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Da NorgesGruppen og ASKO tok initiativet til
prosjektet KuttMatsvinn2020, var det pd bakgrunn av
de baerekraftutfordringer serveringsbransjen i samar-
beid med leverandorer og grossister sto overfor. Flere
aktorer si ogsd et potensial i & samarbeide om & lase
disse utfordringene, og bade Unilever, BAMA, SiO Mat
og Drikke, Nordic Choice og Scandic har vert med fra
prosjektets spede begynnelse.

KuttMatsvinn2020 er ett av de prosjektene som forener
konkrete barekrafttiltak med god skonomi. Det i seg
selv er en solid begrunnelse for & bruke tid og ressurser
pa et slike tiltak. Det handler ogsd om a synliggjere vart
engasjement for klimavennlige losninger gjennom aktiv

handling.

KuttMatsvinn2020 har ogsé evnet & vise hva det er
mulig & fa ¢l nér flere aktorer gdr sammen om & skape
positive endringer. Gjennom felles innsats har med-
lemmene i prosjektet satt kampen mot matsvinnet pd
dagsordenen. Det viktigste resultatet av dette har vert
& skape forstaelse for at innsatsen hver enkelt gjor har en
betydning — bide for 4 redusere utslippet av klimagasser
og for 4 forbedre egen gkonomi.

Fire ar etter prosjektet ble iverksatt, er det hyggelig &
konstatere at konstruktive diskusjoner i styringsgruppen
og god dialog med Matvett som prosjektleder, har gitt
fine resultater. Eksempelvis har 35 % av hotellene, 44 %
av kantinene og hele 57 % av restaurantene som har
vert med pé prosjektet, klart & kutte matsvinnet
minimum 20 %. Det er formidabelt, og viser potensialet
i dette.

Prosjektet har ogsa sorget for & utvikle nyttige verktay for
4 bekjempe matsvinn. Det er i tillegg lagt ned et stort
arbeid i 4 kartlegge ulike kilder til dette problemet. Det
siste er helt avgjorende for 4 finne frem til de riktige
virkemidlene.

Noe av det gledeligste for oss i styringsgruppen, er at
KuttMatsvinn2020 har medvirket til en holdningsendring
som vil fi stor betydning ogsd i arene som kommer. Alle
har et felles ansvar for & bidra til en best mulig ressursut-
nyttelse, og det er bdde miljgmessige, etiske og skonomiske
grunner til at vi bor fortsette dette viktige arbeidet.



Anne Marie Schrgder

Anne-Grete Haugen

En spennende reise

Etter fire lererike ar som prosjektledere for Kutt-
Matsvinn2020 er tiden kommet for & oppsummere.
Vi har lert en ny bransje 4 kjenne med dens mange
muligheter og utfordringer. Forste stopp pé reisen var
4 finne ut hvor «skoen trykket», hvor stort omfang
matsvinn var det snakk om, hva var arsakene til at mat
ble kastet og hvilket behov hadde serveringsstedene
for oss og prosjektet?

Matvett er mat- og serveringsbransjens selskap for &
forebygge matsvinn, og ett av vare prinsipper er 4 & dele
erfaringer med resten av felleskapet.

Mange logoer sma

Fire innholdsrike r med KuttMatsvinn2020. Vi var

nok ikke klar over hvor krevende det var 4 rekruttere

og fa serveringsstedene i gang med arbeidet samtidig
som vi skulle erverve nedvendig innsike og utvikle en
verktoykasse til deltakerne. Det forste dret fylte deltag-
ernes logo knapt en tallerken og nar vi avslutter, teller

vi hele 2500 serveringssteder tilknyttet prosjektet.

Bred deltakelse fra ledende hotell- og kantinekjeder

til restauranter, bensinstasjoner, bakerier, kommuner,
forneyelsesparker og leveranderer, har gitt en helt spesiell

kraft til arbeidet.

Foto: Bendik Schreder
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Erik Vold

Engasjerte ansatte

En kritisk suksessfaktor var 4 engasjere ansatte, uten
deres innsats og bevisstgjoring ville vi ikke ha lykkes med
prosjektet. Gode rutiner pd arbeidsplassen var avgjorende
4 fa pa plass, og mange av resultatene som er oppnadd
kommer som felge av god opplering av ansatte, bedre
sammensetning av menyen og fra tettere samarbeid med

leveranderene.

Gjesten ma med for & na halveringsmalet

Vi er stolte over 4 ha ledet gjennomferingen av dette
viktige prosjektet sammen med styringsgruppen og alle
deltagerne. Vi er ydmyke over fotsporet prosjektet har satt
i bransjen og vi er overbevist om at KuttMatsvinn2020 har
bidratt til mye mer enn hva resultatene i denne rapporten
viser. Deltagerne har bevist at det er mulig & oppnd gode
og raske resultater og samlet har vi fatt til besparelser i
millionklassen. Til tross for dette kan vi ikke la reisen
stoppe her, vi ser potensial for & kutte enda mer og fa enda
flere med.

Nir vi kommer til 2030 og matsvinnet er halvert, har

vi lykkes med 4 f4 gjesten med pa laget. Sammen vil vi
alle kunne fortelle stolt til vire barn og barnebarn at vi
var med pé 4 sette i gang en helt ny berekraftig @ra i

serveringsbransjen.
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Ideen kom varen 2016, men prosjektet ble fgrst formelt etablert januar 2017.

Langt flere aktgrer enn initiativtagerne star na bak KuttMatsvinn2020,

som fglge av stadig gkt oppmerksomhet om matsvinn i bransjen, tilgang pa

verktgy for & lykkes i arbeidet, gkte forventninger fra gjestene og et gnske om a

delta i et felleseid initiativ som bransjen kan vaere stolt av. Matsvinn er for alvor

satt pa agendaen i norsk serveringsbransje.

KuttMatsvinn2020 har vert et 4-arig serveringsbransje-
prosjekt mellom aktgrer som har representert hoteller,
restauranter, kantiner, servicehandel, bakerier og offentlig
sektor, med hovedhensikt om 4 kartlegge og redusere
matsvinnet hos deltagende virksomheter. Leveranderer
fra matindustri, grossister og innkjopsgrupperinger

har ogsé deltatt i prosjektet, da disse sektorene er nart
knyttet til serveringsbransjen med tanke pa produktsor-
timent, vareforsyning og innkjep. Prosjektet er deltager-
finansiert.

Etablering og organisering

Initiativet til KuttMatsvinn2020 ble tatt av Norges-
Gruppen og ASKO Servering da de i 2016 gjorde en
kartlegging blant sine kunder av hvilke utfordringer
innen barekraft serveringsbransjen sto ovenfor. Matsvinn
pekte seg ut som en av de virkelig store utfordringene og
som bransjen sd et potensial i 4 samarbeide om 4 gjore
noe med. Med seg fikk de Unilever, BAMA Storkjokken,
SiO Mat & Drikke, Nordic Choice Hotels, Scandic
Hotels og Matvett til & danne et forprosjekt hasten 2016
som skulle rigge et felles bransjeprosjekt om matsvinn og
delta i styringsgruppen for prosjektet, kalt Bransjefelles
gruppe. Matvett tok over prosjektlederrollen fra Norges-
Gruppen etter prosjektlansering under deres Kunde- og
Leverandordager i januar 2017. Prosjektledelsen i Kutt-
Matvinn2020 er blitt ivaretatt av prosjektleder Erik Vold
i Matvett, daglig leder i Matvett, Anne-Grete Haugen og

kommunikasjonssjef i Matvett, Anne Marie Schreder.
Prosjektet var opprinnelig tenkt & vare i tre ar, men etter
onske fra deltagende virksomheter ble prosjektet forlenget
med ett ekstra dr med varighet ut 2020. Et positivt signal
at flertallet av deltagerne signerte tilleggsavtaler og at
driften for det siste aret var sikret.

Forskningsprosjekt sikret detaljert
kartlegging

NORSUS (tidl. Ostfoldforskning), har kartlagt og
analysert matsvinnet i store deler av matbransjen i mange
ar og ble en viktig ressurs i arbeidet. De deltok blant
annet sammen med Matvett i motene med Bransjefelles
gruppe. Hanne Moller i NORSUS ledet ogsi et for-
skningsprosjekt inn mot serveringsbransjen i samme
periode, KuttMatsvinn2020 Forskning, med Matvett
som prosjekteier. Takket vare forskningsprosjektet har
det vert mulig & utarbeide et system og en metodikk for
miling og rapportering fra serveringsstedene samt utvikle
statistikk over matsvinnet fra denne sektoren. Mepex
Consulting bidro med plukkanalyser av matavfallet hos
enkelte serveringssteder, noe som har gitt prosjektet vik-
tig innsike i hva matsvinnet bestar av, hvor det oppstir,
hva som er utfordringene, etc. Nofima var ogsa med som
forskningspartner og har blant annet utviklet en veileder
om trygg gjenbruk av mat sammen med Matvett. Se
egen rapport fra forskningsprosjektet, som ble avsluttet
des. 2019, i referanselisten bakerst.
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Prosjektgruppen som sto bak lanseringen av KuttMatsvinn2020, pa Kunde- og leverandgrdagen til NorgesGruppen
0g ASKO Servering i Tensberg januar 2017. Fra venstre: Jarle Birkeli fra Unilever, Anne Marie Schrgder fra Matvett,
Per Christensen fra SiO Mat og Drikke, Morten Malting fra Scandic, @yvind Motrgen fra NorgesGruppen, Stig Jergensen
fra ASKO Servering, Anne-Grete Haugen fra Matvett, Cathrine Dehli fra Nordic Choice, Signe Bunkholt Saeter
fra NorgesGruppen og Snorre Jordheim Myhre fra NorgesGruppen.

Mal

Bransjefelles gruppe og Matvett satte to méalsettinger
for prosjektet; bidra til 20 prosent reduksjon i matsvin-
net hos deltagende virksomheter fra de begynte med
mélinger og frem til 1.1.2020 og deltagelse fra mini-
mum halvparten av serveringsbransjen malt i omset-
ning. Reduksjonsmalet pd matsvinn var ambisiest og
basert pd hva Bransjefelles gruppe mente var mulig ut
fra erfaringer hos serveringsstedene i denne gruppen og
intervjuer med noen andre sentrale aktorer. I tillegg var
reduksjonsmalet i trdd med det langsiktige méilet om

& halvere matsvinnet innen 2030 i “Bransjeavtalen om
reduksjon av matsvinn”, som da gjelder hele verdikjeden
for mat.

Finansiering

Deltagerne i prosjekeet har bidratt til nedvendig finan-
siering av KuttMatsvinn2020. Sterrelsen pd virksom-
hetenes bidrag har vart basert pd hvor mye virksomheten
omsetter av mat og drikke. Summen av bidragene har gatt
til drift av prosjektet, utvikling av verktgy og gjennom-

foring av ulike aktiviteter. KuttMatsvinn2020 Forskning
mottok midler fra Forskningsridet til & utvikle statistikk
for matsvinnet i serveringsbransjen, noe som gjorde

det mulig 4 bruke nedvendige ressurser pa 4 innhente
kunnskap om mengde og arsaker til matsvinn og folge
utviklingen fra 4r il 4r.

Leveranser i prosjektet

Ved lansering av prosjektet var initiativtagerne enige om
at KuttMatsvinn2020 skulle bidra til 4 etablere felles
mélinger av matsvinn, gjennomfgre felles kampanjer for
& oke bevisstheten pd matsvinn i verdikjeden og utvikle
en implementeringspakke for praktisk gjennomfering
av matsvinnreduksjon. Prosjektet har oppnddd mange
milepaler og under folger en kort oppsummering av de

mest sentrale leveransene i prosjektet:

Etablert felles malinger

For & kunne etablere felles bransjestatistikk p4 matsvinn
i serveringsbransjen samt méale utvikling over tid, ble det
etablert et felles ngkkeltall for hele bransjen: gram mat-

»»



svinn per gjest. I tillegg ble det etablert et felles rappor-
teringssystem for innlevering av matsvinndata. Det ble i
lopet av prosjektperioden fra 2017-2020 foretatt totalt
sju innrapporteringer og stadig flere bedrifter rapporterte
inn data etter hvert som prosjektet skred frem. Resulta-
ter og utviklingen har blitt dokumentert og rapportert
tilbake til bransjen underveis.

Utviklet verktoykasse for implementering av arbeidet

Verktoykassen bestar bl.a. av et kurs- og kompetansepro-
gram med mil om & motivere ansatte i bedriften til & job-
be med matsvinn. Kursene ble hovedsakelig gjennomfort
fysisk ved ASKO sitt kompetansesenter, KIT-akademiet.
Kursmateriellet ble ogsa tilgjengeliggjort online for deltag-
erne. I samarbeid med NORSUS er det utviklet en vei-
leder for kartlegging av matsvinn i serveringsbransjen som
skal gi virksomheter grunnleggende innforing i hvordan
de kan iverksette systematisk maling av sitt matsvinn.

Det er ogsa utviklet en matsvinnkalkulator i samarbeid
med NORSUS, som gjor det mulig for virksomhetene &
beregne 4rlig effeke av & redusere sitt matsvinn i mengde,

kroner og CO2.

Rekruttering av deltagere

For & mobilisere bransjen til 4 delta i KuttMatsvinn2020
ble det gjennomfort en rekke rekrutteringsaktiviteter,
gjennom bilaterale mater med serveringsvirksomheter,
deltagelse og presentasjon av prosjektet pa bransjesam-
linger, avtale med innkjopsgrupperinger som selv skulle
rekruttere sine medlemsbedrifter til prosjektet, deltagelse

pa messer etc.

Felles kampanje om matsvinn

Malet med en felles kommunikasjonskampanje var 4 sette
matsvinn pd agendaen i serveringsbransjen samt bevisstg-
jore og motivere gjester pd serveringstedene til 4 bidra til

4 redusere matsvinnet. Det ble bl.a. utviklet materiell som
plakater, bordryttere og buffetkort som skulle plasseres ute
pa serveringsstedene, korte filmer il 4 spre i sosiale medier
og goodiebags til & ta med rester hjem. KuttMatsvinn2020
har i lepet av prosjekeperioden tatt initiativ til to arlige
kampanjeuker om matsvinn der flere av deltagerne har
deltatt. Tilbakemeldinger fra sparreundersgkelser som
enkelte virksomheter har gjennomfort viser at en stor
andel av gjestene legger merke til kampanjebudskapene
og mange fikk gkt bevissthet rundt matsvinn.

Faglige forum

Det var viktig for prosjektledelsen & etablere en arena for
erfaringsutveksling, deling av resultater og samtaler rundt
ulike problemstillinger og presentasjon av nye verktoy fra
prosjektet. Gjennom prosjektperioden ble det gjennom-
fort to arlige forumer. Disse har gitt godt grunnlag for
hvordan flere aktgrer i serveringsbransjen kan metes for &
dele utfordringer og erfaringer.

Beste praksis-saker

Etter fire ar med okt oppmerksomhet har mange av virk-
somhetene gatt fra ord til handling for 4 kutte matsvinn.
Det er iverksatt mye godt arbeid ute hos deltagerne og
mange nye tiltak er blitt iverksatt. KuttMatsvinn2020 har
vert opptatt av & synliggjere god praksis og dette har blitt
presentert som del av forumene, pd Matvetts nettsider,

i prosjekeets facebook-gruppe og ved andre bransjetreff.
Dette har fungert som god PR for aktuelle virksomheter
og til inspirasjon i bransjen.

Samarbeid med deltagende virksomheter

Det er gjennomfert flere samarbeidsprosjekter mellom
Matvett og enkelte av deltagerne, bade nar det gjelder

4 skape gkt bevissthet blant gjestene gjennom kommu-
nikasjon om matsvinn, testing av digitale maleverktay og
utvikling av konseptet «beste praksis»-kantine med fokus
pa optimalisering av samarbeidet med oppdragsgiver,
kartlegging av matsvinn fra meter og konferanser etc.
Dette har vart avgjorende for 4 skape god praksis og gi
anbefalinger til andre aktgrer i serveringsbransjen.

Internasjonalt samarbeid

KuttMatsvinn2020 har fitt okt oppmerksombhet, spesielt
i Norden, men ogsa i EU via deres matsvinnplattform
som Matvett, NORSUS og Nofima er medlem av.
Erfaringer fra KuttMatsvinn2020 har blitt presentert

i internasjonale forskningsprosjekter som Matvett og

NORSUS har deltatt i.



Fra faglig forum i mars 2017, som ble avholdt i Neeringslivets hus (NHO).

Dette har KuttMatsvinn2020 bidratt til

e Padriver for at aktgrene i serveringsbransjen i Norge skal sette gkt fokus pa matsvinn og jobbe
etter konkrete reduksjonsmal uten innfgring av avgifter eller reguleringer fra myndigheter.

e Etablering av bransjestatistikk. Fgr fantes det ikke bransjestatistikk over omfanget av
matsvinnet i serveringsbransjen og betydningen av & redusere dette.

* Stadig flere virksomheter har fatt gkt innsikt om matsvinnet sitt og dette har ogsa bidratt til
gkt bevisstgjgring hos de ansatte.

e Erfaringsutveksling mellom konkurrenter og pa tvers av serveringsbransjen om felles
samfunnsutfordringer som ma lgses i samarbeid.

e Bred oppslutning blant flere aktgrer innen matindustri, grossistledd og innkjgpsgrupperinger
som har deltatt i prosjektet, og mye positiv medieoppmerksomhet.



10

Prosjektresultater
0g malsettinger

Deltagerne i KuttMatsvinn2020 har til sammen oppnadd en
matsvinnreduksjon pa 15 % eller 390 tonn i perioden 2017 til og med 2019.
Matsvinnreduksjonen tilsvarer 24 millioner kroner og 1400 tonn CO2 ekv.

Det er kun deltagere fra hoteller, kantiner og restauranter (kiosk, bensin & service) og institusjonssektoren (syke-
som er inkludert i de oppnadde resultatene, da det kun er  hjem, sykehus, barnehage, skole, etc.) som har deltat i
disse sektorene vi har tilstrekkelig med data for 4 kunne prosjektet og er derfor ikke inkludert her. Data for 2020
male en utvikling i lepet av prosjektperioden. Sammen- er ikke sammenlignbare, pga. COVID 19-situasjonen.

lignbare data er ikke tilgjengelig for aktorene innen KBS

0
1 5 mindre matsvinn i kartlagt
0o serveringsbransje
3 9 U tonn med spiselig mat er
reddet fra a bli kastet
[
24 m I ll er verdien av
matsvinnreduksjonen i kroner
1 400 tonn CO2-ekvivalenter
er spart
0
av serveringsbransjen malt i
0o omsetning har deltatt



Prosjektets malsetning gikk ut pd at hver deltager skulle
oppna en matsvinnreduksjon pd minimum 20 %. Av
alle deltagende serveringssteder som har levert tall fra
minimum to méleperioder for 4 kunne méle en utvikling
i matsvinnet, har 46 prosent nidd maélet. Det er svart
positivt at sipass mange har oppnadd s& gode resultater,

da vi vet at det har vert utfordrende 4 etablere rutiner
for mélinger pluss at mange av deltagerne kom sent inn i
prosjektet.

Figuren under viser hvor stor andel av serveringsstedene
i KuttMatsvinn2020 som har oppnadd malsetningen per
sektor.

MATSVINNREDUKSJON | %

Hotell

Kantine

Restaurant

Institusjonssektor 13 %

0% 20 %

Prosjektets andre mélsetning handlet om deltakelse.
Her ble det satt et ambisigst mil om at minimum
halvparten av serveringsbransjen mélt i omsetning skulle
rekrutteres. Serveringsbransjen bestar av ulike sektorer
som restaurant, hotell, kantine/catering, bakeri, kiosk,
bensin, service (KBS) og institusjonssektoren, og det er
disse sektorene som var mélgruppen for prosjektet ved
lansering. Nar vi skal regne ut andelen av bransjen som
har dilsluttet seg prosjektet, er ikke institusjonssektoren
inkludert fordi den ikke kan vise til omsetning pa lik
linje med resten av bransjen.

KuttMatsvinn2020 oppnidde deltagelse fra 36 prosent
av serveringsbransjen malt i omsetning. Best represen-
tert var hotellene, hvor deltagerne utgjor 66 prosent

36 % av hotellene !
oppnédde malsettingen !

57 % av restaurantene !

oppnadde malsettingen !

56 % av institusjonene !
oppnadde malsettingen

80 % 100 %

Mindre enn 10% [l 10-19% I 20% eller mer

av denne sektoren. Selv om prosjektet ikke oppnéidde
malsetningen om deltagelse fra halvparten av bransjen, er
vi godt forngyd med sapass bred deltagelse. Totalt utgjor
deltagerne over 200 unike virksomheter som til sammen
representerer over 2500 serveringssteder, og dette utgjor
en omsetning pa til sammen 35 mrd. kroner.

I dillegg til sektorene i beregningen over, deltok ogsd en
rekke virksomheter fra institusjonssektoren (kommuner
og sykehus), fartey med servering, offshorevirksom-

het med drift av egne kantiner og forneyelsesparker.
KuttMatsvinn2020 har lykkes godt med 4 treffe bredt og
representasjonen av aktorer fra si mange ulike sektorer
har vert en suksessfaktor og bidratt til at matsvinn-
arbeidet har fatt solid fotfeste pa tvers av en stor bransje.
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Omfang matsvinn
totalt og per sektor

Det estimerte matsvinnet i serveringsbransjen i 2019 var pa 27 700 tonn
og inkluderer hotell, kantine, restaurant, KBS, sykehjem, barnehage og SFO.
Matsvinnet utgjgr en verdi pa ca 1,6 mrd. kr og et klimagassutslipp
pa 96 520 tonn CO2 ekv.

Samtidig med KuttMatsvinn2020 er det gjennomfort bransjestatistikk og nekkeltall for matsvinn i privat og
et tredrig forskningsprosjekt «KuttMatsvinn2020 — offentlig serveringssektor. Det meste av tallmaterialet
forskning», finansiert av Norges forskningsrad (2017- som presenteres i denne rapporten er utviklet som del

2019), ledet av NORSUS med Matvett som prosjekteier.  av forskningsprosjektet.
Malet med forskningsprosjektet var bl.a. & utvikle

488;
2%

B Hotell

. Kantine
. Restaurant
M «ss

B sykehjem
. Barnehage

SFO

MATSVINN | TONN FORDELT PR SEKTOR



Ngkkeltall: Gram matsvinn pr gjest

Ved 4 delta i KuttMatsvinn2020 fulgte det en forpliktelse
om at serveringsstedene skulle levere data pé daglig
matsvinn og antall gjester to ganger arlig. Dette har gjort
det mulig for prosjektet 4 regne ut nokkeltallet gram
matsvinn per gjest.

Figuren nedenfor viser mengde matsvinn per gjest i 2019
fordelt per sektor og oppnidd reduksjon siden 2017.
Merk at KBS ikke er omtalt i grafen ettersom nokkeltallet
for KBS er % matsvinn av omsetning malt i skonomisk

100 — 95

Gram matsvinn/ gjest

Hotell

Kantine

verdi. Ifelge figuren har alle sektorene oppnidd reduk-
sjon, med unntak av barnehager og SFO som kun har
levert data avslutningsvis i prosjektet og dermed kan

det ikke beregnes en utvikling for disse sektorene. Storst
reduksjon er oppnédd for restauranter og dernest kantiner,
hoteller og sykehjem. Sistnevnte har kun oppnadd en
liten reduksjon da enkelte store kommuner, som drifter
sykehjemmene, kom i gang med matsvinnsarbeidet sent
i prosjektet.

—100

% reduksjon siden 2017

Restaurant Sykehjem Barnehage SFO

Fargene i figuren illustrerer kvaliteten til ngkkeltallene. Grgnn star
for bra kvalitet, gul for middels og red for darlig kvalitet. »»
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Hvor oppstar matsvinnet og hva bestar det av?

Plukkanalyser ble gjennomfert i prosjektperiodenn av Mepex hos tre hoteller, to kantiner og to restauranter over to
dager for & f4 mer innsiket i hvor matsvinnet oppstar og hvilke matvarer som svinnes mest. Det er viktig 4 legge til at
resultatene ikke er helt eksakte eller 100 % representative for bransjen, da de viser et gyeblikksbilde av matsvinnet pa
analysedagene. Matsvinnet vil variere i forhold til type spisested, maltid, tidspunkt og sesong. Allikevel har innsikten om
sammensetningen av matsvinnet og hvor det typisk oppstir, vert viktige for prioriteringene som er gjort i prosjektet.

Hotellene som deltok i analysene har servert bade lunsj og middag, mens to av

HOTELL

hotellene i tillegg serverte frokost.

Buffet utgjor nesten halvparten av matsvinnet

100
[ Frukt, baer og grennsaker
80 - Potet og potetprodukter
B Kjott og fisk
60~ [ Bakevarer
0l [l Meieriprodukter
[l Diverse varer
201 [ Blandingsretter
0
B Produksjon Sammensetning av matsvinnet
B Buffet Som figuren viser er frukt og grent, blandingsretter og fisk/kjott
S de tre storste varegruppene med hgyest matsvinn hos hotellene.
antinene som var en del av analysene, var en stor kantine med selvbetjent buffet o
KANTINE K del av analy k d selvbetjent buffet og

en mindre kantine med prisliste for bide lunsj og middag.

Mest matsvinn fra buffet

o [ Frukt, baer og grennsaker
80 Potet og potetprodukter
B Kjott og fisk
60 - [ Bakevarer
I Meieriprodukter
i B Diverse varer
ok [ Blandingsretter
18 %
0

Sammensetning av matsvinnet

M Produksjon
M Buffet

Tallerken

For kantiner, er blandingsretter den varegruppen med hayest
matsvinn, etterfulgt av frukt og grent og bakervarer.



RESTAURANT zlﬁnal.yser bl.e gjennomfort pd to restauranter som serverte bade frokost,
unsj og middag.

Mest matsvinn fra gjest

100 -

B Frukt, beer og grennsaker

80 Potet og potetprodukter

6ol B Kjott og fisk
[ Bakevarer

40 - B Meieriprodukter
M Diverse varer

20~ [ Blandingsretter

0
B/ Produksjon Sammensetning av matsvinnet
Tallerken Brod, frukt og grent i tillegg til blandingsretter er de varegruppene

med storst svinn hos restaurantene. Brod ble skiret opp og satt
frem til gjesten uoppfordret og mange av rettene var pyntet med
frukt/grennsaker som senere ble kastet. Det kan forklare noe av
sammensetningen.

Sesongsvingninger

Tilgjengelige matsvinndata fra hotell viser at matsvinnet svinger i lopet av aret. Som figuren viser, er matsvinnet
heyt pa starten av aret, ved heytider (paske, jul) i tillegg til mai med mange hoytids- og fridager.

200 —

100 |~

Jan Feb Mar Apr Mai Juni Juli Aug Sept Okt Nov Des

MATSVINN | GRAM PR GJEST - HOTELL
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Andel matsvinn i matavfall

I serveringsbransjen er det ikke alltid mulig, eller riktig
prioritering av ressurser, 4 skille pa nyttbart matavfall
(matsvinn) og ikke nyttbart matavfall (bein, skall, skrell,
etc.), bide fordi det er mer tidkrevende og fordi det kan
vare en utfordring for ansatte 4 ha en felles forstdelse for
hva som er nyttbart. Deltagende serveringssteder har der

for statt frite til 4 registrere enten bare matsvinnet eller
totalt matavfall. For de serveringsstedene som registrerer
matavfall, blir dataene korrigert med standardverdier for
andel matsvinn i matavfall av NORSUS (tabell under).
Verdiene har vi beregnet ved hjelp av gjennomferte
plukkanalyser.

ANDEL MATSVINN | MATAVFALL FORDELT PA BRANSJE 0G PROSESSLEDD

Bransje

Produksjon

Buffet Tallerken

Kantine 32%
Hotell 38%
Restaurant 30%
Sykehjem 20%
Barnehage, SFO 30%

99% 80%
86% 67%
95% 74%
100% 746%
95% 74%




Innsikt arsaker og utfordringer

For & oppna reduksjon i matsvinnet er det helt avgjgrende a ha

innsikt i typiske arsaker og utfordringer til at matsvinn oppstar i

virksomhetene. Sentrale aktgrer mener maling er det viktigste tiltaket

for & fa kontroll med sitt matsvinn, men det er vel s viktig & analysere

hva det bestar av og hvorfor, for a finne de mest effektive tiltakene.

Mest matsvinn fra servering og gjest

Gjennom plukkanalysene som ble gjennomfert pd
utvalgte hoteller, kantiner og restauranter, fant vi ut at
ca. to tredeler av matsvinnet oppstér etter at det har
forlate kjokkenet, altsd i forbindelse med servering, buffet
og fra gjestenes tallerkener. Ifolge en kartlegging blant
serveringsstedene i KuttMatsvinn2020, var det folgende
drsaker som utmerket seg som de vanligste:

* Det er vanskelig d forutse antall gjester som

skal spise

o Maten ma kastes fordi den ligger for lenge i buffer
eller disk

* Det er fi muligheter til d selge eller gi bort mar
som ikke blir spist

o Serveringsfatene i buffeten er for store

o Gjester forsyner seg med mer enn de kan spise

Samtidig oppstar det ogsd matsvinn pé lager og i
produksjon (Ca. en tredel). Arsaker som utmerket seg
som de vanligste her er:

o For mange retter/valgmuligheter pi menyen forer
til storre innkjop og flere produkter pa lager

* Ansatte er ikke faglerte
* Rivarene er emballert i for store enheter og blir

ikke brukt opp
* Rivarene har kort holdbarhet og ma kastes

Kompetanse og oppleering viktig

Mange av drsakene viser at det méd jobbes med forebyg-
gende tiltak enten for 4 unngd at man ma kaste unegd-
vendig mat som folge av at varer pd lageret gar ut pé dato
eller at man har produsert for store mengder til buffeten.
Dette viser hvor viktig det er & ha fokus pa opplering og
kompetanseheving i virksomheten, tenke nytt og frem-
tidsrettet pa serveringskonsepter som bidrar til mindre
svinn, holdnings- og pavirkningsarbeid mot gjesten med

mer.

Ha kontroll pa de stgrste svinngruppene

Plukkanalysene gir ogsd god innsikt i typiske varegrup-
per som det svinnes mest av og som har det storste
reduksjonspotensialet. Det gjelder sarlig bakervarer,
blandingsretter og frukt & grent bade for restaurant,
hotell og kantine. Dette er ferske varer med kort
holdbarhet som kan gjenbrukes i andre retter, men som
det er mest fornuftig & kjope inn og produsere opp i
mindre kvanta.

Plukkanalyse i regi av Mepex
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Verktay
0g materiell

Et viktig fokusomrade da KuttMatsvinn2020 ble realisert var a utvikle en

implementeringspakke for praktisk gjennomfgring av matsvinnreduksjon

hos deltagende virksomheter. Prosjektledelsen har i lgpet av

prosjektperioden veert opptatt av & utvikle verktgy som skal gi en verdi for

deltagerne og bidra til at de har gode hjelpemidler i hverdagen.

Veileder pa maling

Etablering av nye rutiner, spesielt pA méling av matsvinn,
har vist seg & vare utfordrende. Mange virksomheter
hadde ikke erfaring med dette og Matvett satte opp

en one-pager som enkelt beskriver hvordan man kan
komme i gang med matsvinnarbeidet i virksomheten.
Maling er et viktig trinn i denne prosessen og i samar-

Kurs- og kompetansepakke

I det forste aret av prosjektperioden var mélet &
etablere en kurs- og kompetansepakke, som skulle
motivere ansatte i bedriften til & jobbe med mats-
vinn og gi dem nedvendig kompetanse til & komme
i gang med arbeidet. I samarbeid med byriet
Bokstaven K, som utvikler leringsprogrammer, og
en referansegruppe bestiende av fagpersoner fra
bransjen, utviklet Matvett et kursprogram for flere
tjenestefunksjoner i bedriften, inkl. ledelsesniva
sentralt, leder pd kjokkenet og for medarbeidere.
Kurspakken besto av e-lering og veiledningsmateri-
ell og ble utviklet som en "train the trainer"-modell,
der ledere og nekkelressurser fra kjokkenet hadde
muligheten til 4 stille pd fysiske kurs for a tilegne
seg tilstrekkelig med kompetanse til 4 igjen kurse
sine egne medarbeidere.

beid med NORSUS utviklet prosjektet en egen veileder
for kartlegging av matsvinn, som viser til ulike metoder
som kan benyttes for 4 komme i gang med malinger.

I tillegg har prosjektet utviklet en egen Excel-mal for
rapportering av matsvinn, som er benyttet av mange
deltagere.

Det ble gjennomfert totalt 31 kurs pd ASKO sitt
kompetansesenter, KIT-akademiet, med til sam-
men 435 kursdeltagere. Alt kursmateriell ble ogsa
tilgjengeliggjort online for deltagerne. Kurs- og
kompetansepakken har i felge evalueringen av
prosjektet veert et viktig bidrag mot nekkelressurser
i vitksomhetene for 4 komme i gang med arbeidet.

KuttMatsvinn-kurs hos KlT-akademiet



Veileder pa trygg gjenbruk

Ofte kan det vere utfordrende 4 vite hva som kan
gjenbrukes av mat og Mattilsynets regler oppfattes av
mange som strenge. I samarbeid med Nofima utviklet
prosjektet en veileder for trygg gjenbruk av mat, som

gir kjokkenansatte god veiledning pé hva som er trygg
praksis for dette og tips til hvordan ulike rdvarer og retter
kan gjenbrukes pa nye mater.

Produktkatalog

Det ble utviklet en egen produktkatalog for prosjektdelt-
agerne med tips til ulike verktoy som kan vere nyttig for
serveringsstedene som vekter og rapporteringsverktay,
avfallsdunker, goodiebag, losninger for salg av over-
skuddsmat, etc.

Matsvinnkalkulator

Ved hjelp av matsvinnkalkulatoren, som ble utviklet i
samarbeid med NORSUS, kan serveringsaktorer beregne
arlig mengde matsvinn i volum og hva det utgjer i kro-
ner og CO2. Dette kan ogsa benyttes som et verktoy i &
beregne effekten av 4 redusere matsvinnet, f.eks. dersom
virksomheten har som mail 4 kutte det med 20 %.

KUTT

MATSVINN

Kommunikasjonsmateriell

Det ble utviklet felles kommunikasjonsmateriell i pros-
jektet, for & f& matsvinn heyt pd agendaen i serverings-
bransjen, vise at deltakerne sto samlet om et felles bud-
skap og for 4 bevisstgjore serveringsstedenes gjester om

at de er en del av lgsningen. Budskapet som ble lagt vekt
pd i materiellet var 4 belyse utfordringene rundt mats-
vinn og profilere serveringsteders engasjement i 4 jobbe
aktivt med & kutte matsvinnet. Det ble utviklet plakater,
buffetkort, bordryttere og korte filmer og animasjoner til
4 spre i sosiale medier i tillegg til buttons til de ansatte og

klistrelapper til goodiebags.

Beste praksis-saker

Erfaringsutveksling om gjennomferte tiltak og oppnad-
de resultater har veert viktig i KuttMatvinn2020, for &
inspirere bransjen og for 4 profilere det gode arbeidet
blant deltagerne. P4 matvett.no ble det opprettet en egen
landingsside for KuttMatsvinn2020 og her har det bl.a.
blitt publisert 19 beste praksis-saker fra deltagerne som
spenner fra redusert utvalg pa buffet eller tilbehor til
kommunikasjon mot ansatte og gjester, god erfaring med
jevnlige malinger og opplering av ansatte.

Plakater fra kommunikasjonsmateriellet mot gjest
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bjennomfarte tilta

| regl av Matvet

Som prosjektleder for KuttMatsvinn2020, har Matvett hatt rollen med a
rekruttere deltagere, utvikle verktgy og materiell, i tillegg til 3 lede og
koordinere aktivitetene ut mot deltagerne. 2500 serveringssteder utgjer en
stor andel av serveringsbransjen og som ved & ga i samme retning,
kan utgjgre en reell forskjell. Foruten a etablere bransjestatistikk gjennom
et felles maling- og rapporteringssystem, har det vaert viktig & samle
deltagerne pa forum og gjennom felles kampanijer.

H v FOTANKret NUs reuesen senuan P stort elerskap
Faglig forum
Egen styringsgruppe ved "’,"""('T"I’ "“) o Kompetanseheving ved deltagelse pé kurs
i H : . samarbeid med oppdragsgiver (Telenor,
Gjennom prosjektperioden har det vert gjennomfert : e
Maling av matsvinnet fra ulike stasjoner o Maling av matsvinnet fra ulike stasjoner
to faglige forumer arlig (totalt 6) som en felles arena for i god innskt sir god innsikt

deltagerne der det bdde har vert fokus pé resultater un-
dervelis, erfaringsutveksling og inspirasjon i form av beste
praksis eksempler og karinger. Tilbakemeldingene er at
dette har vert nyttig og oppleves som verdifullt i arbeidet
mot matsvinn.

Sentrale programpunkter pa forum har vert:

* Erfaringsutveksling og inspirasjon
* Deling av resultater

Stolte nominerte til “beste praksis”-pris pa forum i 2019
pa Thon Conference i Oslo

* Panelsamtaler rundt ulike problemstillinger

* Presentasjon av nye verktoy fra prosjektet

* Gjennomgang av innsiktstudier

* Konkurranser og premier til deltagere som har

utmerket seg Det har veert nyttig for oss &
delta pa samlinger, bade for &
Forumene har dannet godt grunnlag for hvordan 3 innspill til gode eksempler

flere aktorer i serveringsbransjen kan metes for & dele fra d dre del
utfordringer og erfaringer. Prosjeketet avsluttes med en ra de anare deltagerne

o . - .
digital sluttkonferanse som oppsummerer resultatene og 0og for a se utviklin gen i

erfaringene fra prosjektet. bransje tallene



| ISS-kantinen pa Nordeas hovedkontor ble det gjennomfgrt en kommunikasjonskampanje mot gjestene

Kommunikasjonskampanje

Er viktig fokusomrade da prosjekeet var i stopeskjeen var
at KuttMatsvinn2020 skulle bidra til & sette matsvinn
pa agendaen i bransjen, samt bevisstgjore og motivere
gjester pd serveringsstedene til 4 bidra i arbeidet. 1 2018
ble det utviklet felles kommunikasjonsmateriell som alle
deltagerne i prosjektet kunne forenes om og som er pre-
sentert pa forrige side under verktgy. For & fa deltagerne
til 4 bruke materiellet aktivt ute pa serveringsstedene
gjerne i kombinasjon med andre aktiviteter og sperreun-
dersgkelser blant gjestene sine, tok Matvett initiativ til to
arlige kampanjeuker.

Mange av virksomhetene tok i bruk materiellet og delte
innlegg med filmer og budskap i sosiale medier. Flere av

deltagerne viste at det hadde god effekt & kjore kampan-

jer mot matsvinn. Blant annet malte Eurest-kantinen pa
Neringslivets Hus og ISS-kantinen pa Nordea effekten
kampanjen hadde pa de bespisende, og for begge kan-

tinene var resultateten fra kampanjen veldig gode:

* 74-80 % spiste opp maten de forsynte seg med
* 75-100 % la merke til kampanjen om matsvinn
* 85-90 % opplevde kampanjen som positiv
* 65-90 % gkte bevisstheten rundt matsvinn

Hvorvidt tallerkensvinnet fra gjest har blitt redusert etter
gjennomfering av kampanjer gjenstar & se pa fremtidige
mélinger, men forelopige tall fra Eurest i NHO-kantinen
viser at tallerkensvinnet ble redusert med ca. 25 prosent i
lopet av ett ar. Da hadde kantinen gjennomfort to kam-
panjeuker om matsvinn. Dette viser at positive budskap
for & involvere gjestene har god effekt.
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Gjennomfarte tiltak

- beste praksis

KuttMatsvnn2020 har bidratt til gkt fokus og oppmerksomhet pa matsvinn i
serveringsbransjen og mange deltagere har opplevd at arbeidet har gitt gode
resultater. Prosjektet har handlet mye om & motivere bedriftene til @ innfgre
effektive tiltak som bidrar til & ruste de ansatte i arbeidet og redusere
matsvinnet. Det har blitt foretatt karinger av de beste tiltakene pa hvert
forum gjennom prosjektperioden.

Selv om det ikke bare er én vei til suksess, har vi identifi-
sert noen punkter som gir igjen hos de som har oppnadd
best resultater:
* Matsvinnarbeidet er forankret i ledelsen og definert
som et tydelig fokusomrade
* Ledelsen har satt tydelige malsettinger for arbeidet
og hvordan de skal folges opp
¢ Dedikerte ngkkelressurser blir avsatt sentralt til &
koordinere og folge opp arbeidet

* Involvering og eierskap hos de ansatte, ikke bare
pd ledelsesnivi

* Nokkelressurs/leder er tydelig i kommunikasjon, til
bakemeldinger og oppfelging av arbeidet

* Fokus pé 4 etablere rutiner og forankre dette med
alle involverte

* Deling av erfaringer, utfordringer og resultater
internt og med prosjektet



Deltagerne har bidratt med mange gode eksempler pa tiltak.
Mange av tiltakene er presentert underveis i prosjektet,

pd Matvetts nettside og i media. Under beskrives noen av
de giennomforte tiltakene i generelle vendinger.

Justering av porsjonsstgrrelser

Tilbehor som ikke blir spist av gjesten kan vare en drsak
til matsvinn, enten pga. for stor mengde eller at gjesten
ikke liker eller tdler maten. Dette er verken lgnnsomt for
serveringsstedet eller gnskelig for gjesten. Ved 4 kom-
munisere godt med gjesten ved bestilling av tilbehor og
justering av mengden pommes frites, saus eller dipp kan
mye matsvinn unngds. Kommuniser heller at gjesten kan
f4 mere ved behov. Likedes er det endel spiselig pynt som
ikke blir spist og som med fordel kan erstattes av tang
eller annen ikke spiselig pynt.

Maling for ngdvendig innsikt

Maling av matsvinnet er et viktig tiltak for & fa innsikt i
hvor mye mat som kastes pé serveringsstedet. Det gir de
ansatte gkt bevisstgjoring og bedriftene en mulighet il &
folge utviklingen over tid.

Selge, ikke kaste

Ny teknologi er viktig for 4 redusere matsvinnet. Appen
Too Good To Go har skapt en unik markedsplass som
kobler forbrukere med serveringssteder som har over-
skuddsmat. Tidligere ble mye av denne maten kastet, na
far forbrukerne mulighet til 4 redde maten ved 4 kjope den
til redusert pris. Flere serveringssteder har ogsa selv begynt
4 selge det de eventuelt har til overs ved slutten av 4pnings-
tiden til redusert pris.

Kurs og kompetanse for gkt kunnskap og
trygghet

Involvering av ansatte, kompetanseheving og etablering av
rutiner er viktig for a lykkes med 4 kutte matsvinn. Det

er giennomfort en rekke matsvinnkurs for matansvarlige,
kjokkensjefer, o.l. pd KIT-akademiet eller i egen regi hos
deltagende virksomheter. Dette har vert avgjorende for 4
sikre at arbeidet kommer i gang ute hos virksomhetene.

Utnyttelse av ravaren

God ressursutnyttelse av rivarene er et viktig grep for 4 re-
dusere matsvinnet fra kjokkenet. Det er ogs et tiltak som
er enkelt for serveringstedet 4 ha kontroll pa da det ikke
handler om utbudet i buffeten og gjestens forventninger.
Typiske eksempler er god kunnskap om riktig filetering,
skrelling/prepping av ravarer for 4 fi mest mulig ut av

matvaren og & benytte rester av rivaren som tradisjonelt
har blitt kastet, til andre formal, f.eks. brokkolistilk i suppe
og deler av tomaten til 4 lage tomatsaus, som f.eks. en
DPebre.

Modernisering av buffeten

Buffet har vist seg 4 vare en av de store synderne til mats-
vinnet. Ved 4 redusere antall varer pa buffeten og satse mer
pa kvalitet enn kvantitet, bytte ut til mindre serveringsfat
og @ser og innfere mindre tallerkenstorrelser, har flere virk-
somheter klart & kutte buffetsvinnet betrakeelig.

Goodiebag til gjestenes rester

Det oppstar en del matsvinn fra gjestens tallerkener, og

for & redde mer av den maten de ikke spiser, kan de f& den
med hjem i en goodiebag til nattmat eller neste dags lunsj.
Det er fremdeles et stort potensial for serveringsstedene 4
tilby dette automatisk, slik at dette blir helt vanlig kutyme
for gjestene og ikke flaut for noen parter. Det har derfor
vert viktig 4 legge til rette for dette som del av prosjektma-
teriellet. Vi tror Norge er modne for goodiebagen!

Involvering av ansatte

De ansatte er kanskje den viktigste ressursen for at
serveringsstedet skal klare 4 redusere matsvinnet. De

m4d involveres tidlig og f3 et eierskap til arbeidet. De ma
inspireres til & belyse utfordringene og komme med inn-
spill til losninger. Kommunikasjon fra ledelsen, deling av
resultater og premiering av godt arbeid er viktig for & sikre
kontinuitet og utvikling i arbeidet.

Kreativt gjenbruk

Det er krevende & produsere riktig mengde mat ndr man
ikke alltid vet antall bespisende. Derfor er det viktig & ha
god praksis pa trygg gjenbruk av mat man har til overs.
Dette kan innebere 4 lage krutonger av overskudd av
bred, omelett med ostebiter og grennsaksrester og gryter-
ett av ulike ingredienser man har til overs. Berik menyen
med "Dagens spesial”, som er en sammensetning av rivar-

er du har til overs og som kan gjenbrukes.

Involvering av gjesten

Mye av matsvinnet oppstér i forbindelse med servering
(eks. buffet) eller hos gjesten. Kampanjer og informasjon
som oppfordrer gjestene til 4 ikke forsyne seg med mer
enn man klarer & spise samt skape en forstaelse hos gjesten
om at det ikke trenger 4 bugne til alle dognets tider, er
viktige tiltak.
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Beste praksis fra kommunale sykehjem

Det har vaert en malsetting & fa med kommuner og offentlige
virksomheter i Kuttmatsvinn2020. Det serveres mat i mange av
kommunens virksomheter som sykehjem, skoler, SFO/AKS og
barnehager. Vi har lykkes a fa med sykehjem fra flere kommuner til
a opparbeide seg ngdvendig innsikt om omfang og arsaker, og det
er ogsa utarbeidet en veileder for kartlegging av matsvinn og nyttige
rapporter som oppsummerer arbeidet med & redusere matsvinn fra

sykehjemmene.




For 4 sikre fokus og kontinuitet i arbeidet i kommunenes
sykehjem er det viktig 4 sette av ressurser til 4 lede arbeidet
sentralt og etablere en prosjektgruppe bestiende av bl.a.
tjenestelederne for alle sykehjemmene og kommunenes
sentralkjokken der det finnes. Prosjekegruppen ber holde
jevnlige moter for 4 drefte utfordringer og muligheter.
Nedenfor folger oversikt over typiske drsaker og tiltak som
fungerer for kommunale sykehjem.

Typiske arsaker

Gjennom ett ir med kartlegging og méling av matsvinnet
har flere av sykehjemmene i Berum kommune fitt mye
bedre oversikt over mengde mat de kaster og de typiske

arsakene:

¢ Uforutsigbarhet gjor det vanskelig & beregne riktig
mengde porsjoner, serlig pa store avdelinger med
smaspiste beboere og pa dagsentre der man ikke vet hvor
mange som faktisk meter

* Mattilsynets regler for mattrygghet gjor det utfordren-
de 4 gjenbruke mat

¢ For store porsjoner fra sentralkjokkenet, leverandgrer
og for store bredleveranser

¢ Utfordringer rundt informasjonsflyten mellom kom-
munens sentralkjokken og avdelingene

¢ Ikke gode nok rutiner for bestilling av mat ute pd avde-
lingene (forer ofte til overbestilling)

¢ For liten kunnskap og tilgjengelig tid blant ansatte for
oppvarming av mat kan fgre til lavere kvalitet pi maten
som igjen kan resultere i at beboerne spiser mindre
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Tiltak som virker

Etter at drsakene er kartlagt handler arbeidet mye om &
identifisere noen forbedringsomréider og serge for okt
kommunikasjon mellom avdelingene og sentralkjokkenet
for 4 tilpasse bestillinger og storrelsen pa disse. Involver de
ansatte i 4 delta med forslag til tiltak og samle ideer i en
tiltaksbank som flere kan ha nytte av.

NYTTIGE TIPS:

* God orden i kjoleskap og gode rutiner for
bestilling

¢ Veiledning om bestillingsmuligheter hos
sentralkjokkenet

* Bestill mat til feerre antall beboere enn man
har, alltid noen sméspiste, syke, ledige rom, etc.

e Justering av lunsjmenyen. Flere valgmuligheter
gir et mer variert mattilbud

* Reduser mengde poteter og grennsaker per
porsjon — dette er varegrupper som ofte har
heyt svinn

* Mulighet for ulike pakningsstarrelser fra
sentralkjokken

e Lag mindre mat til salg i kantinene, smer heller
opp underveis

* Innfpr mindre serveringsfat, skaler o.1. Fyll pd
underveis ved behov

¢ Lag smoothie av rester av fruktgret, banan og
yoghurt

e Innkjop av fryser pa avdelingene slik at bred ol.
kan fryses og tas opp "ferskt" ved behov

* Innfor okt dialog med beboerne om hva og
hvor mye mat de onsker

* Del pd mat mellom avdelingene

¢ Lag informasjonsmateriell til de ansatte for
bevisstgjoring



Beste praksis-modell. Samarbeid nytter

Som ledd i KuttMatsvinn2020-prosjektet har Eurest, NHO og Matvett
samarbeidet om et "Beste praksis kantine"-prosjekt i Naeringslivets hus.
Malet var & redusere matsvinnet fra kantine og mgte- og konferansemat
med 20 prosent i 2019 ved & involvere alle ansatte.

= Synliggjgre matsvinn gjennom
kampanjer, intranett, sosiale
medier og andre initiativ

= Tettere dialog med bestillere
av mat

= Involvere o
kunden/oppdragsgiver i Kommunikasjon = Gjenbruk av overskuddsmat
arbeidet Samarbeid = Planlegging av innkjep

= Engasjere ngkkelpersoner med kunde = Lagerkontroll
hos kunden i 3 delta i = Utnyttelse av rdvarene
arbeidet

= Oppleeringsprogram for

Fglge utvikling og muliggjer ansatte
eventuell resultatoppnaelse Engasjerte = Synliggjeri

- ggjering av de
Avdekker Malinger | - 3 ansatte ansattes arbeid

utfordringsomrader og
innsikt

= Gide ansatte ansvar
= Finn avdelingens «ildsjel»

Definert i ledelsens
= Utfordre leverandgrene

strategi og malsetninger e < ; . Samarbeid s i

Dedikere ressurser til Forankring i ¢ ¥ i d pa bidrag )
arbeidet ledelsen me = Sammen skape lgsninger
Engasjere toppledelsen i f’/ leverandgrer som bidrar til mindre
arbeidet L mcm}ett Eurest & NHO matsvinn

Denne modellen viser hvilke omrader som er viktige for en helhetlig tilnaerming til & redusere matsvinnet
i kantinevirksomheter i samarbeid med gardeier og leietakere.



Hensikten med prosjektet var & finne en modell som har
en helhetlig og systematisk tilnzrming til 4 redusere
matsvinnet i kantinevirksomheter i samarbeid med
mgtesenter og gardeier, og som kan deles med resten av
bransjen. Eurest drifter kantinen og metesenteret i
Neringslivets hus og er ogsa deltaker i KuttMatsvinn
2020.

Analyser ga verdifull innsikt

Det ble gjennomfert plukkanalyser for 4 fa gkt innsike

i hvor matsvinnet oppsto, og hva det besto av. I tillegg

ble det gjennomfert intervjuer med nekkelpersoner fra
Eurest-teamet og med leder av arrangementsnettverket i
NHO for 4 avdekke utfordringer. Det ble iverksatt mange
ulike tiltak som felge av innsikten kartleggingen ga.
Matsvinn fra metemat sto for over 50 prosent av det totale
matsvinnet eller 59 gram per konferansegjest. Tallerken-
svinnet sto for 21 prosent og ble mélt til 25 gram pr gjest,
noe som tilsvarer snittet i bransjen. Qvrig matsvinn var fra
overproduksjon knyttet til buffetservering.

De varegruppene som ble kastet mest var ulike matretter
servert i konferanse-buffeten, oppskéret frukt, bagetter,
pasmurt og bred.

Viktigste drsaker til matsvinn fra mgtematen var:

* Ingen minimumsordre i kombinasjon med mange
varelinjer pA menyen forte til innkjop av flere vare-
grupper som bidrar til svinn

* Lite veiledning om beregninger av mengde mat per
maltid og type gjest

¢ Lite informasjon om storrelse pa rettene

* For store porsjoner (spesielt for kaker)

* Ingen rutiner for kansellering av deltakelse pd meter og
konferanser

¢ Plasten ble fjernet fra serveringsfatene da maten ble satt
frem og det som eventuelt var til overs kunne derfor ikke
gjenbrukes

Gjennomfgrte tiltak

I samarbeid med Matvett ble det arrangert to matsvinn-
uker (i januar og oktober) med blant annet utdeling av
smoothie til alle ansatte, servering av overskuddsmat i
kantinen og kommunikasjonen mot ansatte og gjester.
Hele Eurest-teamet ble involvert i 4 komme opp med
forslag til matsvinntiltak. Dette skapte engasjement og
eierskap blant de ansatte.

Viktigste tiltak:

* Etablert system og gode rutiner for méling av
matsvinn

* Kursing av ansatte

* Mer oversiktlig mgtematmeny, bedre vei-
ledning ved bestilling og minimumsordre pa
utvalgte retter

* Restemat ble plassert i kjoledisk i kantinen
tilgengelig for NHO-ansatte

* Overskuddsfrukt fra avdelingene blir til
smoothie i kaffebaren

* Too Good To Go-salg fra kaffebar, moter og
kantine

* Bevisstgjoring av ansatte og gjester via Kutt
Matsvinn2020-materiell

* Involvering av ansatte til 4 dele sitt matredder-
tips pd sosiale medier

* Oppfordring til konferansegjester om 4 melde
fra om de skal ha lunsj

* Smé poser ved serveringsfat slik at mote-
deltakerne kan ta med mat som blir til overs

e Serverer rundstykker med assortert pélegg, slik
at noen brett kan beholde plastdekket pa for &
sikre bedre holdbarhet og mulig gjenbruk

* Skilt p4 serveringsfat med oppfordring om at
plastfolie ikke fjernes for maten skal spises

* Utstilling av mat som ble kastet dagen for for &
bevisstgjere kantinegjestene om matsvinnet

* Informasjon om hvor mye som blir kastet fra
kantinegjestene ved sorteringsstasjon

* Tydelig kommunikasjon til matbestillere om
4 korrigere for avmeldinger dagen for arrange-
menter

Oppnéadde resultater

Matsvinnet fra metemat ble redusert med 54 prosent i
gram per gjest fra september 2018 til september 2019.
Dette tilsvarer 123 kilo mindre matsvinn sammenlignet
med samme periode éret for. Tallerkensvinnet ble redus-
ert med 25 prosent i samme periode.

Prosjektet har vist at samarbeid og kunnskapsdeling
mellom kantineoperator og oppdragsgiver skaper unike
resultater. Eurest-kantinen i Neringslivets hus har lykkes
i 4 involvere de ansatte i arbeidet og har fitt til et godt
samarbeid med oppdragsgiveren, NHO, for 4 avdekke
utfordringer og finne lgsninger. Sammen har de oppnadd

4 halvere matsvinnet fra megtemat og konferanser.
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Hvorfor samarbeid

er vikt

Samarbeid i verdikjeden kan vaere en av ngklene til & halvere matsvinnet,
bade mellom konkurrerende virksomheter og mellom leddene i verdikjeden.
Noen av matsvinnarsakene kan relateres bade bakover i verdikjeden til

leverandgrer og grossister og fremover til gjesten.

Det ble tidlig klart at bade leveranderer og grossister
onsket 4 ha en viktig rolle i prosjektet og & vere en del
av lgsningen for 4 oppné svinnreduksjon hos serverings-
akterene.

En analyse av varegrupper med hgyt svinn hos server-
ingsstedene, viste at leveranderer av frukt og gront,
bakervarer, meieriprodukter, ferskt kjott og fisk burde
inviteres inn.

For leverandoren kan et tettere samarbeid bidra til mer
innsike i hvilke av deres produkter som kastes hos server-
ingsstedet, og dette kan ogsa vere relevant innsikt for
leveranderenes innovasjonsarbeid samt bidra til & styrke
fokus pd serveringsbransjen internt hos leveranderen.

Andre gevinster for leveranderene:

* Ta del i bransjedugnaden som ansvarlig leverander
* Styrket omdemme og relasjon til kundene

* Tilgang til bransjestatistikk og innsikt i kundebehov
e Pavirke morgendagens barekraftige losninger

Matsvinnarsaker bakover i verdikjeden

I henhold til bransjeundersokelsen som ble gjennomfert
blant serveringsaktgrene hasten 2020, svarer en firedel
at drsakene til deres matsvinn skyldes for store pakninger
fra leverandorene eller for sjeldne leveranser fra gross-
istene. Mange av leveranderene jobber med 4 tilpasse
pakningene til kunden, men mindre pakninger krever i
tillegg mer emballasje, mer luft i fraktvolumet og storre
kompleksitet hos leveranderen med flere varelinjer.

Hyppigere leveranser fra grossist er negativt for klima
pga. hoyere CO2-utslipp. Dette viser kompleksiteten i
verdikjeden og at samarbeid og kunnskapsdeling pa tvers
er viktig.

Stort potensial for mer samarbeid

Det meste av matsvinnet oppstar under servering eller
hos gjest. Allikevel, viser kartleggingen som er gjort i
prosjektet at en firedel av matsvinnet kommer fra lager
eller tilberedning.

"Opplering av ansatte” er et av de viktigste tiltakene for
4 redusere matsvinnet fremover ifglge serveringsstedene
selv. Mange ansatte i serveringsbransjen er ufaglerte og
sesongarbeidere, og det er ogsd hoy turnover med mange
unge mennesker med ulik bakgrunn og sprikforstielse.
Optimalisering av innkjepsrutiner, bedre kunnskap om
holdbarhetsmerking og kreativ utnyttelse av rivarene

er effektive tiltak som leveranderene kan bidra med,

og det finnes mange gode eksempler fra prosjekeet pa
leverandorer som har hjulpet serveringsstedene med

okt kunnskap om for eksempel hvordan de kan bruke
ravarer alternativt, sette opp en klimavennlig meny med

minimalt matsvinn osv.

{)) Tusenfryd har mange ufagleerte, og kompetanse-
heving om lagring og gjenbruk fra sentrale
leverandarer har sikret gkt kunnskap og en
trygghet hos de ansatte om riktig oppbevaring
og smarte triks for & trylle med rester som er

helt fine & bruke pa nytt.



Eksempel pé forbedringsomrader hvor leveranderene kan
vaere med 4 pavirke:

* Innkjopsrutiner

* Produktutvikling

* Effektivisering av logistikk

* Storrelse pa emballasjen

* Emballasjeteknologi som forlenger holdbarheten

¢ Veiledning om oppbevaring, tilberedning, gjenbruk og
alternativ bruk av ravarer

* Menyplanlegging

Innkjspskjeder viktige for a rekruttere
bredere

Ifelge Trade Solution (2018) star innkjepskjedene for
ca. halvparten av varekjopet innenfor mat og drikke.
Innkjopskjedenes deltakelse i prosjektet har bidratt til
okt rekruttering av enkeltstiende serveringssteder og til
resultatene som er oppnddd. Noen eksempler pd rekrut-
teringsaktiviteter er:

* Etablering av barekraftfond for & finansiere deltagelse
pa KuttMatsvinn-kurs og innkjep av vekter og
mileutstyr

* Foredrag fra Matvett pa medlemsmeoter

* Egne tilpassede kurs for medlemmene

* Deltagelse pa messer

Matsvinn vil mest sannsynlig bli mer aktuelt i forhan-
dlinger mellom leverandgrer og innkjopskjeder, og
mellom leveranderer og kunder fremover. Her gir det
offentlige foran og statlige organer har allerede inkludert
matsvinn i sine nye kriterier for offentlige anskaffelser.
hitps:/fwww.anskaffelser. no/hva-skal-du-kjope/

mat-og-maltidstenester

Mer kunnskap hos innkjepskjedene om hvordan deres
medlemmer kan forebygge matsvinn vil derfor vere
viktig fremover.

Prosjektet har bidratt til 4 sette sokelys pa hvor viktig
godt samarbeid med leveranderene er. Gjennom en
undersokelse ble det avdekket at det ikke er utbredt
praksis & samarbeide pa tvers i serveringsbransjen, hele
30 % samarbeider ikke med noen, mens blant de som
oppgir at de samarbeider, er "leverandgrer" den akteren

de fremhever.
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Ringvirkninger

KuttMatsvinn2020 har vaert mye mer enn et prosjekt for a kutte

matsvinnet i serveringsbransjen. Ringvirkningene har vaert store langt

utenfor malsettingene om a fa med minimum halvparten av norske

hoteller, restauranter og kantiner til 8 redusere matsvinnet sitt

med 20 prosent innen 2020.

Ikke bare har prosjektet vist for myndighetene at brans-
jen tar enda et knepp i 4 ta ansvar for 4 lgse utfordrin-
gene selv, men vi har ogsd pévirket til gkt samarbeid
langt utover hva som er vanlig mellom konkurrerende
virksomheter og pa tvers av verdikjeden, men som er helt
nodvendig for & lose matsvinnfloken.

Etter 4 ha jobbet med 4 sette matsvinn pd agendaen

i 10 &r, har Matvett erfart at ting tar tid og at mat er

et komplisert omride nir det gjelder & bryte barrierer

og gjore endringer i daglige rutiner som forer til mer
barekraftig drift. Da vi begynte arbeidet med 4 kartleg-
ge omfanget og hvilke arsaker som forte til matsvinn i
serveringsbransjen, fant vi fort ut at det var nodvendig &
tenke bredere, bade for & treffe bedriftene pa flere arenaer
og for & lpse ulike utfordringer vi ikke hadde tenkt pd
innledningsvis.

Miljgsertifisering og innkjgpskriterier

Det er inngatt samarbeid med ulike sertifiseringsord-
ninger som har utviklet nye matsvinnkriterier. Dette
gjelder bide Miljefyrtdrn og Miljomerking/ Svane-
merket. Dette er ogsd viktig for 4 sikre at alle sertifiserte
virksomheter tilnzrmet seg veiledning pd mélemetoder,
felles nokkeltall og anbefalinger pi tiltak noenlunde like.
Likeledes har Matvett bidratt i utviklingsarbeidet til Difis
(nd DFQ) nye kriterier pd mat og drikke som gjelder
matsvinn, for 4 sikre at disse speilet kriteriene i Kutt-

Matsvinn2020 og at prosjekedeltakelse ble nevnt som en
mulig suksessfaktor for & kutte matsvinn. Dette har blant
annet resultert i at prosjektdeltakelsen har virket som en
positiv faktor i anbudsprosesser for noen av virksomhe-

tene.

Miljedirekcoratet deler arlig ut klimasatsmidler til kom-
munene (siden 2016) for & stimulere til klimaprosjekeer.
Stadig flere kommuner sgker om midler til 4 redusere
matsvinn og direktoratet henviser til KuttMatsvinn2020
pa sin plattform og har ogsd delt informasjon om pros-
jektet samt nytten av & delta.

Regelverk om gjenbruk av mat

Mange serveringsakterer er usikre pa hvilket mulighets-
rom som ligger i regelverket for & gjenbruke mat som
har stdtt ute pd buffeten eller fremme i serveringsdisker.
Med bakgrunn i de mest vanlige kastede varegruppene
fra plukkanalysene som ble gjennomfort i forsknings-
prosjektet, utviklet Nofima og Matvett en guide for &
heve kunnskapen om hvordan ulike ravarer og retter kan
gjenbrukes i samradd med Mattilsynet. Dette kan bety
mye for videre matsvinnreduksjon i bransjen.



Kommunikasjon med gjest

Nir du forst begynner 4 fortelle gjestene dine at du
jobber med & redusere matsvinn, vil dette pa sikt skape
gkt bevissthet og en forventning hos gjestene om en
mer barekraftig matopplevelse neste gang de kommer
pa besok her og pa andre spisesteder. Undersekelser
viser at vi gnsker 4 ta miljgansvar, men at vi ikke alltid
vet hvordan. Kampanjene mot gjest som ble gjennom-
forc i prosjektet, skulle bidra til & legge til rette for
gode matopplevelser uten at mat gikk til spille samt

gi inspirasjon til 4 bli flinkere pa hjemmebane. Nar
bransjen gir sammen blir ringvirkningene storre, serlig
ndr stadig flere serveringsakterer oppfordrer gjestene
sine til & forsyne seg flere ganger. Det er mer vanlig og
mindre flaut 4 be om goodiebag til restene og mange
serveringssteder deler dpenlyst hva de kastet dagen for
for & skape gkt bevissthet og for 4 fa gjestene til & forstd
sammenhengene. I fortsettelsen av arbeidet mot mat-
svinn blir det & "ha gjesten med pé laget" et nekkelbe-
grep for suksess ndr det gjelder & vere modig i enda kraf-
tigere tiltak man tester ut og ser behovet for 4 innfore.

hedic viel vi om
srveringshransjons malsyvinm

KuttMatsvinn 2020 - slik ligger Osla © |

kammune an f

Serveringshransjen
vil kutte matsvinn
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Medieoppmerksomhet

KuttMatsvinn2020 og deltakernes innsats har oppnddd
mye oppmerksomhet fra ulike medier i lopet av disse
fire drene. Bare det forste aret talte vi over 20 mediesaker
om prosjektet med innslag pA NRK Dagsrevyen og BBC
som hgydepunkter. Siden den gang har det vert jevnlige
oppslag, gjerne med fokus pa oppnédde resultater fra
tiltak som serveringsstedene selv har innfert og som har
fort til redusert matsvinn, enten det handler om just-
eringer de har gjort med utvalget pa buffeten, innforing
av goodiebag til gjestenes rester, kommunikasjon ut mot
gjest pa buffetkort og plakater, eller interne tiltak som
opplering av ansatte eller igangsettelse av maling av

matsvinn som har gitt gode resultater.

muy app lansert i h”l'p,@”
Flere byhotell deltarmot matsvinn il
i kampanje for & il
redusere matsvinnei

Nod mhad benrflwer e nrby vkl

" i serveringsbransjen = -

[rr————

S skal o gjesten bl med pa

Histu I‘.'iS-k matsvinnp ro SjE'kt nmluinl 1-ilugnaden

Det har veert mange medieoppslag om KuttMatsvinn2020 i bade bransjemedier, lokale og nasjonale nyhetsmedier.
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For & kartlegge nytteverdien av KuttMatsvinn2020 og tiltakene som er
iverksatt samt fa innspill pa hvordan arbeidet bgr viderefgres, ble det
gjennomfgrt en spgrreundersgkelse blant alle deltagerne i prosjektet.
Undersgkelsen oppnadde en svarprosent pa 15, og det var flest
respondenter fra kantiner, deretter restaurant og hotell. En
oppsummering av de viktigste resultatene er beskrevet nedenfor.

Prosjektet far god karakter

Det er positivt at hele 97 prosent av respondentene er
tilfredse med gjennomferingen og tilsvarende poengsum
oppnas for nytteverdien av prosjektet. Folgende punkter
blir trukket frem som spesielt nyttige;

* Bevisstgjoring av ansatte gjennom & méle matsvinnet
* Vere en del av et storre samarbeid i bransjen

* Tilgang til bransjetall for 4 sammenligne med egen
utvikling

* Veiledning, materiell og samlinger

Prosjektet har veert en drivkraft for 4
holde fokus, gi skt kunnskap og bidra
med stadig nye innspill til matsvin-
narbeidet. Rett og slett avgjorende for

d komme i gang.

Det er kun en tredel av respondentene som ikke har fitt
innfridd alle sine forventninger ved 4 delta i prosjekeet.
Det er serlig utvikling av enklere systemer for registrering
av matsvinn og mer opplering og veiledning til praktisk
gjennomforing av arbeidet ute pa serveringstedene som
blir trukket frem her. Noen hadde ogsa ensket seg mer
spesifike fokus pa enkelte sektorer. Dette er viktig innspill
som Matvett tar med i videre arbeid.

Endret fokus i driften

To tredjedeler av respondentene oppgir at prosjektet har
bidratt til & endre méten virksomheten blir drevet. Blant
annet ved okt bevissthet pa matsvinn i daglig drift, hvor
mye mat som faktisk kastes og at dette har bidratt il
storre fokus for 4 nd mélene som er satt. Mange oppgir at
de tenker annerledes og smartere ndr menyer settes opp
og hvordan buffeten organiseres, og har bedre rutiner for
rotasjon av varer pa lager og hvordan de beregner riktige

porsjoner.

10 av 10 oppgir reduksjon i matsvinnet

P4 spersmél om hvor mye matsvinn virksomheten har re-
dusert gjennom prosjektperioden, svarer samtlige at de har
opplevd reduksjon. Hele 38 prosent av respondentene har
oppnidd mer enn 20 prosent reduksjon, like mange har
oppnidd 10 - 20 prosent, mens 24 prosent har oppnadd
mellom 0-10 prosent.

Kurs- og kompetansepakken viktigst

Kurs- og kompetansepakken scorer hoyest blant verk-
toyene som prosjektet har utviklet til serveringsstedene,
etterfulgt av kommunikasjonsmateriellet mot ansatte og
gjester, veileder for kartlegging av matsvinn og gjennom-
foring av faglige forum.
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Bildet er fra en animasjonsfilm om matsvinn i serveringsbransjen. Se vimeo.com/matvett

Viktig med kommunikasjon og
involvering av gjestene, fakta og

historiefortelling fungerer!

Kurspakken, gode tips & rdd
underveis og samlingene har

veert viktig for oss

Pandemien har pavirket fokuset

Prosjektets siste ar har vart preget av koronapandemien
og aktivitet vis a vis deltagerne er blitt redusert. Prosjekt-
ledelsen har derfor vektlagt innsikt- og analysearbeid i
innspurten. Det er ikke i tvil om at pandemien har skapt
store konsekvenser for serveringsstedene. Vi onsket 4 vite
om dette ogsa har endret deres fokus pa barekraft og
matsvinn. 54 prosent svarte at pandemien har redusert
fokuset, 19 prosent sier det er forsterket, mens det er
uendret for 27 prosent av respondentene. Det viser vik-
tigheten av & viderefore arbeidet med matsvinn sentralt
og hjelpe serveringsstedene til 4 finne gode og berekraf-
tige losninger p4 lang sikt. Vi har under ni &r pd 4 nd
halveringsmilet i 2030 og matsvinnreduksjon vil fortsatt
veare aktuelt for 4 styrke lonnsomheten i en hardt preget

serveringsbransje.

Gjesten blir viktigere fremover

Hyva skal s prioriteres i videreferingen av arbeidet? Hvor
mener deltagerne at skoen trykker etter fire &r med pros-
jektet og hva ber prioriteres fremover? Disse spersmalene
ble stilt og det er kanskje ikke overraskende at hold-
nings- og adferdsendringer hos gjesten (80 %) er den
viktigste prioriteringen fremover. Et annet omride som
ber prioriteres mer er "samarbeid pa tvers av verdikjeden
med leverandgrer, grossister og innkjspsorganisasjoner”
(78 %) i tillegg til "utsorteringskrav p& matavfall fra
myndighetene” (68 %). Dette er interessant innsikt som
viser at samarbeid i verdikjeden og med myndighetene
samt involvering av gjestene er avgjorende for 4 lykkes

fremover.

Onsker fortsatt samarbeid med Matvett

Selv om prosjektet avsluttes 31.12.2020 vil ikke arbeidet
opphere. Det er et viktig signal at 85 prosent av respon-
dentene ensker 4 vare tilknyttet Matvetts arbeid med &
forebygge og redusere matsvinnet i fremtiden. Det er et
bredt spenn i hvilke type virksomheter som ensker videre
samarbeid, alt fra hotell- og kantinekjeder, restauranter,
KBS og Innkjepskjeder til veikroer, bakerier og fylkes-
kommuner med flere. Alle deltagere i prosjektet vil bli
invitert til 4 innga nye samarbeidsavtaler fra 2021 og

fremover.
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KuttMatsvinn2020 har gitt oss mye kunnskap om omfang og arsaker til at
det kastes mat i serveringsbransjen. Fordelen ved & kutte matsvinn er hgyt
pa agendaen og har blitt et viktig virkemiddel i miljg- og klimapolitikken

i Norge. Dette gir oss et godt utgangspunkt for a fa med hele mat- og

serveringsbransjen pa a finne effektive lgsninger som skal sikre at vi

halverer matsvinnet innen 2030.

Forebygging av matsvinn er en stor samfunnsutfordring,
og alle har et ansvar for 4 bidra til at maten som pro-
duseres blir spist. Dette krever et langsiktig og bredt
samarbeid i hele verdikjeden og med samfunnet for gvrig,
for 4 gi varige resultater. Evalueringen av KuttMats-
vinn2020-prosjekeet (s. 32-33) ga nyttig kunnskap om hva
som blir de viktigste prioriteringene inn mot serverings-
bransjen fremover, og ndr 85 prosent av respondentene
svarer at de ensker 4 vare tilknyttet Matvetts arbeid i
fremtiden, er det et bra signal.

Nasjonalt rammeverk i Norge

Myndighetene og neringslivet forplikter seg i stadig storre
grad, giennom ulike nasjonale og internasjonale avtaler, til
4 jobbe mot en mer sirkuler skonomi og et nullutslipps-
samfunn. Dette betyr blant annet 4 redusere klimagassut-
slippene til et minimum og bidra til 4 skape karbonney-
trale virksomheter og produkter som lar seg gjenvinne.
Verdens matproduksjon stér for ca. 30 prosent av klima-
gassutslippene. Nar ca. en tredel av maten som produseres
blir kastet, tilsvarer matsvinnet alene 8 prosent av utslip-
pene. Med dette som bakteppe er det alt 4 vinne pa 4 sorge
for at alle bedriftene som produserer og selger mat i Norge
er inkludert i arbeidet med 4 kutte matsvinn, og da for-
trinnsvis ved & tilslutte seg " Bransjeavtalen om reduksjon av
matsvinn", mellom hele verdikjeden for mat og myndighe-

tene, med mal om 4 halvere matsvinnet innen 2030. Dette
er ogsd i trdd med FNs berekraftmal (12.3) som Norge
har forpliktet seg til 4 nd. 80 prosent av respondentene fra
evalueringen av prosjektet oppgir at de allerede har eller
onsker 4 tilslutte seg bransjeavtalen. De fleste hotell- og
kantinekjeder er allerede tilsluttet, nd starter arbeidet med
4 rekruttere de frittstiende serveringstedene.

Forebygging viktigst

Det viktigste for en barekraftig matbransje er 4 forebygge
matsvinn. Det vil si 4 hindre at matsvinn oppstir ved &
sikre at den maten som blir produsert selges il full pris og
at det ikke produseres mer enn det som ettersporres. Det
betyr & ha god kontroll med lagerstyring og prognosear-
beid for ikke 4 sitte igjen med varer med darlig holdbarhet
samtidig som utvalget som presenteres skal vere attraktivt.
Denne balansegangen er ofte vanskelig. Bedriftene trenger
verktgy som bidrar til sikre prognoser og at de kommer
tettere pa kundene for 4 vite hva de faktisk forventer &
finne av utbud i butikken, pi menyen eller hotellbuffeten
til enhver tid, serlig ndr de samtidig blir opplyst om at
matsvinn er en utfordring vi ma lese sammen. Samarbeid
i verdikjeden blir avgjerende for 4 komme opp med gode
varige lgsninger som sikrer forngyde kunder og minimalt

med matsvinn.
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Videre organisering av arbeidet

Matvett vil fortsette 4 rekruttere virksomheter i server-
ingsbransjen til arbeidet, bide via direkte avtaler med
serveringsaktorer, innkjopskjeder, grossister og lever-
andorer, og ved 4 fa flere serveringsaktorer til 4 tilslutte
seg bransjeavtalen, der forpliktelsene ligger i 4 mile og
levere data samt iverksette tiltak bide i egen virksomhet
og i samarbeid med andre. I evalueringen kom det blant
annet frem at opp mot 80 prosent gnsker nettopp mer
samarbeid med andre aktorer og mener det er avgjorende
4 fa gjesten med pd laget.

Oppfelging og verktgy

I forbindelse med overgangen fra prosjek til at ogsa
serveringsbransjen blir en del av Matvetts gvrige arbeid
med matbransje og mot forbrukere, har vi redesignet,
forenklet og mobiltilpasset e-leeringskurset mot ansatte
pa serveringsstedene. Hensikten er at kurset skal bli
lettere 4 gjennomfere for alle som setter i gang arbeidet,
for nyansatte eller de som trenger en oppfriskning for &
komme videre. I tillegg vil Matvett fortsette 4 folge opp
bedrifter pA mange ulike omrider, som for eksempel ved:

BLI MED
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* Ny innsikt om gjestens forventninger

¢ Anbefalte tiltak i en sokbar base pa matvett.no

* Enklere veiledning pa maling og rapportering

* Videreutvikling av eksisterende verktgy og materiell

e Invitasjoner til felles moteplasser for erfaringsutveksling
og inspirasjon

* Gjennomfering av felles kampanjer for & synliggjore
gjennomforte tiltak fra aktorene

* Gjennomforing av felles kommunikasjonskampanjer
mot gjesten

Hvordan blir fremtiden?

Det siste aret har vist oss at det er umulig 4 spa fremtiden,
og at uforutsette hendelser kan ha stor pavirkning pd

bide matforsyning og mengde matsvinn i ulike deler av
verdikjeden. For bedre & kunne ruste bedriftene mot 2030,
har Matvett sammen med Opinion sett pa hvilke trender
og drivkrefter som vil veere med & forme hvordan vi skal
produsere, tilberede og selge mat i fremtiden og hvilke
mulige scenarier som vil kunne bli gjeldende. Drivkreftene
vi har tatt utgangspunkt i er summen av flere trender som
peker i samme retning og som igjen danner grunnlaget for
fremtidsbildene vi tror vil pavirke arbeidet med matsvinn
mot 2030.

»»
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Blant de store makrotrendene vi har kartlagt vil mat-
trygghet og smittevern bli viktige fremover. Forbrukerne
vil dil en viss grad godta at mat og teknologi smelter

mer sammen og det vil sannsynligvis bli mer vanlig med
manipulert mat som er mer barekraftig, gir bedre helse
og pris. Vi vil produsere og velge mer norsk mat fremover
som en naturlig reaksjon pa den skonomiske usikkerhet-
en verden befinner seg i. Forbrukernes forventninger til
tilgjengelighet, god smak og kvalitet til rete pris vil fortsatt
vere viktigst og overg de fleste andre hensyn.

De fire framtidsscenariene vi har kommet frem til i samar-
beid med Opinion beskriver noksa ulike virkeligheter som
setter alt litt pd spissen for & gi bedriftene inspirasjon til

4 tenke nytt og modig pa hvilke forebyggende tiltak som
vil monne nok til 4 halvere matsvinnet. Kort oppsummert
bestar bildene av Bevissthetsscenariet - «<Vi ma alle gjore
véro, der felles dugnad basert pa noen f enkle, men effek-
tive tiltak alle kan vere enige om blir gjeldende,
Teknologiscenariet - «Det svinnfrie samfunn», der ny
teknologi eliminerer problemet gjennom mer effektiv
produksjon og ressursutnyttelse, Nudgingscenariet - «De
voksne vet best, der vi ser en erkjennelse av at ngdvendi-
ge endringer ikke vil skje uten reguleringer og pabud og
Noysombetsscenariet - «Respekt for maten», der utrygge
tider og skende mistillit styrker lokal matproduksjon og
gjor det unaturlig a slose, (se illustrasjon for oversikt og
mer informasjon om de ulike scenariene).

Vi skal bruke disse som inspirasjon til 4 stille de gode

Fremtidsscenariene oppsummert

sporsmélene. Hvilke av drivkreftene og trendene vil ha
storst pavirkning pd matsvinn og hvilke vil mest sann-
synlig inntreffe? Noen av retningene vil vi kunne pavirke,
andre ikke. Det finnes ingen fasit, men mest sannsynlig vil
fremtiden bli en kombinasjon av flere av scenariene.
Metoden er forelopig testet ut i en workshop sammen med
NORSUS, som ledd i forskningsprosjektet BREAD, der
Matvett er med, hvor vi inviterte bedrifter fra matindustri,
dagligvarehandel og serveringsbransjen til & dykke inn i
fremtiden sammen med oss og peke pd utfordringer og
mulige losninger basert pa virkelighetsframstillingen i de

ulike scenariene.

Veikart med anbefalinger til bransjen

Nir situasjonen i markedet er mer normalisert, skal det
gjennomferes eksperimenter og sperreundersekelser for &
teste ut ulike lgsninger for hotellbuffeter, og bradhyller i
dagligvarchandelen og kundenes forventninger til utbud
gjennom hele dpningstiden. Trendanalysen, framtidssce-
nariene og kundestudien blir samlet i en rapport og vil
fungere som et slags veikart mot 2030 med noen an-
befalinger til videre arbeid for bedriftene.

All denne nye kunnskapen vi erverver oss sammen med
akterene i mat- og serveringsbransjen, og pa sikt myn-
dighetene, vil kunne bidra til 4 vise hvor langt strikken
kan tayes i form av mer modige tiltak der vi fortsatt har
kundens aksept. Dette kan vare en god oppskrift for &

oppna halveringsmalet.

Bevissthetsscenariet

«Vi ma alle gjgre vart»

Teknologiscenariet
«Det svinnfrie samfunnet»

Nudgingscenariet
«De voksne vet best»

Ngysomhetsscenariet
«Respekt for maten»

Enighet om Igsninger
Fellesskap og dugnad

Fa men dokumenterte tiltak

Ny teknologi
Effektiv ressursutnyttelse

Politikere og bransjen har

Kjennet = Frivillig endring fremfor pabud ansvaret

egn ved |. Personlig ansvar = Lite individuell atferdsendring
hvert = Sosialt press og samvittighet * Aksept for manipulert mat

scenario = Hgye krav til tillit, mattrygghet

Aksept for inngripende
reguleringer

Ansvar ligger hos myndigheter
Mindre valgfrihet for den enkelte
Hgy tillit til myndighetene

Hgy tillit til at bransjen opptrer
lojalt

Nasjonale fremfor globale tiltak

@konomisk utrygghet
Proteksjonisme og skepsis
Beskytte lokal matproduksjon
Norsk mat har hgy verdi

Lav tillit til myndigheter og
bransje

Hver tar ansvar for seg selv
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[1 anbefalte
matsvinntiltak for
Serveringsbransjen
fremover

Tenk helhetlig - sett klare mal, innfgr gode rutiner for maling og tiltak og engasjer
de ansatte

Innfgr fa, men malrettede tiltak

Respekter verdien av all mat - etterstreb riktig oppbevaring, gjenbruk og maks
utnyttelse av ravarene. Ikke kast mat uten a bruke sansene fgrst

Tenk smart meny med faerre retter, hgy kvalitet og flere ravarer som passer sammen
Tenk sesong og lokalt, etterspgr ukurante varer med god kvalitet

Fa med gjestene pa reisen, gjor det enkelt a velge riktig mengde og tilbehgr

Ikke vaer redd for & ga tom sa lenge du kan tilby gjestene et alternativ

Vaer stolt av arbeidet og resultatene dere oppnar og kommuniser dette til ansatte
og gjester

Ta initiativ til mer samarbeid i verdikjeden om produktutvikling, ordre / prognoser
og opplaering

Ta i bruk ny teknologi for & fa bedre oversikt over innkjgp, varelager og antall gjester.
Bruk dataene til & forbedre bestillinger og minimere overproduksjon
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Takk til vare viktige
stottespillere!

En av suksessfaktorene til KuttMatsvinn2020-prosjektet
kommer fra det utstrakte samarbeidet mellom Matvett,
serveringsstedene, ulike fagmiljoer, leveranderer, grossister
og innkjopskjeder samt myndigheter og andre sam-
funnsakterer. Alle som nevnes nedenfor fortjener en stor
takk for at matsvinn er satt enda heyere pé agendaen og
at fundamentet er lagt for videre arbeid med matsvinn i
serveringsbransjen.

Bransjefelles gruppe har ledet arbeidet og vert viktig
sparringspartner for Matvett. Den har bestdtt av aktorer
fra verdikjeden:
o Stig Jorgensen, Markedsdirektor, ASKO Norge Servering
* Morten Malting, District Director, Oslo

Food & Beverage Director, Norge, Scandic Hotels
e Steffen H. Greff, Administrerende direkeor,

SiO Mat og Drikke
* Jon Eskedal, Salgs- og markedsdirektor,

BAMA Storkjokken
* Bjorn Jorgensen, Grossistansvarlig,

Unilever Food Solutions

En rekke aktgrer har siden 2017 vert deltakere i KuttMatsvinn-prosjektet og har bidratt til at serveringsbransjen har
fate mer fokus pd matsvinn og at vi vet mer om omfang og arsaker. I alt 212 aktgrer som representerer over 2500
serveringssteder har vart deltakere og bidratt i finansieringen av prosjektet:
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