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Sammanfattning

Stora méngder livsmedel kastas i onddan och det sker i flera led i distributionsked-
jan. Fran primarproduktion till slutkonsument slangs mat av olika anledningar. Det
&r i hemmet mest mat kastats men dven i tidigare led kastas betydliga méngder. |
den hér studien understktes om det finns lagliga hinder som gor att mat kastas i
butik eller om det ar livsmedelsbranschens riktlinjer och rutiner som orsakar svinn.
Studien bestod av litteraturstudier samt intervjuer med tva livsmedelsinspektorer
och miljoansvarig respektive farskvaruchef fran tva olika butiker i Uppsala. Ytterli-
gare undersoktes inspektorernas och de anstalldas perspektiv pa problemet och om
de anser att lagen bidrar till matsvinn.

Branschriktlinjerna var i manga fall uppréttade striktare an vad lagen kréaver. Salj-
barhet prioriterades framforallt, darfor kastades t.ex. mat som passerat bast fore-
datum trots att det inte &r ett krav av lagen. Utdver det fanns det motséattningar i
butikerna som gjorde att de inte kunde hantera svinnet pa ett ultimat sétt, exempel-
vis att de hade rutin pé att kasta varmhéllna produkter efter en viss tidpunkt eller
sortera bort gronsaker med flackar pa. Markningslagstiftningen var i vissa fall be-
gransande. Fardigforpackade produkter som holls i varmeskap fick markas endast
en dag fram i tiden medan oftrpackade produkter kunde markas med fem dagar
fram i tiden om de kyldes forst. Samma produkt med olika lang hallbarhetsmark-
ning som kan bidra till att butiker och konsumenter kastar varan i onddan. Mark-
ning med bést fore-datum verkade ocksa bidra till att mat kastades i onddan, da
framst i hemmet. Markningen &r ett krav av lagen och bidrar pa grund av okunnig-
het av konsument till att mat kastas. Att hantera det svinn som uppstar ar en viktig
del i att minska de utslapp som uppstar i livsmedelsindustrin. Lagstiftning om att
animaliskt avfall maste sorteras och upphettas innan det kan ges som foder till pro-
duktionsdjur har satt stopp for den méjligheten. | teorin gar det fortfarande att an-
vanda svinn till foder men praktiska och ekonomiska hinder kommer i vagen. Base-
rat pa dessa fynd fann studien att lagstiftningen ibland far konsekvensen att mat
svinnas. Men det finns inga direkta hinder och darfor har studien inte funnit belagg
for att lagstiftningen bidrar till att mat kastas i onddan.

Nyckelord: matsvinn, livsmedelslagstiftning, markningslagstiftning, bést fore-
datum, sista forbrukningsdag



Abstract

Throughout the food distribution chain a lot of food is wasted unnecessary. Most of
the food is thrown away in peoples homes, but a substantial amount is thrown away
at earlier stages. This study investigates if there are any legal obstacles that cause
food waste in supermarkets or if it is the strict guidelines put by the stores that is the
cause. The information for the study is collected from literature and from interviews
with two food inspectors, one manager for perishable products and one person in
charge of environmental questions. Also the inspectors perspective of the problem
and if they think the law causes food waste is investigated.

The guidelines the stores follow are in many cases stricter than the law demands.
How well a product sells is highly prioritized, that’s why food that past the expiry
date is thrown even though it’s not required by law. In addition contradictions in the
store makes them not always handle waste in an optimal way. For example they
have routines that make them throw products that have been heated for a certain
amount of time or sort out fruit that has spots on them. In some cases the labeling of
products was a problem. Products that were pre-packed and held at a temperature
above 60°C could be marked with an eat-bye date one day from when it was
packed. Products that were not pre packed could have an eat-bye date five days
from when it was heated when it was chilled and packed. The same product but
with different eat-bye dates. This difference in labeling might contribute to super-
markets and consumers throwing food unnecessarily. The labeling with an eat-bye
date on various products is also a reason that people throw food in their homes. The
labeling is mandatory by law and ignorance from the consumers makes them throw
food based on the date and not if the food is spoiled or not. To handle the waste that
arises is an important part in reducing the environmental impact that food produc-
tion creates. There is a law that says that animal waste has to be sorted and heated
before it can be used as feed for farm animals. This law fills an important function
in preventing spreading of disease. In theory it is still possible to use waste as feed,
but practical and economic reasons makes it difficult. Based on these findings the
study shows that the legislation sometimes contributes to food being wasted. But
there seems to be no direct obstacles and therefore the study cannot say that the
legislation causes food waste.

Keywords: Food waste, food legislation, food labeling, eat-by date, expiry date
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1. Inledning

Det &r stora mangder matavfall som produceras i Sverige och varje led i livsme-
delskedjan bidrar till svinnet. Det mesta svinnet uppstar i hushallen men det ar
aven en betydande méngd som uppkommer i tidigare led. | tabell 1 visas mang-
derna matavfall som uppstod i de olika leden 2012 (Naturvardsverket, 2014a).

Mycket av den mat som sléngs ar fullgod att &ta. Det orsakar onddiga utslapp vid
produktion av maten. Det &r ocksa oekonomiskt att producera livsmedel som ald-
rig konsumeras (Eriksson & Strid, 2013). Att minska mangden matavfall i samt-
liga led i distributionskedjan ar en av de atgarder som maste tas for att fa ett resur-
seffektivare samhalle. | naturvéardsverkets rapport matavfallsmangder i Sverige
uppskattades det att 91 % av de livsmedel som sléngs i butik ar matsvinn, mat som
skulle kunna konsumerats. Om maten aldrig producerats hade miljépaverkan fran
livsmedelsproduktionen varit betydligt mindre (Naturvardsverket, 2014 a).

Beroende pa var i distributionskedjan maten slangs har livsmedlen olika stor kli-
matpaverkan. For till exempel sallad ar inte paverkan fran odlingsledet sa stort.
Transport och forpackningar gor att det blir mer klimatpaverkan om salladen
slangs i butik eller hemma hos konsument. Ur en miljéaspekt &r det darfor av in-
tresse att minska mangden mat som slangs i butik eftersom handeln kommer sent i
distributionskedjan (Naturvardsverket, 2014 b).

Det finns ocksa en avfallshierarki som fungerar som riktlinje for vilka alternativ
for avfallshantering som &r mest miljovanliga. Att férebygga att mat produceras i
onddan anses vara det bésta alternativet, att ateranvanda maten kommer pa andra
plats och att kasta mat anses vara det sdmsta alternativet (EG 2008/98). Bild 1visar
att hogsta prioritet for att hantera svinn &r att skdnka mat till konsumtion av méan-
niskor, till exempel till valgérenhetsorganisationer. Ett annat satt att ateranvanda
maten ar att anvanda den till djurfoder. Att anvanda maten till djurfoder hamnar
over bade kompostering och produktion av biogas ur ett resurseffektivt perspektiv.
Att producera biogas eller géra kompost borde vara ett alternativ om det av nagon
anledning inte gar att gora djurfoder av matsvinnet (Papargyropoulou, Lozano,
Steinberger, Wright & Ujang, 2014).
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Bild 1: Avfallshierarkin i form av en upp- och nervénd pyramid. Det mest resur-
seffektiva finns i toppen av pyramiden medan det minst resurseffektiva finns i
botten av pyramiden (Environmental Protection Agency, 2014).

Genom olika atgarder gar det att minska svinnet, men det ar ocksa viktigt att det
svinn som skapas tas om hand pa béasta satt. Konsekvenserna av att mat slangs kan
minskas genom att anvanda sig av hogre nivaer i hierarkin (bild 1). Genom att
valja en sd hog niva som majligt minskar inte bara utslappen utan det ar ocksa mer
ekonomiskt och socialt hallbart. Ett annat alternativ ar att skanka mat till valgo-
renhetsorganisationer sa behévande manniskor kan bli matta pa mat som annars
slangs (Environmental Protection Agency, 2014).



Tabell 1. Mangder matavfall som uppkom i olika sektorer i Sverige 2012 (Natur-
vardsverket, 2014 a).

Uppkommet matavfall 2012

Sektor Ton Kg/person % varav onodigt
Jordbruk och fiske - - -

Industri 171 000 18 -
Livsmedelsbutiker 70 000 7 91

Reastaurang 142 000 15 62

Storkdk 58 000 6 52

Hushall 771 000 81 35

Totalt 1211 000 127 -

Vardena kommer fran bade osorterat och sorterat avfall och &r beréknat fran
plockanalyser. Flytande livsmedel &r inte medréknat for andra sektorer an industri.
Totalmangden ar darfor underskattad. FOr primarproduktion inom jordbruk och
fiske saknas data sa det gar inte att skatta svinnet for denna sektor (Naturvardsver-
ket, 2014 a).

Det finns flera anledningar till varfor det slangs mat i butik. Butikerna ansvarar for
att produkterna ar tjanliga som foda nér de saljs, darmed slédnger de mat innan den
har forsamrad kvalité. Butikerna véger dven in bast fore-datum ndr de slanger mat,
vilket innebar att mat slangs innan den blivit o4tbar. Eftersom ansvaret ar lagt pa
butikerna férekommer det interna regler och standarder inom livsmedelssektorn
utover livsmedelslagstiftningen (Waarts, Eppink, Oosterkamp, Hiller, van der
Sluis & Timmermans, 2011). Det &r inte klarlagt hur livsmedelslagstiftningen
paverkar matsvinn. Darfor behover det undersokas vilka direkta och indirekta hin-
der som ar kopplade till lagen for att se dver eventuella 16sningar till problemet.

1.1 M&l & Syfte

Syftet med studien var att undersoka om livsmedelslagstiftningen eller den prak-
tiska tillampningen av den &r en grundorsak till att matsvinn uppstar. Studien ana-
lyserade dels om det finns direkta hinder i lagen och dven om branschen pé eget
initiativ upprattar alltfor strikta regler baserat pa lagen. Aven livsmedelsinspekto-



rernas roll undersoktes for att se om deras tillsyn har nagon inverkan pa svinnet.
Malet var att pavisa strukturella problem som orsakar matsvinn sa att dessa kan
uppmarksammas och pa sikt atgardas sa att svinnet kan reduceras.

1.2 Problembeskrivning

Det finns flera scenarion som dyker upp nér det undersoks om huruvida tillamp-
ning av lagen bidrar till matsvinn. Datummarkning &r en del eftersom den &r
omdiskuterad i matsvinnssammanhang och ofta far mycket uppmarksamhet nér det
kommer till att mat slangs i onddan, da framst i hemmet. Datummarkning miss-
ténks dven bidra till svinn nar det kommer till teknikaliteter i butik, exempelvis att
butiker inte séljer varor efter att bast fore-datummarkning passerat eller att vissa
varor inte kan markas om vid andrade forvaringsforhallanden som forlanger hall-
barheten. For att gora resursforbrukningen sa liten som mojligt ar det av intresse
att maximera nyttan for det svinn som uppstar. Att anvanda svinn till foder ar en
I6sning som har potential att reducera konsekvenserna av att mat produceras i
onddan.

1.2.1 Mycket svinn av farskvaror

En studie gjord pa Sveriges lantbruksuniversitet undersokte hur mycket svinn det
var av farskvaror i sex butiker. Svinnet innefattade hur mycket som slangdes i
butik samt hur mycket som slangdes redan innan det nadde butikshyllorna. Dessa
varor returnerades eller slangdes i butiken pa grund av att butiken ansag att va-
rorna hade undermalig kvalité. Av frukt och gront slangdes 3% redan innan va-
rorna kom in i butiken och 1,3% slangdes efter att de exponerats pa hyllorna. To-
mater var en av de varor som slangdes mest, totalt 106 ton under en tvaarsperiod i
de sex butikerna. Vissa av varorna svinnades mer an andra. Av frukt och gront var
det 5 produkter som stod for 48 % av det totala svinnet. For varugrupperna ost,
andra mjolkprodukter, chark och kétt var det 8 produkter inom varje varugrupp
som stod for mellan 22 och 39 % av svinnet. Nagra av de produkter som svinnades
mest var tomater, bananer, sallad, mjolk, korv och kottfars (Eriksson, 2012).

Kottfars och grillad kyckling utgjorde en stor del av svinnet for kdttprodukter.
Kycklingen stod for 4,7 % av svinnet och nétfars + blandférs stod for 10, 8 %.



Darfor ar dessa produkter lampliga att fokusera pa eftersom det finns potential att
minska svinnet (Eriksson, 2012).

1.2.2 Lagre forvaringstemperatur for langre hallbarhet

Ibland skulle det vara praktiskt att frysa livsmedel med sista forbrukningsdag som
tidigare var kylvara. Da skulle varorna kunna saljas vid ett senare tillfalle istallet
for att slangas. Kottfars ar en produkt som latt blir forstérd av mikroorganismer
och &r darmed markt med sista forbrukningsdag. Skulle produkten fa frysas for
senare forsaljning skulle svinnet kunna minskas. Det ar svarare for butikerna att
berékna hur mycket de kommer att sélja av varor med kort forsaljningstid jamfort
med varor som kan sta pa hyllorna under en langre tid. Darfor skulle kéttfars och
liknande produkter svinnas mindre om de tillats frysas pa sista forbrukningsdag
och sedan saljas i fryst tillstand. Det ar det dock inte tillatet att frysa lattfordarvliga
livsmedel som tidigare forvarats som kylvara for senare forsaljning och detta kan
vara en bidragande orsak till svinnet (Jensen, Bath & Lindberg, 2013).

En annan 16sning kan vara att sanka temperaturen i kylarna for att forlanga hall-
barheten pa produkter s att de kan saluforas langre. | praktiken skulle en andring
av datummaérkningen som ar anpassad for de lagre temperaturerna vara nddvandig.
Att sénka temperaturen i kylarna som det ser ut nu skulle vara verkningslost ef-
tersom datumen anda ar anpassade for en hdgre temperatur (Jensen m.fl., 2013).
Livsmedel som kottfars betraktas som mycket lattfordarvligt och maste darfor vara
markta med sista forbrukningsdag. Aven om butikerna skulle séanka temperaturen i
kylen sa att livsmedlet egentligen far langre hallbarhet ar det inte tillatet att sélja
varor som passerat sista forbrukningsdag (LIVSFS 2004:27).

Butiksmald kéttfars har idag enligt branschriktlinjerna en hallbarhet pa tva dagar
fran att den malts. Tidigare var det en dag fran malning, men nu har ny forskning
visat att den haller langre (Svensk dagligvaruhandel, 2013). Fars forpackad i modi-
fierad atmosfar (MAP) har en hallbarhet pa 7-10 dagar. Hallbarheten varierar be-
roende pa vilken forpackningsmetod som anvénds (Lagerstedt, 2011).

1.2.3 Markning med béast fore-datum ett krav av lagen
Att mérka varor med bast fore-datum kravs av lagen sedan 1971. Markningen

fanns redan innan men anvandes da frivilligt av livsmedelsforetagen. Den kom till
for att ersatta sista forbrukningsdag pa vissa varor. Den nya markningen skulle



vara mer tillatande och mera flexibla uttryck skulle anvandas for att ge konsumen-
ten mojlighet att avgdra sjalv om varan fortfarande var atlig. Producenterna skulle
nu fa valja sjalva vilken av markningarna de ville anvéanda sig av (Prop. 1971:61).

Bast fore-datumet satts av producenterna och det ar deras garanti for att varan har
en viss kvalitet till minst det datumet under ratt forvaringsforhallanden. Det vik-
tigaste for producenterna ar att varan har de egenskaper som férvantas av livsmed-
let. Tester som utfors for att kontrollera kvalitén pa livsmedlet ar framst kvalitativa
och sensoriska. Eftersom foretagen vill att produkten har en viss kvalité genomfors
endast tester tills dess att det borjar ske en kvalitetsforsamring. Om det vid den
tidpunkten inte finns nagon risk for mikrobiologiska faror finns det heller inga skal
att kontrollera hur mycket langre varan ar atlig. Eftersom det ar upp till producen-
terna att satta datumet finns det en risk for att datumen blir kortare &n nddvandigt
for att garantera en hogre kvalité (Jonsson, 2012).

Bast fore-datum: Varor markta med bast fore-datum ska fram till det satta datu-
met ha de egenskaper som livsmedlet forvantas att ha. Markningen galler endast
om livsmedlet har forvarats pa lampligt séatt (LIVSFS 2004:27).

Sista forbrukningsdag: Sista forbrukningsdag &r en markning som anvands pa
livsmedel som l6per risk for att snabbt bli otjanliga pa grund av mikroorganismer.
Datumet som sétts ar sista dagen det gar att rakna med att livsmedlet kan fortaras
utan att vara till fara for manniskors halsa (LIVSFS 2004:27).

1.2.4 Markningslagstiftningen staller till problem

I vissa butiker grillas kyckling for att sedan séljas varm till kunden. Efter att kyck-
lingen grillats kan den packas i pasar och hallas i varmeskap vid minst 60°C. For-
packningen maste da markas med férvaringsanvisningen “minst 60°C”. Bast fore-
datumet sétts + 1 dag fran forpackningsdagen. Dessa forpackningar far kylas ner
om det sker inom 4 timmar fran grillningen. Men &ven om kycklingen kyls ner far
forpackningen inte markas om med ett senare datum. Aven om kycklingen i verk-
ligheten far langre hallbarhet kvarstar bast fore-datumet med +1 dag fram i tiden.
Att markningen maste vara kvar gor att kycklingen maste saljas pa en kortare tid
an nodvandigt. Om kycklingen daremot grillas, forpackas i pasar, varmhalls i var-
meskap och sedan kyls inom 4 timmar med skillnaden att den inte laggs ut till
kund forens i kylt tillstand far den markas med hallbarheten + 5 dagar fran ned-
kylning (Svensk dagligvaruhandel, 2013).
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Kyckling kan dven grillas och sedan héllas i virmeskap oférpackade. Aven denna
kyckling far hallas i varmeskap i max 4 timmar och sedan kylas for senare forsalj-
ning. For denna kyckling kan datumet séttas + 5 dagar fram i tiden fran nedkyl-
ning (Svensk dagligvaruhandel, 2013).

Enligt markningslagstiftningen maste en produkt genomga en behandling som
forlanger hallbarheten for att fa markas om. Markningslagstiftningen hindrar alltsa
ommarkning med ett senare datum for varmefdrpackade produkter eftersom den
inte godtar nedkylning som en behandling som forlanger hallbarheten. Godtagbar
behandling &r till exempel varmebehandling (Svensk dagligvaruhandel, 2013).

1.2.5 Datummarkning pa agg

Hallbarheten for 4gg &r méarkt med bést fore-datum satt 28 dagar efter vérpning.
Markningen ar satt efter EU-lagstiftningen och ar darfor den samma for alla lander
som ar med i EU (EG 589/2008). Lagstiftningen ar baserad pa hur d4ggen normalt
forvaras hos konsument och dven foérekomsten av salmonella. En undersokning
gjord av EFSA visade att forekomsten av salmonella i &gg for medlemslander i EU
var 30,8% ar 2007. Sverige var ett undantag utan salmonellasmittade dgg (EFSA,
2007). Enligt branschorganisationen "Svenska Agg” haller 4gg vasentligt mycket
langre an 28 dagar, speciellt om de forvaras i kylskap med den trubbiga anden
uppét sa att luftbubblan kan skydda gulan som med tiden stiger uppat mot skalet.
Aggen héller sig frascha i minst tvd ménader hallbarhetstiden &r enbart satt efter
EU-lagstiftningen (Svenska agg, 2014).

Det finns ytterligare lagstiftning om att &gg endast far saluféras upp till 21 dagar
efter varpning, alltsa en vecka innan bast fore-datumet passerat (EG 853/2004). Pa
andra varor far tillverkaren sjalv bestamma nar produkten far forsamrad kvalitet
men dgg ar ett undantag. Konsumentféreningen Stockholm genomférde en enkat-
understkning som visade att en av fem kastar &ggen nar de passerat bast fore-
datum. For unga manniskor mellan 18-29 ar var siffran storre och en av tre kastade
aggen nar datumet passerat. Dessutom forvarar 9 av10 aggen i kylskap vilket gor
att de far ytterligare hallbarhet (Konsumentféreningen Stockholm, 2012). Det ar
oklart hur mycket &gg som slangs totalt men en studie utford i sex Willysbutiker i
Uppsala- Stockholmstrakten undersokte hur mycket svinn det var av olika produk-
ter, ddribland 4gg. Under en tvaarsperiod slangdes fran lager och butik ca 4 ton
4gg medan 1194 ton saldes. Agg stod for 0.36 % av maten som slangdes i butiker-
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na (Eriksson, 2012). Fran hemmet ar det svarare att fa varden pa hur mycket som
sldng och &ven anledningen till det. Men som konsumentféreningen Stockholm
skriver ar det manga i hemmet som slanger 4gg som fortfarande gar att 4ta och att
de gor det pa grund av datummarkningen.

1.2.6 Matsvinn till djurfoder

Det ar olagligt att anvanda animaliskt avfall till djurfoder om det inte upphettas.
Detta beror pa att avfall tidigare inte hanterats pa ratt satt och darfor har diverse
problem uppstatt. Livsmedelssakerheten har inte kunnat garanteras och bade djurs
och manniskors halsa har statt pa spel (EG 1069/2009). Konsekvens av att inte
anvanda animaliskt avfall till foder blir att resursen inte nyttjas pa basta satt. Svin-
net av animaliska produkter &r stort och pafoljderna blir onddiga utslapp (Envi-
ronmental Protection Agency, 2014). Inom primarproduktionen &r forlusten av den
slaktade vikten hela 9 %. Denna forlust bestar av djur som aldrig blir livsmedel;
dodfédda kalvar, djur som slaktas pa garden, forlust vid transport och vid slakte-
riet. Totalt var det 12 000 ton ar 2012 i Sverige som aldrig blev foda vilket mots-
varar 220 000 ton koldioxidekvivalenter. Om forlusterna hanteras annorlunda eller
forebyggs kan klimatavtrycket bli betydligt mindre (Strid, R60s & Tidaker, 2014).
Att anvanda animaliskt svinn till djurfoder blir darfor aktuellt da det kravs mycket
energi for att foda upp djuren samt att svinnet &r mycket stort.
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2 Material och metod

For att ta reda pa butikernas och inspektorernas uppfattning av lagen genomférdes
kvalitativa intervjuer med inspektorer fran tva olika kommuner och med en miljo-
ansvarig respektive en farskvaruchef fran tva olika butiker. Svaren fran intervjuer-
na presenteras som resultat om eventuella problem som de upplever lagen kan
bidra till. Dessa svar jamfordes sedan med litteratur pa omradet samt livsmedels-
lagstiftningen. De upplevda problemen diskuteras for att undersoka vad det &r som
ligger till grund for dem och hur de skulle kunna l6sas.

Kvalitativa intervjuer anvandes som intervjumetod eftersom det var viktigt att fa
fram personliga upplevelser och asikter om hur lagen uppfattas. For att forsta hur
méanniskor resonerar kring fragor och hur de tar stallning till information ar det
viktigt att hora motivationen for deras stéllningstaganden. Hade en kvantitativ
metod anvénts hade det till exempel gatt att se hur vanligt det ar att misstolka la-
gen istallet for att se varfor den misstolkas. Darmed hade en kvantitativ studie inte
uppfyllt syftet med studien da syftet ar att identifiera huruvida lagen bidrar till
matsvinn eller inte (Trost, 2005).

| litteraturstudien anvandes litteratur pa omradet och lagtexter. Lagtexter tolkas av
de som ut6var lagen, men kan liksom andra texter uppfattas pa olika satt. Darfor
kan lagen ut6vas pa flera satt, men &nda falla inom ramarna for vad som ér tillatet.
Lagtexter och végledningar darav jamfordes med vad som utfors i butik for att fa
fram en bild av huruvida svinn orsakas av lagliga hinder. Intervjuobjekten valdes
fran bada sidor av verksamheten for att fa ett helhetsperspektiv pa hur lagen upp-
fattas av de som arbetar inom detaljhandel samt av de som utdvar lagen. Det var
ocksa viktigt att ha med bada sidorna for att se hur kommunikationen fungerar.

Baserat pa bakgrundsundersokningen till intervjuerna hittades nagra problemom-
raden. Dessa omraden kompletterades sedan med vad som framkom i intervjuerna.
Urvalet ar gjort for att undersoka nagra av de omraden som i tidigare studier har
visat sig orsaka svinn.
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3. Resultat och diskussion

3.1 Frysa kottfars pa sista forbrukningsdag

Baserat pa de genomfdrda intervjuerna fanns det nagra punkter dar informationen
skiljde sig mellan bade myndigheter och butik samt inom respektive omréade. En
av fragorna var om kottfars far séljas efter sista forbrukningsdag. Alla var eniga
om att det inte var tillatet. Foljdfragan var om kéttfarsen kunde frysas in innan
sista forbrukningsdag for att sedan séljas till konsumenten fryst. | en av butikerna
svarade de att de inte fick det alls medan de i den andra butiken svarade att de inte
fick sdlja den i fryst tillstand efter sista forbrukningsdag, men att de daremot fick
frysa den pa sista forbrukningsdag for att sedan tina den och tillaga i butik for att
sedan salja den till konsument. En av inspektorerna sade att hen aldrig sttt pa
fragan och darfor inte vet svaret. Hen trodde att det kanske inte ar ett problem for
butikerna eftersom hen aldrig stétt pa att nagon vill 6verklaga och att det inte finns
nagot juridiskt prejudikat for det. Den andra inspektdren hade svart att svara pa
fragan och kunde inte ge ett direkt svar. Hen var bara séker pa att kottfarsen inte
far séljas efter sista forbrukningsdag.

I dagligvaruhandelns branschriktlinjer ”Saker mat i din butik” star det att varor
markta med sista forbrukningsdag far frysas in innan datumet passerat och senare
tinas och varmebehandlas for att sedan saljas till kund. Det ndmns ingenting om
huruvida kottfars far frysas innan sista forbrukningsdag och sedan séljas i fryst
tillstand. Endast att farsen maste saljas innan sista forbrukningsdag (Svensk dag-
ligvaruhandel, 2013). Vad lagen séager ar svartolkat och inspektérerna kunde inte
ge ett tydligt svar.

Det egentliga hindret uppstar om butikerna vill saluféra kottet farskt och sedan
frysa det ndr det narmar sig sista forbrukningsdag. Fardigférpackade livsmedel
méarkta med bast fore-datum eller sista forbrukningsdag far inte markas om med ett
senare datum om det inte genomgar en behandling som forlanger hallbarheten.
Frysning ar inte en godkand behandling (LIVSFS 2005:20). Ska varan séljas fryst
till konsument maste den frysas innan den kommer till butiken som saljer varan till
enskild konsument (EG 853/2004). Detta hindrar butiken att frysa varan &ven om
de skulle vilja.
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For att sélja kottfars som passerat sista forbrukningsdag ar det enda lagliga séttet
att produkten genomgar en process som forlanger hallbarheten sa som varmebe-
handling. Det butikerna kan gora ar att frysa ner kéttfarsen innan datumet passerat
och sedan tina den och tillaga den i butik. Da kan kottfarsen anvéndas till till ex-
empel pajer eller pastasaser och séljas i delikatessdisken. Butiker utan delikatess-
disk kan inte sélja kottfars som passerat datum da de inte har mgjlighet att sjélva
varmebehandla kottet och sedan sélja det. For butiker som har méjlighet ar det ett
alternativ for att minska svinnet samtidigt som det gar att tjana pengar pa det. Att
lagstiftningen inte godkanner frysning som en godkand metod for att forlanga
hallbarheten trots att hallbarheten faktiskt forlangs kan diskuteras. Att kottfars
maste tas emot fryst av butiken for att fa séljas fryst ar ocksa diskutabelt. Vad det
ar som ligger till grund for beslutet ar oklart. Det skulle kunna vara att det blir
svart for butikerna att sjélva satta datumet nar den frysta varan blir dalig. Att for-
bjuda butikerna helt gor att det enda alternativet som finns kvar om det inte finns
ett tillagningskok blir att slanga kottfarsen.

Eftersom kottfars ar en vara med sa pass kort hallbarhet ar det viktigt att hitta 16s-
ningar for att hantera svinnet. Att frysning inte &r en godk&nd metod for forlangd

hallbarhet bidrar till att begransa forséljningen av en vara som i praktiken fortfa-

rande gar att ata men som pa grund av markningen klassas som oétbar.

3.2 Butiksgrillad kyckling, varmhallning och datummérk-
ning

En annan fraga var hur lange grillad kyckling far varmhallas i butik och om den
sedan far kylas och séljas kyld. En av butikerna salde inte grillad kyckling medan
den andra gjorde det. Butiken med grillad kyckling sade att kycklingen fick séljas
kyld om den forst varmholls i max tva timmar vid 60°C och sedan kyldes under
tva timmar. En av inspektorerna sade att kycklingen ska ha kylts till under 8°C pa
under fyra timmar fran tillagning, inklusive tiden den varmhalls. Om kycklingen
ska saljas kyld kan den inte ha legat i varmeskap forst eftersom den inte far ha
varit forpackad som varmvara om den senare ska saljas som kylvara. Da maste
kycklingen kylas direkt efter grillning och packas som kylvara. Den andra inspek-
toren sade att sa lange kycklingen har varit varmhallen 6ver 60°C far den kylas
och séaljas senare. Inspektoren sade ocksa att kycklingen kan ligga en hel dag i
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varmeskapet och kylas senare, det finns heller inga skyldigheter att mérka sa att
kunden vet att kycklingen tidigare legat i varmeskap.

Butiken som salde kyckling pastod att de inte slangde sa mycket grillad kyckling.
Men om det fanns kvar nar butiken stangde kylde de inte kycklingen utan slangde
den.

En studie utford i en Willys-butik i Uppsala visade att 9% av all grillad kyckling
slangdes under provoperioden. Butiken hade som rutin att om kycklingen legat i
varmeskapet i mer &n tre timmar slangdes den som matavfall (Nilsson, 2012). Att
kycklingen maste sldngas beror pa att fardigforpackade grillade produkter markta
med ett datum inte far markas om med ett senare datum dven om produkten kyls
ned. Produkten far dock markas om med samma datum om den kyls ner. Det ar
alltsd markningslagstiftningen som omajliggor senare forsaljning av fardigfor-
packade produkter av denna typ (Svensk Dagligvaruhandel, 2013). Eftersom
varmhallen grillad kyckling salufors férpackad blir det i teorin omojligt for buti-
kerna att kyla kycklingen och sedan saluféra den till kund.

Bada inspektorernas utlatanden foljer lagen trots att de skiljer sig fran varandra.
Eftersom det inte framgick av fragan om det gallde fardigforpackad kyckling eller
inte kunde den tolkas olika. En av inspektdrerna gjorde ett uttalande om att kyck-
lingen till och med kan varmhallas i en vecka och sedan saljas eftersom det inte
kommer att vaxa nagra bakterier vid en sa pass hog temperatur. | branschriktlinjen
saker mat i din butik star det att kycklingen far varmhallas i maximalt tva timmar
for att sedan kylas inom fyra timmar fran grillning. Men det star dven att den mi-
krobiologiska kvalitén inte forsdémras eftersom att 60°C &r en tillrackligt hog tem-
peratur for att inget ska vaxa. Om en butik vill varmhalla varan langre far de det,
men enligt branschriktlinjernas riktlinjer blir kycklingen for torr for att séljas efter
fyra timmar.

Butiken som salde kyckling slangde kycklingen om det fanns kvar nar de stangde.
Butiken beré&ttade inte om anledningen till att de slangde kycklingen. Det skulle
kunna vara att de inte hinner kyla kycklingen inom det tidsramar som finns ef-
tersom de vill sélja den varm till kunden. Det kan dven vara att de inte har nagon
rutin pa att kyla kycklingen sa de slanger den. Som Nilsson (2012) skriver hade
butikerna som rutin att slanga kycklingen om den legat i mer an tre timmar. | detta
fall verkar det snarare vara butikens rutiner som gor att kycklingen sléangs an lag-
liga hinder. Butiken maste forstas salja produkter som haller en god kvalité och en
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kyckling som legat i varmeskap for lange blir troligtvis torr vilket kan gora kun-
derna missndjda med produkten. Fragan ar om butiken vet om att de far varmhalla
kycklingen langre an vad branschriktlinjerna sager. Butiken som salde grillad
kyckling i denna studie sa att de endast varmholl i tva timmar innan kycklingen
slangdes.

Det &r problematiskt att hitta satt att minska svinnet for en varmhallen produkt.
Det lampligaste vore att sédlja den kyld sé att den inte blir torr. Men da blir det en
annan produkt som kanske inte &r lika attraktiv. Ett annat satt &r att grilla i om-
gangar i takt med att det borjar ta slut. Den metoden anvande de i den har studien.
Ett annat sétt kan vara att sdnka priset ndr varan har vart varm en langre tid.

Markningslagstiftningen tycks i detta exempel vara i strangaste laget. Det ar oklart
vilken funktion det fyller att datumen sétts olika langt fram pa en produkt med
samma hallbarhet. Kycklingen som varmhalls i fyra timmar fardigférpackad borde
liksom den of6rpackade kycklingen dven den halla i fem dagar fran nedkylning.
Det &r mojligt att markningen &r satt for redlighet gentemot kunderna men det
finns ingen hygienisk motivering till varfor datumen ar satta som de ar.

3.3 Bast fore-datumets roll for matsvinn

De tillfragade butikerna vet om att de far sélja varor som har passerat bast fore-
datum. Men de ser varorna som osaljbara dels eftersom kunderna inte vill képa
dem och dels eftersom de sjalva maste avgora om varan ar tjanlig eller ej. En av
butikerna pastar att kunderna tolkar datumen som sista forbrukningsdag. Hen sager
att kunder gar efter bast fore-datumet och slanger mat utan att reflektera 6ver det.
Att det ar sa folk rensar i sina kylskap. Da blir det ocksa svart att salja varor som
har passerat bast fore-datumet. S& markningen innebér i princip att tiden varan kan
séljas blir kortare &n nodvandigt.

Butikerna har alltid ansvaret for att avgdra om varan ar tjanlig eller ej (EG
178/2002). Men de tycker att det blir en storre risk efter passerat bast fore-datum.
Bada butikerna séger att de inte saljer nagot som har passerat detta datum. De
skanker inte heller mat som passerat bast fore-datum till valgérenhet pa grund av
att de kanner storre ansvar. En av butikerna har ett kék och skulle kunna anvéanda
varorna i sin egen matlagning, men &ven dar k&nner de att det &r en onddig risk.
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Eftersom butikerna kanner ett stdrre ansvar vill de inte anvénda sig av produkterna
utan kastar dem istéllet.

En av inspektorerna sager att butikernas interna regler ofta ar hardare an vad lagen
kraver. Att foretagarna sjalva véljer att inte sélja varor som har passerat bast fore-
datum. Fragan blir da om det &r lagstiftningen det ar fel pa eller om det ar foreta-
garnas fel att mat slangs.

Att det enligt lag krévs en datummaérkning kan indirekt gora att mat slangs ef-
tersom producenterna far satta datumen baserat pa de egenskaper de sjalva tycker
ar viktigt. Aven hemma hos konsumenten skapar markningen problem da konsu-
menterna ibland valjer att inte konsumera produkter som passerat bést fére-datum
(Jonsson, 2012). Istéllet for en bast fore-markning skulle en dppnare markning
kunna anvandas som ar &n mer tillatande for hur lange en vara kan fortaras. En
mer pedagogisk markning som ar lattare att forsta sig pa. Det ar ocksa viktigt att
formedla till konsumenterna hur markningen &r satt och att det oftast inte &r nagot
fel pa varan ur en halsoaspekt nar datumet passerat utan att den endast ar forand-
rad kvalitet (Lagerberg Fogelberg, Vagsholm & Birgersson, 2011).

Butikerna tillfragades om de skulle foredra att det sattes sista forbrukningsdag
istdllet for bast fore-datum pa mjolk for att kunna sélja varan langre. En av buti-
kerna tror inte att det skulle spela nagon roll eftersom kunderna anda skulle lara
sig att inte kopa varan nagra dagar innan det datumet. Den andra butiken sager att
det skulle vara bra med sista forbrukningsdag om datumet sattes senare. For i
praktiken ar det anda sa det ser ut for konsumenten. Hen sager att tanken var god
med bast fore-datumet, men eftersom datumet sattes tidigare sa blev det fel effekt
nar kunderna tolkar det som samma markning.

Sista forbrukningsdag satts numera endast pa livsmedel som ur en mikrobiologisk
synpunkt snabbt blir otjanligt som foda (LIVSFS 2004:27). | teorin gar det inte att
satta markningen sista forbrukningsdag pa varor som inte snabbt forstors av
mikroorganismer. Markningen med bast fore-datum skulle dock kunna andras till
en mer 6ppen markning. Da kan den lattare tolkas som det den faktiskt star for, att
produkten dr bast fore-detta datum men att den dven gar att fortara efterat. Pa frukt
och gront finns det ingen markning for hur lange varan ar hallbar. Det beror for-
modligen pa tradition och att kunden sjalv kan avgéra om varan &r atbar eller inte.
Detta skulle kunna appliceras pa andra varor som inte kraver en sista forbruk-
ningsdag. Pa sa vis kan konsumenten aldrig slanga varan baserat pa datumet.
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Det ar problematiskt att kunderna inte vet skillnaden mellan mérkningen bést
fore” och “sista forbrukningsdag”. En undersékning av Konsumentféreningen
Stockholm (2011) visade att sex av tio konsumenter inte visste skillnaden mellan
markningarna. Att konsumenterna inte vet skillnaden bidrar till att bada markning-
arna tyds som att varan helst inte ska fortaras efter passerat datum. Enligt en atti-
tydundersdkning konsumentféreningen Stockholm genomférde var det 33 % av
hushallen som slangde mat baserat endast pa bast fore-datum. 24 % instamde att
de delvis slangde mat baserat pa bast fore-datum (Konsumentféreningen Stock-
holm, 2009). Eftersom konsumenterna inte vet skillnaden pa markningarna slangs
formodligen mycket mat pa grund av okunskap. Om fler konsumenter fattade sina
beslut pa vilket skick varan &r i borde en betydlig mangd mat kunna raddas.

3.4 Datummarkning for agg

En av inspektorerna namner lagen om sista forsaljningsdag pa dgg. Hen sager att
eftersom datumet &r satt en vecka innan bast fore-datumet blir det problem for
butikerna. De gar efter bast fore-datumen nér de séljer och inte efter lagkravet som
ar en vecka innan bést fore-datumet har passerat. Detta eftersom de inte vet om
undantaget for agg. Hen tycker personligen att det &r en konstig regel och att hall-
barheten ar satt for kort med tanke pa produktens egentliga hallbarhet. Dessutom
forvaras ofta &ggen i kylen trots att de inte dr en kylvara.

Branschorganisationen Svenska dgg pastar precis som inspektoren att datumet ar
satt med for kort hallbarhet. Datummarkningen ar satt till 28 dagar efter varpning
nar aggen egentligen haller i minst tva manader. Som det ser ut nu ar lagstiftning-
en satt utifran att d&ggen forvaras i rumstemperatur. Nagot som de flesta svenska
hushall inte gor utan de forvarar dem i kylen (Svenska &gg, 2014). Lagstiftningen
borde anpassas till verkligheten sa att 4gg inte kastas i onddan. Dels i butik men
framst hos konsument eftersom stor del av konsumenterna kastar dgg baserat pa
bést fore-datumet. Ett senare datum skulle kunna séttas utan att det paverkade
kvalitén pa agget. Ett annat alternativ ar att helt ta bort datummérkningen eftersom
den egentligen inte fyller en egentlig funktion. Blir ett 4gg skamt sa kanns det pa
lukten, sa precis som med frukt och gront kan konsumenten avgora sjalv om det ar
atbart eller ej.
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Det &r tvetydigt hur dgg ska forvaras i butik. | EG forordning 853 star det att aggen
ska transporteras och férvaras huvudsakligen i den konstanta temperatur som bést
bevarar dess hygieniska egenskaper, samt att de ska forvaras rent, torrt och fritt
fran fraimmande dofter. De ska aven skyddas fran solljus och stétar (EG
853/2004). | kommissionens EG forordning 589 star det att 4gg bor transporteras
och lagras i en jamn temperatur samt att de inte bor kylas innan de kommer till
slutkonsument. Detta beror pa att bakterier lattare kan tranga in i agget pa grund av
kondensen som bildas nér kylda dgg sedan halls i rumstemperatur (EG 589/2008).

Vissa butiker har dggen kylda vilket alltsa inte ar lampligt om kunden sedan véljer
att forvara dem i rumstemperatur. P4 ett satt kan det tyckas att butiken gor fel trots
att aggen far langre hallbarhet om aggen ar kylda. En av de intervjuade inspekto-
rerna sade att om butiker saljer 4gg en vecka innan bast fore-datum har passerat ar
det ett Gvertramp av lagen. Hen tror att det & manga inspektérer och butiker som
inte kanner till lagen. Troligtvis har det inte varit ett problem och har darfor inte
behovt uppmérksammas av inspektdrerna.

3.5 Matsvinn till foder

Mat anses vara bade osaljbart och oskankbart nar det passerat bast fore-datum. Det
finns da ett behov av att istallet hantera "avfallet” som uppstatt. Enligt avfallstrap-
pan ar nasta alternativ att anvanda svinnet till djurfoder

Avfallstrappan &r ett satt att bestdimma vad som &r mest lampligt att géra med
livsmedel som producerats. Att férhindra att det blir avfall &r forsta steget foljt av
att ateranvanda det som mat, foder, biogas och till sist att branna avfallet. Det blir
mindre miljopaverkan om svinnet gar till djurfoder istéllet for att det gar till biogas
eller forbranning (Jensen, Stenmarck, Sorme & Dunsg, 2011). Det sista steget i
avfallstrappan &r egentligen deponi. Men det &r olagligt att deponera organiskt
material i Sverige sedan 2001 (Naturvardsverket, 2014 c).

De tillfragade butikerna vet inte hur de skulle ga vaga for att anvanda svinnet till
djurfoder. Avfallsforetagen de samarbetar med har inte den méjligheten och inte
heller kommunerna kan erbjuda den tjansten. De skulle kunna ténka sig att ge det
till djurfoder om det gick att l16sa pa ett smidigt satt som inte innebar mer hantering
och pappersarbete. En av inspektorerna sade att eftersom kott maste separeras fran
gronsaker blir det krangligt for butikerna att hantera det. Det finns bestammelser
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kring animaliska livsmedel som gor att det maste ga till godkand foderanlaggning
sd att kottet kan behandlas innan det gar till djurfoder. Hen sade att det &r "galna
kosjukan” som ligger till grund for detta, men &ven for att forhindra smittsprid-
ning. Tidigare kunde kott och gronsaker blandas och ges till djurfoder. Hen sade
att fragan inte ar sa aktuell for butikerna for att det finns sophamtning som de an-
vander sig av. Sen &r det smidigt att biogasanlédggningar vill ha animaliska bipro-
dukter till biogas. Det &r enklast eftersom det inte gar att lagga hur mycket tid som
helst pa hantering.

Det fors ingen statistik pa vad avfallet egentligen gar till, bara att det anvands till
forbréanning, kompostering eller biogas. Varor som gallras ut som inte motsvarar
industrins eller handelns kriterier pa kvalitet sa som gronsaker, frukt och rotsaker
kan anvéndas till djurfoder. T.ex. skulle krokiga gurkor och sma potatiskndlar som
nu gar till viltfoder istallet kunna anvandas till foder (Jordbruksverket, 2011). Det
skulle aven ga att anvanda mat som sorteras ut i butik som gronsaker med flackar
pa, 6vermogna frukter, bréd och sa vidare.

I samband med utbrott av mul- och klévsjuka, férekomst av dioxiner i foder samt
att bovin spongiform encofalopati spreds inférdes det en lagstiftning mot att ut-
fodra produktionsdjur med animaliskt matavfall. Dessa utbrott berodde pa att ani-
maliskt avfall anvandes pa fel sétt och utgjorde darmed fara for bade djurs och
manniskors halsa. Att arbeta forebyggande &r viktigt eftersom konsekvenserna for
samhéllet kan bli stora om avfallet inte hanteras pa ratt satt (EG 1069/2009).

For att garantera livsmedelssékerheten for djurfoder ar det viktigt att alla ingredi-
enser ar fullt sparbara. Ett exempel pa hur viktigt det ar att kunna spara varifran
fodret kommer ar dioxinkrisen i Belgien 1999. Da saknades ett system for att spara
varifran fodret kom. Darmed fick dioxinerna stor spridning. Samma sak gallde for
utbrotten av mul- och klévsjukan. Medlemsstaterna i EU bestdmde dérmed att det
ar forbjudet att anvanda sig av matavfall eller foderravara som ar framstallt av
matavfall i och med att sparbarheten inte kan garanteras (Europeiska kommission-
en, 2002).

| praktiken ar det fortfarande tillatet att anvanda sig av vissa sorters matsvinn sa
som mjolk, dgg, brod, gronsaker och pasta. Butikerna skulle behéva sortera avfal-
let och vill de anvanda animaliskt svinn behdver det varmebehandlas forst. Det
skulle &ven kravas att butikerna &r registrerade som en foderanlaggning samt att de
forde protokoll pa hur mycket svinn de levererar samt vart de levererar det. | rap-
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porten "Fran forlust till vinst — sahar minskar vi matsvinnet i butik” rekommende-
rar de att det ska tas fram en handledning for hur livsmedel som svinnas ska kunna
anvandas till djurfoder. Bade foder och biproduktslagstiftningen &r svara att tolka
och for att det i praktiken ska ga att anvanda matsvinn till djurfoder maste det fin-
nas tydliga riktlinjer som ar latta att folja (Lagerberg Fogelberg m.fl., 2011).

Forutom att det kan vara svart att sortera matsvinnet finns det d&ven annan proble-
matik som gor att det ibland inte ar hallbart att anvanda svinn till foder. Det géller
for alla steg i avfallshierarkin da det kan finnas hinder som att det inte ar ekono-
miskt forsvarbart eller att det inte ar genomforbart pa grund av tekniska hinder sa
som avsaknad av utrustning eller transport.

Den nya foderlagstiftningen satte i princip stopp for att anvanda matsvinn till djur-
foder. Det var inte det lagstiftningen var till for utan det blev en konsekvens av
den. For att kunna aterga till att teranvanda livsmedlen behovs riktlinjer for hur
det ska ga till och ett system for att genomfora det. Att sortera svinnet borde vara
genomfdrbart for de flesta verksamheter. Sopsortering finns redan och anvands av
bade butiker, restauranger och storhushall. Skillnaden bli att kott maste separeras
fran andra produkter. Om det fanns ett intresse for att anvanda svinnet till foder sa
skulle fragan om att svinnet maste upphettas kunna I6sas. Om svinnet gar till en
foderanléggning skulle utrustningen kunna finnas dér. Mangderna det handlar om
borde vara sa pass stora pa manga orter att det blir ekonomiskt hallbart. Just ef-
tersom mycket av svinnet inte anses kunna konsumeras av manniskor blir det ak-
tuellt att géra foder av det. Nu &r det mycket bekvamlighet som styr vad som gors
med svinnet. Manga butiker ser det som ett bra alternativ att svinnet gar till bio-
gasanlaggningar. Om det skulle presenteras alternativ for dem skulle de kanske bli
intresserade av att anvanda det. Historiskt sett sa har svinn gatt till foder vilket
visar att det skulle det kunna géra det i framtiden med.

3.6 Bidrar lagstiftningen till matsvinn?

I manga fall ar det branschriktlinjer snarare an lagstiftning som styr vad som
slangs. Butikerna satter sina egna interna regler som ar baserade pa hur varorna
séljer. Vet de att en vara som passerat bast fore-datum inte kommer att kdpas av en
kund kommer de inte heller att salja den efter att datumet passerat, trots att de far
det for lagen. Butikerna arbetar for att minska svinn men de maste ocksa ha ett
effektivt system som gar att tillampa. Darfor slangs vissa produkter pa rutin och
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det funderas inte mycket 6ver vad som hade kunnat géras annorlunda. Eftersom
butikerna inte vill svinna produkter skulle system kunna presenteras for att hjélpa
dem &ndra pa rutiner och arbeta utifran ett mera resurseffektivt perspektiv. System
for att hantera svinnet skulle ocksa hjélpa butikerna att bli miljévéanligare. Detta
ligger inte endast i butikerna intresse utan ar intressant pd manga nivaer da ett bra
avfallshanteringssystem &r ett av de sétt som kan anvandas for att maximera nyttan
i det som producerats.

Markningslagstiftningen fungerar inte alltid som den borde da varor ibland far en
for kort hallbarhetsmarkning. Detta géller speciellt fardigférpackade varor som
inte far packas om och méarkas med ett senare datum. Datummérkningen och
markningslagstiftningen &r bada satt att underlatta for konsumenter och producen-
ter att garantera kvalitén pa en produkt. Detta ar dock system som kan forbattras.
Datummarkningen kan tas bort pd méanga varor, speciellt pa varor med Iang hall-
barhet, men dven pa varor dar konsumenten sjélv kan avgora om varan ar tjanlig
som foda eller ej. Agg ar ett bra exempel pa detta, konsumenten kan sjalv avgora
om &gget gar att ata, men anda ar datummarkningen satt lang tid innan dgget blir
daligt.

Framforallt verkar det som att hur en produkt bast séljs ar viktigare &n att minska
svinnet. Butikerna vill silja s& mycket som majligt och det &r snarare det som ar
orsaken till svinn an livsmedelslagstiftningen. Det &r ingen vits for butiker att salja
varor som passerat bast fore-datum om inga kunder koper varan.
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4 Slutsats

24

I vissa situationer ar lagstiftningen inkonsekvent. Markningslagstiftningen
hindrar ibland att varor som enligt lag kan séljas langre inte far markas om
och déarfor inte kan saljas forbi detta datum.

I butik har lagen ingen direkt paverkan pa svinn. Séljbarhet prioriteras och
lagen blir séllan den begransande faktorn. Darfor ar det stranga bransch-
riktlinjer, butikernas egna policys och rutiner som bidrar till svinn.

Det stora hindret i att anvanda matsvinn till foder ar strukturella problem.
Lagstiftning om att sortera och upphetta har indirekt satt stopp for svinn
till foder eftersom resurser och system for att genomfora det inte finns.

Lagstiftningen med bast fore-datum kan &ndras till en mer dppen mark-
ning eller tas bort. Om konsumenten sjélv fick avgéra om varan ar atlig el-
ler ej kanske mindre livsmedel skulle slangas i hemmet.
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Bilaga 1

Intervju med livsmedelsinspektor

Har du nagra exempel pa problem som skulle kunna orsaka matsvinn?

Det finns en regel om sista forséljningsdag pa agg. Det ar en vecka innan bast
fore-datumet och den stéller till det. | Sverige &r dgg ofta kylvara fast an att man
inte behdver kylforvara det. Det &r en konstig regel skulle jag vilja séga.

Orsakar det svinn? Eller saljer aggen slut innan det datumet?

Det vet jag inte. Agg fér séljas 21 dagar efter véarpning. Det ar en ganska kort tid.
Det dr en vecka innan bast fore-datumet. Bast fore-datumet r satt 28 dagar efter.
Men man far &nda anvanda aggen till att laga mat i butik efter detta datum. Aggen
kan halla langt efter sista forbrukningsdag. Men att skdnka dgg som inte far séljas
gar inte.

Skulle man kunna ge dem till nagot livsmedelsforetag som varmebehandlade
dem for att sedan producera nagot annat med dem?

Bara innan sista forsaljningsdag i sadana fall. Men om de daremot tar 4ggen och
anvander dem i sin egen matlagning ar det ok. Det ar manga som inte kanner till
det dar sa det ar sakert manga butiker som inte kanner till det ocksa.

Sa butikerna saljer det langre &n vad det ar tillatet?

Ja, de tittar ofta pa bast fore-datumet och tror att det ar det som galler.

Orsakar sista forbrukningsdag pa kott nagot svinn?

De far ju inte sélja kottet efter sista forbrukningsdag. Men om de tillagar kéttet pa
nagot satt sa att hallbarheten forandras sa far dem det. T.ex lagar mat pa det.

Skulle man kunna frysa in innan sista forbrukningsdag och sen t.ex. skédnka
till valgorenhet eller sélja?

Svart att svara pa. Du far ju inte salja det efter sista forbrukningsdag. Om man
marker om det da. Nej jag vet inte det.

Verkar det vara ett problem Finns det svinn pa kott?
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Nej, inte i de stora butikerna som har kok. De anvéander ju det. Det &r en bra grej
mot matsvinn att de lagar mat pa det.

Har du nagra fler exempel?

Mycket av de varor som bérjar ga ut i datum anvander ju butikerna sa. Eller sa
satter de ner dem. Man far salja varor som passerat bast fore-datum.

Tycker du att bast fore-datumet ar ett hinder for foretagarna da de ser det
som att de inte kan sélja varorna efter detta datum? Skulle man kunna ha
sista forbrukningsdag istéllet for att kunna sélja varan langre?

Bast fore ar producentens garanti att varan ar fullgod minst till det datumet om

varan forvarats ratt. Konsumenten behover lara sig att smaka, kénna lukta.

Men butikerna har fatt for sig att kunderna inte vill kopa varor som passerat
béast fore-datum.

Ja, de flesta kunderna vill ju ha varor med sa langt datum som majligt. Brod kan ju
vara en sak da man vill ha det sa farskt som mojligt.

Skulle butikerna kunna skénka matsvinn till djurfoder? Finns det nagra lag-
liga hinder som kranglar till det?

Om det ar animaliska livsmedel sa finns det bestammelser kring det. Det maste
skickas till godkand foderanlaggning. Som da bereder kottet sa att det kan ga till
djurfoder. Det ar galna kosjukan som ligger till grund for att den hér lagstiftningen
kom. Jag jobbade i kok forut och da hade man en grishink dar allt matsvinn ham-
nade, bade kott och gronsaker. Men sen kom det regler om att man inte fick lagga
de animaliska livsmedlen i den. Dels for att hindra smittspridning.

Men nar det galler gronsaker da? Skulle det kunna ga till djurfoder?

Eftersom man maste separera kott fran gronsaker sa blir det valdigt krangligt. Tror
du inte att det ar sa att manga skanker till ndgon som kommer och hamtar det?

Butikerna kanske inte ens vet om att det &r ett alternativ att skéanka det till
djurfoder?

Det tror jag nog att dem flesta vet om. Men det &r inte nagot vi stoter pa sa mycket
eller har pratat om. Det finns ju godkénd sophamtning dér de gor sig av med avfal-
let. Det vi kollar ar sa att abp (animaliska biprodukter) inte kastas hur som helst.
Det maste ga till en godkénd anlaggning. Nu ar det ju sa smidigt eftersom de vill
ha till biogas. Det ar enklast eftersom man inte kan halla pa med hur mycket han-
tering som helst. Det dr ganska tidspressat for dem som jobbar i butik. Men jag vet
att manga butiker skanker val till valgorenhetsorganisationer? Jag vet att Axfood
haller pa med det.
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Nar det kommer till brod sa ar det ju oftast producenten som kommer och plockar i
hyllorna. Tar med sig brodet tillbaka. Vad de gor med brddet sen det vet jag inte.
Om de gor skorpmjol av det eller skickar till foder. Mycket varor gar ju tillbaka.

En del mejeri gar ocksa tillbaka tror jag. Arla tar tillbaka och destruerar. Men jag
vet inte om de fortfarande skickar det till nagot som kallas griskross. Sen om det
fortfarande gar till grismat det vet jag inte. De kanske skickar det till biogas eller
foder. Sjalva hanteringen kallas i alla fal for griskrossen. Det &r ett gammalt ut-
tryck som fanns forut nar man skickade det till grismat.

Vad tror du att butikerna ser som laghinder?

Jag tror att de ar ganska medvetna om vad de kan anvanda varorna till. I alla fall
stora butiker. De sma kanske tror att man inte far sélja efter bast fore-datum och
sa. Efter bast fore-datum skulle de ju kunna satta ner priset och sélja. Konsumen-
ten betalar ju inte full pris for en vara som ar "gammal”.

Butikerna tycker att de gar back pa att satta ner priset?

Kanske det. Fragan ar ju anda om det &r béttre att sélja for halva priset an att kasta.
Manga butiker kraver ersattning nar dem kan fran producenterna. Brodavtalen &r
nog sadana. Att det som inte saljs tar brodleverantoren tillbaka, for det ar dven
dem som lagger bestallningarna. Da blir det skyldiga att ta tillbaka. Jag tror att
manga livsmedelsforetagare tror att lagen &r strangare an vad den ar. Om man t.ex.
kommer ut till ett foretag dar frysen gatt sénder och de vet att en inspektor kom-
mer sa kastar de allt fast att de skulle kunna anvanda varan till att tillaga nagot och
sen kyla ner och sélja dagen efter.

Tror du att de har svart att tolka vilket slags ansvar de far efter att bast fore-
datum passerat?

De har ju alltid ansvaret. De maste alltid st for att de séljer en saker vara. Aven
om datumet inte gatt ut och varan ar dalig sa far de ju inte sélja den.

Satts branschriktlinjerna hardare for att de ar radda for att gor misstag?

Det blir ju enklast sa ja. Branschriktlinjerna ar ofta lite hardare an vad lagen ar. |
de nya butiksbranschriktlinjerna har de vad jag forstatt tankt om lite nar det galler
kottfarsen. Tror att det ar tva dagar istallet for en pa fars nu. De har gjort tester och
kollat vad som vaxer till och da har det visat sig att farsen ar bra en dag till. Jag
tror att de har &ndrat det. Det &r ett stort steg att satta sista forbrukning en dag se-
nare. De nya branschriktlinjerna kom i varas tror jag.

Har de &ndrat riktlinjerna sa att man far mer fritt spelrum?

Den &r ganska detaljerad. Det &r ju ett tips till butikerna att foljer ni det har kom-
mer det att ga bra. Forut har bedomningen varit att fars bara haller i en dag. Men
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nu har de gjort manga labbtester och kollat vad det & som hander. Da har det visat
sig att det haller langre an vad man trodde.

Da kan man fraga sig hur de satte datumet forsta gangen?

Sakerhetsmarginal kanske. Nu &r ansvaret 6verflyttat till branschen. Forut sa fanns
det detaljerade regler i lagstiftningen. Sa nu nar branschen har fatt eget ansvar sa
kan de ju andra pa sadant. Kan de visa att det ar sakert sa ar det ok.

Far man méarka om varor?

Man far inte forlanga varorna forbi sista forbrukningsdag. Nar man saljer over disk
sa finns det ofta nagon slags automatik i markningssystemet (bagetikett). Egentlig-
en kanske man inte ska gora sa. De kan ju géra en bedomning att det haller langre
nar de packar om. Jag ar inte hundra hemma pa det dar. Men om du har en ost med
bést fore t.ex. 24e april, som du 6ppnar och packar om och satter bést fore 24e
maj, det kan ju inte vara ok. Da har du ju inte gjort nagot med den som forlanger
hallbarheten. Om du daremot har t.ex. kott som du tillagar och gor en fardigratt av
i en modifierad atmosfar, da har du ju gjort nagot som forlanger hallbarheten. Da
ar det ok att marka om. Men att bara byta forpackning &r inte ok.

Om du t.ex. skulle gora en sallad pa varor dagen innan bast fore-datumet gar
ut far man méarka om da?

Ja, for den produkten som du gjort ja sater du ett nytt datum. Fragan blir ju om du
kan garantera att det &r bast fore det nya datumet som ar satt. Du gor en bedém-
ning att varan haller sa lange. Och lagger du da gammal skinka i den salladen da
har du inte gjort en korrekt bedémning. | branschriktlinjerna sa kan du hitta in-
formation om hur du sétter datum pa olika produkter.

Far mat som varmhallits kylas ner och séljas senare? Typ grillad kyckling?

I lagstiftningen (852) sa star det sa har. Mat som ska kylas ner ska gora det sa nara
intill uppvarmningen som mojligt. Varmhaller man nagonting korrekt sa blir inte
det forstort. Mikrobiologiskt sa ar det fortfarande sakert att kyla ner. | kontroll-
handboken for butik sa star det att de far kyla ner grillad kyckling om den har
varmhallits korrekt. Men da ska den inte varit forpackad innan. For man far inte ta
ur den ur forpackningen och kyla ner. Da ska den ha legat i grillen tills den kyls.
Har du packat den som varmvara sa kan du inte kyla den sen. Det forekommer
ibland dubbelmarkning. Varmhalls i 60C eller forvaras i kyla pa samma etikett och
det &r inte ok. Men daremot kanske man inte maste packa sa himla manga och
lagga ut i disken utan man kan ha dem varmhallna i ett skap bakom och sen packa
efter hand. Om man varmhaller kycklingen i tva timmar ska den ha hunnit ner till
8C inom 4 timmar fran tillagning. Hinner inte handa sa mycket pa 4 timmar.
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Bilaga 2

Intervju med livsmedelsinspektor

Far kottfars som har sista forbrukningsdag frysas ner och sedan saljas fryst?

Svar: Nej. Kottfars som har sista forbrukningsdag kan inte saljas efter sista for-
brukningsdag om det laggs i frysen. Men man har nyss férlangt om man maler
sjalv i butik sa ar det inte en dag framat utan tva dagar framat. Kéttet blir otjanligt
ganska fort och darfér har man valt att sétta en sista forbrukningsdag istallet for
bést fore-datum, sa det finns ju en anledning till det. Men jag skulle anda svara nej
aven om man fryser det. Galler kottfars och organ som lever och tunga, fisk, skal-
djur och kyckling (fagel). Sista forbrukningsdag som galler, slut. Daremot kan
man forlanga hallbarheten pa det genom att rimma det, roka det eller steka det,
fritera det eller géra matlador av det samma dag som sista forbrukningsdag gar ut.
Pa sa sétt kan du foradla produkten och sélja den dagen efter i en matlada eller
natt. Lax kan man kanske forlanga hallbarheten pa med tva tre dagar, det far man
bestdmma sjalv som livsmedelsforetagare om man gér en matratt med lax och kokt
potatis. Vissa butiker lagar upp maten pa sista forbrukningsdag.

Vilka processer omfattas nar man sager att produkten genomgar en behand-
ling som forlanger hallbarheten?

Bearbeta betyder rimma, grava, steka, fritera, koka, alltsa forandra livsmedlets
struktur pa nagot satt sa att man forlanger hallbarheten.

Om man skulle frysa ner det innan sista forbrukningsdag sa ar det samma
som galler?

Jag har aldrig stétt pa det och jag vet inte om det finns natt beslut, att nan har
drivit fragan, och att det har blivit 6verklagat. For det ar egentligen sant man far ga
pa. Finns det nagon overklagan, finns det natt juridiskt prejudikat for detta. Finns
det nan inspektor eller nan konsum, ICA eller Willysférhandlare som har stallt
fragan mot varandra?

Om du t.ex. tar torsk och lager den i frysen direkt nar du mérkt den med sista for-
brukningsdag sa finns det inga bakterier som kan vaxa under den tiden. Sa bakteri-
emassigt sett sa blir inte livsmedlet samre. Det blir forsamrat pa sa sétt att fisken
tappar vatten 0.s.v. men inte otjanligt att ata. | frysdiskarna ska man ju satta bast
fore- datum pa i stallet for sista forbrukningsdag som det &r pa torskplock och sa.
Sa sista forbrukningsdag ska anvandas nar livsmedlen ar kansliga, lattfordarvliga.
Men &nda sa far du inte frysa innan sista forbrukningsdag och séalja det efter. Sista
forbrukningsdag ar sista forbrukningsdag annars skulle man inte anvéanda sig av
det. Utan da ska det vara markt med bast fore-datum.
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Ar det samma som galler for kottfars ocksa?
Ja.
Far man marka om fardigférpackade livsmedel?

Om forpackningen gar sonder pa ett eller annat sétt kan man gora det. Men om
livsmedelforetagaren har forpackat nagot i en forpackning med rétt syrehalt, gas
0.s.v. och satt ett bast fore-datum eller sista forbrukningsdag sa har de ju raknat ut
det datumet for den produkten. Och om man da som livsmedelforetagare bryter
forpackningen vet man inte langre bést fore-datum eller sista forbrukningsdag och
far skatta sjalv. De som séljer produkten, t.ex. arla, findus, felix eller scan tillater
inte att man marker om. Da sager de att deras datum bara galler sa lange som pro-
dukten fortfarande ar i férpackningen och att de bara kan garantera att livsmedlet
ar bra sa lange det ar i forpackningen. Ostar kan man paketera om eftersom de har
ganska lang hallbarhet. Det finns de butiker som har skickat in egna analyser da de
har velat forlanga hallbarheten. De vill da inte folja branschriktlinjerna utan de vill
marka om produkten med ett langre datum nér de paketerar om osten. Detta har da
tillatits.

Nar butikerna tar emot fryst kétt och de ska kontrollera temperaturen. Vil-
ken temperatur ar det man ska kontrollera? Ar det innertemperaturen eller
ar det temperaturen i frysen?

Det viktigaste ar att man tar temperaturen pa ytan av produkten. Da ska temperatu-
ren vara -18C. Skulle temperaturen vara mer an det, typ 14°C sa kan man tillata
det med. Man ska daremot hora av sig om temperaturen blir for varm. For da kan
det vara fel pa transporten. Det handlar inte bara om att temperaturen ska vara -
18°C for att for bakterie inte ska kunna véxa. For det kan de inte gora vid sa laga
temperaturer. Men for att varan ska kunna halla en viss kvalitet sa maste en viss
kyla uppratthallas

Maste butiken neka varorna?

Nej det behdver de inte. De kan ta emot varor som ar -5°C med. Bara for att tem-
peraturen ar hogre betyder det inte att varan ar forstord, den har ju inte tinat vid
dessa temperaturer. Ar varan stenhard sa ar den ju fortfarande djupfryst. Att ta
temperaturen pa varan ar inte sa viktigt da det racker med att kanna pa den for att
veta om den &r djupfryst. Ofta klarar man inte av att halla -18°C som det star pa
forpackningen men den behover anda inte skickas tillbaka om den Gverstiger.
Men det galler aven for fryst kott?

Ja, om det &r -18°C som galler sa ar det -18°C.
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Sa man tar inte emot det om det Gverstiger -18°C?

Jo de tar emot varorna dven om de ar varmare. Om varorna tinat sa kan de behdva
skicka tillbaka dem. Men det har han aldrig vart med om. Ofta star det pa varan att
den inte ska frysas efter upptining och da ska man ju inte frysa om den. Det gar att
frysa om varan for att hindra bakterietillvaxt men kvalitén pa varan kommer att
forsamras. Folk kommer alltsa inte att bli sjuka men da finns det lagar som styr det
har med redlighet och lurendrejeri. Om det som star pa forpackningen inte stam-
mer nar man kopt den sa blir det lurendrejeri, t.ex. om varan fryses om.

Far tillagad mat som varmhallits kylas ner for att saljas senare?

Ja den kan ha varmhallits i trettio timmar bara det ar 6ver 60°C. En kyckling som
legat en hel dag i ett varmeskap kan kylas ner pa kvallen och saljas dagen efter i
nan sallad eller natt. Den &r ju extremt torr men man har ingen skyldighet att
marka sa att kunden som koper salladen ska veta om att den kycklingfilén har
legat i ett varmeskap i tolv timmar dagen innan.

Och de flesta butiker vet om det ocksa att de far fortsatta att salja?

De vet om det en del och en del vill inte salja kycklingen for att de ar torra. De
tycker att kvalitén forsamras pa kycklingen. Men for mig far de ha saker i varme-
skap en vecka bara det ar 6ver 60°C. Och att de kyler ner till under 8°C pa fyra
timmar.

En till fraga om kyckling da. Hur lange far grillad kyckling varmhallas?

Enligt branschriktlinjer tror jag att det &r rekommenderat fyra timmar. | bransch-
riktlinjerna. Men man far ju varmhalla dygn efter dygn da bara det &r 6ver 60°C.

Hur lange som helst? En vecka?

Ja for mig far de det. Om jag kommer ut och sa sager de att det legat i en vecka i
varmeskapet. Bara det varit dver 60°C sa far de sélja produkten. Det finn ju inga
bakterier i den sa lange den ar 6ver 60°C.

Men den kanske inte ar sa god?

Nej det ar den inte men det ar ingen sista forbrukningsdag utan bést fére och bast
fore da far det ju séljas senare. Om man vill det. Sa att da ar det vill upp till kun-
den. Det star ju ocksa ofta pa kycklingen nar grillningen ar och bast fore. Sa att da
far ju kunden faktiskt gora ett medvetet val om den vill kopa eller inte. Och sa ar
det med alla bast fore-datum. Da far ju salja livsmedel som har passerat bést fore
datum. Jag tror ju t.ex. pa mjolk i Europa, de har sista forbrukningsdag istéllet for
bast fore-datum. Men i Sverige har vi bast fore da. Och mjolk kan du ju dricka i
fem sex dagar efter kanske. Sa svaret ar. Ja, de far ha det hur lange de vill i varme-
skap bara det ar 60°C.
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Tror du att butikerna vet om att de far salja varor som passerat béast fore-
datum?

De flesta vet om det. Vet dem inte om det sa borde de ta reda pa det. Det star dven
i riktlinjerna som livsmedelverket tagit fram. Sen sa féljer anda de flesta butiker
branschriktlinjer. Sen har kedjor sina egna riktlinjer och da spelar det ingen roll
vad lagen sager. Da har de kommit fram till dessa beslut och dragit egna granser
inte for att en inspektdr stoppat dem.

”Men vi sager med ett bra forslag da om jag kommer ut och sa &r det en livsme-
delsforetagare som skulle sélja mjolk som har statt i kylen i 20 dagar, det har gatt
20 dygn sen bast fore-datum gick ut. D& kommer jag ju fraga om: Ja du saljer det
har i 20 dagar efter att livsmedlets bést fore-datum. Hur vet du att det &r sékert?
Kan arla garantera det till dig? Nej det kan dem inte. Vet du det? Nej det vet han
inte heller. Da far han ju ta prover da. Da skulle jag faktiskt krava en provtagning
faktiskt. Om han inte lagger det i frysen da. Han kan ju lagga mjélken i frysen. Da
far dem kdpa fryst mjolk da. Men om du har en san lattmjolk fran arla i kylen i 30
dygn och saljer. Men da &r det aterigen. Konsumenten kan ju lasa bast fore-datum
och vélja bort, att inte kopa den. Sa da faller allt pa konsumenten att du far lasa
bast fore-datum pa varenda forpackning.

'S4 att jag vet inte om jag skulle driva det heller men jag har faktiskt ett fall dar vi
hade ett stélle i Stockholm som salde sill och kaviar och mjélk och mejeriproduk-
ter med bast fore-datum som hade passerat. Men da var det dven for varmt i kylar-
na. Men till sist blev det ju att kaviartubarna svéllde sa att de var pa vég att spricka
0.s.v. Sa att da satte vi faktiskt forbud. Han fick inte sélja det dar. For vi ansag inte
att det var sakert. Det var mycket pensionarer som handlade dar som inte kan se
och inte lasa. Det lag sana har frysta portionsférpackningar som hade gatt ut for
arton manader sen tror jag fran dafgard o.sv. da. Men det &r aterigen. De har ju
legat i frysen sa det &r ju ingen bakterierisk men da var det faktiskt att kylen var
for varm ocksa. Sa att livsmedlen de var ju inte i kylvara som det stod.”

Precis det blir ju svarare for dem ocksa att veta vart de ska dra gransen. Nar
de har en.

Men det var ju latt for oss ocksa da det var ingen kylvara och det star +8C. Sa att
da hanvisade vi dven till det. Och inte bara bast fore-datum som hade gatt ut.

Far man skanka mat som passerat bast fore-datum till valgérenhet?

Ja, det far man gora. Bara den &r saker att fortara. Du far ju inte forgifta ndgon
eller gora nagon sjuk. Eller lura nagon.

Maste produkter som forberetts i butik och markts med dagens datum
slangas efter tre dagar?
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Nej.
Det finns ingen san grans?

Nej. Forbereder man i butik far man félja branschriktlinjer. Det finns ingen treda-
garsgrans. Produkten far ju séljas aven om bast fore-datumet passerat. Det finns en
guide som heter saker mat i din butik. Den kan man félja for sddana produkter. De
har tagit prover och sant sa att livsmedelsforetagarna ska slippa att gora detta
sjalva. Det finns t.ex. punkter som: ”sa lange kan du ha det forpackade livsmedlet
om du forbereder det sjalv i din butik”. Du kan sétta bast fore-datum fyra dagar
framat. Forpackar du t.ex. farskt eller fryst organ sa kan du satta sista forbruk-
ningsdag fyra dagar framat. Om du hittar pa egna datum sa kommer det att ifraga-
sattas vid en inspektion. Da ska det t.ex. kunna redogdras vilka konserveringsme-
del som tillsats, vilka gaser som anvants, om prover har tagits 0.s.v. Da blir det
foretagaren som ska kunna redogéra att det &r ett sakert livsmedel som séljs.

Men ingen specifik tredagarsregel i alla fall?
Nej jag tror inte det.
Det ar ju ganska mycket svinn av brod. Vet du varfor det ar sa?

Nej ingen aning. Det blir ju fort mégel pa vissa brod. Det ar val det enda. Annars
ar brod inget risklivsmedel. Men det kan i alla fall séljas efter bast fore-datum
passerat. Det farliga skulle kunna vara mégel. Men det blir ju synligt.

Finns det nagot bast fore-datum for brod som ar bakat i butik?

Nej det finns det inte. Det ar bara det att brod som ligger framme pa det viset blir
torrt fort. Kunden vill inte kdpa torrt brod och foretagaren vill inte salja varor med
Iag kvalitet. Finns heller inga bestammelser for hur brodet ska plockas. Behover
heller inte finnas nagra skyddsglas. Det finns prejudikat for det. Wienerbrod kan
dock vara kansligt da det har en blot yta.

Skulle man kunna frysa brod och séalja?

Ja det tycker jag. Jag tror att det ska std bakdag, vad jag kan komma pa sa finns det
inte fryst brod i butikerna forutom bake-off. Gar i princip inte att hitta att kopa
fryst brod.

Kan du se nagot i lagstiftningen som orsakar svinn av frukt?

Nej. Det finns inget krav pa bast fore-datum pa frukt. Potatis med solanin ska dem
inte ha i butikerna for det ar farligt for konsumenterna, det kan orsaka cancer.
Konsumenterna plockar helt enkelt inte det som ar daligt eller ruttet. Sa det ar upp
till konsumenten sjélv att bestdamma. Ibland kan de ringa och klaga att de kdpt
rutten eller gammal frukt. Da &r radet bara att inte kopa den. Svenskar éver lag ar
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krasna nér de koper frukt och gront och kdper inte om det &r en rispa eller skadat
pa nagot satt. Bananer som ar for bruna kops inte for att da vet man att de inte
haller sa lange och man koper andra. Majligtvis med rabatter att folk skulle kopa
dessa produkter.

Butikerna vill alltsd mest halla en viss image och slanger darfor frukt som
inte ar ’fin”?

Du far fraga livsmedelsbutiker om vad de tanker i dessa fragor. For jag vet inte om
de har nya bestallningar pa vag in sa att de inte kan spara det for att folk skulle
kopa de nya produkterna. Eller om de alltid vill ha frascha gronsaker for at halla
en viss image. Sen om de kastar en massa skyller de pa branschen eller livsmedels-
inspektorer. Vet inte vad som orsakar vad. Men inspektorer brys sig inte sd mycket
om rutten frukt eftersom man kan vélja bor det som konsument.

Tror du att livsmedelsforetagarna satter strangare regler (riktlinjer) for att
de ar radda for att gora nagot fel enligt lagen? For att alltid gora det béattre
an vad lagen sager?

Manga ganger ar deras interna regler hardare an vad lagen kraver. Sa fragan ar om
det ar lagstiftningens fel eller om det &r foretagarna sjalva. Jag kan inte svara pa
det. Men inspektorer lagger inte tid pa att kolla pa bast fore-datum.

Har du nagot exempel pa nar butikerna har strangare regler?

Ja flera ganger. Deras interna regler dr ofta hardare an lagstiftningen. T.ex. att de
valjer att inte sélja produkter som passerat bést fore-datum. Men det ifragasétts
inte av inspektorer. Det bara &r sa.

Efter hur lang tid maste mat som i vanliga fall ar fryst men som istallet ar
kyld slangas?

Skulle kunna vara bléckfisk, tonfisk eller amerikansk 16jrom. Nar det géller ofor-
packade livsmedel i fiskdisken sa ar det branschriktlinjer att de rekommenderar att
det ska séljas inom 4 dygn. Men bara om det &r ok. Tror att man fa avgora det
sjalv som livsmedelsforetagare. Ska i alla fall vara markt med att det varit fryst sa
att man inte tror att det &r farskt.

Ibland vill man sélja kyckling som farsk efter att den varit fryst. Detta ef-
tersom konsumenten bara vill ha farsk . Om man da fick frysa den forst sa
skulle man kunna ha mindre svinn pa kycklingen.

Beror pa vad man menar med definitionen farsk. En kyckling kan ju vara farsk om
den ar nygrillad. Nej. Jag tycker inte att man kan kalla den farsk om den vart fryst
forst. Men farskgrillad kyckling kan man ju skriva da. Eller nygrillad.

Tror du att informationen som gar ut fran inspektorer skiljer sig?
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Nej, jag tror inte att det &r enhetligt. Informationen &r nog ganska varierande. Pra-
tar du med olika inspektorer far du olika svar. Du far nog olika svar om du pratar
med de som jobbar med livsmedel ocksa. Man far dven olika svar fran olika per-
soner pa livsmedelsverket i Uppsala.

Var brukar det skilja sig?

Beror pa vilken uppfattning man har, vad man tror och vad man tycker och vad
man vet 0.s.v. Jag foljer vagledningen till punkt och pricka sa langt jag kan. Sa
jag gar aldrig langre &n vad dem skriver. Men jag foljer aven branschriktlinjer och
hanvisar till dem om nagon fragar nagot.

Skulle man som livsmedelsforetagare kunna sétta egna riktlinjer om man
tycker att man vet battre?

Ja om man tar egna prover eller pa annat satt bevisar att det man gor ar korrekt och
att varan &r séker att konsumera.

Finns det problem med kylkedjan om man ska skénka fryst mat?

Man maste ju lamna 6ver maten fryst om den ska vara fryst. Gar man och hamtar
maten sa ar det dem som jobbar pa valgérenhetsorganisationen som far ansvaret.
Det &r &ven deras ansvar att de serverar saker mat. VValgorenhetsorganisationer &r
ju ett livsmedelsforetag dven om de skanker mat. Sa de ska vara registrerade och
kontrolleras. De sldpper ju kontinuerligt ut mat pa marknaden dven om de ger bort
maten gratis. Men man bryr sig &nda inte om att kolla dem.

Ar det ett problem att butikerna inte vet om nar livsmedlet slutar att var de-
ras ansvar?

Det 4r slut nar de lamnar 6ver det. Organisationen blir slutkonsument for deras del.

Vad ar det som géller for t.ex. fik om man har haft fardiga mackor framme
hela dagen? Far man ge bort det efter en dag?

Om det statt i kyla ar det ok. For det ar en kylvara eftersom det ar snittytor 0.s.v.
Om det inte skulle sta kylt och fiket pastar att det gar at under dagen eftersom det
ar sa snabb atgang pa dem sa far jag avgéra om det ar trovardigt eller ej. Meloner
och sant som de delar pa somrarna ar ocksa kylvara eftersom det ar en snittyta.
Hur blir det med kylkedjan om man skulle skanka mat till djurfoder?

Jag har aldrig hort talats om att man skickar mat till djurfoder.
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Bilaga 3

Intervju med farskvaruchef

Tycker du att det finns nagra hinder i lagstiftningen som orsakar matsvinn?

Det jag tycker &r svart ar att man maste avgora sjalv om en vara ar tjanlig att salja
eller inte n&r man har ett bast fore-datum.

Vad jag forstar sa far vi ju sélja varor efter att bast fore-datum passerat. Men vi
som kedja valjer att inte gora det. Sa vi har valt att kassera det som gatt ut.

Ni séljer alltsa inga produkter som har gatt ut?

Nej det gor vi inte.

Brukar ni sanka priset innan varan gatt ut?

Vi sanker priset tva dagar innan pa farskvaror. P4 torra varor kanske det ar en ma-
nad eller nagot sant. Pa kott sanker vi priset samma dag som det gar ut. Ungefar
till halva priset for att forsoka fa bort s mycket som méjligt. Tidigare hade vi
aven pa mejeri att vi reade ut sista dagen men nu har vi tva dagar istallet. For de
flesta koper inte nar det ar tva dagar kvar. Vi har inte fatt mer svinn p.g.a. det. Vi
funderar nastan pa att ta en dag till. Alltsa tre dagar innan.

Blir det Ionsamt att sélja det billigare?

Det dr inte direkt I6nsamt att sélja billigare, men det blir mer 16nsamt &n att slanga.

Skulle det vara battre att satta sista forbrukningsdag pa mejeriprodukter sa
att kunderna skulle vilja kopa produkten langre?

Vem ar det som vet nar det ar sista foérbrukningsdag? N4, det vet jag inte. Samti-
digt sa lar sig val kunderna det ocksa. Da gnaller de anda nar det &r tva dagar kvar
till sista forbrukningsdag da istéllet. Tror inte att det spelar nagon stérre roll.

Skénker ni nagot till valgdrenhet? Skulle ni fa det?

Det ar huvudkontoret som far svara pa den fragan. Vi far inte géra som vi vill i
enskild butik.

Vad finns det for rutiner for ofryst kottfars? Kastas den pa sista forbruk-
ningsdag om ni inte salt den?
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Ja, eller efter sista forbrukningsdag.
Skulle ni kunna behandla kottet for att forlanga tiden som det séljs?

Det skulle man kunna géra om man hade haft ett kok. Vi har ingen mojlighet att
foradla produkten. Men det finns sékert butiker som gor sa.

Skulle ni fa frysa in och sélja senare?

Nej, det &r nog inte ok. Men jag har inte hért ndgonting om det.
Vad har ni for rutiner for mottagning av kétt fran kylbil?

Vi kollar kylan och sen sa forsoker vi fa in det sa fort som mojligt.
Vilken temperatur ar det ni kollar?

Att den ska vara under 2°C. Vi mater temperaturen i sjélva kylbilen och forpack-
ningen. For kott ska den vara under 2°C for kylvaror under 4°C.

Vad ar det for temperatur som géller for fryst kott?

Tror att det ar -21°C. Men den temperaturen &r jag inte helt séker pa.
Vart mats den temperaturen?

Man méter pa ytan...

Héander att ni inte tar emot varor?

Ja, det hander men inte speciellt ofta Det ar ju ingen som vill betala det sa trans-
porterna brukar se till att det haller ratt temperatur.

Vad har det da varit for skal till att ni inte tar emot?
Ibland &r de fryst nér det ska vara kylt. Ibland ar det fér varmt.
Gar ni efter bast fore-datum pa brod?

Ja..

Och brod som bakas i butik?

Det tas bort dagen efter. Sa det ligger framme en dag i butik.

Ni sétter inte ner priset pa det?
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Nej. Daremot sa ats en del i lunchrummet.

Har ni ndgon mat som varmhalls i butiken?

Nej

Har ni ndgon mat som bereds i butiken?

Nej

Vad ar det som avgors nar frukt och gront plockas bort fran hyllorna?

Nér den borjar se trakig ut. Fula marken och sant. Det som folk inte koper plockas
bort.

Det finns inga lagliga hinder for det?

Alltsa om det ligger tio dpplen och ett ser lite halvskadat ut sa tar ingen kund det
applet. Da ar det lika bra att ta bort.

Hur funkar den processen nar ni plockar bort varor?

Ar det partier som &r daliga sa reklamerar vi det, skickar tillbaka det. S& vi rekla-
merar allt som ar daligt vid leverans. Varje morgon sa gar vi rundor och plockar
bort det som inte &r frascht. Detta gors innan den nya leveransen kommer. Det &r
viktigt att vi har bra rutiner sa att man byter varorna ordentligt, och bestéller ratt sa
att vi inte har for mycket i lager och sa. Vi tjanar ju inte pa svinn sa vi vill ju ha sa
lite som mojligt.

Marker ni ndgonsin om livsmedel?

Nej.

Tycker du att inspektérer som kommer hit ger olika information?

Nej. Vi har inte s manga punkter som de kollar pa. Inga manuella diskar och sa-
dant. Fran var sida sa kanns allt ganska klart.

Antar ni ibland forsiktighetsprinciper for att inte gora nagot fel?

Jag jobbade med att stycka pa ICA forut och da kunde det kannas lite trakigt att
man maste slanga saker som man egentligen inte ar nagot fel pa nar man ar kunnig
inom kott. Att kott blir daligt gar ju inte alltid pa bast fore-datum. Men det &r inget
vi har problem med.

Vad var det da som du tyckte slangdes i onédan?
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Ja, men nar man sjalv ansag sig vara duktig pa att avgora sadana saker och anda
var tvungen att folja lagen.

Sa da kunde du ibland se att kéttet var bra fastan det passerat sista forbruk-
ningsdag och fortfarande var saljbart?

Ja, men det kunde man ju inte for det &r ju olagligt.
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Bilaga 4

Intervju med miljoansvarig i butik

Hander det att ni far neka att ta emot fryst kottfars p.g.a. att kylbilen inte
hallit den temperatur som den ska?

Yiterst séllan. Det ar egentligen frukt och gront som ibland far ga tillbaka pa grund
av kvalitetsbrister. Men det ar néstan det enda som brister i kvalitet.

Vad ar det d& som brister i kvalitén?

Nar det kommer produkter som vi skulle ha rensat ut ur disken. Da ar det inte salj-
bart. Da kan de ha legat for lange pa deras lager.

Brukar ni sélja slut pa kottfars innan sista forbrukningsdag? Eller brukar ni
behova slanga?

Det brukar ta slut sa det &r inte ofta vi behover slanga. Det handlat ju mycket om
att ha ratt bestallningsrutiner. Det som vi koper &r ju konsumentférpackat i modifi-
erad atmosfar sa det ska inte behdva bli nagot svinn pa det. Maler man det i butik
sa kan man mala efter behov.

Skulle ni kunna frysa in pa sista forbrukningsdag och salja senare?
Vi far inte frysa in och tina och sélja det.
Men om ni skulle sélja det fryst?

Sélja det fryst far vi nog inte heller. Vi har ingen nedfrysningsanlaggning. Det vi
skulle kunna gora ar att frysa och tina och sedan laga till det. Det far vi lov att
gora.

D4 anvander ni det efter sista forbrukningsdag fast i matratter som ni gor?

Ja, men det gor vi aldrig. Det dr vad vi teoretiskt skulle kunna géra. Men i och
med att man har tillrackligt 1ang tid pa att sélja det som ar atmosforpackat sa ska vi
inte behdva gora det. Det butiksmalda har vi tva dagar pa. Vi tar tester fyra ganger
om aret. Det far man bara ha om man kollat av att det & ok. Om man skulle frysa
in det butiksmalda sa skulle det inte ens hinna ut och vanda m man skulle ta beslu-
tet att frysa in det och anvénda det till att laga till det istallet.

Ké&nner ni nagonsin att ni maste kasta det fast an att det inte blivit daligt?

Att det har gatt tva dagar, det ser fortfarande bra ut men ni far &nda inte
sdlja det?
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Det &r svart att fatta det beslutet nar det géller just kottfars eftersom det ar ett risk-
livsmedel eftersom det ar sa finfordelat.

Men om ni har nagon som &r valdigt kunnig inom kétt och ser att det fortfa-
rande ar bra.

Om det skulle vara till en sjalv da skulle man sakert vaga gora det men vi varken
far eller kan ta det beslutet at kunderna nar det passerat sista forbrukningsdag.

Ar det ndgra andra kéttprodukter som ni har en tidsgrans pa som ni méste
slanga innan det blivit daligt.

Ja med kott ar det svart. Det har med bast fore-datum &r inte heller sérskilt bra
eftersom det innebér ju egentligen att man forkortat tiden som man kan salja va-
ran. Kunderna tolkar allt som sista forbrukning. Aven om vi vid bast fore-datum
far gora en bedémning och sélja efter s ar det anda svart att salja varan.

Ar det n&gra speciella kéttravaror som ni kanner att det har hade héallt
langre?

Inte konsekvent att det ar vissa grejer.

Vad tror du att det &r som gor att butiker inte vill sélja en vara efter béast
fore-datum och att kunderna inte vill képa?

Kunden ser det som att det & gammalt och daligt. Det ar ju sa folk rensar i sina
kylskap. Man kastar saker utan att reflektera 6ver om det &r bra eller inte. Da &r
det svart att salja det i butiken ocksa.

Ni kastar alltsa grejer som passerat béast fore-datum?

Ja, det gor vi. Det som gatt ut gar ju inte att sélja.

Ar det &ven torrvaror och sant da eller?

Inte sa mycket. Det ar mer svinn pa farskvaror dar man har kortare tid pa sig.
Ibland kan vi satta ner priset nar det borjar narma sig bast fore-datum.

Hur l&nge séljer ni 4gg?
Det vet jag inte pa rak arm. Dér ar det en speciell regel vet ja.
Har ni ndgot svinn pa agg?

Nej, det har vi inte.

45



Vad gor ni med mjolkprodukter som gatt ut i datum?
Dem kasserar vi ocksa.

De gar inte tillbaka till mejeriet?

Nej, det gor dem inte.

Ar det mycket svinn pa mjolk?

Nej, det ar det inte. Pa mjolk ar det nastan aldrig. Det kan vara &r en udda smak av
keso eller ndgon yoghurt. Aldrig de storséljande grejerna.

Hur lange far ni varmhalla grillad kyckling? Skulle ni kunna kyla ner den
och sélja kall?

Man far lov att gora det men vi valjer att inte gora det. Man far varmhalla i tva
timmar och sen kyla ner efter det. Men det blir inte en sa rolig produkt. Vi saljer
nastan ingen kyld kyckling. Vi séljer mycket kyckling men da ar det direkt ur
varmeskapet. Da gar det direkt fran grillen och sedan in i varmeskapet.

Hur lange grillar ni dem och hur lange varmhaller ni dem?

De grillas tills de ar klara enligt en temperaturgivare. Sen sa varmhalls de vid
60°C i tva timmar.

Tva timmar ar en ganska kort tid. Hander det att de inte séljer slut?

Vi grillar ganska manga ganger per dag. Sa vi grillar inte allt pa en gang. Sa de
brukar ga at. Jag upplever inte att det blir nagot svinn.

Men det hander att det slangs grillad kyckling?

Det maste jag kolla upp. Jag tror inte det. Jag foljer inte upp med varje avdelning
hur svinnet ser ut. Jag tittar mer pa totalsiffrorna.

Tror du att det skulle vara battre att ha en sista forbrukningsdag aven pa
mjolkravaror sa att man skulle kunna sélja det langre?

Ja, egentligen. Om man da forlangde tiden. For i praktiken ar det ju anda sa det ser
ut for konsumenten. Sa sag det ju ut forut. Tanken var val god med bést fore-
datum sa att man skulle kunna gora det mer flexibelt. Men i och med att man da
satte bast fore-datumet tidigare och att kunderna tolkar det som sista forbrukning
sa blev det ju fel effekt.

Skénker ni nagot till valgdrenhet?
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Vi har en skola som hamtar frukt via en anstélld har som har barn pa den skolan.
Ibland skénker vi dven till soppkok och liknande.

D& kommer dem och hamtar maten?

Ja. Men det ar ju lite papper och krangel kring det dar ocksa. Sa att det &r tydligt
vem som har ansvar for produkten. Katt t.ex. ar ju inte sa lampligt eftersom att
man da har sparbarhetskrav. Brod och frukt och gront ar lattare.

Men om ni far 6ver en grillad kyckling sa slanger ni alltsa den istallet for att
skanka den?

Ja, alltsa det &r sa himla mycket runtom det. Om man bara ska skanka en kyckling
och tre gurkor. Blir jattekrangligt att administrera det. Sen kan man inte heller ha
okanda personer som gar och plockar grejer sjélv i butiken. Man maste ju ha
strikta rutiner for hur det ska fungera.

Det blir fér mycket ansvar for er?
Jag och att det tar valdigt mycket tid.

Har ni tankt pa moéjligheten att dem skulle kunna fa valja sjalva? Att de i
princip skulle fa dumpstra. Ta exakt det de vill ha.

Ja fast hur skulle dem ta det da. Nu tippar vi det i en tunna. Och det gar ju inte att
man har mogliga grejer ihop med det som eventuellt skulle kunna atas. Da maste
man ju l&gga det fint och vara kylt till ratt temperatur for de olika produktslagen.
Sen sa skulle nagon behdva halla koll pa om ”det dar som vi la ut igar” vad var det
nu for datum pé den. Ar den fortfarande ok? Ska vi da ta bort den for den var det
ingen som ville ha.

Men blir det inte deras ansvar da?

Tills ndgon har hamtat det s ar det ju vart ansvar. Sa da maste vi ju fortsatta halla
koll pa grejerna. Att ingen har rort det, att det ska vara ratt temperatur, komma
ihag nar vi la det dér. Det kan lata som att det vore latt att gora men det ar ratt
krangligt.

Sa da skulle man kunna saga att det finns ett lagligt hinder att folk inte kan
komma och hdmta, eftersom att det fortfarande ar ert ansvar. Och det vill ni
juinte ha.

Ja, det kan man séga. Vad man gor nar man skanker bort &r att man har ett avtal
som sager att det ar dem som far ansvaret for det. Men aven att vi lamnar ut
schyssta grejer. Men sen ar det ju en sakerhetsfraga nar folk kommer och hamtar
mat i containrar. Bade for dem som kommer men ocksa for personalen. Man vill ju
inte ha obehoriga vid bakutrymmen eller personalutgangar och liknande. Jag vet
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en del butiker som anvant sig av kylskap dar kunder fatt kopa saker och stélla in
och dar aven butiken kunnat stélla in grejer. Men da maste man anda kolla sa att
grejerna ar ok.

Men ni har ett visst samarbete med valgérenhet?

Ja det &r ett soppkok som hor av sig nar de behover grejer sa da I6ser vi det. Da ar
det framfdrallt brod frukt och grént.

Hur gar det till d& nar ni skanker?

Da samlar vi ihop grejer tills de kommer och hamtar det. Da vet vi att en viss per-
son ska komma och hamta och da har vi ndgon som lamnar ut det.

Hur mycket skanker ni da?

Jag vet inte. Vi tar det som finns och &r schysst helt enkelt. Sa det kan variera lite
beroende pa vad det ar for dag.

Skéanker ni mat som passerat bast fore-datum till valgérenhet?
Nej det gor vi inte.

Kéanner ni att ni far ett extra ansvar om ni skulle skéanka produkter som pas-
serat bast fore-datum?

Vi har ju ansvaret for det vi saljer och ger bort. Det kan ju vara svarare dd om man
ger bort det... Skulle man anvénda det sjélv eller sélja det med en lapp som det
star "at snart” pa sa vet kunden om att det dr kort datum. Men lamnar man det
vidare och det sen kanske &r ur forpackningen da galler det att dem personerna vet
inom vilken tid produkten ska atas. Da blir det lite knepigare. Aven om man lam-
nar ifran sig ansvaret sa vill man ju att det ska vara bra, ingen ska behova bli sjuk
av det. Men det allra viktigaste &r ju att se till att det inte blir ndgot svinn. Vi kan
ju aldrig fa ner det till noll for da hade vi ju haft tomma hyllor i stort sett varje
kvéll. Med bra rutiner, valutbildad personal och den forsaljningsstatistik som finns
sa ska man kunna ha minimalt med svinn. Man maste aven félja upp allt svinn och
motivera varfor det blev sa s att det inte hander igen.

Hur lange far ni salja maten som ni tillagar i delidisken?
Det ar valdigt olika beroende pa vilken produkt det &r. Det finns branschriktlinjer
som ar olika for olika produkttyper. Sen sa far man aven gora egna hallbarhetstes-

ter sa sadant man tillverkar sjalv.

Ni har ingen standard for hur lange t.ex. sallader far saljas?
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Jo det har vi. Det ar ocksa datum som &r inlagda i vagen och vi skriver upp pa
listor varje dag vilka grejer som laggs ut och vilket datum, ndr man 6ppnade for-
packningen o0.s.v. Och dven vilket datum det far ligga kvar till senast.

Vi gor t.ex. fisksoppa sjalva och da har vi gjort hallbarhetstester pa den. Da kan vi
fa fram t.ex. att den haller i nio dagar men sen satter vi sju for att fa lite saker-
hetsmarginaler.

Ni anvander inte produkter som gatt ut i datum i delidisken?
Nej. Vi kan anvanda sadant som vi ser att vi inte kommer hinna sélja.
S& om ni har en créme fraiche som gick ut igar sa anvander ni inte den?

Nej, det brukar vi inte géra. Men som sagt sa har vi inte sa himla mycket som vi
behdver slénga.

Sen sa ar recepten byggda sa at man inte bara kan byta ut ingredienser. Da maste
man skriva en anteckning om det eftersom allt ska vara superséakert och vattentéatt
hela vagen. Sa byter man ut creme fraichen sa maste man anteckna det.

Men da &r det enligt era branschriktlinjer?

Ja, men dem bygger ju pa lagstiftningen. Sa jag vet inte hur tuff lagstiftningen ar
dér.

Ni tycker inte att ni satter dem granserna for hart? Jag har svart att tanka
mig att det finns nagot i lagen som styr vilken slags creme fraiche man ska
anvanda. Tycker du da att branschriktlinjerna blivit for harda?

Jag branschen har gjort det. Hela livsmedelshandeln. Vissa saker tror jag att man
kan ha tolkat hardare an vad lagen kraver. Men géllande just det har vet jag inte.
Om vi far en aterkallelse s3 maste vi ju kunna spara det vi anvant. Likasa till fak-
turakunder som dagis eller aldreboenden sa kan det drabba manga personer. Da
har vi krav om det kommer en aterkallelse att kunna spara produkten men dven
kunna informera dem om vi far hora att en vara inte &r ok.

Har ni mat som i vanliga fall ar fryst men sedan halls kyld. T.ex. fisk.
Ja, ibland har vi fisk som kommer fryst som séljs kyld. Sen har vi t.ex. tzay-spett
som vi tinar och séljer kylda. En hel del grejer i salladsbaren. Avokado t.ex. kom-

mer fryst.

Hur lange far ni halla dem produkterna kylda?
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Det beror ocksa pa vilken typ av produkt. Det finns rekommendationer fro varje
produkt sa da ar det ocksa viktigt att man skriver ner nar man tog fram det. Ocksa
att man inte blandar det man tar fram olika dagar.

Hander det att ni far slanga varor p.g.a. den tidsregeln som finns for varje
produkt?

Ja, det hander ju.
Far ni marka om livsmedel?

Vi far ju inte satta ett langre datum &n det ursprungliga. Da lurar man ju konsu-
menten.

Om ni t.ex. har brieost som ni skéar upp i bitar och saljer forpackade i mindre
bitar. Da satter ni samma utgangsdatum som det var pa osten fran bérjan?

Dar har vi ett datum som sétts for den typen av ost nar man delar den. Men det far
inte bli s& att man i slutdndan har ett langre datum an vad det var fran borjan pa
den hela osten.

Far ni marka med en langre hallbarhet om ni behandlar produkten sa att den
far langre hallbarhet?

Ja, de far man gora. Om man t.ex. tillagar maten sa blir det en annan produkttyp.
Da har man ocksa andra hallbarhetsregler.

Sa om ni har kottfars som ni steker upp och gor t.ex. tacofars av den. Hur
mycket langre far ni salja den da?

Da blir det flera dagar till.

Har du nagra egna exempel pa nagonting du tror orsakar svinn som orsakas
av lagen?

Ibland ar det lite val korta datum. Kott och dessertostar. Kottfars ar val en sak,
men tar du t.ex. biff sa blir ju den faktiskt battre nar den bérjar bli lite gammal.
Dér &r det ju ett hinder. Sen bést fére-datum 6ver huvud taget...

Vad gor ni med avfallet/svinnet?

Det som inte &ts upp eller skénks bort det kastas och blir till kompost. De kompo-
sterar avfallet och sedan atervinns plast, wellpapp, kartong, metall, hardplast, glas
0.S.V.

Ni har inte funderat pa att ge det till djurfoder?
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Nej, det vet jag inte riktigt hur det funkar. Det skulle man ju ocksa kunna gora.
Du vet inte hur det skulle ga till?

Nej. Det foretag vi jobbar med har ju inte den méjligheten och kommunen har ju
inte heller det sa d@ maste man val ha nan...

Men ni ser inga lagliga hinder med det?

Det har jag inte kollat ndgonting pa. Sa det kan jag inte. Vi har ju jagare som far
en del brad till viltutfodring.

Sa for att gora det behover ni inte vara registrerade som en foderanlaggning?

Nej. Men skulle man ge till uppfodning av djur kommersiellt s& maste vi ju kon-
trolleras pa nagot satt.

Sa da blir det mer pappersarbete?

Ja, och nu ar det ju pa gang annu mer pappersarbete. Det &r nagon lag som tydlig-
en funnits sen galna kosjukan men som man forst nu borjat ta tag i. Sa vi far se om
de verkligen kommer att genomdriva det. Men da ska man tydligen registrera allt
animaliskt som riskavfall pa ett annat satt &n vad som gors idag. Vilket kommer att
gora det annu krangligare. Sarskilt eftersom att det kanns som att det egentligen
inte behovs.

Skulle ni vilja ge till djurfoder om ni hade fatt information om den méjlighet-
en?

Ja, det skulle inte spela nagon roll for oss om det kunde funka pa ett smidigt stt.
Men det ar aldrig nagon som informerat er om att det gar?

Nej.
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