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Tillsammans minskar
vi matsvinnet!

Ingen tycker om att mat sldngs. Matsvinnet ar ett sldseri som
orsakar stor klimat- och miljdpaverkan och kostar mycket
pengar. Vi har pabdrjat arbetet med att minska mangden mat
som sldngs i vara verksamheter, men det aterstar en hel del
arbete. Nu gor vi en gemensam kraftsamling for att minska
matsvinnet ytterligare. For att lyckas behdvs framférallt ditt
och dina kollegors engagemang men ocksa bra rutiner och
verktyg.

Goteborgsmodellen fér mindre matsvinn ar ett praktiskt Tack till alla som bidragit till
. .. .. . att forverkliga Goteborgs-
verktyg som visar hur Géteborgs 600 kdék kan minska mat- 199t 9
. modellen féor mindre matsvinn.
svinnet genom enkla atgarder och battre rutiner. Verktyget Ett sarskilt tack vill vi rikta till
ar till for dig som ar kock, kdksmastare, maltidsbitrade och "Svinngruppen” (Christina
enhetschef och kan anvandas i tillagningskék, mottagningskék Linnerhag SDF Centrum.,

) B Alicja Jacobsson SDF Vastra
och serveringskok. Hisingen, Jessica Ahrnberg

SDF Ostra Géteborg, Karin

Goteborgsmodellen har tagits fram p& uppdrag av samord- Nielsen, Kretslopp och vatten).

) P . A .. R Utan ert engagemang och
ningsgrupp Maltid Géteborg. Atgérderna i verktyget har valts idoga arbete hade detta
ut i samarbete med personal fran kdk i samtliga tio stadsdelar verktyg aldrig blivit annat
och inspirerats av goda exempel i kdk och serveringar bade i en ide.
Goteborg och andra delar av landet. Med Géteborgsmodellen  crrrmrrmremesennn i :
for mindre matsvinn vill vi géra alla vara kok till ett foredéme

i arbetet mot matsvinn.

Vi har i detta skede koncentrerat oss pa metoder for att minska
det svinn som vi sjalva kan paverka. Vi hoppas att kunna
utveckla Géteborgsmodellen ytterligare. Nasta steg blir da att
minska det som slangs fran tallrikarna. Fér att lyckas maste vi
alla samarbeta, fran de som lagar och ansvarar fér maten till

de som &r med da maten serveras och ats pa férskolor, skolor,
aldreboenden och andra verksamheter.

Tillsammans minskar vi matsvinnet!

Eva Appelgvist, omrideschef Maltid och fastighetservice, SDF Askim-Frolunda-Higsbo
Anna Rombin-Sundbéck, omrideschef Intern service, SDF Centrum,

Heléne Gustafsson, omrideschef Maltid och fastighetsservice, SDF Norra Hisingen
Inger M Jobansson, omrideschef Mailtid, SDF Ostra Goteborg

Inger Orebick, omrideschef Intern service, SDF Angered

Katarina Wochner-Carlsson, omrideschef Intern service, SDI Vistra Hisingen

Magnus Stahre, omrideschef Intern service, SDF Majorna-Linné

Marie Knutsson, omrideschef Internservice, SDF Vistra Goteborg

Tomas Dunér, omrideschef Mat och lokal, SDI Orgryte—Hdrlanda

Johan Fogler, tf omradeschef maltid, SDF Lundby
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Darfor ska vi
minska matsvinnet

For miljéns skull

Att producera mat orsakar stora miljéproblem runt om i varlden.
Overgddning, klimatpaverkan, kemikaliespridning, regnskogs-
avverkning och utfiskning &r nagra exempel. Genom att ta battre
vara pa maten och sldnga mindre kan den racka till fler utan att
miljdpaverkan &kar. Aven om matavfallet rétas till biogas &r det
upp till tio ganger battre for klimatet att inte slédnga maten alls.

For att fa tid och pengar dver till annat

Att laga mat som sedan kastas ar ett sloseri med bade tid och
pengar. Med mindre svinn kan vi l1dgga mindre tid pa saval inkdp
som tillagning och avfallshantering. Det minskar stressen, for-

battrar arbetsmiljén och ger utrymme att utveckla matlagningen.

Bara ravarorna i varje kilo matsvinn kostar cirka 30 kronor. Till det
kommer kostnader for lokaler, elektricitet, avfallshantering och
miljdpaverkan. Pengarna som frigérs genom att minska matsvin-
net kan anvandas till att hdja kvaliteten pa maten och att képa
mer ekologiska livsmedel

For att na stadens mal och fdlja lagen

Genom att minska matsvinnet féljer vi lagstiftningen om avfall
och miljé. Dessutom bidrar vi till att uppfylla Géteborgs Stads
mal om att hushallsavfallet ska minska med 30 procent mellan
2010 och 2030.

Omkring en tredjedel av
all mat som produceras
i varlden blir matsvinn.

Livsmedelssektorn ar
en av de branscher som
forbrukar mest vatten.

Varje kilo matsvinn ger
under produktionen upp-
hov till klimatpaverkande
utsldpp motsvarande

1,6 kilo koldioxid

Avfall ska i forsta hand
forebyggas enligt avfalls-
hierarkin i EU:s avfalls-
direktiv.

Ravarorna i ett kilo
matsvinn kostar cirka
30 kronor.
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Vad ar matsvinn?

Av det matavfall som uppstar i vara kdk ar ungefar halften skal,
ben, kadrnor, kaffesump och annat som inte gar att 4ta. Resten
a&r matsvinn. Alltsa mat som idag sldngs men som skulle kunnat
anvadndas om den hanterats pa annat satt.

Exempel pa matsvinn

Mat som blivit Mat som blivit &dver
for gammal i serveringskarl

Mat som skrapas Ravaror som slangs pa
av tallrikar grund av onddig ansning
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Darfor blir det matsvinn

Har ar nagra viktiga orsaker.

MATNING

Nar matsvinnet inte
vags blir det svart
att upptacka.

NARVARO
FRANVARO

Nar det lagas for
mycket mat pa grund
av bristande rutiner
for rapportering av
narvaro och franvaro.

TILLAGNING

Nar kéken lagar
och skickar med
for mycket mat for
sakerhets skull.

MENYPLANERING
Nar menyn inte kan
andras med kort
varsel for att till
exempel ldgga in
restratter.

_—

SERVERING

Nar serveringskarlen
fylls med mer mat an
vad som egentligen
ar beraknat.

INKOP

Nar det kdps in

for mycket eller fel
livsmedel darfor att
inkdpen &r daligt
forberedda.

RESTHANTERING

Nar det saknas rutiner

och mojligheter att
ta vara pa mat som
blir dver.

PORTIONS-
BERAKNING

Nar portionerna be-
raknas utan tillracklig
hansyn till hur mycket
som brukar ga at och
matgasternas behov.

FORVARING

Nar det inte ar
ordning i férraden
blir det garna sa att
livsmedel och rester
slangs.
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Var femte portion
gar i soporna

| Sverige sldngs enorma mangder mat varje ar. For att
minska sldseriet maste alla hjélpa till. Darfor &r det viktigt
att Goteborgs Stads kdk fungerar som forebild, inte minst i
motet med barn och ungdomar vid vara skolor och foérskolor.

Totalt serverar de kommunala kdken i Goteborgs stadsdels-
férvaltningar cirka 20 miljoner portioner varje ar.

Foér varje portion som lagas i storkdk blir cirka 120 gram
matavfall. Cirka 60 gram av detta ar matsvinn. Halften av
matsvinnet slangs i koken, resten fran tallrikarna.

Det arliga matsvinnet i stadsdelarnas kdk beraknas till cirka
1200 ton. Det motsvarar 3,6 miljoner portioner eller en
femtedel av all mat som lagas. Koken star for halften av
matsvinnet, cirka 600 ton.

Att producera den mat som slédngs paverkar klimatet.
Varje kilo matsvinn orsakar utslapp av 1,6 kilo koldioxid.

Det sammanlagda matsvinnet i stadsdelsférvaltningarnas
kdk ger upphov till utslapp av 2000 ton koldioxid per ar.
Fjarrvarme till 3400 ldgenheter orsakar ungefar lika stor
klimatpaverkan.

Enbart ravarukostnaden fér varje kilo matsvinn &r cirka
30 kronor. Det betyder att Géteborgs stad slanger atbar
mat fér minst 36 miljoner kronor varje ar.

Raknar man in kostnader fér lokalhyra, elanvandning,
avfallshantering och miljépaverkan blir kostnaderna
betydligt hdgre.

Naturvardsverket berdknar att matsvinnet i svenska
storkok ar cirka 30 000 ton per ar.

Det kan

vi vinna!

Stadsdelarna

Om koken i stadsdelarna
halverar sitt matsvinn minskar
de klimatpaverkande
utsldppen med motsvarande
480 ton koldioxid per ar. Det
ar lika mycket som fjarrvarme-
uppvarmningen av éver 800
|agenheter orsakar under ett
ar. Samtidigt minskar inkdps-
kostnaden fér livsmedel med
cirka 9 miljoner kronor. For

de pengarna skulle andelen
ekologisk mat kunna ékas med
nara 3 procentenheter i alla
stadsdelar.

Kéllor: Matsvinn per storkdksportion: Matavfallsmangder i Sverige, Naturvardsverket 2014.

Koldioxid per kilo matsvinn: Fysisk resursteori, Chalmers tekniska hogskola 2015.
Fjarrvarme: Pedagogiska fakta, Underlag for Avfall Sverige, IVL 2014.

Ravarukostnad per kilo matsvinn: snittpriser i Goteborgs Stads webbaserade inkdpssystem Winst

varen 2016 samt sammansattning av matsvinn i skolor enligt Rapport 4 Livsmedelsverket 2011.

Berakningar av mojliga dékningar av andelen ekologisk mat ar gjorda av stadsdelsférvaltningen Centrum.
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Minska matsvinnet med Gl O
. o i 1
Goéteborgsmodellen mindre

- sa har gor du!

Sy

P& de foljande sidorna hittar du nio avsnitt med atgarder som
hjalper dig och dina kollegor att minska matsvinnet i ert kok

pa ett systematiskt satt. Atgarderna tacker menyplanering,
portionsberdkning, rapportering av franvaro och narvaro, inkép,
férvaring, tillagning, resthantering och uppféljning. De flesta ar
enkla att genomfdra inom ramen for varje kdks egen verksamhet
och ar en bra grund for effektiva rutiner i det dagliga arbetet.

| verktyget finns ocksa berdkningar som visar vad ni kan vinna
pa att minska matsvinnet och inspirerande exempel fran verksam-
heter som lyckats.

Efter varje avsnitt finns en lista med de viktigaste atgarderna i
punktform. Satt upp listorna pa lamplig plats i kdket, sa att alla
kan ta del av innehallet. Pa listorna skriver ni ocksad vem i ert
kdk som &r ansvarig for att respektive atgard genomfors.

Manga av dtgarderna kan kanske verka sjélvklara fér den som
jobbar i kdk. Anda kan vi missa, speciellt nar det blir stressigt.
Darfér ar det bra att gora arbetet med att férebygga matsvinn
till rutin.

Fa koll pa svinnet - bdrja méta

Det forsta viktiga steget ar att bdrja méata och dokumentera
matsvinnet. Det gdr att ni far upp dgonen foér svinnet och varfor
det uppstar. Nar ni vet hur mycket som kastas varje dag mérks
det ocksa tydligt vilken effekt dtgarderna far. For att underlatta
mé&tningen och gdra det mojligt med jamfdrelser pa olika nivaer
har vi tagit fram en gemensam matmetod fér alla stadens kok.

Langst bak i parmen finns ett instruktionskort som visar hur
maéatningen gar till.
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Kom igang!

Presentera mat-
resultaten regelbun-
det pa arbetsplats-
traffar eller liknande.

Mat matsvinnet med
verktygets matmetod.

o ;
Mgy L

Ga igenom
Goéteborgsmodellen
och diskutera vilka
atgarder ni skulle
kunna borja med.
Starta garna med de
som kanns enklast och
viktigast for er.

Satt upp atgérds-
listorna i koket, till
exempel vid arbets- lattillgadngligt stalle sa
bankar, spisar, att den alltid finns till
matavfallskarl . hands.

eller skrivplatser. '

Foérvara parmen med
verktyget pa ett

Bestam vem i ert
kdk som ska

Anta rutiner for att
minska matsvinnet

Fira framgangarna
nar ni genomfort en

och informera alla
medarbetare om
vad som galler.

ansvara for

respektive atgard.

atgard och ga vidare
till nasta.
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Mat och folj upp

Mat matsvinnet varje dag
Registrera i stadens kostdataprogram AIVO samt i ert eget
matprotokoll som finns sist i parmen.

Visa garna hur stort matsvinnet ar

Satt upp méatprotokollet pa lamplig plats sa att alla kan se
det, till exempel vid vagen. Visa hur stort matsvinnet &r och
hur det férandras genom att anvanda bilder, staplar eller
andra illustrationer.

Félj upp svinnet pa APT

Redovisa resultaten av matsvinnsmatningarna som en staende
punkt pa arbetsplatstraffarnas dagordning. Diskutera de
resultat ni uppnar och hur de kan bli annu béattre.

Satt upp mal fér minskat svinn

Satt upp mal fér hur mycket ni ska minska matsvinnet. Arbeta
garna med delmal, sa blir jobbet roligare. Ga igenom verktyget
och gor en plan fér hur ni ska na malet.

Go6r punktmatningar om svinnet ar hégt

Om svinnet ar hoégt ar det bra att géra punktmatningar for

att ta reda pa var de stora mé&ngderna uppstar. Hur stort ar till
exempel svinnet fran salladsbordet? Hur mycket svinn uppstar
vid skalning och ansning?

Det kan

vi vinna!

Forskolekok

| Géteborgs forskolor
serveras 25 000 portioner
mat varje dag. Av detta
slangs cirka 1,5 ton varje dag
(330 ton per ar). Ungeféar
halften av matsvinnet slangs
fran kdken. Om matsvinnet i
forskolekdken halverades
skulle stadsdelsférvaltning-
arnas inkdpskostnad for
livsmedel minska med 11 200
kr per dag eller 2,5 miljoner
kr per ar (raknat pa 220
matdagar/ar). For det skulle
forskolekdken kunna o6ka
andelen ekologisk mat med
nara 4 procentenheter.
Tiden det tar att producera
660 000 portioner i onddan
kan istallet anvandas till att
laga mer mat fran grunden.

'S'-'INNLl's.—,aN
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“Den stérsta framgangsfaktorn &r att vi har synliggjort hur mycket vi
egentligen sldnger och hur mycket det kostar, sdger Christina Linnerhag,
enhetschef fér férskolekéken i stadsdelsférvaltningen Centrum. "Att vi
minskat svinnet s& mycket har skapat en stolthet hos medarbetarna éver
att de gér skillnad fér milién.” Pa bilden: Christina Linnerhag och Maria
Skoglundh.

Forskolorna i Centrum
minskade 70 procent

30 kok for forskolor i stadsdelsféorvaltningen Centrum borjade 2013 mata
serveringssvinnet fran lunchen varje dag. Enhetschefen samlade in mat-
resultaten varje manad och redovisade dem pa gemensamma arbetsplats-
traffar. Dar fick ocksa alla medarbetare diskutera hur man skulle arbeta for
att minska svinnet. Det ledde till att matsvinnet minskade med 70 procent,
fran ca 1 000 kg till runt 300 kg per manad. Matsvinnet &r nu en staende
punkt pa den manatliga APT:n.
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Atgardslista

Matning och uppfoljning

ATGARD ANSVARIG

Mat matsvinnet varje dag.

Askadliggdr svinnet sd att alla i kdket ser.

F&lj upp svinnet manadsvis och planera atgarder pa APT.

Satt upp mal for att minska matsvinnet.

Go6r punktmatningar om svinnet ar hogt.

| vart kok finns pdrmen med Géteborgsmodellen
fér mindre matsvinn har:
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Menyplanering

GOr en flexibel meny

D3 blir det enklare att anpassa maltiderna efter matgésterna
och att ta vara pa rester. En flexibel meny &r inte s detalje-
rad och har reservation for andringar. | menyer som planeras
for flera kdk kan huvudkomponenten vara bestamd men
matratter och tillbehdr anpassas efter de olika enheternas
onskemal och behov.

Valj allsidig och omtyckt mat
Ta in synpunkter vid matrad, brukarrad, kostmoten eller
enkater och notera vilken mat som ger mycket svinn.

Aterkommande ravaror och matritter

Syftet &r att ravaror som blir dver ska kunna anvandas i
andra ratter sa snart som mojligt. Till exempel kan samma
sorts fisk aterkomma i olika ratter, till exempel stekt fisk och
fisksoppa. Om ni serverar tva valbara ratter ar det bra med
aterkommande kombinationer. Det gor det l&ttare att
avgodra hur mycket som ska kdpas in och lagas.

Anvand passande namn

Namnet ska beskriva vad matratten innehaller. D& far
matgdsterna ratt férvantningar och valjer inte bort en
ratt pa grund av namnet.

Meny efter sasong och leveranstider
Grdnsaker och frukt har bast kvalitet och haller 1angst
i sdsong. Det &r ocksa viktigt att planera menyn sa att
farskvaror kan anvandas nara leveransdagen.

Nya matratter som alternativratter

Lat gadrna mindre grupper testa helt nya ratter, eller ta in
dem som alternativratter om ni har det pa menyn. Da kan
matgasterna ldmna synpunkter pa maten och kdket kan
trimma in tillagningsmetod, innehall och serveringssatt.

Engelbrektsgatan planerar
med rester

Tillagningskdket pa Engelbrekts-
gatans forskola i stadsdelsforvalt-
ningen Centrum planerar menyn
for att kunna ta vara pa rester
under veckan. Overblivet potatis-
mos fran onsdagen hamnar i
fredagens soppa och vegetariska
grytrester blir till biffar som gar
utmarkt att frysa in.

- Det ligger mycket planering
bakom menyn, men det gor ocksa
att vi far mycket mindre svinn,
sdger kocken Maria Skoglundh.
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Atgardslista
Menyplanering

ATGARD ANSVARIG

Gor en flexibel meny med utrymme fér andringar.

Planera menyn med allsidig och varierad
mat som uppskattas.

Planera in aterkommande matratter
och ravaror i menyn.

Ge ratterna passande namn som beskriver
vad de innehaller.

Planera menyn efter sasong och leveransdagar.

Servera nya ratter som alternativratter.

| vart kdk finns pdrmen med Goéteborgsmodellen
fér mindre matsvinn héar:
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Portionsberakning

Anpassa efter vad som brukar ga at

Utga fran portionsstorlekar i AIVO nar matlagningen planeras
men anpassa ocksa portionsmangden efter hur mycket som
gatt &t n&r matratten serverats tidigare.

Anpassa efter matgastens behov

Manga aldre har dalig aptit och orkar inte &ta en normal-
portion. Det brukar ofta bli mat déver. Gér darfér mindre
portioner som ar latta att &ta. Téank pa att de ska innehalla
lika mycket naring och energi som en normalportion. Anvand
mindre styckevikter pa potatisar, biffar, bullar och liknande.

Taénk pa att atgangen varierar

Ofta gar det &t mer mat pa mandagar &n pa fredagar, till
exempel i skolan. Fér manga aldre kan fredagsfika pa for-
middagen minska aptiten pa lunchen. Atgdngen kan ocksa
variera med arstiden. Barn och ungdomars aptit hanger
ihop med hur mycket de véaxer.

Aterkoppla till receptansvarig

Diskutera och se regelbundet dver portionsanvisningarna i
AIVO:s recept. Foresla andringar till stadsdelsférvaltningens
receptansvariga.

Alla portioner har samma energi- och naringsvarde.

Normalportion Portion fér sjuka

Det kan
vi vinna!

Aldreboendekék

Pa Géteborgs Stads aldre-
boenden serveras 1,5 miljo-
ner portioner per ar. Av
detta slangs cirka 250 kg
per dag och 90 ton per ar,
varav halften fran koken. Om
matsvinnet i dldreboendenas
kodk halverades skulle
inkdpskostnaden for livs-
medel i stadsdelarna minska
med nastan 1900 kr per dag
eller 0,7 miljoner kr per ar.
Med de pengarna skulle
aldreboendekdken kunna
Oka andelen ekologisk mat
med nastan 1,5 procenten-
het. Istallet for att laga

68 000 portioner i onddan
varje ar skulle vi fa tid dver
till att laga mer mat fran
grunden och géra studiebe-
sOk pa avdelningarna for att
battre forsta de boendes
behov och énskemal.

Portion fér aldre och sjuka
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Sekelbo minskade portionerna
och okade naringen

Medarbetarna pa Sekelbo i stadsdelsférvaltningen Ostra Géteborg arbetade i
projektet Det avfallssnala dldreboendet under 2015-2016. Fjallbo Park Centralkdk
minskade portionsstorlekarna och 6kade samtidigt naringsinnehallet. Kbket antog
nya riktlinjer fér detta och kockarna utbildades. Pa initiativ av kdket och chefen pa
aldreboendet gjordes &ndringar i AIVO sa att dldreboendet sjalv kan valja tilloehor
till maten, vilket inte var majligt tidigare. Dessa atgarder bidrog till att Sekelbos
matavfall minskade med 23 procent pa sex manader. Pa bilden serverar Birgitta
Glada, underskdterska och miljdombud pa Sekelbo.



Goteborgsmodellen fér mindre matsvinn | Portionsberékning

Atgardslista
Portionsberakning

ATGARD ANSVARIG

Ta hansyn till hur mycket mat som gatt at tidigare.

Anpassa portionernas storlek och
kosttyp efter matgdsternas behov.

Anpassa mangden tillagad mat efter
veckodag och arstid.

Aterkoppla vid behov om AIVO:s portions-
anvisningar till stadsdelens receptansvariga.

| vart kdk finns padrmen med Goéteborgsmodellen
fér mindre matsvinn har:
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RAPPORTERING
AV NARVARO
OCH FRANVARO
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Rapportering av
ndrvaro och franvaro

Rapportering av planerad franvaro

Bestam tillsammans med rektor, forskolechef eller enhetschef
pa aldreboende en rutin for hur den planerade franvaron
(studiedagar, friluftsdagar etc) ska rapporteras.
Rapporteringen kan ske genom att skicka scheman och
kalendarier, mejla, ringa, skriva pa tavlor eller liknande.

Snabbt uppkommen franvaro

Bestam tillsammans med rektor, forskolechef eller enhetschef
pa aldreboende en rutin fér hur snabbt uppkommen franvaro
(pa grund av sjukdom etc) ska rapporteras. Det kan till exem-
pel ske genom att mejla, skicka SMS, ringa, eller Idmna
meddelande pa anslagstavla.

Rapportering av narvaro

Inom vissa verksamheter, som till exempel férskola och aldre-
boende, ska narvaro rapporteras istdllet fér franvaro. Meddela
tillagningskdket varje dag hur madnga som ska ata och justera

antalet nar det behovs.

Var tydlig med specialkosten

P3a blanketten fér anmalan om specialkost anger ni nar, hur
och till vem franvaroanmalan ska goras. Se aven till att blan-
ketterna finns pa goteborg.se och det pedagogiska IT-stodet
Hjarntorget.

Det kan

vi vinna!

Skolkdk

Goteborgs Stad serverar

46 000 portioner skolmat
varje dag. Cirka 2,8 ton av
detta slangs varje dag
(sammanlagt 500 ton slangs
under arets 180 skoldagar).
1,5 miljoner portioner
produceras alltsa i onédan.
Om matsvinnet i skolkdken
halverades skulle stads-
delarnas inképskostnad fér
livsmedel minska med drygt
20 000 kr per dag eller cirka
3,7 miljoner kr per ar.

De pengarna skulle kunna
anvandas till att 6ka andelen
ekologisk mat i skolorna
med nastan 4 procent-
enheter. En halvering av
skolkdkens svinn skulle
minska de klimatpaverkande
utsldppen av koldioxid med
200 ton per ar.
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Hogsby rapporterar digitalt

Hogsby kommun i Smaland har infért ett digitalt franvarorapporterings-system.
Varje morgon skickas automatiskt en franvarorapport fran skolornas webbase-
rade larplattform till kdkets dator. Kommunens samtliga fem grundskolor med
600 elever ar anslutna.

Det har gjort att tillagningskdket har minskat dverproduktionen
med 3700 portioner under 2015. Avfallet minskade med 1,5 ton och koldioxid-
utsldppen med 3 ton enligt kommunens berdkningar. Ravaruinkdpen minskade
med 40 000 kr. Dessa skattemedel anvands under 2016 till att héja andelen
ekologiska och narproducerade varor i skolmaltiden. Dessutom serveras
numera aven frukt vissa dagar.

- K&nslan nar vi gar hem for dagen och vet att vi undvikit att laga och slanga
mat vi ens dppnat locket pa, den &r jattebra, sdger kostchef Katarina Asp.
Arbetsmiljon har ocksa blivit battre, inte minst i specialkostkdket.

For arbetet med att minska matsvinnet tilldelades personalen i kommunens
maltidsverksamhet Hégsby kommuns miljdstipendium 2015. Malet &r nu att
minska matsvinnet med 15 procent arligen fram till 2018, enligt H6gsbys
kommunala avfallsplan.
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Atgardslista
Rapportering av
franvaro och narvaro

ATGARD ANSVARIG

Skapa effektiva rutiner for rapportering av
planerad franvaro eller narvaro.

Skapa effektiva rutiner fér rapportering av
snabbt uppkommen franvaro.

Var tydlig med hur franvarorapporteringen
for specialkost ska ske.

| vart kok finns pdrmen med Géteborgsmodellen
fér mindre matsvinn har:
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Inkop

Skapa en rutin for att forbereda inkoép

Utga fran AIVOs recept och era egna erfarenheter av hur
mycket som brukar ga at. Inventera kyl, frys och féorrdd pa
ravaror och rester. Kontrollera vilken narvaro/franvaro som
ar planerad.

Undvik stora lager
Stora lager av livsmedel som anvands sallan leder ofta till stort
matsvinn. Mat som aldrig képs in behdver heller aldrig kastas.

Leverans av firska ravaror ndra anvindning
Bestall farskvaror med kort hallbarhet for leverans strax innan
de ska anvandas.

Kop forpackningar i olika storlekar

Kép livsmedel i bade stérre och mindre férpackningar. Da blir
det lattare att undvika att 6ppnade férpackningar blir stadende
och att innehallet blir gammalt. Packa om livsmedel som ska
frysas in i lagom stora férpackningar.

Ko6p mindre styckevikter

Sma potatisar, kdttbullar och biffar gor det lattare att anpassa
portionens storlek efter olika matgéasters 6nskemal och behov.
Manga matgaster tar mat snarare efter antal &n efter storlek.

Mat i sdsong med bra kvalitet

Livsmedel i sdsong har oftast bra kvalitet, vilket minskar
risken for svinn. Ibland kan det vara frestande att kdpa
lagprisprodukter, men de har i manga fall sémre kvalitet
och innehaller ofta mer vatten. Det 6kar svinnet och gor
att en mindre méngd mat blir kvar efter tillagning.
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Det kan

vi vinna!
Stort kok

Ett tillagningskdk som lagar
och skickar 1500 elevpor-
tioner om dagen minskar sitt
matsvinn med 30 procent
eller 2,4 ton om aret. Da
minskar inképskostnaderna
for livsmedel med 73 000
kronor och kostnaderna for
avfallshdamning med 2 000
kronor varje ar. De pengarna
skulle kunna anvandas for
att 6ka andelen ekologisk
mat som kdket lagar med
nastan 2 procentenheter.
Tiden det tog att producera
7 300 onddiga portioner
skulle istallet kunna anvan-
das fér att laga mer mat fran
grunden, vilket i sin tur
skulle minska inkdpskost-
naderna annu mer. Klimat-
paverkan minskar med
motsvarande 4 ton
koldioxidutslapp om aret.
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|

Sasongsanpassat i Vastra Hisingen

Alla kok i stadsdelsférvaltningen Vastra Hisingen utesluter isbergssallad, tomat och
gurka under perioden november till februari. Beslutet togs 2013 av Sektor Utbildning
i samverkan med maltidsorganisationen i stadsdelen. Syftet &r att dka andelen miljo-
maltider, vilket ocksa inbegriper att minska matsvinnet. Beslutet tillampas pa alla
forskolor, skolor och aldreboenden.

26



Goteborgsmodellen for mindre matsvinn | Inkdp

Atgardslista

Inkop

ATGARD ANSVARIG
Kontrollera lager, planerad franvaro, tidigare

atgang och recept i AIVO fore inkdp.

Bygg inte upp stora lager av livsmedel.

Kop bade stdrre och mindre férpackningar.

Bestall farskvaror sa att de levereras
nara anvandning.

Kdép mindre styckevikter.

Koép livsmedel i sdsong med hdég kvalitet.

| vart kdk finns pdrmen med Goteborgsmodellen
for mindre matsvinn har:
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Forvaring

FOrst in - forst ut

Ha god omsattning pa livsmedel sa att de inte hinner bli daliga.
Varor med lang hallbarhet och utgangsdatum langt fram i tiden
placeras langst bak och underst i hyllor och |ador.

Hall ordning
Ar ni flera i kdket s utse en huvudansvarig for ett forrdd eller en kyl.
Inventera och r&j upp regelbundet, till exempel infér bestallningar.

Frys in farskvaror som inte gar at
Farska ravaror som fisk, kott och fars kan frysas in om det blir dver
vid tillagningen. Var noga med att forsluta forpackningar ordentligt.

Mérk med datum och innehall

Skriv datum pa dppnade férpackningar med farskvaror. Mark dven
rester av tillagad mat med datum och innehall. Det underlattar for
kollegor och vikarier. Att k&nna till och kunna ange matens innehall
och ursprung (sparbarhet) &r ocksa ett krav i livsmedelslagstift-
ningen. Lagrade livsmedel som inte kan sparas maste sldngas.

»Bast fore” ar inte ”sista forbrukningsdag”

Alla som arbetar i kdket ska ha kunskap om datummaérkning. Ni ska
ocksa kunna férklara vad den innebéar fér andra personalgrupper
och matgdaster. Mat som passerat "bast fére-datum” far anvandas
forutsatt att den &r atlig. Lukta, smaka och kann! Det &r tilldtet att
frysa in livsmedel senast “sista férbrukningsdag”. De maste da
tillagas sa fort de tinats upp.

Hall 4°C i kylen

Mat som foérvaras vid 4°C istéllet for 8°C haller ndstan dubbelt sa
lange. Miljdvinsten av det minskade svinn som detta leder till ar
stdrre an miljdkostnaden for den dkade energiférbrukningen.
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Riadda maten om frysen gatt sénder

Skulle frysen ga sdnder &r det viktigt att forst beddma om
ravarorna gar att anvanda. Brod kan frysas om &ven om det
har tinat. Tinade grdnsaker, kott, fisk och fagel som fortfarande
haller 4°C pa ytan kan tillagas. Om maten &r halvfrusen kan
den frysas om.

Foérvara frukt och gront ratt

De flesta gronsaker och en del frukter haller sig bast i kyla,

men bananer, tomater, gurka och squash, ska helst férvaras
vid 12-15°C. Bananer far kdldskador i kylskap. Gasen etylen,
som avges nar till exempel applen och tomater mognar, gor
att andra frukter och gronsaker blir daliga fortare.

Det kan

ivi ]
Litet kdk Vi vinha:

Ett tillagningskdk som lagar
70 portioner om dagen till
en forskola halverar sitt
matsvinn. Matsvinnet
minskar med 230 kg per ar,
koldioxidutslappen minskar
med 370 kg och koket far
nastan 7 000 kr éver som
anvands till att 6ka andelen
ekologisk mat pa férskolan
med nastan 4 procent-
enheter. Personalen anvan-
der istallet tiden det tagit att
laga dver 900 portioner i
ondédan till att baka allt bréd
sjalva samt att ha med barn i
koket for att dka forstaelsen
for hur mat blir till.

Ordning och reda i Orgrytehemmet

"Vi har alltid de férskaste varorna underst och innerst. Vi har ocksa har sédrskilda boxar fér ppnade
pasar i frysen. Vi har utsett huvudansvariga fér respektive kylar, frysar och férrad. Vi gar igenom
kylar, frysar och férrad innan inkép fér att se vad som behdver bestéllas och fér att se att allt &r

i ordning infér matleverans”, sdger kostekonom Yvonne Lindgren pa tillagningskoket pa aldre-

boendet Orgrytehemmet i stadsdelsférvaltningen Centrum.
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Atgirdslista
Forvaring

ATGARD ANSVARIG

Placera varorna enligt principen “forst in - forst ut.

Organisera forvaringen sa ni har god 6verblick.

Frys in farskvaror som inte gar at.

Mark dppnade forpackningar med datum och innehall.

Skilj pa bast fore och sista forbrukningsdag.

Ha 4°C i kylen.

Forvara frukt och gront ratt.

Ha en rutin for att rédda maten om frysen gar sénder.

| vart kdk finns padrmen med Goéteborgsmodellen
for mindre matsvinn har:
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Tillagning

Laga bara det som gar at

Folj rekommendationerna i avsnittet om portionsberakning.
Om det gar at mer mat &n vantat ar det bra att ha en reserv
som snabbt kan varmas vid behov. Om det blir mat 6éver kan
den kylas ner och serveras vid ett annat tillfalle.

Laga och skicka mat i karl av olika storlek
Det gor det enklare att skicka ut mer exakta méangder mat.
Det blir ocksa lattare att anpassa mangden mat som stélls
fram till servering.

Anvand termometer

Laga maten vid ratt temperatur enligt recept och erfarenhet. For
hoég temperatur ger svinn genom att maten férlorar vatska
Avbryt vid ratt karntemperatur. Justera recept om det behovs.

Laga mat i omgangar om ni kan

Da blir det enklare att anpassa mangden till vad som gar at.
Mat kan ofta férberedas delvis, men avvakta med att blanda
eller sluttillaga till strax fére servering. Det gor det ocksa
lattare att anvanda sddant som eventuellt blir 6ver i nya ratter.

Aterkoppla till receptansvarig

Diskutera och se kontinuerligt éver tillagningsanvisningarna i
recepten i AIVO. Férslag pa forandringar ldmnas till stadsdels-
forvaltningens receptansvariga. Detta bidrar till att minska
tillagningssvinnet i hela stadsdelen.

Tina upp mat langsamt i kylen
Om mat tinas upp for snabbt féorsvinner mycket vatska och
maten blir torr.

Vag och mat all mat som skickas

Skicka inte med ”lite extra” - det blir ofta dver vid serveringen.
Bifoga en féljesedel med total mangd skickad mat och berdknad
portionsstorlek som visar hur mycket av maltidens olika kompo-
nenter som ska inga i en portion. LA&mna géarna en bild pa en
upplagd portion och ge férslag pa serveringsbestick.
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Laga mindre styckevikter

Manga matgdaster tar snarare mat efter antal &n efter storlek. Genom
att laga biffar, bullar och annat i mindre storlek sa blir det |attare for
matgasten att valja ratt mangd.

Skala och ansa forsiktigt

Anvand det grona pa purjoldken, utnyttja stjdlken pa broccolin och
pressa citrusfrukter med citruspress. | manga ratter kan morotter,
dpplen och potatis anvandas med skalet kvar. Bortskurna bitar kan
anvandas for att laga egen buljong.

Bergum lagar i omgangar

Tillagningskdket i Bergums skola, stadsdelsférvaltningen Angered, lagar maten i omgangar.
“Det som gar &t tillagas efter hand under tiden som vi har matsalen éppen. Pa sa satt
undviker vi redan under tillagningen onédiga matrester. Serveringspersonal pa plats i
matsalen ser att till det finns rdtt mdngd mat”, sager personalen i kdket.
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Atgirdslista

Tillagning

ATGARD ANSVARIG

Laga bara sa mycket mat som berdknas ga at.

Laga och skicka mat i karl av olika storlek.

Anvand termometer vid tillagningen.

Laga maten i omgangar om det ar mojligt.

Utvardera recept och lamna synpunkter till receptansvarig.

Lat djupfryst mat tina langsamt i kylen.

Vag och mat all mat som skickas. Ta inte till ”lite extra”.

Laga mindre styckevikter

Skala och ansa inte frukt och grént mer an nédvandigt.

| vart kdk finns parmen med Goéteborgsmodellen
for mindre matsvinn har:
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Servering

Ldgg bara upp sa mycket som gar at

Det &r viktigt att den som ldgger upp maten i serveringsdiskar,

pa serveringsvagnar eller pa tallrikar vet hur mycket mat som ar
berdknad per portion sa att mangden blir ratt. Be tillagningskdket
att skicka en foljesedel med beraknad portionsstorlek.

Anviand réatt storlek pa serveringsbestick
Da blir det lattare att ldgga upp en lagom stor portion.
En portionsanpassad sasslev ar ett bra exempel.

Ta fram ett bleck eller kantin i taget
Det ger battre mojligheter att minska svinnet. Mat i o6ppnade
karl kan sparas dar det finns mojlighet till nedkylning.

Aterkoppla till tillagningskdket varje dag

Skapa en daglig rutin for att informera tillagningskdket om hur
mycket mat som gatt at. Det kan gdras pa flera satt - ring, mejla,
SMS:a eller skriv pd matsedeln eller féljesedeln som skickas
tillbaka med matvagnarna. Ange hur mycket mat som blev éver,
hur manga som at och vad de tyckte om maten.
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Anvand sma kérl i slutet av serveringen
Sma fyllda karl ar trevligare &n stora som l&tt kan se
kladdiga och ofrascha ut nar det ar lite mat kvar i dem.

Rakna antalet framtagna tallrikar

Da blir det lattare att halla koll pa hur madnga som &tit och
hur manga fler som berdknas komma. Det gér det enklare
for koket att laga mat i omgangar.

Samarbeta med schemaldggare

Ett bra lunchschema ger en jamn strom av matgaster och
gobr att man slipper toppar under senare delen av serverings-
tiden. Diskutera med skolans schemaldggare om hur det kan
astadkommas. Infér garna lunch pa lektionstid, det vill sdga
att eleverna har lektion direkt fére och efter lunchen.

Vid karottservering

Gor det enkelt att fa mer mat

Det ska vara enkelt for personalen pa forskolor och &ldre-
boenden att fa pafylining fran kbket om maten tar slut.
Antingen genom att de sjalva far mojlighet att hdmta mer
mat i koket, eller att de enkelt kan ringa eller SMS:a kdks-
personalen.

Spara overtickta skalar pa vagnen

Lagg upp en mindre mangd mat an beraknat i serverings-
skalarna. Spara resten i en 6vertackt skal som bara 6ppnas
vid behov. Skalen ska inte anvandas forrdn maten pa bordet
och grannborden &r slut. Odppnade skalar kan skickas
tillbaka till koket direkt efter maltiden och snabbt kylas

ner dar. Alternativt kan maten anvandas till mellanmal,
paldgg eller kvéallsmat pa avdelningen.
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Sparskalar pa Mélndalsvagen

"Jag anvénder mig av sparskalar. Jag ldgger en lite mindre médngd mat i serveringsskalarna och
sedan gér jag tva sparskalar till varje avdelning. Tillsammans med pedagogerna har vi bestdmt
att de inte ska éppna en ny skal férrén den forsta &r tom. Pa detta sétt blir svinnet mindre. Det
ar viktigt att férklara ordentligt fér pedagogerna hur sparskalarna fungerar sa att de inte blir
oroliga nédr det ser ut att vara for lite mat pa vagnen. Behéver de mer mat ringer de mig bara
pa kbkets snabbtelefon”, sdger Helena Starfors-Mwera, kock pa tillagningskdket vid MéIndals-
vagens forskola i stadsdelsforvaltningen Centrum.
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Atgirdslista
Servering

ATGARD ANSVARIG

Lagg bara upp sa mycket mat som beraknas ga at.

Anvand serveringsbestick av ratt storlek.

Ta fram ett bleck eller kantin i taget.

Uppratta en rutin fér daglig aterkoppling
till tillagningskoket.

@ o 0 o o g Vi .
Anvand sma karl i slutet av serveringstiden. s;fv‘e""i""fe-
9
Rakna antalet framtagna tallrikar for att Vid byggg.
ha koll pa hur manga som étit. Servering
Samarbeta med schemalédggare for att fa Vid bygeg.
ett sa bra lunchschema som majligt. Servering
Gor det enkelt for personal i férskola och Vid karog;.
aldreomsorg att fa mer mat fran koket. Servering
Spara 6vertackta skalar pa vagnen Vi nay
o= o Oott-
och 6ppna dem bara vid behov. SerVering

| vart kdk finns pdrmen med Goteborgsmodellen
for mindre matsvinn har:
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Ta vara pa rester

Anvand rester

Matrester kan serveras som de ar eller anvdndas i nya

ratter som soppor, grytor, pytt, sallader eller till mellanmal.
Alternativratter i bufféserveringar kan ocksa besta av rester.
Rester kan aven anvandas som reserv om de ordinarie
ratterna tar slut.

Samla recept och tips
Frukt som riskerar att bli &vermogen kan anvandas i

smoothies. Grénsaker kan anvandas i wok, buljong eller grytor.

Grotrester kan anvandas vid bakning. Bréd kan bli krutonger,

varma mackor eller crostini. Samla recept och tips pa hur man
tar vara pa matrester och skicka in till AIVO:s receptansvariga
i stadsdelen.

Anvand kalla rester i varma ratter

Fréscha rester fran salladsbufféns kylda del kan anvandas i
varma matratter. Till exempel kan mordtter inga i kdttfarssas
eller buljong.

Bestam snabbt vad resterna ska anvandas till
Annars finns risk att de slangs. Avand rester av tillagad mat
sa snart som majligt. Rester minskar behovet av nylagad mat.
Justera darfér ner médngden nylagat och bestall mindre varor
nar ni anvander rester.

Ta hand om matrester sakert

Folj alltid egenkontrollprogrammets rutiner for nedkylning,
markning och ateruppvarmning och hall samma goda kontroll
pa allergener som vid nytillagning.

Det kan

vi vinna!

Medelstort kék

Ett tillagningskdk lagar

300 portioner till aldreboen-
den per dag. Kdket lyckades
minska matsvinnet med 20
procent, det vill sdga 660 kg
per ar. Overproduktionen
minskade darmed med

2 000 portioner. Klimat-
paverkan minskar med over
ett ton koldioxidutslapp och
inkdpskostnaden for livs-
medel med 20 000 kronor
om aret. De pengar som
frigjordes anvandes till att
kdpa mer farsk fisk och
skaldjur, ekologisk frukt

och bar samt till att satta
guldkant pa helgmenyerna.

42

Mellis av rester pa Friggagatan

”Jag har en god kontakt med tillagningsk&ket
om vilken mat som det gar at mindre eller mer
av. Sedan planerar jag mellanmal efter mat-
sedeln vi far. Ar det kéttférssas kan jag till
exempel géra tunnbrédsrullar med koéttfars i
om det blir éver. Overbliven kokt potatis &r
bra att skiva upp och steka i pannan”, sager
Benny Cambrant, maltidsbitrade pa mottag-
ningskdket pa Friggagatans forskola i stads-
delsférvaltningen Centrum.
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Atgardslista
Ta vara pa rester

ATGARD

ANSVARIG

Samla och skapa recept pa hur man
anvander rester i nya ratter.

Ta vara pa kalla rester fran buffé och serverings-
vagn och anvand i varma ratter.

Bestam sa fort som mojligt vad en rest ska anvandas till.

Folj egenkontrollprogrammet aven vid resthantering.

| vart kék finns padrmen med Goéteborgsmodellen
for mindre matsvinn har:
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Vagning av kokssvinn

For att alla kok i Goteborgs Stad ska mata matsvinn pa samma

Kokssvinn ar

satt har Maltid Goteborg (stadsdelarnas maltidsorganisation) Livsmedel som slangs.

tagit fram en gemensam matmetod. Anvand den fér att mata Lagad mat som sparas

ert matsvinn. men sedan slangs.
Obs! Oétligt matavfall

som skal, ben, kdrnor och
kaffesump rdaknas inte
som kbkssvinn.

Sling allt kékssvinn / \

i ett eget karl. t |

Vdg. Rdkna bort —_——
karlets vikt.

Anteckna vikten pa
svinnlistan.

SYIRILIB AN

Registrera i AIVO.
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vagning av serveringssvinn

For att alla kdk | Gdteborgs Stad ska mata matsvinn pa samma
satt har Maltid Goteborg (stadsdelarnas maltidsorganisation)
tagit fram en gemensam matmetod. Anvand den for att mata
ert matsvinn.

Serveringssvinn ar

Mat som &r kvar i skalar,
kantiner och karotter efter
servering och slangs.

Obs! Mat som sléngs fran
tallrikarna réknas inte som
serveringssvinn.

Slang allt serverings-
svinn i ett eget karl.

ww__3»
Vdg. Rakna bort
karlets vikt.

Anteckna vikten pa
svinnlistan.

SVIHNLI LAY

Registrera i AIVO.
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SVINNLISTAN

Manad/Ar: Enhet:

Kokssvinn Serverings-
(kg) svinn (kg)

Kommentar

Datum Matratt
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Summa:

Kokssvinn = Livsmedel som slédngs. Lagad mat som sparas men sedan slangs.

Serveringssvinn = Mat som &r kvar i skalar, kantiner och karotter efter servering och sléngs.

Obs! Mat som sldngs fran tallrikarna réknas inte som serveringssvinn. O&tligt matavfall som skal, ben, kdrnor
och kaffesump rdknas inte som matsvinn.

Serverar ni flera ratter samma dag, anvand tva olika listor.

Registrera matresultaten i AIVO, helst dagligen.



