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Sammanfattning

Ungefar en tredjedel av all mat som produceras globalt varje ar slangs
istallet for att utnyttjas till foda. | Sverige slangdes ar 2012 ca 1,2 miljoner
ton mat. Ungefér 22 000 ton av detta var matsvinn, mat som hade kunnat
atas men som istallet blir till avfall, fran skolkok och forskolekok. En
skolportion antas véga 300 g.

Livsmedelsproduktion paverkar miljon och klimatet genom utslapp av
olika &mnen och férbrukande av resurser. Matsvinn medfor att dessa
resurser har anvants i onddan och utslappen hade kunnat undvikas.
Livsmedelsproduktion kan kopplas till flera av Sveriges nationella miljomal
sdsom Begransad klimatpaverkan, Giftfri miljo, Ingen évergodning, Ett rikt
odlingslandskap och Ett rikt vaxt- och djurliv.

Det finns fa exempel pa vetenskapliga matningar av matsvinn fran
skolkok och an farre fran forskolekdk. Malet med studien var darfor att fa
okad forstaelse om matsvinn fran forskolekok, gallande kvantitet samt hur
vissa yttre faktorer sasom personalens attityd till maten paverkar svinnet.
Studien ska dven bidra till utveckling och forbattring av matmetoder for
forskolekok. Fyra forskolor, tva med egna tillagningskok och tva som far
mat levererad fran en nérliggande skola, deltog i studien och matsvinn
mattes i tre kategorier; sékerhetssvinn, serveringssvinn och tallrikssvinn.
Intervjuer utfordes bade med kokspersonal och pedagoger for att undersoka
hur och om de arbetade med att minska matsvinnet samt vad de tyckte om
maten.

De fyra forskolornas resultat varierade véldigt och i genomsnitt slangs 145
g/portion, den storsta andelen som serveringssvinn. Mottagningskdken har
ett nagot hogre svinn &n tillagningskoken, dock lagre tallrikssvinn.
Personalen pa forskolorna med tillagningskok var 6verlag mer positivt
installda till maten. Det forefaller dock inte paverka mangden matsvinn. |
intervjuer och observationer framkom vikten av att matmetoden &r enkel
och tidseffektiv.

Slutsatserna av studien ar att alla forskolor bor minska sin matproduktion
for att motverka 6verproduktion av livsmedel. Utdver detta ar de viktigaste
atgarderna for att minska matsvinnet att laga god mat, anpassa
portionsstorlekarna, tillaga mat efter recept, ha narvarande personal pa
luncherna samt att lara barnen att inte lagga upp for mycket mat pa tallriken
pa en gang. Matmetoderna maste vara enkla och tidseffektiva men samtidigt
fa in mycket information. Den viktigaste slutsatsen fran studien ar att
dverproduktion av livsmedel med matsvinn som foljd ar ett stort
miljoproblem som medvetenheten maste oka kring, inte minst for att 6ka
motivationen att utféra matningar och vetenskapliga undersékningar.



Abstract

Approximately one third of all globally produced food per year is
lost/wasted. In Sweden 1,2 million tons food were wasted in the year 2012.
Roughly 22 000 tons were food waste from school canteens and
kindergarten kitchens. A school portion is assumed to weigh 300 g.

Food production and agriculture affects the environment and the climate
through emissions and the use of natural resources. Food waste means that
resources have been used in vain and that the emissions could have been
avoided. Food production affects several of the Swedish national
Environment goals and the reduce of food waste is a part of the European
Commission’s goal about food safety as well as a part of the United
Nation’s goal Ensure sustainable consumption and production patterns.

There are few examples of scientific studies of food waste from school
kitchens and even fewer from kindergartens. The aim of the study is
therefore to get a better understanding about food waste from kindergartens,
concerning quantity and how some external factors, such as the employee’s
attitudes towards the food, affects the food waste. The study will also
contribute to development and improvement of measuring techniques for
kindergartens. Four kindergartens, two with canteens and two who receives
food from a nearby school, participated in the study and the waste was
measured in three categories; safety-waste, serving-waste and plate
scrapings. Interviews were conducted with both kitchen staff and
kindergarten teachers to learn how or if they worked with waste reduction
and what they felt about the food.

The results varied and in average 145 g/portion was wasted, mostly from
serving. The receiving kitchens had a somewhat higher waste than the
canteens, however lower plate scrapings. The employees at the
kindergartens with canteens were overall more positive towards the food.
However, that didn’t seem to effect the food waste. In interviews and
observations, it appeared that it is important that the measuring technique is
simple and time efficient. The conclusion of the study is that the
kindergartens should reduce their production to discourage the
overproduction of food. Beyond this, the most important steps to reduce the
food waste is to cook tasty food, adjust the portion sizes, cook after recipes,
present staff during the lunches and teaching the children not to put too
much food on their plates. The measuring techniques must be simple, time
efficient and gather a lot of information. The most important conclusion is
that overproduction of food with food waste as a result is a major
environmental problem. The awareness about food waste must increase in
order to increase the motivation to perform scientific studies.



Innehallsforteckning

1 Inledning
1.2 Definition
1.3 Livsmedelsproduktionens miljopaverkan
1.4 Fokusomrade — Forskolor
1.5 Syfte och fragestallning
2. Material och metod
2.1 Matmetoder
2.2 Intervjuer
2.3 Urval
2.4 Processtrad
3 Resultat
3.1 Méatresultat
3.2 Intervjuer
4 Diskussion
4.1 Resultatanalys
4.2 Metodutveckling
4.3 Felkallor
5 Slutsatser

Referenslista

Bilaga 1. Matsvinnsformular

Bilaga 2. Forskolornas matresultat och berékningar
Bilaga 3. Intervjusvar

co o1 o1 O»

10
10
10
10
11
12
13
13
19
21
21
23
25
25

26
28
29
33






1 Inledning

Forenta Nationernas organisation for livsmedels- och jordbruksfragor, FAO,
uppskattar i en rapport fran 2011 att ungefar en tredjedel, 1,3 miljarder ton, av all
atbar mat som produceras i vérlden varje ar slangs/forloras istéllet for att utnyttjas
till foda (Gustavsson et al. 2011). Processen att omvandla ravaror till fardiga
produkter redo att konsumeras forbrukar resurser sasom mark, vatten och energi
samt ger upphov till utslépp av olika vaxthusgaser, spridning av kemiska &mnen
och lackage av naringsdmnen. Nar maten sedan sldngs istéllet for att utnyttjas till
foda har dessa miljopaverkade processer skett i ongdan.

Samtidigt som en stor mangd mat slangs varje ar svalter knappt en miljard
manniskor 6ver hela varlden (Gustavsson et al. 2011). | vastvarlden konsumeras
nastan ett ton mat per person och ar (National Geographic 2016). Givet detta
skulle mangden mat som slangs varje ar med marginal tacka behovet hos den
svaltande befolkningen i vérlden. Forluster och svinn forekommer i hela
livsmedelskedjan, fran produktion till konsumtion. I industrialiserade lander sker
mer &n 40 % av forlusterna i forséljning och konsumtion. (Gustavsson et al. 2011).

Enligt Naturvardsverket slangdes ca 1,2 miljoner ton mat i Sverige ar 2012. Av
detta stod skolkdken och forskolekdken for 43 000 ton vilket motsvarar 120
g/portion. 52 % av detta anses vara onddigt avfall, dvs mat som hade kunnat atas.
Det medfor att matsvinnet fran skolkok ar 2012 motsvarade 22 360 ton eller 62,4
g/portion (Naturvardsverket 2014a). En vanlig skolportion uppskattas vara 300 g
(Pozar 2011) och kosta ca tio kronor i enbart ravarukostnad (Stockholm TT 2014).
Detta ger att ungefar 75 miljoner portioner slangs varje ar till ett varde av 750
miljoner kronor. Tar man hansyn till lokal-, material- och personalkostnader blir
den ekonomiska forlusten annu storre.

Det finns ett forslag pa ett nationellt etappmal for minskat matavfall fran
Naturvardsverket (2013) dar man forordar att mangden matavfall till ar 2020 ska
ha minskat med 20 % fran 2010 ars niva. Detta medfor att matsvinnet maste
minska med en tredjedel. Etappmalet paverkar flera nationella miljomal och
generationsmalet. Att minska matsvinnet ar dven en del i EU:s centrala mal
gallande livsmedelssékerhet (Europa Kommissionen 2016) och aterfinns i FN:s
mal 12, Ensure sustainable consumption and production patterns. FN:s mal &r att
méangden matsvinn pa forséljnings- och konsumtionsniva ska ha halverats till
2030. (FN 2016).

1.2 Definition

Matsvinn definieras av Naturvardsverket som mat som hade kunnat &tas men som
av nagon anledning istallet blir avfall (Leander, Karlsvard & Rytterstedt 2009).
FN:s organisation for livsmedel- och jordbruksfragor, FAQ:s, definition av food
waste (matsvinn) &r minskning i dtbar massa i de sista stegen av livsmedelskedjan,
forséljning och slutlig konsumtion (Gustavsson et al. 2011). Fér matning av
matsvinn kan olika kategorier anvandas.

1.3 Livsmedelsproduktionens miljopaverkan

All livsmedelsproduktion medfar en forbrukning av resurser sdsom mark och
vatten samt ger upphov till olika typer av utslapp. Matsvinn medfor att dessa



resurser har anvants i ongdan och utslappen hade kunnat undvikas (FAO 2016).
Livsmedelsproduktion kan kopplas till flera av Sveriges nationella miljomal sasom
Begransad klimatpaverkan, Giftfri miljo, Ingen dvergodning, Ett rikt
odlingslandskap och Ett rikt vaxt- och djurliv (Naturvardsverket 2013). Nedan
foljer definitioner av malen samt en kommentar om hur livsmedelsproduktionen
paverkar dem.

Begransad klimatpaverkan

"Halten av vaxthusgaser i atmosfaren ska i enlighet med FN:s ramkonvention fér
klimatforandringar stabiliseras pa en niva som innebar att manniskans paverkan
pa klimatsystemet inte blir farlig.”” (Naturvardsverket 2015a).

Konsumtionen av livsmedel gav ar 2013 upphov till utslapp av ca 6,7 miljoner
ton koldioxidekvivalenter vilket motsvarar ca 11 % av Sveriges totala utslapp av
vaxthusgaser (Naturvardsverket 2015b och 2016a). Enligt Naturvardsverket
(2016b) ger produktionen av mat som slangs, dvs matavfall och matsvinn, upphov
till ca 3 % av de totala utslappen. Etappmalet till 2020 &r att de totala utslappen
ska minska med 40 % fran 1990 ars vérde (a.a).

Att minska matsvinnet ar saledes ett bra steg pa vagen till att uppna malet och ar
till skillnad fran vissa andra atgarder nagot som é&r relativt enkelt for
privatpersoner att paverka.

Giftfri miljo

"Forekomsten av @mnen i miljon som har skapats i eller utvunnits av samhallet
ska inte hota manniskors hélsa eller den biologiska mangfalden. Halterna av
naturframmande amnen ar néra noll och deras paverkan pa manniskors halsa och
ekosystemen ar forsumbar. Halterna av naturligt forekommande dmnen &r ndra
bakgrundsnivaerna." (Naturvardsverket 2015c).

| jordbruk for livsmedelsproduktion anvénds bekdmpningsmedel,
vaxtskyddsmedel och gédselmedel for att 6ka produktiviteten. Dessa medel
innehaller kemikalier och tungmetaller som bade sprids i miljon vid anvandning
och blir kvar som rester i livsmedlen (Brorsson 2007). Kombinationseffekterna
och de kumulativa effekterna av dessa &mnen pa miljon och ménniskors halsa ar
annu inte utrett (Livsmedelsverket 2015). Ar 2012 séldes bekdmpningsmedel med
1 717 ton verksamt &mne till jordbrukssektorn. Det motsvarar ca 20 % av den
totala forsaljningen av bekdmpningsmedel (SCB 2012).

Eftersom den dverproducerade maten inte dts kommer inte en minskning av
matsvinnet paverka mangden naturfrimmande damnen manniskor far i sig via
livsmedel men innebér daremot en minskad spridning av amnen i miljon. Dessa
amnen kan hamna i vattendrag eller grundvatten och pa sa satt konsumeras av
manniskor. En minskning av 6verproduktionen av livsmedel som leder till
matsvinn kommer darfor bidra till att uppfylla malet.

Ingen dvergddning

"Halterna av godande amnen i mark och vatten ska inte ha nagon negativ
inverkan pa manniskors héalsa, forutsattningar for biologisk mangfald eller
mojligheterna till allsidig anvandning av mark och vatten." (Naturvardsverket
2015d).



En studie av Andersson, Bennion och Lotter fran 2014 visar att en stor del av
Europas laglandsjoar ar 6vergodda till foljd av lackage av kvave och fosfor fran
jordbruket. Sveriges jordbruksmarker ar naturligt rika pa kvave och fosfor och
omroérning av marken, t.ex. genom pléjning gor att dessa &mnen frigors. Mer
kvéve och fosfor tillférs marken genom gédsling men allt tas inte upp av véxterna
utan hamnar i grundvatten och vattendrag (Jordbruksverket 2016). | Sverige har
jordbrukets bruttobidrag av kvave minskat med 10% till &r 2009 fran 1995 ars
niva. Bruttobelastningen av fosfor fran jordbruk minskade med 7 % (Ejhed et al.
2011). Jordbruket star dock fortfarande for en stor del av belastningen och ar 2011
svarade jordbrukssektorn for 42 % av kvéve- och fosforutslappen fran manskligt
péaverkade utslapp till Ostersjon (Jordbruksverket 2016). Miljokvalitetsmalet Ingen
Overgddning tros inte kunna nas inom tidsramen och fortsatta &tgarder for att
minska vaxtnaringsforluster anges som en viktig faktor for att minska
overgodningen i den arliga uppféljningen av miljomalen och etappmalen fran
Naturvardsverket 2016.

Produktionen av livsmedel som aldrig konsumeras innebar att en del av
jordbrukets belastning av kvave och fosfor ar helt i onédan. Genom att minska
overproduktionen kan mangden tillford vaxtnaring minskas och pa sa satt aven
forlusterna.

Ett rikt odlingslandskap

"Odlingslandskapets och jordbruksmarkens varde for biologisk produktion och
livsmedelsproduktion ska skyddas samtidigt som den biologiska mangfalden och
kulturmiljévardena bevaras och stéarks." (Naturvardsverket 2015e).

Naturvardsverket anger i sin uppfoljning av miljomalen ar 2016 att malet Ett rikt
odlingslandskap syftar till att bevara odlingslandskapets biologiska mangfald och
vardefulla natur- och kulturmiljéer. En forutsattning for detta ar ett aktivt jordbruk
over hela landet. Dock kan specialisering och effektivisering av jordbruket
medfdra hinder, exempelvis genom att det 6kande anvandandet av tunga maskiner
riskerar att ge marken packningsskador. Ett annat problem som anges &r att arealen
betesmark minskar till foljd av nedlaggningar och omstallningar till mer intensiva
jordbruk (Rundquist & Nerkegard 2016).

Overproduktion av mat skulle kunna bidra till ett aktivt och utspritt jordbruk
vilket gor att detta mal star i konflikt med tidigare namnda mal och ett minskande
av matsvinnet. Dock bor inte 6verproduktion ses som en lamplig metod for att
uppna detta miljomal da det samtidigt forsvarar for flera andra mal. Man kan
istallet argumentera att en minskning av overproduktionen skulle kunna innebéra
mer resurser, till exempel mark, for mer extensiva jordbruk vilket gynnar malet.

Ett rikt vaxt- och djurliv

"Den biologiska mangfalden ska bevaras och nyttjas pa ett hallbart satt, for
nuvarande och framtida generationer. Arternas livsmiljoer och ekosystemen samt
deras funktioner och processer ska véarnas. Arter ska kunna fortleva i langsiktigt
livskraftiga bestand med tillracklig genetisk variation. Manniskor ska ha tillgang
till en god natur- och kulturmiljo med rik biologisk mangfald, som grund for
halsa, livskvalitet och valfard." (Naturvardsverket 2015f).



Miljomalet Ett rikt vaxt- och djurliv har atta preciseringar som har antagits av
regeringen. Framforallt preciseringarna Gynnsam bevarandestatus och genetisk
variation samt Biologiskt kulturarv paverkas av livsmedelsproduktion.
Jordbrukslandskapet har en storre andel rodlistade arter an andra naturtyper pa
grund av den minskande arealen naturbete och den allt mer intensiva brukningen
av marken. Dessa forandringar paverkar aven det biologiska kulturarvet genom att
vardefulla miljéer sasom angs- och betesmark hotas. Livsmedelsproduktionen
paverkar indirekt preciseringarna Paverkan av klimatférandringar och Ekosystem
och resiliens genom forbrukningen av resurser och utslapp av vaxthusgaser
(Rundquist & Nerkegard 2016).

Samma intressekonflikt som rér malet Ett rikt odlingslandskap aterfinns i
diskussioner om detta mal. Utbredningen av jordbruket, som gynnas av
overproduktion, &r en forutsattning for att uppna miljomalet. Samtidigt kan en
minskning av 6verproduktionen innebara mer resurser sa att vardefulla naturtyper
utan ett hogt produktionsvérde som dngsmark och naturbetesmark kan bevaras.

Att livsmedelsproduktionens miljopaverkan inte i alla avseenden &r negativ bidrar
tillsammans med avfallshanteringsfragan till komplexiteten kring matsvinn och
dverproduktion. Matavfall, kompost, blir i Sverige ofta till biogas, vilket dven ar
fallet i Knivsta Kommun (2016). Eftersom avfallet tas hand om och anvénds for
nagot "miljovanligt” kan man argumentera for att matsvinn inte ar nagot
miljoproblem. Detta synsatt dr dock en forenkling av problematiken och medfér en
ansvarsflykt. Enligt en norsk studie (Hanssen 2010) &r det 10 ggr mer effektivt ur
klimatsynpunkt att minska dverproduktionen &n att anvanda matavfallet till biogas.
Det boér daven podangteras att dven om livsmedelsproduktionen har vissa positiva
effekter bor Gverproduktion inte ses som en rimlig metod for att uppna vissa
miljomal da den har en stark och direkt negativ effekt pa andra. Istallet kan
resurserna omfordelas sa jordbruken kan bli mer extensiva vilket gynnar bade
kulturmiljon och den biologiska mangfalden. Vidare strider en dverproduktion av
livsmedel for produktion av biogas mot EU:s avfallshierarki som Sverige har
atagit sig att folja. Enligt avfallshierarkin ska avfall i forsta hand forebyggas.
Energiatervinning, sasom omvandling av kompost till biogas, ska ske forst i fjarde
hand efter ateranvandning och materialatervinning (Europaparlamentet 2008).
Ateranvandning av matsvinn som livsmedel, tex genom donation till valgorenhet
eller omvandling till chutney ger lagre vaxthusgasutslapp och forbrukar mindre
primarenergi an energiatervinning enligt en studie av Spangberg och Eriksson
(2016). Saledes ar det basta alternativet for hantering av matsvinn géllande
miljopaverkan att i forsta hand undvika svinn och i andra hand ateranvéanda
livsmedlen.

1.4 Fokusomrade — Forskolor

Att studera matsvinn fran skolor och forskolor &r viktigt ur flera perspektiv.
Naturvardsverket bedomer i en rapport fran 2009 att skolkok har potential att
minska sitt tallriksvinn med 50 %. Kommunerna har ofta stor tillradighet dver
skolkoken och att minska matsvinnet ligger i linje med kommunernas miljéarbete
och energi- och avfallsplanering. Via barnen pa skolorna nas dven hushallen av



arbetet kring medvetenhet om matsvinn. Att mata och minska matsvinn i skolor &r
pa sa satt av pedagogisk vikt. Skolkok ar en stor forbrukare av ravaror och bedéms
av Naturvardsverket vara en av de professionella aktorer som ger upphov till mest
matsvinn samtidigt som det ar en hanterbar aktér med farre verksamheter an till
exempel butiker eller restauranger (Leander et al. 2009). Skolkdks matsvinn
kommer ifran kassering av daliga ravaror, beredning — tex. fran dverdriven
ansning, tallriksavskrap, serveringsavfall, dverbliven mat som blivit kvar i koket
samt flytande avfall (Naturvardsverket 2009).

Det finns fa exempel pa matningar av matsvinn fran skolkok och an farre fran
forskolekok. Detta &r ett starkt motiv till att gora en kvantitativ vetenskaplig
méatning av matsvinn pa forskolor. Att mita mangden mat som slangs anger
Naturvardsverket som en atgard som kan minska matsvinnet fran skolkok
(Leander et al. 2009). Andra atgarder som tas upp av Naturvardsverket (2008,
2009, 2014 b) for att minska matsvinn fran skolkok ar:

informera om miljoaspekter och ekonomiska forluster av matsvinn
servera mat av god kvalitet

ta bort matratter som inte ats upp fran menyn

laga godare mat

skapa en positiv och lugn miljo

arbeta med kompetensutveckling

arbeta med planering och bedémning av hur mycket mat som gar at och tillaga
mat efter recept

gdra maten spannande och varierad

tillaga mat i omgangar

ha kunskap om kundernas preferenser under olika arstider

fler skolor med egna tillagningskok

ha béttre lagringsmdjligheter med rétt livsmedelshantering samt folja upp
materialfloden

De fa faktiska matningarna som ar utférda medfor att man kan ifragasétta hur
underbyggda dessa atgardsforslag ar samt om de ar tillampbara dven for
forskolekok. Nagra av atgardsforslagens relevans kan aven diskuteras. Rimligtvis
stravar alla skolkok efter att laga god mat och ha en positiv och lugn miljé vilket
medfor att atgardsforslagen blir bade sjalvklara och svartolkade i praktiken. Pa
grund av en ofta hog arbetsbelastning for personal inom omsorgssektorn kan &ven
nagra av dessa forslag upplevas alltfor tidskravande och omstandliga. Man kan
ifrdgasatta om forskolebarns matpreferenser under olika arstider verkligen har sa
stor betydelse fér matsvinnet att man kan krava att kokspersonal pa forskolor ska
anpassa sig dven till det. Andra atgarder som t.ex. att tillaga mat i omgangar och
att ha fler skolor/férskolor med tillagningskok kan ha stor betydelse for matsvinnet
men vara praktiskt svargenomfort pa grund av logistiska skal, sdsom tids- eller
personalbrist.



1.5 Syfte och fragestallning

Malet med denna studie &r att bidra till en 6kad forstaelse om matsvinn fran
forskolor. Det utreds hur mycket matsvinn fyra foérskolor med olika egenskaper
ger upphov till samt var i processen mest mat slangs. Aven hur yttre faktorer,
sdsom personalens attityd till maten, paverkar mangden matsvinn undersoks.
Malet ar dven att bidra till en utveckling av kunskapen kring matsvinn samt en
forbattring av metoder for att undersdka matsvinn fran forskolor.

2. Material och metod

I studien anvands en kombinerad kvalitativ och kvantitativ metod som bygger
vidare pa tidigare forskning (Papargypopulou et al. 2016). Papargypoulou menar
att matsvinn ar ett komplext problem dar méngden avfall &r tydligt korrelerat till
sociala och kulturella strukturer. For att minska matsvinnet racker det inte att veta
hur mycket mat som slangs utan man maste ta reda pa de bakomliggande
orsakerna. | denna studie undersgks hur mycket mat som sléngs och var i
processen fran tillagning/leverans till tallrikar storst andel slangs genom matningar
av massa. Yttre faktorer som kan paverka mangden matsvinn, tex. personalens
medvetenhet och pedagogiska arbete kring minskning av svinn samt deras attityd
mot maten, undersoks genom intervjuer.

2.1 Matmetoder

Forskolorna utrustades med varsin vag och métningarna utfordes av personal pa
forskolorna. Métperioden varierade mellan fem till tio dagar.

Tva av forskolorna anvande sig av personvagar med ett matintervall mellan 1 kg
och 150 kg och tva av forskolorna anvande paketvagar med ett matintervall mellan
0,2 kg och 120 kg. Forskolorna noterade for hand i forberedda formulér (bilaga 1);

=  Datum

=  Matratt

= Massa sakerhetssvinn
= Massa serveringssvinn
= Massa tallrikssvinn

= Antal atande

= Ovriga kommentarer

Svinnet vagdes i hinkar eller kérl vars vikt subtraherades innan notering i
formuléaret eller i plastpasar. | 6vriga kommentarer kunde forskolorna notera om
nagot sarskilt hade intraffat under dagen som skulle kunna paverka mangden
matsvinn. Efter métperioden samlades resultaten in och sammanstélldes.

2.2 Intervjuer

Kortare intervjuer samt en enkel observationsstudie utférdes bade med
kokspersonal och pedagoger pa forskolorna. Fragorna redovisas nedan.
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Kockar/Kokspersonal:

= Arbetar ni pa ndgot sarskilt satt idag for att undvika matsvinn?
* Vad upplever ni paverkar mangden matsvinn?

= Hur kan matsvinn undvikas ytterligare?

Pedagoger:

Arbetar ni pa nagot sarskilt satt idag for att undvika matsvinn?
» Vad upplever ni paverkar mangden matsvinn?

= Hur &r personalens instéllning till maten?

= Betygsatt veckans matratter 1-5, dar 5 &r hogsta betyg.

2.3 Urval

I samrad med Knivsta Kommuns kostchef valdes fyra olika férskolor ut att delta i
studien. Tva av forskolorna har tillagningskok och tva har mottagningskok med

viss egen beredning av rakost.

Tabell 1. Uppgifter om férskolorna som deltar i studien.

Antal Typ av kok Métperiod
barn avdelningar
Forskolal. 82 Tillagningskok. 10 dagar
Lunchen serveras i
en matsal under
tva sittningar
Forskola2. 75 Tillagningskok. 8 dagar
Lunchen serveras
dels pa
avdelningar och
dels i en matsal.
Forskola3. 25 Mottagningskok. 5 dagar

Mat levereras fran
en narliggande
skola och serveras
ute pa
avdelningen.
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Forskola4. 45 7 2* Mottagningskok 6 dagar
med egen
beredning av
rakost. Mat
levereras fran en
nérliggande skola
och serveras pa
avdelningar.

* Forskola 4. valde av logistiska skal att utféra matningar pa tva av totalt fyra
avdelningar.

2.4 Processtrad

Studien undersoker matsvinn i tre kategorier; sakerhetssvinn, serveringssvinn och
tallrikssvinn. Med utgangspunkt i Naturvardsverkets (2009) definition av matsvinn
som mat som hade kunnat atas men som av nagon anledning istallet blir till avfall
konstruerades processtrad for att illustrera och forklara processerna och
kategorierna.

Forskolorna 1 och 2 tillagar maten i forskolans kok och serverar den sedan
antingen i matsal eller pa avdelningarna. Kokspersonalen tillagar ibland mer mat
an vad de sedan tror kommer ga at. Den maten blir kvar i koket som en "reserv”.
Om reserv-maten inte gar at under lunchen och inte kan sparas, till exempel pa
grund av déliga forvaringsmajligheter eller otillrackliga kylningsmdjligheter,
sliangs den. Detta avfall bendamns sikerhetssvinn. Aven mat som blir kvar i
kantiner, bleck, skalar, med mera, efter servering slangs da alla livsmedel som har
lamnat koket men inte ats upp maste slangas enligt Livsmedelsverkets regler
(Koivisto Hursti et al. 2007). Detta avfall mats som serveringssvinn. Mat som
slangs fran tallrikar benamns som tallrikssvinn.

Mat tillagas i koket

/\

Mat laggs upp och kérs [ Mat blir kvar i koket |

ut till avdelning/matsal
[Cegig och o]
Mat blir kvar i bleck, \Mat pa barns talhik|
skalar, m.m.
| Mat i barns mage l Talkikssvinn
Serveringssvinn

Figur 1. Ett tillagningskoks vag fran tillagning till matsvinn.
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Forskolorna 3 och 4 har mottagningskdk och méter matsvinn i samma kategorier
som tillagningskoken. Forskolorna i studien kor dock ut all mat som de far
levererad varm fran en narliggande skola till avdelningarna och har saledes inget
sakerhetssvinn. Forskola 4 har egen beredning av rakost.

| Mat kommer varm till férskolan ‘

Rakost bereds i forskolekdket |

| Mat kors ut till avdelning |
Mat blir kovar 1 blecle, Mat pa barns tallrik
skdlar, mm.
Mat i barns mage Tallrikssvinn
Serveringssvinn

Figur 2. Ett mottagningskoks vag fran matleverans till matsvinn.

3 Resultat

3.1 Méatresultat
Nedan foljer matresultat och figurer. Radata och berakningar finns i bilaga 2.

Overgripande resultat

De fyra forskolorna slanger i genomsnitt 145 g/portion (tabell 2). Serveringssvinn
star for den storsta andelen, 68%, foljt av tallrikssvinn med 24 %. Sakerhetssvinnet
star for 8 % av det totala svinnet (figur 4). Det hogsta vardet i studien uppmattes
pa forskola 1, 348 g svinn/portion. Forskola 1. var ocksa den forskola som hade
hogst medelvarde. Det lagsta vardet, 19 g svinn/portion uppmattes pa forskola 2
som har studiens lagsta medelvérde (tabell 2).

Medelvardet for forskolorna med tillagningskok, forskola 1 och 2, ar 141
g/portion. Medelvardet for mottagningskéken, forskola 3 och 4, ar 149 g/portion
Den huvudsakliga skillnaden mellan koken &r att mottagningskoken inte har nagot
sdkerhetssvinn. Mottagningskoken har i genomsnitt hogre serveringssvinn, 124
g/portion och l&gre tallrikssvinn, 25 g/portion &n tillagningskdken med 73
g/portion serveringssvinn och 46 g/portion tallrikssvinn. Hogst standardavvikelse
har forskola 3 och lagst har forskola 2 (tabell 2). Standardavvikelserna indikerar
att spridningen bland resultaten minskar med fler méttillfallen (tabell 1). Trenden
ar dock inte helt klar da forskola 1 har flest méttillfallen men nést lagst
standardavvikelse.
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Tabell 2. Forskolornas genomsnittliga svinn, maximumvarde, minimumvarde och varians samt ett

[o/portion]  Sékerhetssvinn  Serveringssvinn Tallrikssvinn  Totalt | Max- Min-  Standardavvikelse
svinn | vdarde varde

Forskola 1. 38 112 53 203 | 348 123 78

Forskola 2. 7 34 38 79 168 19 53

Forskola 3. - 153 19* 172 | 295 114 111

Forskola 4. - 95 30 125 | 235 46 95

Medelvérde 11 99 35 145

medelvéarde for forskolorna i studien.

* Tallrikssvinnet for forskola 3. ar beraknad utifran antagandet att tallrikssvinnet

ar 500 g/dag.
Totalt svinn
250
200
c
'1% 150 mmm Tallrikssvinn
o
o m Scrveringssvinn
E g
c 100 mmmm Sikerhetssvinn
A = Nationellt genomsnitt
50
0

Forskola 1. Forskola 2. Forskola 3. Forskola 4.

Figur 3. Forskolornas medelvarden for matsvinn i g/portion i relation till Naturvardsverkets
medelvérde for matsvinn fran skolkok péa 62,4 g/portion.
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Relativ fordelning

m S3kerhetssvinn M Serveringssvinn M Tallrikssvinn

Figur 4. Forskolornas fordelning av matsvinn i kategorierna sékerhetssvinn, serveringssvinn och
tallrikssvinn.

Forskola 1.

Forskola 1 slanger i genomsnitt ca 200 g/portion (tabell 2). Den storsta andelen &r
serveringssvinn pa ca 55 % foljt av tallrikssvinn pa 26 % och sakerhetssvinn pa 19
% (figur 6). Dagen det slangdes mest mat, den 15/4, var ocksé den dag
serveringssvinnet var som hogst Den 15/4 serverades det Texasgryta med potatis.
Tallrikssvinnet var storst den 21/4 da det serverades Kycklingssas med pasta.
Séakerhetssvinnet varierar mellan 0 och 6,5 kg som hdgst. De dagar inget
sékerhetssvinn har uppmaétts &r massan serveringssvinn relativt hogt vilket
indikerar pa en omférdelning av svinnet, istallet for en minskning. Minst mat
slangdes den 13/4 da det serverades Rotfruktssoppa med brod (figur 5 och tabell
6).

Svinn per dag

400
350
=300
S
£250
Q
%200
‘2150
£
2100
50
0

L L & L L & L L & L L L & X L

:}Q N@Q ‘er "o"}Q ’\’@Q Q,Q QQ U@Q ’Q,Q ‘QQ ’@Q D:"bQ ‘er Q)’%Q ’\’@Q

SCEEEEN N 2 N A S .S t A VO A

m Sikerhetssvinn M Serveringssvinn M Tallrikssvinn

Figur 5. Forskola 1:s matsvinn per métdag uppdelat i sékerhetssvinn, serveringssvinn och
tallrikssvinn.
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Relativ férdelning

W Sikerhetssvinn M Serveringssvinn B Tallrikssvinn

Figur 6. Forskola 1:s relativa fordelning av sékerhetssvinn, serveringssvinn och tallrikssvinn.

Forskola 2.
Forskola 2 slanger i genomsnitt ungefar 80 g/portion (tabell 2) och &r den férskola

som ligger narmast Naturvardsverkets medeltal for skolkok (figur 3). Den storsta
andelen slangs som tallrikssvinn, 48 % foljt av serveringssvinn pa 43 % och
sakerhetssvinn pa 9 % (figur 8). Hogst svinn uppkom den 28/4 och den 6/5. Den
28/4 serverades det Fisk och potatis och den 6/5 Kéttfarslada. Den 3/5 nar det
serverades en annan Fisk och potatis- ratt uppkom endast relativt lite tallrikssvinn
(figur 7 och tabell 8).

Svinn per dag

180
160
140
120

100
80
b
4
z I .

25-apr 26-apr 27-apr 28-apr 29-apr 30-apr 01-maj 02-maj 03-maj 04-maj 05-maj 06-maj

=]

Svinn (g/portion)

[T ]

W Sikerhetssvinn M Serveringssvinn M Tallrikssvinn

Figur 7. Forskola 2:s matsvinn per matdag uppdelat i sékerhetssvinn, serveringssvinn och
tallrikssvinn.
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Relativ fordelning

m Sakerhetssvinn W Serveringssvinn  ® Tallrikssvinn

Figur 8. Forskola 2:s relativa fordelning av sékerhetssvinn, serveringssvinn och tallrikssvinn.

Forskola 3.

Forskola 3. slanger i genomsnitt ndgonstans mellan ca 150 — 190 g/portion (tabell
2. Tallrikssvinnet har varje matdag varit under 1 kg men har inte kunnat matas
exakt da vagens minimivikt var 1 kg. Slangdes inget tallrikssvinn under
matperioden kommer allt matsvinn fran serveringen och uppgar till 154 g/portion.
Antas att 1 kg avfall slangdes fran tallrikar varje dag uppgar matsvinnet till 192
g/portion. | figurerna nedan har ett tallrikssvinn pa 0,5 kg per dag antagits. Den
Overlagset storsta andelen mat slangs fran serveringen (figur 10).
Serveringssvinnet var som hogst den 29/4 da det serverades Kockens vegetariska
ratt och som Iagst den 26/4 ndr det serverades Pizzafisk (figur 9 och tabell 10) .

Svinn per dag
350
300

250

150 I I I

25-apr 26-apr 27-apr 28-apr 29-apr

Svinn (g/portion)
g 8 & 8

o

W Serveringssvinn - M Tallrikssvinn

Figur 9. Forskola 3:s matsvinn per matdag uppdelat i serveringssvinn och tallrikssvinn.
Tallrikssvinnet antas vara 500 g/dag
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Relativ férdelning

m Serveringssvinn  m Tallrikssvinn

Figur 10. Forskola 3:s relativa férdelning av sékerhetssvinn, serveringssvinn och tallrikssvinn.
Tallrikssvinnet antas vara 500 g/dag.

Forskola 4.

Forskola 4 slanger i genomsnitt ca 125 g/portion (tabell 2). Den stérsta andelen, 76
% slangs fran serveringen och 24 % fran tallrikar (figur 12). Under tre av de sex
matdagarna ar svinnet under, eller strax 6ver, Naturvardsverkets nyckeltal 64
g/portion men de resterande tre dagarna &r svinnet betydligt hogre (figur 3). Hogst
svinn var det den 29/4 och den 2/5 da det serverades Vegetarisk pasta och
Thaigryta. Lagst var svinnet den 4/5 nar det serverades Soppa och pannkakor
(figur 11 och tabell 12).

Svinn per dag
250

M
8

150

0 I I l

27-apr  28-apr  29apr 30-apr 01-maj 02-maj 03-maj 04-maj

Svinn (g/portion)
8

w
=]

| Serveringssvinn  mTallrikssvinn

Figur 11. Forskola 4:s matsvinn per matdag uppdelat i serveringssvinn och tallrikssvinn
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Relativ férdelning

M Serveringssvinn W Tallrikssvinn

Figur 12. Forskola 4:s relativa férdelning av sékerhetssvinn, serveringssvinn och tallrikssvinn.

3.2 Intervjuer

Nedan redogors for en del av forskolornas svar pa intervjufragorna. Fullstandiga
intervjusvar aterfinns i bilaga 3.

Overgripande resultat

Overlag ar personalen pa forskolorna med tillagningskok mer positivt installda till
maten och ger den hogre betyg. Bade kokspersonal och pedagoger upplever att det
slangs mindre mat nar barnen tycker om den. Kdkspersonalen pa forskolorna
angav att de forsokte minska matsvinnet genom att vara noggranna med
franvarorapporteringen for att veta hur manga portioner som ska tillagas/bestéllas.
I 6vrigt hade kokspersonalen inga rutiner for att méta eller minska méngden
matsvinn. Pedagogerna arbetar olika mycket med matsvinn. Alla uppmuntrar
barnen att ta fler ganger istallet for att lagga upp for mycket pa en gang eller att dta
upp allt pa tallriken. Mest pedagogiskt arbete for att minska matsvinnet forefaller
ske pa forskola 1. Det observerades att personalen pa forskolorna med
mottagningskdk tyckte att de inte paverkade mangden matsvinn sa lange de
bestéllde ratt antal portioner.

Forskola 1.

Koket pa forskola 1. har inga fasta rutiner for att minska matsvinnet. Pedagogerna
arbetar med att minska matsvinnet pa olika sétt. Forskolan ar med i Hall Sverige
rent: s projekt Gron flagg dar arbete kring medvetenhet om matsvinn ingar.
Pedagogerna anvénder sig av samtalsfragor kring mat och konsumtion fran ett
projekt i Knivsta Kommun ar 2010, Minska matsvinnet, (Nannstrom & Friberg
2010). Med de aldre barnen pratar man mycket om att det ar viktigt att inte slanga
sa mycket mat och de uppmuntras till att hamta mat flera ganger istéllet for att
lagga upp sd mycket pa en gang.

Kocken pa forskolan menar att det faktum att hon inte anvander sig av nagra
méangdrecept paverkar mangden matsvinn liksom att koket inte i tid far reda pa hur
manga som ska dta. Kocken och pedagogerna &r dverens om att det blir mindre
svinn om barnen tycker om maten. For att forskolan ska kunna minska sitt
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matsvinn behovs béttre information om franvaro till koket samt ett battre system
for att kunna notera hur mycket mat som brukar ga at av olika rtter.

Personalen tycker mycket om maten och har en véldigt positiv attityd mot den.
Alla tio ratter far hogsta betyg.

Forskola 2.

For att minska matsvinnet forsoker forskola 2. vara noga med
franvarorapporteringen sa att mangden mat kan anpassas efter antal &tande.
Pedagogerna uppmanar barnen att tdnka efter hur hungriga de &r innan de tar mat
och att de ska ata upp allt pa tallriken innan de tar mer. | hostas hade forskolan ett
projekt om var maten kommer ifran och fick bland annat besck av en jordbrukare.
Kocken pa forskola 2. upplever att det sldangs mindre mat om det &r nagon av
barnens favoritratter, t.ex. fisk. Det blir mer svinn nér det ar en blandad ratt. For
att minska matsvinnet foreslar kocken att man kan undvika blandade ratter, som
t.ex. grytor samt laga god mat som barnen tycker om. Pedagogerna papekar att de
ar noga med att uppmuntra barnen till att smaka pa allt vilket kan leda till mer
matsvinn om barnen sedan inte tycker om det. Maten laggs upp pa ett buffébord
och barnen lar sig tidigt att ta mat sjalva.

Personalens attityd till maten &r positiv och de tycker att den ar mycket god. De
tanker pa hur de pratar om maten, &ven om man inte tycker om den sjalv ska man
formedla en positiv attityd till barnen. Alla matratter far betyg fyra férutom
Kycklinggryta som far fem, hogsta betyg.

Forskola 3.

Pa forskola 3. forsoker man framst vara noga med att bestélla ratt antal portioner
for att minska matsvinnet. Man férsdker dven ldra barnen att inte lagga upp for
mycket mat pa tallriken. Férskolan upplever att det slangs mindre mat nar barnen
tycker om den. Mangden matsvinn tros ocksa bero pa att portionsstorlekarna fran
leveranskoket varierar valdigt. Forskola 3. upplever att de har svart att paverka
mangden matsvinn da de har ett mottagningskok. Kokspersonalen foreslar att
matsvinnet kan minskas genom att personalen ar med mycket och ser vad som gar
at och inte for att kunna anpassa mangderna som bestélls.

Personalen tycker att maten oftast ar god. De ndmner att det & mycket grytor
vilket barnen tenderar att ha svart for. Matratterna under matperioden far blandade
betyg, ingen far dock toppbetyg. Samst betyg far Kockens vegetariska ratt och
Vegetarisk gulasch.

Forskola 4.

Forskola 4. ar noga med att bestélla ratt antal portioner. Barnen uppmuntras till att
ata upp all mat pa tallriken samt att hamta mer mat istéllet for att ta for mycket pa
en gang. Kokspersonalen och pedagogerna upplever att det slangs mindre mat nar
barnen tycker om den. Nar det serveras grytor tycker pedagogerna att de far
véldigt mycket mat levererad vilket leder till ett stort svinn. Det upplevs vara
noggrannare med portionsstorleken nér det serveras styckessaker. Kokspersonalen
foreslar att matsvinnet kan minska genom att produktionskoket har béattre
uppfattning om vad en lamplig portionsstorlek for ett férskolebarn ar.
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Pedagogerna ar besvikna pa maten. De tycker att den &r fantasilos och séllan
innehéller s& mycket naring och gronsaker som de har blivit lovade. Forut fick de
mat fran forskola 2. vilket de tyckte var mycket bra men de har nu bytt till att fa
mat fran en narliggande skola. Personalen upplever att deras asikter géllande
maten blir trakigt bemotta. Betygen varierar mellan tva till fyra. Samst betyg far
Vegetarisk gulasch och Soppa och pannkakor.

4 Diskussion

Denna studie underséker matsvinn fran fyra forskolor i Knivsta Kommun och
resultaten ar inte nodvandigtvis representativa for andra omraden.

4.1 Resultatanalys

Studiens resultat gallande massa matsvinn ligger inte i linje med andra studier.
Medelvardet pa 145 g svinn/portion ar avsevart hogre an bade Naturvardsverkets
nyckeltal 62,4 g/portion och resultatet fran andra studier. En studie om matsvinn i
storkok i Sala Kommun ger ett medelvarde pa 75 g svinn/portion, nagot lagre for
forskolekok, (Eriksson et al 2016). En brittisk studie kvantifierar matsvinnet i
engelska grundskolor till 72 g/portion (WRAP 2011). | tva internationella studier
fran 2015 slangs 17- (Silvennoinen et al.) respektive 15 % (Falasconi et al.) av
portionerna. Om man antar att en portion ar 300 g motsvarar detta 51 och 45 g och
ligger darmed inte heller i linje med denna studies resultat.

Skillnaden mellan denna studies resultat och andra studier kan till viss del
forklaras med att matperioden var kort och urvalet litet vilket okar risken for att
extrema varden far en stor inverkan pa resultatet. Skillnaden mot de utlandska
studierna kan ocksa forklaras med skillnader i lunchrutiner, det ar tex vanligare att
elever tar med sig lunch hemifran i andra lander. Aven den anvanda metoden kan
ha paverkat resultatet men samma kategorier som anvands i denna studie har
anvants i flera tidigare och i och med att matmetoden var relativt enkel bér inga
storre missforstand ha skett. Vissa forskolor har slangt avfall fran mellanmal i
samma pase/karl som tallrikssvinnet vilket kan ha lett till en viss 6verskattning av
tallrikssvinnet.

Urvalet av forskolor har troligen haft en stor paverkan pa resultatet. Forskola 1.
har extremt hoga varden, vilket formodligen beror pa den manskliga faktorn da
kocken uppgav att hen var mycket orolig 6ver att maten skulle ta slut och inte
anvande sig av nagra mangdrecept. Forskola 3 och 4 far mat levererad fran samma
produktionskok vilket medfor att produktionskokets portionsstorlekar, som
upplevdes som for stora far stor betydelse for resultatet. For ett mer representativt
varde pa matsvinn fran forskolor kravs fler méatningar och ett storre, oberoende
urval. Studien visar att vissa forskolor i Knivsta Kommun har ett mycket stort
problem med Gverproduktion av mat och ar pa sa satt en viktig och anvandbar
undersokning.

Studiens fordelning av svinn, 68 % serveringssvinn och 24 % tallrikssvinn
Overensstammer relativt bra med andra studier. | den finska studien sldngs 60 %
fran serveringen (Silvennoinen et al. 2015) och i Mattisons (2014) studie om
skolkok i Sala Kommun slangs 72 % fran servering och 21 % som tallrikssvinn. |
en annan studie fran Sala Kommun slangs 64 % fran serveringen och 33 % fran
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tallrikar (Eriksson 2016). Erikssons studie omfattar férutom forskolekok, skolkdk
och kok pa aldreboenden. Personal pa forskolor har i jamférelse med personal i
andra typer av verksamheter med storkok battre mojligheter att paverka hur
mycket mat som laggs upp pa tallriken genom att de ofta serverar barnen och &r i
stor utstrackning narvarande under luncherna. Genom detta har alltsa personal pa
forskolor storre mojligheter att paverka tallrikssvinnet vilket kan forklara att denna
studiens resultat, géllande andel tallrikssvinn, &r l&gre &n Erikssons resultat. Det
ska ocksa kommas ihag att portionsstorleken for forskolor rimligtvis & mindre &n
for skolor och andra storkok, nagot som bor innebéra att forskolekokens relativa
svinn &r lagre an t.ex. svinn fran aldreboenden.

I studien fran Sala Kommun (Eriksson et al. 2016) ar serveringssvinnet fran
mottagningskdk i genomsnitt 68 % hogre dn svinnet fran tillagningskok.
Motsvarande siffra i denna studie ar 64 %. Detta beror sannolikt pa att
tillagningskoken lattare kan anpassa portionsstorlekar och spara mat i koket.
Tillagningskoken har dock hogre tallrikssvinn dan mottagningskoken, nagot som ar
svart att forklara. Mangden tallrikssvinn paverkas rimligen inte av hur mycket och
var maten tillagas och bér darfér som i Erikssons studie vara lika. Att detta inte ar
fallet skulle kunna bero pa att urvalet av forskolor &r for litet och matningarna for
fa.

| studien framkommer att det framforallt &r forskola 1 och 3 som har mycket
hoga varden. Forskola 2 har ett medelvarde pa 80 g/portion vilket inte skiljer sig sa
mycket fran andra studier. Halften av forskola 4:s matningar &r under 70 g/portion
vilket kan innebdra att en langre méatperiod hade gett ett medelvéarde mer i linje
med andra studier. Forskola 1 verkar daremot ha ett stort problem med
dverproduktion och matsvinn som féljd. Forskolans lagsta uppmatta vérde &r ca
100 g/portion och deras hdgsta varde &ar ca 350 g svinn/portion vilket ar
anmarkningsvart da en skolportion antas vara 300 g.

Aven forskola 3 méatte 6ver 100 g svinn/portion per dag. Forskola 3 har ett
mottagningskok och uppgav att de ar noga med att bestélla ratt antal portioner. Det
hoga svinnet kan darfor bero pa att de levererade portionerna ar for stora. Nagot
motségelsefullt &r det dock att forskola 4 inte har lika stora problem med
matsvinn, trots att de far mat fran samma produktionskok. En mojlig forklaring till
detta kan vara att forskola 4 bara har matt matsvinn fran sina tva avdelningar med
aldst barn, som portionsstorlekarna kanske &r béttre anpassade for.

Vid jamforelse av tillagningskdken, forskola 1 och 2, ses stora skillnader.
Forskola 1 har ett mer an dubbelt sa hogt medelvarde som férskola 2 och det finns
aven skillnader i fordelning av svinnet. Forskola 1 slanger mest mat fran
serveringen medan forskola 2 slanger mest mat fran tallrikar. Férskola 1 har en
hogre andel sakerhetssvinn an forskola 2 vilket kan bero pa bristande nedkylnings-
och forvaringsmoéjligheter, ndgot som kocken namnde vid besok. Den stora
skillnaden i massa tros bero pa manskliga faktorer, forskola 1 tillagar mer mat.
Massan serveringssvinn paverkas framst av hur mycket mat som tillagas/bestalls.
Av resultaten gar det att utlasa att tillagningskoken, i synnerhet forskola 1, maste
tillaga mindre mat for att minska svinnet och att produktionskoket till forskola 3
och 4 maste leverera (tillaga) mindre mat, tex genom att minska
portionsstorlekarna.
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Tallrikssvinnet har pedagogerna en storre chans att paverka genom sitt
pedagogiska arbete och narvaron under lunchtillfallena. Baserat pa intervjuer och
observationer verkar forskola 1:s personal ha stérst medvetenhet och arbeta mest
for att minska tallrikssvinnet. Detta aterspeglas dock inte i matresultaten da
forskola 1 har hogst tallrikssvinn av alla forskolor i studien. L&gst tallrikssvinn har
forskolorna med mottagningskok dar man inte hade nagra direkta projekt for att
minska svinnet men arbetade med att lara barnen att &ta upp allt pa tallriken samt
att inte lagga upp for mycket fran borjan. Viktigt att ha i atanke ar att minska
tallrikssvinnet endast kan ses som ett delmoment i minskning av det totala
matsvinnet. Genom att endast minska pa tallrikssvinnet och ej pa mangden tillagad
mat flyttas bara svinnet till serveringen. Denna omférdelning kan ses hos forskola
3 som har l&agst tallrikssvinn men hogst serveringssvinn. Sammanfattningsvis
maste en minskning av tallrikssvinn foljas av en minskning i tillagad/levererad
mangd mat for att det totala svinnet ska minska. Det &r darfor viktigt att alla led i
processen fran bestallning/tillagning till tallrikar fungerar.

| intervjuer undersoktes personalens installning till maten. Personalen pa
forskolorna med tillagningskok var 6verlag mer positiva och néjda. Det gar dock
inte att se en tydlig trend for hur personalens generella attityd paverkar matsvinnet
nagot som skulle kunna forklaras med nagot som personal pa forskola 2 namnde,
dven om man inte tycker om maten sjélv tanker man pa hur man pratar infor
barnen och ar positiv. Nagra av forskolorna namner att de upplever att det slangs
mer mat nar det serveras blandade ratter, tex grytor. Majoriteten av de réatter som
har gett upphov till mest matsvinn pa de olika forskolorna ar blandade ratter,
sdsom grytor och pastasaser. Dock sa finns grytor ocksa med bland de rétter som
har gett minst matsvinn sa trenden &r otydlig. Det forefaller vara ett tydligare
samband mellan blandade ratter och stort matsvinn hos mottagningskdken vilket
stodjer forskola 4:s uppfattning om att mer mat levereras nér det serveras blandade
ratter.

Resultaten av denna studie stodjer nagra av Naturvardsverkets forslag pa
atgarder for att minska matsvinn fran skolkok. Samtliga forskolor i studien
upplever att det slangs mindre mat nér barnen tycker om den att och att laga god
mat &r saledes en bra, om nagot sjalvklar, atgard. Béattre lagringsmojligheter med
ratt livsmedelshantering hade kunnat minska sékerhetssvinnet. Atgarden att tillaga
mat efter recept stods framforallt av det faktum att forskolan med otvetydigt hogst
matsvinn ej lagar mat efter mangdrecept. Naturvardsverket foreslar dven att maten
ska vara spannande och varierad, nagot som kanske inte ar sa optimalt for
forskolor. Forskola 1 papekar att det slangs mer mat nar det ar ndgon ny matrétt.
Forskola 1 kan anses ha utfort atgarden Informera om miljoaspekter bland annat
genom Gron flagg projektet. Det ar mojligt att atgarden har minskat forskolans
matsvinn men eftersom det fortfarande &r sa hogt kan man fundera pa om denna
atgard har ett stort genomslag pa forskolor. Da mottagningskdken har nagot hogre
svinn kan det vara relevant att fler forskolor ska ha eget tillagningskok. Detta ér
dock en resursfraga och kan vara svargenomforbart.

4.2 Metodutveckling

Matsvinn &r ett komplext problem med miljomassiga, ekonomiska och sociala
konsekvenser. Mangden matsvinn &r starkt beroende av konsumtionsmanster och
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for att komma rétta med problemet &r det inte tillrackligt att endast mata mangden
matsvinn utan man maste aven ta reda pa de bakomliggande orsakerna till att mat
Overproduceras. Genom att anvénda en kombinerad metod ger denna studie mer
information om matsvinn i ett stérre perspektiv an vad en endast kvantitativ metod
hade gjort. Vad som paverkar mangden matsvinn undersoktes vilket medfor att
relevansen av nagra foreslagna atgarder for att minska matsvinn kunde uppskattas.
Detta leder till att resurser kan laggas pa de atgarder som ger bast resultat. For
framtida studier av matsvinn foreslas darfor en kombinerad metod med
kvantitativa matningar av matsvinn och kvalitativa undersékningar, t.ex. genom
intervjuer eller referensgrupper, av bakomliggande orsaker.

Vid samtal med kommunens kostchef och kdkspersonalen pa forskolorna
framkom att det ar viktigt att matmetoden var relativt enkel och tidssnal da
arbetsbelastningen for personalen ar hog. Med detta i atanke valdes att fokusera pa
tre kategorier av matsvinn och ett relativt enkelt och tydligt formuldr for manuella
anteckningar utformades. Kategorierna; sakerhetssvinn, serveringssvinn och
tallrikssvinn, valdes eftersom det ar enkelt att skilja pa dem samt eftersom de
ansags relevanta att studera utifran resultat fran andra studier. Om forskolorna
vagde svinnet i hinkar eller karl var hinkarnas/karlens vikt tvungen att subtraheras.
For att spara tid och underldtta matningen bestamdes det att matningen ocksa
kunde utforas med avfallet i plastpasar och ingen vikt behdvde da subtraheras.
Efter samrad med kokspersonal framkom det att det var lattare att veta antal dtande
an antal tillagade portioner och darfor anvands antal atande som ett matt pa antal
portioner i studien.

En av forskolorna uttryckte att det hade underlattat om de hade haft tillgang till
fler vagar da avdelningarna var utspridda i flera byggnader.

Kategoriindelningen fungerade bra med reservation for att mottagningskoken inte
hade nagot sakerhetssvinn vilket innebar att den kategorin kanske inte &r relevant
vid matning i mottagningskok. Vissa av forskolorna uppgav att de slanger avfall
fran mellanmal och fruktstund i samma karl som tallrikssvinnet vilket innebar att
tallrikssvinnets matvarde blir ndgot dverskattat. For att utveckla metoden behdvs
béttre mojligheter for att separera avfall fran mellanmal och frukt fran
tallrikssvinnet. En av vagarna var otillracklig for matningen da dess minimivikt
var for hog.

For framtida studier foreslas att man utdver sakerhetssvinn, serveringssvinn och
tallrikssvinn, underséker hur mycket som slangs av de olika komponenterna i
ratterna samt eventuellt att specialkosten végs for sig. Detta skulle ge en mer
detaljerad bild av matsvinnet samt underlétta for koken att anvanda resultaten. For
att resultaten av métningarna ska bidra till kékens anpassning av mangden mat
maste koken ha en béattre uppfattning om hur mycket mat som faktiskt tillagas,
nagot som under denna studie visade sig inte vara sjalvklart. For tillforlitliga
resultat maste koken ha tillgang till tillrackliga vagar, och géarna flera for att
underlatta logistiken. En standardiserad kombinerad kvantitativ/kvalitativ metod
for métning av matsvinn skulle underlatta jamforelse mellan olika studier och
bidra till medvetenhet och konsekvens kring arbetet att minska matsvinnet.
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4.3 Felkallor

Endast fyra forskolor fran Knivsta Kommun deltog i studien och resultaten bor
darfor inte anses vara representativt for kommunen i stort.

Forskolorna i studien hade olika langa matperioder vilket paverkar resultatens
tillforlitlighet. Vid korta méatperioder riskeras extrema vérden fa stor paverkan pa
resultaten. Vid langre méatperioder minskar standardavvikelsen bland resultaten
och medelvéarden kan anses vara narmare verkligheten. Vid jamforelse av
forskolorna sinsemellan &r det saledes viktigt att ha detta i atanke.

Forskolorna anvande sig av olika typer av vagar och den ena typen kunde endast
mata massor 6ver 1 kg vilket innebar att vissa matresultat har fatt uppskattas. Pa
de forskolor da avfall fran fruktstund och mellanmal végts tillsammans med
svinnet fran lunchtallrikar kan tallrikssvinnet vara nagot Gverskattat.

5 Slutsatser

Fdrskolorna i studien slanger i genomsnitt 145 g/portion. Den stdrsta andelen ar
serveringssvinn foljt av tallrikssvinn. Personalen pa forskolor med tillagningskok
ar mer positivt instéllda till maten men det finns inget tydligt samband mellan
personalens installning och massa matsvinn.

Slutsatserna man kan dra ifran denna studie ar att hur mycket matsvinn forskolor
ger upphov till varierar valdigt men samtliga forskolor bdr minska sin
matproduktion for att motverka dverproduktion av livsmedel. Mottagningskok har
nagot hogre matsvinn, da de har hégre serveringssvinn, an tillagningskok.
Méangden matsvinn paverkas inte av personalens attityd till maten och de
viktigaste atgarderna for att minska matsvinnet &r att tillaga mindre, men god, mat
samt att personalen &r narvarande under luncherna och Iar barnen att inte lagga
upp for mycket mat pa tallriken pa en gang. Matmetoderna maste vara enkla och
tidseffektiva men samtidigt fa in mycket information. Att standardisera
matmetoder for forskolekdk och skolkdk skulle innebéra lattare jamforelser och
konsekvens i data. Genom att anvanda bade kvantitativa och kvalitativa metoder
far man en béttre bild av problematiken kring matsvinn.

Den viktigaste slutsatsen fran studien &r att éverproduktion av livsmedel med
matsvinn som foljd ar ett stort miljéproblem med ekonomisk betydelse som
medvetenheten maste 6ka kring, inte minst for att 6ka motivationen att utfora
matningar och vetenskapliga undersokningar.

25



Referenslista

Anderson. N.J, Bennion. H & Lotter. A.F. (2014) Lake eutrophication and its implications for
organic carbon sequestration in Europe. Global Change Biology, vol. 20 ss. 2741-2751

Brorsson. T. (2007) Miljéledning och Giftfri miljo — kemikaliefragorna i teori och praktik.
Sundbyberg: Kemikalieinspektionen (rapport 4/07)

Ejhed. H, Olshammar. M, Branvall. G & Gerner. A (2011) Berakning av kvave-och fosforbelastning
pa vatten och hav fér uppféljning av miljokvalitetsmalet "Ingen 6vergodning". Stockholm:
Naturvardsverket

Eriksson. M, Persson Osowski. C, Malefors. C, Bjorkman. J & Eriksson. E. (2016) Quantification of
food waste in the public food services — a case study from Sala municipality in Sweden. Uppsala:
SLU, Institutionen for energi och teknik. Opublicerat manuskript.

Europaparlamentets och radets direktiv om avfall och upphéavande av vissa direktiv (2008). Bryssel.

(2008/98/EG)

European Commision (2016-02-17) Food waste. Tillgénglig:
http://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/index_en.htm [2016-04-05]

Falasconi. L, Vittuari. M, Politano. A & Segré. A. (2015) Food Waste in School Catering: An Italian
Case Study. Sustainability, vol 7 ss 14745-14760

FAO (okand uppdatering) Food loss and food waste. Tillganglig: http://www.fao.org/food-loss-and-
food-waste/en/ [2016-03-30]

Gustavsson. J, Cederberg. C, Sonesson. U, van Otterdijk. R & Meybeck, A . (2011) Global food
losses and food waste — extent, causes and prevention. Rom: FOA

Hanssen. O-J. (2010) Matavfall og emallasje — hva er mulige sammenhenger?. Ostfoldforskning.
Rapport OR.16.10

Hedlund. B, Hellstrém. A, Linderholm. L & Linderoth. M. (2014) Gifter och Miljé. Stockholm:
Naturvérdsverket

Jordbruksverket (2016-01-25) Jordbruket och évergddningen. Tillgénglig:
http://www.jordbruksverket.se/amnesomraden/miljoklimat/ingenovergodning/jordbruketochoverg
odningen.4.4b00b7db11efe58e66b80001608.html [2016-04-05]

Knivsta Kommun (2016-04-18) Matavfall/kompostering. Tillganglig: http://www.knivsta.se/Bygga-
bo-och-miljo/Avfall-och-atervinning/Abonnemang-och-hamtning/Matavfall.aspx [2016-04-26]

Koivisto Hursti. U-K, Ohlander. E-M, Bjorck. L, Edberg. U, Lantz. U. (2007) Bra mat i forskolan.
Uppsala: Livsmedelsverket

Leander. J & Karlsvérd. J, Rytterstedt. M. (2009) Minskat svinn av livsmedel i skolkok - Erfarenheter
och framgangsfaktorer. Stockholm: Naturvérdsverket (rapport 5979)

26


http://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/index_en.htm
http://www.fao.org/food-loss-and-food-waste/en/
http://www.fao.org/food-loss-and-food-waste/en/
http://www.jordbruksverket.se/amnesomraden/miljoklimat/ingenovergodning/jordbruketochovergodningen.4.4b00b7db11efe58e66b80001608.html
http://www.jordbruksverket.se/amnesomraden/miljoklimat/ingenovergodning/jordbruketochovergodningen.4.4b00b7db11efe58e66b80001608.html
http://www.knivsta.se/Bygga-bo-och-miljo/Avfall-och-atervinning/Abonnemang-och-hamtning/Matavfall.aspx
http://www.knivsta.se/Bygga-bo-och-miljo/Avfall-och-atervinning/Abonnemang-och-hamtning/Matavfall.aspx

Leander. J & Karlsvérd. J, Rytterstedt. M. (2008) Svinn i livsmedelskedjan. Stockholm:
Naturvérdsverket (rapport 5885)

Livsmedelsverket (2014). Mindre svinn — mer mat. Uppsala: Livsmedelsverket

Livsmedelsverket (2015-11-25) Bekampningsmedel férdjupning. Tillganglig:
http://Aww.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/oonskade-
amnen/bekampningsmedel/bekampningsmedel-fordjupning/ [2016-04-11]

Mattison, E. (2014). Att mata matsvinn i skolkdk — En jamforande studie av 13 metoder att mata
matsvinn. Sveriges Lantbruksuniversitet. Institutionen for energi och teknik/kandidatprogram i
biologi och miljévetenskap (Examensarbete 2014:22)

Nannstrom. | & Friberg. J. (2010) Minska matsvinnet - Ett temaprojekt i Knivsta kommun 2010.
Knivsta: Knivsta Kommun

National Geographic (okand uppdatering) What the world eats. Tillganglig:
http://www.nationalgeographic.com/what-the-world-eats/ [2016-03-31]

Naturvérdsverket (2008) Svinn i livsmedelskedjan. Stockholm: Naturvardsverket (rapport 5885)

Naturvérdsverket (2009) Minskat svinn av livsmedel i skolkdk - Erfarenheter och framgangsfaktorer.
Stockholm: Naturvardsverket (rapport 5979)

Naturvérdsverket (2013) Forslag till etappmal for minskad mangd matavfall Stockholm:
Naturvérdsverket (NV-00336-13)

Naturvérdsverket (2014) Matavfallsmangder i Sverige. Stockholm: Naturvérdsverket (a)

Naturvérdsverket (2014) Vad gors at matsvinnet? Stockholm:Naturvérdsverket (rapport 6620) (b)

Naturvérdsverket (2015-05-04) Begransad Klimatpaverkan. Tillganglig:
http://www.miljomal.se/Miljomalen/1-Begransad-klimatpaverkan/ [2016-04-05] (a)

Naturvérdsverket (2015-11-25) Nationella utslapp och upptag av vaxthusgaser. Tillganglig:

http://www.naturvardsverket.se/Sa-mar-miljon/Statistik-A-O/Vaxthusgaser--nationella-utslapp/

[2016-04-05] (b)

Naturvérdsverket (2015-05-04) Giftfri miljo. Tillganglig: http://www.miljomal.se/Miljomalen/4-
Giftfri-miljo/ [2016-04-05] (c)

Naturvérdverket (2015-05-04) Ingen 6vergddning. Tillganglig:
http:/Avww.miljomal.se/Miljomalen/7-Ingen-overgodning/ [2016-04-05] (d)

Naturvérdsverket (2015-05-04) Ett rikt odlingslandskap. Tillganglig:
http://Aww.miljomal.se/Miljomalen/13-Ett-rikt-odlingslandskap/ [2016-04-05] (e)

Naturvérdsverket (2015-05-04) Ett rikt vaxt- och djurliv. Tillganglig:
http://www.miljomal.se/Miljomalen/16-Ett-rikt-vaxt--och-djurliv/ [2016-04-05] (f)

Naturvérdsverket (2016-02-18) Konsumtionshaserade utslépp av véaxthusgaser, hushallens
transporter och konsumtion av livsmedel. Tillganglig: https://www.naturvardsverket.se/Sa-mar-
miljon/Statistik-A-O/vaxthusgaser-utslapp-av-svensk-privat-konsumtion/ [2016-04-05] (a)

Naturvérdsverket (2016-03-31) Utslapp av véaxthusgaser till &r 2020. Tillganglig:
http:/Avww.miljomal.se/sv/etappmalen/Begransad-klimatpaverkan/Utslapp-av-vaxthusgaser-till-
ar-2020/ [2016-04-05] (b)

Papargypopulou. E, Wright. N, Lozano. R, Steinberger. J, Padfield. R & Ujang. Z. (2016)

Conceptual framework for the study of food waste generation and prevention in the hospitality

sector. Waste management. vol 49 ss 326 - 336

Pozar. T. (2011) Tio ton mat slangs pa Mariaskolan — varje ar. Sodermalmsnytt

Roslund. M (2015). Minskat matsvinn i forskoleverksamhet - En kvalitativ studie av sju forskolors
matsvinn inom Solna kommun. Ume& Universitet. Miljo och halsoskydd

Rundquist. B & Nerkegérd. L. (2016) Miljomé&len - Arlig uppféljning av Sveriges miljékvalitetsmal
och etappmal 2016. Stockholm: Naturvérdsverket (rapport 6707)

27


http://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/oonskade-amnen/bekampningsmedel/bekampningsmedel-fordjupning/
http://www.livsmedelsverket.se/livsmedel-och-innehall/oonskade-amnen/bekampningsmedel/bekampningsmedel-fordjupning/
http://www.nationalgeographic.com/what-the-world-eats/
http://www.miljomal.se/Miljomalen/1-Begransad-klimatpaverkan/
http://www.naturvardsverket.se/Sa-mar-miljon/Statistik-A-O/Vaxthusgaser--nationella-utslapp/
http://www.miljomal.se/Miljomalen/4-Giftfri-miljo/
http://www.miljomal.se/Miljomalen/4-Giftfri-miljo/
http://www.miljomal.se/Miljomalen/7-Ingen-overgodning/
http://www.miljomal.se/Miljomalen/13-Ett-rikt-odlingslandskap/
http://www.miljomal.se/Miljomalen/16-Ett-rikt-vaxt--och-djurliv/
https://www.naturvardsverket.se/Sa-mar-miljon/Statistik-A-O/vaxthusgaser-utslapp-av-svensk-privat-konsumtion/
https://www.naturvardsverket.se/Sa-mar-miljon/Statistik-A-O/vaxthusgaser-utslapp-av-svensk-privat-konsumtion/
http://www.miljomal.se/sv/etappmalen/Begransad-klimatpaverkan/Utslapp-av-vaxthusgaser-till-ar-2020/
http://www.miljomal.se/sv/etappmalen/Begransad-klimatpaverkan/Utslapp-av-vaxthusgaser-till-ar-2020/

Silvennoinen. K, Heikkild. L, Katajajuuri. J-M, Reinikainen. A. (2015) Food waste volume and
origin: Case studies in the Finnish food service sector. Waste management, vol 46 ss 140-145

Spangberg. J. & Eriksson. M. (2016) Matsvinn till chutney — klimat- och energianalys av

ateranvandning av frukt- och grontsvinn fran livsmedelsbutiker. Uppsala: SLU, Institutionen for
Energi och Teknik. Rapport 087

Stockholm TT. (2014) Skolmaten kostar en tia per portion. Svenska Dagbladet

SCB. (2012) Forsalda kvantiteter av bekdmpningsmedel 2012 Stockholm: Statistiska Centralbyran

United Nations (okand uppdatering) Goal 12: Ensure sustainable consumption and production
patterns. Tillganglig: http://www.un.org/sustainabledevelopment/sustainable-consumption-
production/ [2016-04-05]

WRAP (2011), Food waste in schools. Waste & Resources Action Programme, Banbury, UK.

Bilaga 1. Matsvinnsformular

Datum | Matratt | Massa Massa Massa Antal
sakerhetssvinn | serveringssvinn | tallrikssvinn | &ande

Ovriga
kommentarer
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Bilaga 2. Forskolornas matresultat och
berakningar

g/portion fas genom att dividera massa svinn med antal dtande.
Medelvarden fas genom att dividera den totala massan svinni en

kategori med det totala antalet dtande.

For kategoriernas andelar divideras den totala massan i kategorin

med den totala massan matsvinn.

Forskola 1.

Tabell 3. Forskola 1:s métvarden och utréknade relativa tal, medelvarden och andelar i gram och

g/portion.

Datum
13-apr
14-apr
15-apr
18-apr
19-apr
20-apr
21-apr
25-apr
26-apr
27-apr

Medelvérde

2300
6500
6000
3700
5900
0
3700
0

0

0
28100

38,2312925

81
74
65
72
87
57
82
62
77
78
735

Totalt svinn Andel sakerhetssvinn

149100

0,18846412

Sakerhetssvi Antal Atar Sakerhetssvinn (g/portion)

28,39506
87,83784
92,30769
51,38889
67,81609
0
45,12195
0
0
0

Serveringssv Serveringssvinn (g/portion)

3800
9300
11900
5900
6300
6800
9500
10100
9500
9200
82300

111,972789

46,91358
125,6757
183,0769
81,94444
72,41379
119,2982
115,8537
162,9032
123,3766
117,9487

Andel serveringssvinn

0,55197854

H 2 = . an Xi— )
Varianserna ar utraknade enligt formeln s? = 2=t 2 = 15— 1)

Tallrikssvinn Tallrikssvi

3900
3000
4700
1000
4600
1000
7500
1000
6900
5100
38700

52,6530612

48,14815
40,54054
72,30769
13,88889
52,87356
17,54386
91,46341
16,12903
89,61039
65,38462

Andel tallrikssvinn

0,25955734
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Tabell 4. Forskola 1:s matrétter och personalens betyg.

Datum  Matratt Betyg
13/4 Rotfruktssoppa med bréd 5
14/4 Ortmarinerad kyckling m. bulgursallad och sas 5
15/4 Texasgryta och potatis 5
18/4 Gronsaksgryta med klyftpotatis 5
19/4 Fisksoppa med brod 5
20/4 Babotie med ris 5
21/4 Kycklingssas med pasta 5
25/4 Medelhavsfisk med ris 5
26/4 Kottfarslimpa med potatis och graddsas 5
27/4 Vego Bolgnese med spaghetti 5

Forskola 2.
Tabell 5. Forskola 2:s matvarden och utrédknade relativa tal, medelvarden och andelar i gram och
g/portion.

Datum  Antal dtanSakerhets Sdkerhetssvinn (g/portion) Servering:Serveringssvinn (g/portion)  Tallrikssvi Tallrikssvi

25-apr 74 1000 13,51351 3000 40,54054 540 7,297297
27-apr 76 500 6,578947 4045 53,22368 3000 39,47368
28-apr 72 2000 27,77778 3500 48,61111 6000 83,33333
29-apr 70 0 0 2500 35,71429 3000 42,85714
02-maj 67 0 0 2000 29,85075 1000 14,92537
03-maj 79 0 0 0 0 1500 18,98734
04-maj 83 0 0 3000 36,14458 3000 36,14458
06-maj 20 550 27,5 300 15 2500 125
541 4050 18345 20540
Medelvarde 7,486137 33,90943 37,96673
Totalt svinn Andel sakerhetssvinn Andel serveringssvinn Andel tallrikssvinn
42935 0,094329 0,427274

Tabell 6. Forskola 2:s matrétter och personalens betyg.

Datum Matratt Betyg
25/4 Kebabgryta med ris 4
27/4 Veg.gryta 4
28/4 Fisk 4
29/4 Vegetariskt 4
2/5 Kycklinggryta 5
3/5 Fisk 4
4/5 Soppa 4
6/5 Kottfarslada 4
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Forskola 3.

Tabell 7. Forskola 3:s matvarden och utrédknade relativa tal, medelvarden och andelar i gram och
g/portion.

Datum  Antal dtanServering: Serveringssvinn (g/portion)  Tallrikssvinn Tallrikssvinn (g/portion)

25-apr 26 4400 169,2308 1000 38,46154
26-apr 28 2700 96,42857 1000 35,71429
27-apr 28 3000 107,1429 1000 35,71429
28-apr 25 3700 148 1000 40
29-apr 22 6000 272,7273 1000 45,45455
129 19800 5000
Medelvérde 153,4884 38,7596899
Totalt svinn Andel serveringssvinn Andel tallrikssvinn
24800 0,798387 0,2016129

Tabell 8. Forskola 3:s matrétter och personalens betyg.

Datum  Matratt Betyg
25/4 Kebabgryta med ris 4
26/4 Pizzafisk med rotmos 3
2714 Vegetarisk gulasch 2
28/4 Ugnsbakad fisk 3
29/4 Kockens vegetariska ratt 2

Forskola 4.



Tabell 9. Forskola 4:s matvarden och utrédknade relativa tal, medelvarden och andelar i gram och
g/portion.

Datum  Antal dtar Serveringssv Serveringssvinn (g/portion)  Tallrikssvi Tallrikssvinn (g/portion)

27-apr 60 6180 103 2520 42
28-apr 53 2340 44,15094 1160 21,88679
29-apr 48 8740 182,0833 1780 37,08333
02-maj 25 5220 208,8 660 26,4
03-maj 53 1700 32,07547 1460 27,54717
04-maj 23 700 30,43478 360 15,65217
262 24380 7940
Medelvérde 94,96183 30,30534
Totalt svinn Andel Serveringssvinn Andel Tallrikssvinn
32820 0,75807434 0,241926

Tabell 10. Forskola 4:s matrétter och personalens betyg.

Datum Matratt Betyg
2714 Vegetarisk gulasch 2
28/4 Dillfisk och mos 4
29/4 Vegetarisk pasta 3
2/5 Thaigryta 4
3/5 Fisk 4
4/5 Soppa och pannkakor 2
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Bilaga 3. Intervjusvar

Kokspersonalens svar:

Arbetar ni pa nagot

Vad upplever du

Hur kan matsvinn

sarskilt satt idag for att paverkar undvikas
undvika matsvinn? méangden ytterligare?
matsvinn?
Forskola 1. Det finns inga fasta rutiner Méngden Battre information om

for att undvika matsvinn.
Under en period forsokte
kdkspersonalen att visuellt se
over hur mycket mat som

slangs.

matsvinn paverkas
av det faktum att
kocken ej
anvander sig av
nagra
méangdrecept, att
koket inte i tid far
reda pa hur manga
som ska dta samt
vad barnen tycker
om den mat som
serveras, vid
“favoritmat” &r
svinnet mycket
lagt.

franvaro sa mangden
mat som tillagas kan
anpassas. Battre
system for att notera
hur mycket mat som
brukar ga at av olika
ratter.
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Fdrskola 2. Forsoker vara noga med
franvarorapporteringen sa
mangden mat kan anpassas
efter antal &tande.

Det sldngs mindre
mat om det &r
nagon av barnens
favoritratter. Pa
den hdr forskolan
tycker barnen
mycket om fisk.
Mer mat slangs
om det &r en réatt
dar mycket ar
blandat.

Matsvinnet kan
minskas genom att
undvika att blanda
saker, tex grytor samt
genom att laga god
mat barnen tycker om.

Fdrskola 3. Noggranna med att bestélla
ratt antal portioner

Det sldngs mindre
mat om det ar
nagon av barnens
favoritratter

Matsvinnet kan
minskas genom att
personalen &r med
mycket och ser vad

som gar at och inte for
att kunna anpassa
méangderna

Fdrskola 4. Bestaller antal portioner efter
antal nérvarande.

Slangs mer mat Matsvinnet skulle
nér den uppfattas | kunna minskas
som mindre god. ytterligare genom att

produktionskdket har
béttre koll pd vad en
portion &r, det varierar
véldigt.

Pedagogernas svar

Arbetar ni pa nagot
sarskilt satt idag for
att undvika matsvinn?

Vad upplever ni
paverkar méngden
matsvinn?

Hur &r personalens | Ovriga
installning till kommentarer
maten?

1. | Armed i Gron flagg dar
man arbetar med
matsvinn under temat
Konsumtion. Det finns
en pedagogisk tanke att
diskutera matsvinn med
barnen och man utgar
bland annat fran Ingelas
hé&fte och jobbar med
olika samtalsfragor.
Med de aldre barnen, 4-
5 ar, pratar man mycket
om att det &r viktigt att
inte slanga sa mycket

Dels hur mycket mat
som lagas, dels vad
det &r for mat. Det
blir mer svinn nér
maten uppfattas som
ny eller mindre god.
Barnen lagger ofta
upp mer "roliga
grejer” pa tallriken
an vad de &ter upp,
tex oliver.

Personalen tycker
mycket om maten
och har en valdigt
positiv attityd mot
den. Alla tio ratter
far hogsta betyg.
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mat. Amnen som
diskuteras och
uppmuntras ar att man
kan hamta mat flera
ganger, maten ska racka
till alla samt var
avfallet, komposten gar
till.

Pedagogerna uppmanar
barnen att tdnka efter
hur hungriga de ar
innan de tar mat och att
de ska &ta upp allt pa
tallriken innan de tar
mer. | hdstas hade man
ett projekt om var
maten kommer ifran
och forskolan fick
bland annat besok av en
jordbrukare.

Pedagogerna papekar
att de ar noga med att
uppmuntra barnen till
att smaka pa allt
vilket kan leda till
matsvinn om de inte
tycker om det. Maten
l4ggs upp pa ett
buffébord och barnen
lar sig tidigt att ta
mat sjalva.

Personalens attityd
till maten ar positiv
och de tycker att den
ar mycket god. De
tanker pa hur de
pratar om maten,
&ven om man inte
tycker om den sjalv
ar man positiv.

Forskolan
serverar ingen
pasta och
forsoker
Overlag att
servera
glutenreducerad
mat.

Noggranna med att
bestélla ratt antal
portioner. Forsoker lara
barnen att inte lagga
upp for mycket mat pa
tallriken.

Det sldngs mindre
mat nar maten ar
god. Portionernas
storlek varierar
valdigt och eftersom
forskolan inte i
forhand vet vilken
mat som levereras ar
det svart att bestalla
mindre mat nar de
vet att det &r nagon
matratt som det inte
gar at s mycket av.

Personalen tycker
att maten oftast ar
god. De ndmner att
det & mycket grytor
vilket barnen
tenderar att ha svart
for.

Fdrskolan ar noga med
att bestélla ratt antal
portioner. Barnen
uppmuntras till att dta
upp all mat pa tallriken
samt att hdmta mer mat
istallet for att ta for
mycket direkt.

Pedagogerna
upplever att det
sldngs mindre mat
nér barnen tycker om
den. De upplever att
de far valdigt mycket
mat nér det &r grytor
och da slangs det
aven mycket. Det
upplevs som
noggrannare med
portionsstorleken nar
det ar styckessaker.

Personalen &r
besvikna pa maten.
De tycker att den &r
fantasilds och sallan
innehaller sd mycket
néring och
gronsaker som de
har blivit lovade.
Foérut fick de mat
fran forskola 2.
vilket de tyckte var
mycket bra men de
har nu bytt till att fa
mat fran en skola.
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Personalen upplever
att deras asikter
géllande maten blir
trakigt bemott.
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