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Bakgrunn
- Hvorfor KuttMatsvinn2020?
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I Norge kaster vi årlig over 390 000 tonn mat

Sosial 
utvikling

~390 000 tonn 

mat

Klima og 
miljø

1,3 MILL tonn 

klimagassutslipp

Økonomisk 
utvikling

22,3 MRD

kroner

*2018 tall, inkludert matindustri, grossist, dagligvarehandel, hotell, kantine, KBS og forbruker

FNs Bærekraftmål 12.3

«Innen 2030 halvere andelen 

matsvinn per innbygger på 

verdensbasis […]»

I Norge har bransjen og myndighetene signert en 
avtale som understøtter FNs bærekraftsmål 12.3 

– halvering av matsvinnet innen 2030
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Økende fokus på matsvinn globalt



Dagens gjester er opptatt av mer enn bare pris

Den 

moralske
forbruker

Klima, miljø og bærekraft

Utnyttelse av norske råvarer

Trygg mat: Opprinnelse og 

sporbarhet

Kvalitet og smak

Med fokus på…

4 Kilde: Opinion



KuttMatsvinn2020 blir til

Kartlegging i 2016 for å avdekke 
bærekraftsutfordringer

Matsvinnreduksjon i 
serveringsbransjen ble et 
fokusområde og det ble tatt initiativ 
til KuttMatsvinn2020  

Ledende aktører i bransjen går sammen om å 
etablere KuttMatsvinn2020

Matsvinn en av de store 
utfordringene i bransjen

Bransjen går sammen om 
KuttMatsvinn2020
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Målsetningene i prosjektet 
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KuttMatsvinn2020 skal oppnå endring og sikre bred mobilisering

Andel av serveringsbransjen medMatsvinnreduksjon

Deltagere skal realisere en matsvinnreduksjon 
på 20 % i egen virksomhet

Minimum 50 % av bedriftene i serverings-
bransjen (målt i omsetning) skal tilslutte 
seg Prosjektet



Omfang og årsaker
- Hva vet vi nå?
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Omfanget av matsvinn i serveringsbransjen
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Fargene brukt i figuren representerer kvaliteten til nøkkeltallene. 
Grønn står for bra kvalitet, gul for middels kvalitet og rød for dårlig kvalitet

Gram matsvinn per gjest, fordelt per sektorTotalt matsvinn i tonn fordelt per sektor

Kilde: NORSUS

1,6 mrd. kr. 96 520 tonn CO2 ekv.CO2

X 20 000



Mest matsvinn ifb. servering og fra gjest
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23%
18%

32%

13%

35%

61% 67%

41%

21%

68%

20%

Hotell Kantine Restaurant Institusjon

Tallerken

Buffet

Produksjon

Kilde: Mepex Consult (Plukkanalyser) og NORSUS 



Hva kastes mest og typiske årsaker
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Frukt & grønt, bakervarer og 
blandingsretter kastes mest

Vanligste årsaker

Forutse antall gjester som skal spise

Maten ligger for lenge i buffeten

Få muligheter for salg eller donasjon av 
overskuddsmat

For store serveringsfat

Gjester forsyner seg med for mye

Kilde: Mepex Consult (Plukkanalyser) og NORSUS 



Viktige områder for å skape en kultur for matsvinnreduksjon

Måling

Kommunikasjon
Tiltak 

Verktøy

Skaff deg oversikt over hvor mye mat 
dere kaster

Tilgang på gode verktøy for å lykkes med 
arbeidet (vekter, veileder for måling, 

veileder for gjenbruk av mat, etc)

Dele gjennomførte tiltak og få inspirasjon 
fra andre deltagere i prosjektet

Synliggjør KuttMatsvinn2020 mot 
ansatte og gjester
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Løsninger for å oppnå mindre matsvinn

Størst potensial på 
buffet- og tallerkensvinn

Forebygge

Redusere

Buffet Tallerken

▪ Fokus på planlegging
• Hvor mange kommer?
• Økt kommunikasjon mellom 

booking, kjøkken og gjest

▪ «Modernisert buffet» / Utvalg
• Mindre bakker og hurtigere påfyll
• Fokus på kvalitet fremfor kvantitet

▪ Gode rutiner for gjenbruk (Ny veileder)

▪ Salg via Too Good To Go eller Donasjon

▪ Bevisstgjøring av gjestene

▪ Tilby gjesten goodiebag

▪ Mindre tallerkenstørrelse

▪ Rutiner på porsjonering og 
tilby flere størrelser på rettene
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Viktigste leveranser i 
prosjektet
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Viktigste leveranser

Felles kampanje 
om matsvinn

Felles målinger

Deling av beste praksisBred mobilisering Samarbeidsprosjekter 
med deltagere

Faglige forum

Internasjonalt 
samarbeid

Verktøykasse 



Resultater
- Hva oppnådde vi?
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Matsvinnet i serveringsbransjen er redusert
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redusert matsvinn i 
serveringsbransjen

390 tonn mat

Reduksjonen har gitt betydelig gevinst…

24 MNOK

1 400 tonn CO2 ekv.

15 % 
CO2

Kilde: NORSUS 
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Hvor mange oppnådde målsetningen om 
20 % reduksjon?

13%

9%

13%

9%

14%

10%

10%

56%

57%

44%

36%

0 % 20 % 40 % 60 % 80 % 100 %

Institusjonssektor

Restaurant

Kantine

Hotell

Matsvinnreduksjon i % per sektor

Mindre enn 10 % 10-19 % 20 % eller mer

36 % av hotellene oppnådde målsetningen

44 % av kantinene oppnådde målsetningen

57 % av restaurantene oppnådde målsetningen

56 % av institusjonene oppnådde målsetningen

46 % 
av alle deltagerne realiserte en 
matsvinnreduksjon på 20 % eller mer

Kilde: NORSUS 



Målsetningene i prosjektet 
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KuttMatsvinn2020 skal oppnå endring og sikre bred mobilisering

Andel av serveringsbransjen med

Minimum 50 % av bedriftene i serverings-
bransjen (målt i omsetning) skal tilslutte 
seg Prosjektet



Deltagerne utgjør ca 2500 serveringssteder, i tillegg til 
innkjøpsgrupperinger og leverandører
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Stor andel av bransjen ble med
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36 % 
av serveringsbransjen med i 

KuttMatsvinn2020

KBS
Kantine & 

cateringRestaurantHotell

66 % 11 % 45 % 45 %

Andel brutt ned på sektornivå

Kilde: Matvett, Storhusholdningsguiden 2019 Flesland Markedsinformasjoner 



Bred deltagelse utover vanlig serveringsbransje 
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Andre bransjer som har vært involvert i KuttMatsvinn2020

Offshore

Fornøyelses-

park Institusjon LeirskoleFartøyVelvære



Bred oppslutning blant aktørene i serveringsbransjen og innen matindustri, grossistledd og 
innkjøpsgrupperinger. Matsvinnarbeidet har også gitt god medieoppmerksomhet 

Erfaringsutveksling mellom konkurrenter og på tvers av serveringsbransjen om felles samfunnsutfordringer 
som må løses i samarbeid

Stadig flere virksomheter har fått økt innsikt om matsvinnet og de opplever økt bevisstgjøring 
hos de ansatte

KuttMatsvinn2020 har bidratt til
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Mål:

20 %
Pådriver for at aktørene i serveringsbransjen i Norge skal sette økt fokus på matsvinn og jobbe 
etter konkrete reduksjonsmål uten innføring av avgifter eller reguleringer fra myndigheter 

Etablering av bransjestatistikk. Før fantes det ikke bransjestatistikk over omfanget av matsvinnet i 
serveringsbransjen og betydningen av å redusere dette



Suksessfaktorer og gode
eksempler fra deltagerne
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Det er gjort mye godt arbeid blant deltagende serveringssteder og mange har opplevd at arbeidet har gitt gode resultater.

Følgende suksessfaktorer som går igjen hos virksomhetene som har oppnådd gode resultater:

Suksessfaktorer i matsvinnarbeidet
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1

2

3

4

5

6

7

Matsvinnarbeidet er forankret i ledelsen og definert som et tydelig fokusområde

Ledelsen har satt tydelige målsettinger for arbeidet og hvordan de skal følges opp

Dedikerte nøkkelressurser blir avsatt sentralt til å koordinere og følge opp arbeidet

Involvering og eierskap hos de ansatte, ikke bare på ledelsesnivå

Nøkkelressurs/leder er tydelig i kommunikasjon, tilbakemeldinger og oppfølging av arbeidet

Fokus på å etablere rutiner og forankre dette med alle involverte

Deling av erfaringer, utfordringer og resultater



Nye løsninger,
og endring av rutiner og 
matkonsepter

Eksempler på hvordan deltagerne endrer i dagens 
drift samt utvikler nye løsninger
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Identifisert årsaker 
til svinn og justert 

mengden på 
tilbehøret 



27

Trimmet buffeten og 
mulighet for å velge stor 

eller liten porsjon
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Fra 130 til 90 
items på buffeten



Egen KuttMatsvinn-
arbeidsgruppe sammen 

med oppdragsgiver 
(Telenor)
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Porsjonerer ferdige små 
retter på buffeten

Thon Hotel Polar, Tromsø



31

Utviklet gratis verktøy 
for matsvinnregistering



Involvering av ansatte

Eksempler på hvordan deltagerne 
involverer og bevisstgjør de ansatte
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«Det å måle er det viktigste 

tiltaket vi gjør for å forebygge 

matsvinn» 
-Morten Malting, Scandic
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Felles rutiner for 
daglige målinger 

muliggjør benchmark
mellom plattformene
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Veiledning til 
ansatte på 

måling



36

Kursing av samtlige 
nøkkelpersoner

og workshops for å avdekke 
utfordringer og mulige tiltak
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Økt kompetanse 
via matsvinnkurs 

hos KIT-akademiet
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Fokus på 
kompetanseheving og 
bevisstgjøring hos de 

ansatte
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Samarbeid med 
Sundvolden Hotel, 

De Historiske og 
NORES om matsvinn



Salg av overskuddsmat

Eksempler på hvordan deltagerne selger overskuddsmat 
gjennom nedprising og via andre kanaler
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Konsept for 
overskuddsmat, 
populært blant 

studenter
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Selger 35-45 
porsjoner om dagen

DNB-kantinen
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Selger ca 10 
porsjoner hver 

dag 

Oslo Airport
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«Restedisk» i kantinen, 
gratis for alle ansatte 
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Gratis overskuddsmat 
fra kantinen til ansatte



Kommunikasjon med gjest

«Gjesten står for ca 1/3 av 
maten som kastes»

Eksempler på hvordan deltagerne kommuniserer med gjestene
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94 % økte 
bevisstheten 

rundt matsvinn

«KuttMatsvinn-uke» på NHO
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Kommunikasjon til 
kunde om alternativer 

tett på stengetid



Veileder internasjonale 
gjester om hva som 
hører sammen på 

buffeten, «Pairings»
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Kommuniserer 
gårsdagens svinn-
tall på flere språk
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En kampanje økte 
bevisstheten rundt 

matsvinn med 
65 %
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Kommunikasjon mot 
gjest



Bevisstgjøring på 
flere språk 

– har bespisende 
fra mange land
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....«Great to see @nsb_no is 
working to make travelling by 
train even more sustainable» 
- Gunhild Stordalen 

Innlegget likt av  8 211 
på sosiale medier og 

77 kommentarer
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Arrangement for 
å inspirere 
studentene
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Via menyen 
oppfordres gjester til å 

ta med rester i en 
«goodiebag»



Synliggjøring av arbeidet

«Gjestene forventer at serveringsaktørene 
tar vare på viktige ressurser»

Eksempler på hvordan deltagerne synliggjør sitt 

engasjement i KuttMatsvinn-prosjektet
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Kommunikasjon mot 
ulike målgrupper
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Synliggjør sitt 
engasjement via 

menyen



Viser til 
KuttMatsvinn og 
målsetning om 
20 % reduksjon
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Jobber aktivt for å nå 
målsetningen om 20 % 

reduksjon

www.thonhotels.no

61



Restaurant med 
fokus på bærekraftig 

samarbeid
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Synliggjøring av 
prosjektet mot 

bransjen



Sett inn bilde av 
menyen Synliggjør 

deltagelse
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Viser til konkrete tiltak 
og synliggjør dette på 

sosiale medier
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Tydelig skilting 
ved inngangsdør
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Anbefalte tiltak for 
veien videre
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68
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Du finner 
sluttrapporten og 
kontaktinfo på
matvett.no


