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Forebygging av matsvinn

Denne guiden inneholder praktiske tips til hvordan storhus-
holdninger kan forebygge og redusere matsvinn. Guiden
forteller deg hvordan du ved a kaste mindre mat kan oppna
besparelser bade for egen drift — og for miljget. Den gir deg
ogsa rad om hvordan du kan organisere arbeidet og moti-
vere medarbeiderne til 3 forebygge matsvinn.

Guiden inneholder rad og tips for ulike typer storhushold-
ninger; fra store hotellkjeder og sma familiedrevne restau-
ranter, til ulike typer kantiner og cateringvirksomhet. Malet
er at alle som jobber innenfor bransjen skal kunne bruke
guiden til a finne inspirasjon til eget arbeid for a redusere
matsvinn.

Forebygging av matsvinn

«Kast mindre mat -
guide til miljovennlig og
lonnsom kjokkendrift»
er utarbeidet med
gkonomisk stgtte fra
Nordisk Ministerrad.
Ministerradet gnsker
aktivt a bidra til a
forebygge og redusere
matsvinn i storhushold-
ninger.
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Stor gevinst ved a redusere
matsvinnet

Gevinsten ved a redusere matsvinnet er stor, bade miljgmessig og gko-
nomisk. For @ oppna miljgvennlig og lgnnsom kjgkkendrift, er det viktig
a sette seg gode og realistiske mal, og sgrge for en god organisering av

arbeidet med a forebygge og redusere matsvinnet:

Forebygging av matsvinn

Observere:

Hva er det som genererer
matsvinn? Kartlegg alt fra
innkjgpsrutiner til hva som
ligger igjen pa gjestens tal-
lerken.

Registrere:

Hvor stort er matsvinnet?
Vei all mat som kastes og
finn ut hva som kastes og
hvor det kastes mest mat.
Matsvinn omfatter den
delen av matavfallet som
kunne vert spist.

Etablere gode rutiner:
Hvordan kan var virksomhet
forebygge matsvinn? Innar-
beid gode arbeidsrutiner hos
medarbeiderne.

Informere og motivere:
Hvordan oppnar vi resultater?
Sg@rg for god opplaering og
motiver til innsats gjennom a
involvere medarbeiderne og
gi dem veiledning og oppfal-
gingiarbeidet.

Evaluere:

Har vi nadd malene vi satte
0ss? Sett malbare mal som
gjor det mulig @ male effekten
av tiltakene. Gode statistik-
ker og lgpende rapportering
gjor det spennende a folge
prosjektet og motiverer til
innsats.



Hva koster
matsvinnet?

Nar arbeidet med a
forebygge og redusere
matsvinnet er satt i
system, kan du sette
opp regnestykker som
viser hva matsvinnet
koster. Greier du &
redusere matsvinnet,
reduserer du varekost-
nadene, dessuten blir
ogsa avfallskostna-
dene mindre. | tillegg
kommer miljggevin-
sten ved a unnga miljg-
belastende produksjon
av mat som ikke blir
spist.
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Slik kaster du mindre mat

Mange storhusholdninger er alle-
rede godt i gang med a forebygge
og redusere eget mat-svinn. Basert
pa intervjuer og tilbakemeldinger
fra storhusholdninger i Danmark,
Finland, Sverige og Norge, har vi fatt
mange gode rad og tips til hvordan
du kan redusere matsvinnet i din
storhusholdning.

Forebygging av matsvinn
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Menyplanlegging

o Planlegg menyen olik at ferske matvarer kan benyt-

tes i flere ulike retter.
o \Velgretter i trad med sesongen, eksempelvis flere
supper 08 ferre salater pa vinteren.

areiser, internett, kokebgker, tips

Tips:
eiderne for 3 finne

Opprett menyb
fra gjester 08 lag
frem til gode rett

ank! Hent inspirasjon fr
interne konkurranser
er med lav ravarekost.

blant medarb

Forebygging av matsvinn






Innkjgp av matvarer

e Planlegg innkjgp samtidig med plan\egging av me-
nyen.

o Etabler gode

pestilling av fers

olik at du far best mulig

bestillingsrutiner. Vent i det lengste med
Kkvarer og varer med kort holdbarhet,

Kkvalitet pa varene.

Tips:
Ta vekk eller bytt ut matvarer som du ser ikke blir spist OpP med andre

alternativer.

—
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Lagerkontroll

r hva du har pa kjole-, fryse- 08
tgrrvarelager. Lagre alle matvarer etter dato. Varer

med lang holdbarhet egges bakerst.
e Sgrg for god sirkulasjon paalle mat-varer.

e Ha oversikt ove

de unna» pa

eden tild «ryd
ort holdbarhet.

Tips:
én dag iuken eller man
d varer med k

Bruk regelmessig
e retter me

t. Finn frem til spennend

lagere

—
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Oppbevaring av matvarer

Ikke tilberedte matvarer

o Grgnnsakerog frukt skali utgangspunktet oppbevares i kjgleskap.

e Tomat, agurk, hvitlgk, fersk ingefeer, auberginer, squash, epler, melon,
panan og papaya skal oppbevares { romtemperatur. Frukt som p&rer,
Kiwi, nektariner, plommer 08 avokado skal modnes { romtemperatur far
de lagres i kjpleskap-

e Husk at mange frukter 08 gmnnsaker avgir etylengass som bidrar til
modning. Epler og tomater bor derfor ikke lagres sammen med eksempel-
vis bananer.

o Bruk lukkede pokser eller plastposer til & oppbevare apnede pakninger.

Tilberedte matvarer

e Hardu tilberedt for mye mat, kan du bruke den senere nhvis du fryser eller

vakuumpakker den med en gans. Husk @ merke alt du fryser eller vaku-
umpakker med dato 0g hva pakken inneholder.

Forebygging av matsvinn
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Matlaging

o Bruk ngyaktige produks]onsplaner, folg oppskriften
og bruk anbefalt mengde ravarer til det antallet du
ckal tilberede maten for.

e lLagmaten i flere omganger for 4 unnga at det blir for
mye rester.

o Nar du skal tilberede kjott, fisk eller grgnnsaker, pass
paatdu ikke skjerer eller skreller port for mye av
maten.

Forebygging av matsvinn
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Servering av mat

Porsjonering

o Narduskal porsjonere maten, bruk vekttabell 08 unnga overporsjone-
ring.

o Tilby store 08 sma porsjoner med eller uten prisdiﬁerensiering.

Buffetserver'mg

o Bruktid paa utvikle gode rutiner for buﬁetservering. Tenk gjennom

hva og hvor mye du setterutav gangen, 08 finn gode \gsninger for
sirkulasjon 08 oppfelging av puffeten.

Unnga a skjre opP for mye brgd

o |daglever mange av mat med lavt innhold av karbohydrater. Det gjor

at mange spiser lite bred. Spor derforom kunden gnsker brad til maten
fgr du setter det frem.

e For kunder med coliaki tilby glutenfrie alternativer.

Bruk riktig server'mgsutstyr

o Bruktilpasset serveringsutstyr nar du setter frem mat 08 tilbehor.
Bruk teskjeer, anretningsgafler o0g sma @ser til tilbehgret.

o Brukmindre tallerkener, asjetter 0g skaler.

o

Forebygging av matsvinn

19



OTO: MATPRAT.NO - OEK
Opplysningskentoret for egg og kjott

W
\




Servering av mat

Bestilling

e Tren medarbeiderne paata gode pestillinger. Far

kundene maten olik de forventer 3 fa den, unngar du at
maten blir cendt ut igjen, 03 det blir mindre matrester.

e Informer kunden om hva menyen bestar av 08 tilby
valgfritt tilbehgr.

Tips:

Lagen «mal» foren normal porsjon 08 pruk den pade internt for & vise hvor

mye mat som skal legges pa tallerkenen, 08 overfor kundene for at de skal
kunne ta stilling tilom de vil ha liten, normal eller stor porsjon.

Tilbyr du gjesten salatbuffet, la veer a sette frem egen tallerken fil dette. La
gjestene penytte samme tallerken il salat som for gvrig mat.

Forebygging av matsvinn
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Gjenerk av mat

Bruk restmat
e Brukrester til supper, sauser 0g gr(zmnsakskraft.
e Bruk brgd som blir til overs til toast og ag krutonger.

Tips:

o Har dukjept inn for mye gr;zmnsaker, frys dem mens de fortsatt er hold-

pare. Har du kokt for mye gmnnsaker, kjgl av 08 frys dem ned. De frosne
grgnnsakene kan du bruke enere i sauser 08 supper.

e Bruksamme ravarer, men «pakk inn» menyen pa ulike mater. Eksempelvis
kan du variere mellom smerbrad, sandwicher, plingser 0g Wraps-

o Bruk frukt som er til overs 08 lag smoothies 08 fruktsalater.

Forebygging av matsvinn
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Gjenerk av mat

Gi mat som plir til overs til

e Hardu mat til overs
sjoner som har oppre

p

Innfgr «dogsyY bags»
o Tilby gjestene dineat
«doggy bag
leg
Tips:
o Bruk emballasjen
hvordan han eller

opp

matbanker

som fortsatt er spiselig,

ttet matbank

akkes inn 08 transporteres til matbanken paen

amed seg restene av
s». Informer gjestene 0

ges i kiqjleskapet innen to timer.

til «doggy bagen?» til a gi ku

hun kan pidratitar

skrifter pa pruk av reste

ta kontakt med organisa-
t maten oppbevares,

er. Sgrg fora
god og trygs mate.

maten hjem sakalte

m at maten de tar med seg hjem ber

nden informasjon om

edusere matsvinn, eller gi gode

mat.

Forebygging av matsvinn
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Oppleering, kommunikasjon
og motivasjon

For a redusere matsvinnet fra storhusholdninger, er det viktig at alle medarbeiderne
har kunnskap og motivasjon til a delta i arbeidet. Arbeidet ma vaere enkelt og
praktisk organisert, og oppfattes meningsfylt og gi resultater.

Sett derfor klare mal for arbeidet, og innarbeid gode registreringsrutiner for hvor
mye matavfall som kastes og hvor stort matsvinnet er. A kunne se at arbeidet

gir effekt, er kanskje det som gir medarbeiderne best motivasjon for a redusere
matsvinnet.

Involver ngkkelpersoner Kunnskap og statistikk Tips:

Involver ngkkelpersoner Gi medarbeiderne dine Ha fokus pd de dagene
for & fa med alle medar- kunnskap om matsvinn. det produseres mer av-
beiderne til a redusere Bruk allerede etablerte fall. For eksempel er det
matsvinnet. Ga foran mgter til 3 ta opp te- ofte slik at det forekom-
som et godt eksempelog  maet. Link utfordringene mer mer matsvinn pa
statuer gnsket atferd! knyttet til matsvinn til fredager.

varekost. Ha oversikt og
kontroll over innkjgps-
mengde, ravarebruk og
produksjonsmengde, og
registrer salg. Knytt ogsa
forebygging av matsvinn
til virksomhetens miljg-
arbeid.

Forebygging av matsvinn






Kommuniser resultater
— involver gjestene

Internt er det viktig a kommunisere resultater av arbeidet, og vise at det nytter bade

i form av gkt lannsomhet og stgrre miljgbesparelser. Kommuniser ogsa resultatene
overfor dine gjester, med hovedfokus pa hva arbeidet gir av miljggevinster. Det er vik-
tig a fa gjestene til a bidra i arbeidet, og gi dem kunnskap om temaet.

Forebygging av matsvinn

Enkle budskap

For @ unnga misforsta-
elser pa grunn av sprak
eller kultur, bruk enkle
budskap forsterket med
bilder og grafikk i infor-
masjonsmateriellet som
tasi bruk.

Premier riktig atferd
Sett fokus pa matsvinn i
organisasjonen gjennom
interne markeringer, og
bruk kreativiteten i pre-
miering av riktig adferd.

Tips:

Involver gjestene i arbei-
det med matsvinn. Bruk
bordfaner, trykk pd servi-
ettene og ulike oppslags-
muligheter til  informere
om miljggevinstene ved d
redusere matsvinnet, og
fortell hvordan gjestene
kan bidra i dette arbei-
det.

Arbeidet med d sette
matsvinn pd agendaen,
er viktig i omdgmmebyg-
ging for din storhushold-
ning og for bransjen. For

d gjore arbeidet synlig
kan dere delta i kam-
panjer og markeringer
for d vise at dette er et
tema deres virksomhet
er opptatt av. Arranger
«Restivaler», lag deres
egen kokebok med de
beste resteoppskrift-
ene og inviter til Quiz og
kampanjer om matsvinn.
Bruk fantasien! Slik gjar
du noe positivt bade

for miljoet og for egen
virksomhets gkonomi og
kultur!



Spinatwraps
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Gode rad til forebygging av matsvinn

Sett konkrete mal for a redusere
matsvinnet og jobb malbevisst for
a na malet.

Involver medarbeiderne! Gi dem
god opplaering og motiver til inn-
sats.

Planlegg innkjgp samtidig med
planlegging av menyen.

Ha oversikt over hva du har pa
kjal-, frys- og t@grrvarelager. Lagre
alle matvarer etter dato.

Falg oppskriften og bruk anbefalt
mengde ravarer til det antallet du
skal tilberede maten for.

Har du tilberedt for mye mat, kan
du bruke den senere hvis du fryser
eller vakuumpakker den med en

gang.

Forebygging av matsvinn

Nar du skal porsjonere maten, bruk
vekttabell og unnga over-porsjone-
ring.

Bruk tid pa a utvikle gode rutiner for
buffetservering. Tenk gjennom hva og
hvor mye du setter ut om gangen, og
finn gode lgsninger for sirkulasjon og
oppfelging av buffeten.

Bruk mindre tallerkener og tilpasset
serveringsutstyr ndr du setter frem
mat og tilbehgr.

Tren medarbeiderne pa a ta gode
bestillinger. Far gjestene maten slik
de forventer a fa den, unngar du at
maten blir sendt ut igjen, og det blir
mindre matrester.
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