redovisa sitt svinn och avfall i ton istallet
for i pengar, att de bor utveckla satt att oppet dela
information foér att kunna planera leveranser
tillsammans och att de bor utveckla sin forstaelse for
varandras verksamheter genom att bland annat

kartldgga varu- och vardefloden.



Diskussion och slutsatser

Det finns flera vagar att minska matsvinnet i
butiksled. Ofta ligger hemligheten i kombinationen
av atgarder och att man later synen att det ar viktigt
att arbeta med svinn genomsyra verksamheten.
Nagra gemensamma drag ar att de som intervjuats
lyfter fram hur viktigt det 4r med genomarbetade
och att synliggbra

rutiner, engagerad personal

svinnet for personalen.

Vi har identifierat foljande omraden for livsmedels-
butiker att arbeta med for att minska sitt matsvinn i
butik och undvika att flytta svinnet till andra aktorer i
livsmedelskedjan:

e ordning och reda pa lager och i butik
e bestallningar och uppféljningar

e registrering av svinnet och att siatta mal for
svinnet

e gronsakskyl med dorrar

e putsning av frukt och gronsaker utéver den
vanliga varuvarden

e anvanda varorna som annars hade kastats
som ravara till maltider

e kunskapshdjande atgarder inklusive

kommunikation med kunden
e se over forpackningar och mangdrabatter
e exponering och prissdankning

e skdnka mat som riskerar att bli svinn till
valgérenhet

e skdanka eller sdlja mat som riskerar att bli
svinn till djurfoder

Vilka atgarder som &r lampliga for den enskilda
butiken varierar.

De intervjuade har fatt fragor om deras arbete med
svinn krdver extra arbete. De flesta menar att nettot
blir ungefar lika eller mindre arbete ndr man val
arbetat in rutinerna for sina atgarder. Nagon enstaka
respondent menar att det visserligen tar tid men att
det ar nagot som man maste och vill jobba med
anda. Flera av de intervjuade papekar att det ar en
process dar det finns forbattringar att gora hela
tiden. Alla menar att det kdnns fel att kasta mat sa
det kdnns bra att géra nagot at det.

Atgarder for att minska matsvinn i butik kan delas in
i atgarder som forebygger att mat blir till avfall och
atgarder som tar tillvara den fullt tjanliga mat som
inte saljs i butiken utan sorteras bort och riskerar att
bli avfall.

Att skdnka livsmedel som sorteras bort till
valgorenhet eller till foder minskar inte matsvinnet i
butik men ar ett satt att oka effektiviteten i
livsmedelskedjan som helhet, det vill siaga att den
mat som producerats anvands. Pa sa vis nyttiggors
livsmedel av fullgod kvalitet, som annars hade blivit
svinn. Butikens ekonomi paverkas inte negativt av
detta eftersom de valgérenhetsorganisationer som
tar emot maten ofta inte har rad att képa dessa
matvaror utan ar beroende av denna typ av
donationer for att kunna ge sina gaster fullgod och

varierad kost.

Ordning och reda

Det kan verka sjalvklart att ha ordning och reda men
en del butiker verkar lyckas sarskilt bra med detta.
De lyfter ocksa fram detta som en viktig faktor for att
de har minskat sitt matsvinn. Ett gott exempel ar
Willys Vaxjo som har mycket noggranna rutiner for
att halla reda pa vilka produkter som narmar sig bast
fore-datum och som de avser att prissinka de
nastféljande dagarna. Har menar man att ordningen
i butiken vilar pa genomarbetade bestéllningsrutiner
dar man anvander sig av de modjligheter till
uppféljningar av forsaljningen som det automati-
serade bestallningsverktyget ger. Ordningen i bestall-
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ningarna och i butiken bygger i sin tur pa att man har
god ordning i registrering samt i uppfdljning och
varuhantering pa lagret.

Registrering av svinnet ar grundlaggande for att
kunna félja upp och vidta atgarder. Det synliggor
forlusterna och ar ett av ledningens verktyg for att
vacka engagemang hos personalen. Att satta tydliga
mal som féljs upp har dven framkommit som viktigt
verktyg for att engagera och minska svinnet. Det &r
ocksa viktigt att butikschefen och de ansvariga
formedlar att svinn ar ett prioriterat omrade och tar
tillvara personalens forslag till forbattringar och
utveckling. Att utforma bel6ningssystem for
personalen nar de uppnar sina svinnmal har ocksa
foreslagits som atgard att sporra till ytterligare

engagemang.

Vertikal kyldisk med dérrar

Att salufora frukter och gronsaker i en temperatur
butiken i
hallbarheten pa varorna. Produkterna haller fullgod

som dar lagre an i ovrigt forlanger
kvalitet langre vilket gor att det finns langre tid och
darmed fler tillfallen till att kunder valjer att kopa
produkten innan den nar ett stadium da den sorteras
ut av kvalitetsskal. Detta resulterar i minskat svinn.

Flera av de intervjuade i denna rapport visar pa olika
[6sningar nar det galler att med lagre och jamnare
temperatur forlanga hallbarheten pa frukt och gront.

Ett inbyggt fruktrum dar temperaturen ar betydligt
lagre an i det ovriga butiksutrymmet ar en atgard
som bidrar till minskat svinn. Dock finns risk for att
kunderna, som gar in i detta nedkylda utrymme, inte
ger sig tid till impulskdp i samma utstrackning som
"botanisera” i

nar de kan ga omkring och

rumstemperatur.

En vertikal kyldisk utan dorrar ger god exponering av
varorna. En av de intervjuade har erfarenhet av en
kyldisk dar en rullgardin falls ner automatiskt framfor
varorna nar man slacker lamporna. Ett sadant
system ger varorna jamn och lagre temperatur under
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natten, vilket forlanger tiden da de haller fullgod
kvalitet och minskar svinnet.

Ytterligare en atgard ar en gronsakskyl med dérrar,
det vill
Gronsakskylen gor att frukterna och grénsakerna

sidga en vertikal kyldisk med dorrar.
ligger i lagre temperatur och att temperaturvaxlingar
undviks. Denna typ av kyl forlanger tiden da
frukterna och gronsakerna ar séljbara, det vill sdga

att de haller bland annat kosmetisk kvalitet langre.

Nar frukterna och gronsakerna haller langre kan
ocksa den tid som personalen dgnar at att sortera
och kassera varor minskas. Det kan i sig bidra till att
ett system med en vertikal kyldisk kan upplevas som
mer lattskott.

Vilken temperatur som ar |lamplig varierar mycket for
frukter och gronsaker. Att ha olika temperatur, och
om mojligt aven olika luftfuktighet, i olika sektioner
av kylen skulle ge &dnnu battre mojligheter att
forlanga tiden da varan haller fullgod kvalitet och ar
saljbar. Klimatet i de olika sektionerna kan da
efter olika produktgruppers optimala
Detta

personalens behov av kunskaper for att kunna

anpassas

lagringsférhallanden. aktualiserar  aven
gruppera produkterna i de olika temperaturzonerna i

kylen.

Erfarenheten att en vertikal kyldisk med belysning
och dorrar exponerar produkterna battre mot kund
ar ocksa intressant ur svinnsynpunkt. En battre
exponering kan bidra till en 6kad genomstrémning
av varor, vilket kan vara sarskilt betydelsefullt for
mindre butiker med stort farskvarusortiment i
forhallande till omsattningen.

En undersdkning som Norgesgruppen latit gora visar
att kunderna &r positiva till dorrar pa kyldiskar
(Halvard
meddelande). Nittio procent (963 svar) av kunderna

Hauer, Norgesgruppen, personligt
foredrar kyldisk med dorr framfér kyldisk utan doérr
vilket verkar stodja de positiva erfarenheter som

forts fram i denna rapport.



En 6kad genomstromning av varor, det vill sdga att
varorna befinner sig kortare tid i butik innan de séljs,
minskar risken foér att varor hinner férsamras i
kvalitet eller ndrma sig bast fére-datum. Genom att
risken for att varor behdver kasseras minskar,
minskar svinnet i butiken. Detta forutsatter att
bestallningarna matchas val med forsaljningen sa att
inte butiken bestéller extra varor for att forsdkra sig
om att inte varor tar slut pa grund av den 6kade
omsattningshastigheten. For ovrigt ar det naturligtvis
viktigt att dvervaka att temperaturen ar den 6nskade
i kyldisken. P& marknaden finns olika dvervaknings-
detta. Det ar viktigt att
kontinuerligt underhalla sin tekniska utrustning sa

verktyg for ocksa
att den haller den instillda temperaturen och
luftfuktigheten.

Ur livsmedelssakerhetssynpunkt ser vi inte nagra
Okade risker med att ha frukter och gronsaker
respektive kott och charkvaror i vertikala kylar med
dorrar. Det finns daremot fordelar jamfort med
kyldiskar utan dorrar eller lock, eller okylda diskar.
Man far en minskad risk for kontamination av
ofdrpackade varor. Den jamna kylan minskar ocksa
tillvaxthastigheten hos mikroorganismer.

Putsning av frukt och gront

Frukt och gronsaker med skavanker ar svara att salja
dven nar de satts ner i pris. Men en av butikerna i
denna rapport visar att nar de putsar och skar bort
daliga bitar, och forpackar delarna som har fullgod
kvalitet uppskattas detta av kunderna (se avsnittet
”Putsade gronsaker minskar svinnet”).

Vi ser att denna atgdrd har goda mojligheter att
bidra till butikens renommé. Det synliggor ett
konkret samarbete mellan butik och konsument for
att minska matsvinn och ger battre ekonomi for bada
parter. Vi ser att atgarder av denna typ mycket val
kan kommuniceras mer till kund och har potential att
badda for ett Okat
kundgruppen och diarmed en okad framtida dialog

intresse fran en del av

kring kvalitet och svinn med mera.

Ar man noggrann med hygienen innebér putsning av
frukt och gronsaker ingen 6kad risk ur livsmedels-
sdkerhetssynpunkt. Om man har problem med
hygienrutinerna kan dock konsekvenserna bli stora.
Detta ar extra viktigt att vara medveten om nar man
putsar saftiga gronsaker och frukter. Sa fort det blir
en snittyta okar risken for att mikroorganismer ska fa
faste i produkten och 6ka i antal. Ett skal eller ytskikt
utgor ett skydd mot mikroorganismer. Nar skalet inte
langre ar intakt blir naringen mer lattillganglig for
olika mikroorganismer och de kan sprida sig fortare i
produkten.

2

For putsade produkter ar det generellt sett "at
snabbt” och "anvand snabbt” som galler. Det ar dock
stor skillnad pad om blad tas bort fran ett kal- eller
sallatshuvud &n om paprikor rensas fran flackar. Skar
man i ett sallatshuvud far man ocksa snittytor dar

mikroorganismer kan véxa till.

Varm- och kallkok

Tillagning i varmkdk har stor potential att minska
butikens svinn genom att butiken kan uppgradera
det som annars blir svinn till mervardesprodukter,
exempelvis fardiga luncher, pajer och efterratter.
Aven tillagning i kallkék har rejil potential att minska
svinn.

ICA Malmborgs Tuna har i denna rapport berattat
om sina goda erfarenheter och ser det dven som en
del i en sammansatt plan som engagerar alla
avdelningar, vilket tillsammans med att svinn alltid ar
pa agendan bidrar vasentligt till att man idag har lagt
svinn i butiken.

Naturligtvis ar det av olika skal inte maijligt for alla
butiker att ha egna kok. Storre butiker kan se over
mojligheter till dverenskommelser och samverkan
med Butik i Butik som lagar fardigratter, dar Butiken i
Butik kan anvdnda varor som behdver anvdndas
inom kort for att inte bli daliga. Detta skulle bada
parter kunna vinna pa. Butiken skulle troligen kunna
minska sina avfallshanteringskostnader, samtidigt
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som man inte behover sinka priset pa varor med
kort datum eller med skavanker eftersom dessa kan
anvandas i koket. Ett samarbete med restaurang i
butik skulle kunna fungera pa motsvarande sétt.

En viktig framgangsfaktor verkar vara att ha

professionella kockar som bedémer ravarornas
snabbt kan

maltider. | praktiken skulle man kunna laga mat dven

kvalitet och skapa hogkvalitativa
pa varor som passerat bast fére-datum respektive

anvanda varor samma datum som sista
forbrukningsdag. Detta skulle adven ge butiken
moijlighet att frysa in och hantera varor som passerar
bast fére-datum men inte hinns med att tillagas

samma dag.

Ur svinnsynpunkt ar det i detta system viktigt att se
till att svinnet vid servering halls nere, exempelvis av
sadant som blir kvar i grytor och bleck. Det ar ocksa
viktigt att man har det uttalade malet att maten ska
ta slut vid varje servering sa att tillagningen inte
genererar svinn av tillagad mat.

Vi ser att detta satt att ta hand om matvaror som
riskerar att bli svinn aven kan kommuniceras till kund
och har potential att bidra till butikens renommé.
Atgirden har potential att skapa en dialog och
forandringar i atminstone en del kundgruppens
attityder mot en mer nyanserad syn pa kvalitet och
hur mat hanteras. Flera av de intervjuade har
uttryckt att det ar svart att kommunicera kring bast
fore-datum och sista forbrukningsdag. Det gor att
den butik som vill anvdnda varor som passerat bast
fore-datum skulle ha god hjdlp av nationella
kampanjer som ar avsedda att sprida information
kring dessa datummarkningar.

Ur livsmedelssdkerhetssynpunkt ser vi inte nagra
Okade risker med att arbeta pa det har viset forutsatt
att personalen har ratt utbildning och adekvata
kunskaper om vilka temperaturer och tidsintervall
som galler for respektive produkt. Professionella
kockar ska veta hur varma ratter ska tillagas pa ett
sakert satt samt hur kalla produkter ska fardigstallas
utan att riskera kundernas halsa.
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En av respondenterna berattar om hur en butik och
en restaurang ville samarbeta kring varor som
Butiken
tillhandahalla infrysning och fryslagring fram till att

narmar sig bast fore-datum. skulle
restaurangen kunde tillaga varorna. Har hade vi sett
en mojlighet att minska svinn men lagen tillater inte
det. Har anser vi att det finns anledning att se 6ver

regelverk och riktlinjer.

Exponering och prisséinkning

Att exponera varor pa ett klokt satt &r en sjalvklarhet
for butiker. Har gar god ekonomi hand i hand med
minskat svinn. Det kan rora sig om att placera om
varan i avdelningen, det vill sdga strak dar manga
kunder passerar, eller att placera tips, recept och
maltidsforslag samt kombinationsvaror i narheten
for att locka kunden att képa de varor som snart
riskerar att behova sorteras bort pa grund av att de
forlorar i kvalitet.

med kortast tid till
hallbarhetsdatum respektive frukter och gronsaker

Att exponera de varor
som man har mycket av eller kan férutse att man
behdver sortera bort mycket av om man inte saljer
ivdg dem forst ar en sjalvklarhet i teorin. Daremot ar
det manne inte alltid sa enkelt i praktiken, sarskilt
inte i 6vergangar mellan partier da varorna har olika
alder och darmed olika livslangd. For frukter och
gronsaker kan det vara en férdel att en stérre andel
av partier kan forvaras ute pa lagret i jamn och
[amplig milj6 medan en mindre del ligger framme i
butiken, dar temperatur och ljus riskerar att vara
mindre optimal for varans livslangd. Att experi-
mentera med exempelvis blindbottnar, speglar och
belysning som gor att diskarna och hyllorna ser
valfyllda ut trots att en mindre mangd varor ligger
framme ar nagot som bidrar till minskat svinn. Har
behdvs dven innovativa idéer kring hur mindre
mangder varor, som da kan vara “jamngamla” kan
exponeras omgangsvis utan att oka hanteringen
alltfor mycket.



Prisnedsattning kan vara ett viktigt instrument for att
minska butikens svinn. Nagra av de intervjuade har
pekat pa att ndr man anvander enbart
prisnedsattning for att minska svinnet finns det en
risk att man inte arbetar lika hart med exempelvis
precisionen i bestallningarna, uppfdljningar och
andra atgarder fér att minska svinnet. Sett ur den
synvinkeln bér man déarfor vara lite forsiktig med att
satta ned priset och garna prova andra vagar i forsta
hand. Nar man anvander sig av prisnedsattning blir
det ocksa viktigt att inte betrakta det som ett
universalverktyg utan kombinera det med andra
verktyg sasom exponering eller att uppgradera varor
till maltider (se avsnitten ”“Varm- och kallkok”
respektive “Resurskocken kontrollerar svinnet”) for

att fa 6kad kostnadstackning.

Forpackningar

Att valja andamalsenliga forpackningar kan vara ett
viktigt verktyg for att minska svinn. Ur svinnsynpunkt
ar en andamalsenlig forpackning en som forlanger
tiden da varan ar saljbar, det vill sdga att varan haller
fullgod kvalitet langre. En av de intervjuade
butikerna tar upp fordelarna med vakuumforpackat
kott, som ar ett exempel pa hur férpackningen kan
forlanga tiden till bast fore-datum. | en avhandling av
Asa Lagerstedt Norstrom vid SLU visas att
forpackning av kott i en modifierad atmosfar med 80
% syrgas gor att kottet kan fa en samre kvalitet.
Morningen avstannar och kottet kan darmed bli segt.
Om kottet i

visserligen inte en lika aptitlig klarréd farg men

stillet vacuumférpackas far det

morningen fortsatter under forpackningstiden.
Kottet blir darfor morare och far en battre smak.
Kott i vacuumforpackning haller dessutom langre an
med hog

kott packat i modifierad atmosfar

syrgashalt och tappar mindre vétska.

For butiker med mojlighet att stycka sjalva borde det
bittre att
vacuumforpackat kott, butiksstycka det som gar at

ur svinnsynpunkt vara képa in

och paketera i konsumentforpackningar. For kunden

ar det lattare att fa en uppfattning om hur kottbiten
ser ut i en sadan férpackning an i en centralpackad.

For att fa bort motstandet mot att kopa kott som ar
lite mera grabrunt i tonen kravs en upplysnings-
kampani.

En ytterligare aspekt &r att tragen for centralpackat
kott i modifierad atmosfar ar stora och djupa och
darfor kraver mer utrymme, bade vid transport och
vid exponering i butikshyllorna.

Det ar viktigt att valet av forpackningar i butik har ett
helhetsperspektiv sa att det inte bidrar till okat
matsvinn i hushallen eller i leden foére butik, det vill
saga produktion, lagring och distribution. Exemplen
fran Storbritannien visar pa mojligheter till
samverkan for att utforma lampligare forpackningar.
Forpackningar som hjalper konsumenten att minska
sitt svinn ar sddana som skyddar varan men
samtidigt ar [atta att témma och ar

aterforslutningsbara. Aven férpackningsstorleken

paverkar svinnet i olika typer av hushall.

Det ar viktigt att ha goda rutiner for exempelvis
forvaring och saluforing av ljuskansliga varor sdsom
potatis, sa att den inte utsatts for ljus och utvecklar
toxiner som sdnker kvalitet och néaringsvarde, vilket
medfor stort svinn. Varans ljusstress ar delvis
kopplat till val av lampliga forpackningar, det vill
sdga konsumentforpackningar respektive sekundart
emballage och eventuella kombinerade emballage
och lador for saluféring i I6svikt. Har ser vi
mojligheter for butiker, butikskedjor och butiks-
branschen att samverka med producenter, forpack-
ningsforetag och transportorer for utveckling av
lampliga rutiner och emballage for att minska
svinnet i butik. Samverkan med aktorer fére butik
ger dven mojligheter att ta hansyn till lamplig
forpackningsutformning redan vid  produktut-
veckling, exempelvis géllande sortiment for handelns

egna varumarken (EMV).

Forpackningen anvands till att ge konsumenten olika
typer av information. Har kan det finnas anledning
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att se oOver forpackningar och att de anvander
begrepp pa enhetligt satt och ger tydlig begriplig
information. Det kan exempelvis rora bast fore-
datum/-dag och sista forbrukningsdag respektive hur
varan bor forvaras i hemmet, till exempel
information om temperatur och ljus. Vi ser att man
bor undvika begrepp som ”hallbarhetstid” eftersom
det riskerar att forvirra kundens uppfattning om hur
lange varan kan anvandas. Forpackningen kan aven
anvandas till att kommunicera hur kunden kan
forlanga tiden for hur ldange varan haller fullgod
kvalitet genom att transportera, forvara och hantera
varan pa olika satt. Sarskilt rérande EMV har
direkt

informationen pa fdérpackningarna men har &dven

butikskedjorna mojlighet att paverka
mojlighet att papeka och samverka med andra

leverantorer.

Ett mycket intressant satt att kommunicera med
potential att héja kunskapsnivan hos konsumenten
ar ”At snart”-konceptet. Etiketten anger att det
handlar om att varan ar fullgod men behdver atas
snart. Sadana forbattrade etiketter pa varor med
kort tid till bast fore-datum kan bidra till att forandra
kundens uppfattning att sadana varor ar
undermaliga. Detta kan troligen bidra till minskat
svinn da kunden pa sikt dven i normalfallet inte med
automatik tar den vara som har langst tid kvar till
uttrycket
vilket

riskerar att leda kunden att tro att varan absolut

bast fore-datum. | nuldget anvands

"utgdngsdatum” pa ”At snart”’-etiketten,
maste forbrukas senast pa dagen for datum-
markningen oavsett om det ar bast fore-datum eller
sista forbrukningsdatum. Har riskerar man att
befasta problematiken kring att konsumenten ofta
tror att varan inte gar att dta efter bast fore-datum
och att det &r ett fixt datum som inte kan paverkas
(se aven avsnittet "Mer nyanserad syn pa bast fore-
datum”). Héar finns utrymme for att ytterligare

utveckla informationen.

Erfarenheter fran Storbritannien visar pa behoven
att samverka 6ver livsmedelskedjan sa att atgarder i
butik inte flyttar 6ver svinn till andra aktorer i
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livsmedelskedjan. Kampanjer som stimulerar kunden
att kopa fler farskvaror med samma tid till bast fore-
datum eller till da varan férsamras i kvalitet (sasom
gurkor av samma alder) vid ett och samma tillfalle,
riskerar att stimulera till 6kat svinn i hushallen. Har
finns anledning att se over forpackningsstorlek och
mangdrabatters utformning. Att g3 fran en
utformning dar kunden far tva varor nu till att fa en
nu och en kupong pa en vara fér senare uthamtning

undviker att flytta matsvinnsproblemet till hushallen.

Skdinka mat till viilgorenhet

Att skanka mat till valgérenhet minskar inte butikens
svinn men svinnet i livsmedelskedjan. Det kan ge
goodwill till butiken, om det marknadsfors ratt.

En respondent har ett kylskdp staende utanfor
kassorna dar aven kunder kan lagga in mat de kopt
for att skdnka, och en valgérenhetsorganisation
hdamtar varje dag. Kundresponsen pa detta har varit
mycket god. Idén att pa detta satt Iata kunder bidra i
samverkan med butiken ser vi dr vard att

uppmuntra.

| det aktuella exemplet hamtar valgérenhets-
organisationen maten ofta (sex dagar i veckan),
vilket minskar risken for att ndgot ska hinna bli daligt
innan det hadamtas. Valgoérenhetsorganisationen
kontrollerar varorna noggrannt innan de anvander
dem vilket ytterligare minskar riskerna for att nagot
livsmedel av undermalig kvalitet ska serveras i deras

verksamhet.

Aven butikens rutin att sortera ut varor pd kvillen
och lagga in varor med ett par dagar kvar till bast
fore-datum i kylskapet, kombinerat med att varorna
hamtas pa morgonen, minskar riskerna for att nagon
produkt ska ha legat i for hog temperatur. Butiken
lagger inte in farsk fisk eller fagelkdtt och sallan
farskt kott i kylskapet. Inte heller lagger butiken kyld
fardigmat som &ts kall, sdsom férpackade smorgasar,
sallader, bakverk och smorgastartor, i kylskapet pa



grund av att leverantdrerna tar tillbaka de varor som
har kort tid till bast fore-datum.

Daremot kan kunder ldgga in sadana varor, men nar
det ar fraga om varor som kunden just inhandlat i
butiken ar det fraga om varor med langre tid till bast
fore-datum. Det ar ett tankbart problem att det inte
gar att kontrollera kvaliteten pa de varor som kunder
lagger in i kylskapet, varken vad géller datum eller
hur de har foérvarats innan kunden lagger in den i
kylskapet. En tdnkbar |6sning pa det &r att butiken
har tva kylskap — ett dar butiken ldgger in mat och
ett dar kunder lagger in mat i.

Ur livsmedelssdkerhetssynpunkt kan det finnas vissa
risker med att ha ett kylskap dar aven kunder lagger
in varor. For att butiken ska forsdkra sig om att
minimera riskerna med att ha ett kylskap utanfor
kassorna, dar kunderna 6ppnar dorren ofta och
lagger in matvaror, foreslar vi att butiken évervakar
temperaturen i kylskapet ofta och regelbundet. Vi
rekommenderar ocksa att hyllplanen marks upp sa
att de kunder som lagger in matvaror i kylskapet
uppmanas att lagga vegetabilier bara pa vissa
hyllplan och animalieprodukter pa andra.

Vi rekommenderar att Livsmedelsverket i samverkan
med livsmedelsbranschen utformar en tydlig guide
till hur butiker kan ga tillvdaga om de vill skidnka
matvaror till valgérenhet

Det &r ocksa viktigt att mottagare vet hur man ska
hantera livsmedlen. Har finns behov av en tydlig
guide till mottagare i valgorenhetsorganisationer.
Denna kan ocksa utformas av Livsmedelsverket i
samverkan med livsmedelsbranschen.

Skdinka eller sdlja mat for
anvdndning till djurfoder

Att skdnka eller sdlja matvaror som annars skulle
kastas kan ge butiken minskade kostnader for
avfallshantering och en inkomst fran en eventuell
forsaljning till foder eller till fodertillverkning. Det

vore ett bra satt att anvdnda mat som inte &ts av
manniskor utan riskerar att kastas.

Vissa typer av fore detta livsmedel kan ges till djur
som till exempel bréd, pasta, mjolk och agg nar det
varmebehandlat. Om

animaliska materialet ar

livsmedel anvands som foder till djur ska
"foderlagstiftningen" (SJVFS 2010:75 och EU-
forordning 183/2005) alltid tillampas, och om det &r
animaliska livsmedel skall ocksa biproduktlagstift-
ningen tillampas. Syftet ar att hindra spridning av
djursjukdomar som till exempel galna ko-sjukan,

svinpest eller mul- och klévsjuka.

Livsmedelsbutiker som saljer eller skanker livsmedel
till djurfoder ska vara registrerade som "foder-
anlaggning" hos Jordbruksverket. Journalféring kravs
enligt foderlagstiftningen dar butiken ska kunna
ange vart fodret levererats, nar och hur mycket.
Foder och biproduktslagstiftningen ar komplex och
kan vara svar att forsta. Vi rekommenderar darfor att
det tas fram en handledning for hur livsmedel, som
annars blir matavfall, kan utnyttjas till djurfoder.

Mer nyanserad syn pa bdst fore-
datum

De intervjuade ser problematiken kring konsument-
ens kunskap och attityder om bast fére-datum som
ett hinder for att minska matsvinn.

Man skulle kunna anvanda varor som passerat bast
fore-datum i exempelvis butikens varmkok, men gor
det inte pa grund av att man upplever att det blir
problem att kommunicera det till kund. Av samma
skal tar butikerna rutinmassigt bort alla varor som
passerat bast fore-datum, oavsett om det galler
lagrade ostar, kott eller chips.

Det ar tydligt att en mer nyanserad syn pa bést fore-
datum behodvs bland konsumenter och matbutiker.
Ur livsmedelssdkerhetssynpunkt ar riskerna med att
anvanda varor som passerat bast fore-datum i
praktiken mycket olika beroende pa bland annat
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vilka varor det galler och hur konsumenten hanterar
varan under hemtransporten och sedan i hushallet.
Detta kraver kunskap om hur olika matvaror behoéver
forvaras, exempelvis att det ar viktigt att kylvaror
forvaras i den varan

jamn och for lamplig

temperatur.

Butik, butikskedjor och butiksbranschen kan gora en
insats genom att undvika begrepp som ”hallbarhet”,
"hallbarhetstid” etcetera som riskerar att forvirra
konsumenten. Att enbart anvanda sig av begreppen
sista forbrukningsdag och bast fore-datum/dag vid
bidrar il

kommunikation med konsument

konsumentens forstaelse av begreppen.

En stor del av de livsmedel som kastas haller fullgod
kvalitet en period efter passerat bast fore-datum.
Manga livsmedel kastas darfor i onddan. Bast fore-
datumet ger grossist, detaljhandel och konsument
information om under hur lang tid tillverkaren
garanterar att livsmedlet har kvar exempel smak,
tuggmotstand och

farg, krispighet, spanstighet,

naringsinnehall. Det fyller en funktion som
riktmarke, men livsmedlets lamplighet bor bedémas
utifran lukt, smak och utseende bade fore och efter

bast fore-datumet.

Det finns anledning att betrakta bast fore-datum
med urskiljning, beroende exempelvis pa var det ror
sig om for vara. FOor nagra produkttyper, till exempel
hardostar, kan konsumenter och anstéllda i affaren
latt avgéra om varan ar i fullgott skick eller inte
baserat pa syn, lukt och eventuellt smakintryck.
Detta exempelvis om butiken har en manuell
ostavdelning, dar konsumenten kan erbjudas att
smaka pa osten.

Problemet ar mojligen inte bast fore-datumet i sig,
utan konsumentens tolkning av att ett passerat bast
fore-datum ar lika med “giftigt efter-datum”.
Detaljhandeln upplever att de inte kan formedla till
konsumenten att livsmedel kan vara fullgoda efter

bast fore-datumet.
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Det ar viktigt att information om att bast fore-
datumet ar ett riktmarke nar ut till konsumenter och
handel. Konsumenten behoéver lara sig att anvdnda
bast fore-datumet som riktmarke men att avgéra om
varan ar anvdndbar med hjdlp av doft-, syn-och
han/hon
hanterat livsmedlet tidigare. Det rér exempelvis i

smakintryck samt kdnnedom om hur

vilken temperatur konsumenten hanterat varan och
om han/hon 6ppnat férpackningen. Tidsaspekten &r
viktig, exempelvis hur ldnge en vara statt framme
eller hur lange konsumenten transporterat den i for
hog temperatur.

Flera av intervjupersonerna ger dven uttryck for en
frustration 6ver att inte kunna salja varor som &r
mogna, det vill sdga frukter och gronsaker av god
kvalitet, pa grund av att konsumenten uppfattar
dessa varor som undermaliga nér de borjar bli bruna,
skrynkliga, flackiga och sa vidare. Det vill sdga att
kunden ratar varorna av kosmetiska skal och butiken
da maste sortera bort dessa smakmaéssigt fullgoda
produkter. Om kunden kunde matcha sina behov
med varans utseende och hur ldnge den haller
fullgod kvalitet for det den ska anvandas till kan det
bidra vasentligt till minskat matsvinn, bade i butik
och i hushall.

Problem med att mat ratas eller kastas med
automatik pa bast fére-datum, orsakas av kundens
rddsla som gor att butiker inte vagar ha kvar
matvaror som passerat bast fore-datum utan har
generella policybeslut att kasta dessa varor med
automatik och oavsett vilken typ av vara det galler.
Att kunderna rutinmdssigt tar de varor som har
langst tid kvar till bast fére-datum bidrar till att
butiken kontinuerligt maste hantera fler varor med
korta bast fore-datum an om kunden battre matchar
sina behov med bast fore-datum. Har behover
konsumenterna hjalp att forstd att varor med
kortare tid till bast fore-datum inte ar sekunda varor
av lagre kvalitet.

Kundens forvantningar pa valfyllda diskar och att de
bara tar produkterna av absolut basta kvalitet samt



med langsta mojliga tid till bast fore-datum, oavsett
hur de ska anvdanda dem och nar de ska anvdnda
dem ger upphov till svinn i butiken.

Det har pa flera hall diskuterats att det vore lampligt
att ersatta "bast fore-datum” med “minst hallbar
till”. Detta vore pedagogiskt och dppnar for en mer
nyanserad syn pa hur lange ett livsmedel har fullgod
kvalitet. Det skulle férhoppningsvis dven 6ppna upp
for kundernas intresse om hur de sjalva kan forlanga
denna tid.

Vi rekommenderar att man startar en strategisk
dialog inom branschen, eventuellt tillsammans med
konsumentforetradare, med malet att fa en mer
nyanserad syn pa bast fére-datum. Detta kan, pa
langre sikt, minska svinnet vasentligt.
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