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Abstract

All food production has a significant environmental impact, and regardless of whether the produced
food is eaten or not, it affects several of Sweden’s environmental quality objectives
(Naturvardsverket, 2013). Information from 2003 shows that the food consumption in Sweden is
responsible for about 20 million tons of carbon dioxide equivalents, or approximately 2 tons of carbon
dioxide per person and year (Naturvardsverket, 2013). The avoidable food waste is a part of the total
food waste and most of it comes from households, grocery stores, restaurants, food industry and
school kitchens. The avoidable food waste from restaurants alone is considered about 62 % of the
restaurants total food waste, wherefore there is a chance of reducing the restaurants’ food waste. This
study has shown that restaurant owners are open to political solutions and policy instruments such as
information and education to reduce food waste, but not law-enforced instruments. However, the
interviewed owners are doubtful of a standardized system of portion sizes because they believe it to
be difficult to apply and implement in restaurants. This study has also shown that restaurant patrons
generally feel that the portion size is a little more than what they can eat, and therefore they also leave
less than a quarter of their portion. The amount of food left behind is about 100-150g, or 5-10 % of
the entire portion according to the interviewed restaurant owners. The study has also revealed
tendencies that the restaurants patrons leave behind rice, pasta, and root vegetables from their serving.
From this investigation it can be concluded that there is a possibility to reduce portion sizes in order
to achieve the environmental quality objectives that Naturvardsverket (2013) suggested in order to

reduce the food waste.
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Inledning

Matsvinn ar en del av det totala matavfallet och ar livsmedel som sldngs men som egentligen hade
kunnat fortaras vid annan hantering. Det galler alltsa den delen av matavfallet som kan undvikas att
slangas och darfor inberdknas ocksa allt livsmedel som halls ut i vasken, dvs. flytande livsmedel
sasom mjolk (Naturvardsverket, 2013). Idag beréknas det att Sveriges hushall genererar ca 235 900
ton matsvinn av totalt 674 000 ton matavfall varje ar. | jamforelse med hushallen a& méangden
matavfall som kommer fran restauranger i Sverige mindre, men de alstrar anda 127 000 ton matavfall
varje ar, varav 78 740 ton ar matsvinn, vilket dr en betydande del (Naturvardsverket, 2013).

Matsvinnet och den relaterade miljopaverkan har fatt Okat fokus bland en rad olika
samhéllsaktorer och i svensk miljopolitik. Anledningen till den allt stérre uppmarksamheten &r att
produktionen av livsmedel paverkar fem av de sexton svenska miljokvalitetsmalen: Begransad
klimatpaverkan, Giftfri miljo, Ingen 6vergddning, Ett rikt odlingslandskap och Ett rikt véxt- och
djurliv (Naturvardsverket, 2013). Att minska mangden matsvinn loser inte problemen med att
livsmedelsproduktionen paverkar miljomalen, daremot kan det begransa den totala miljépaverkan.
Mot denna bakgrund har Naturvardsverket lagt fram forslag till ett nytt etappmal som syftar till att
minska matavfallet med 20 % inom Sveriges livsmedelskedja, vilket i langden kan innebéra en
minskning av matsvinnet med en tredjedel (Naturvardsverket, 2013). EU har aven lagt fram ett férslag
om att till &r 2020 ska mangden matsvinn som sldngs inom Europa ha halverats (Kommissionen,
2011).

Aven forskare tittar narmare pa matsvinnsfragan. Tillgangliga rapporter och undersékningar
belyser dock i forsta hand kommunernas arbete med att reducera matsvinnet. Relativt lite kunskap
om restaurangernas roll och majligheter finns tillgangligt. Samtidigt finns det mycket att vinna pa att
jobba med restauranger pa fragan, inte minst som en del av kostnadseffektivitet (Naturvardsverket,
2013), men ocksa som en del av miljoarbetet och miljocertifieringar, och aven for att stirka
konkurrenskraften i en marknad med allt fler informerade och stallningstagande konsumenter.

Den har studien ar utvecklad pa uppdrag av Glimworks AB och Miljobron i Skane. Genom
Miljobron i Skane ville Glimworks AB utreda problematiken med matsvinn, fran restaurangens kok
tills dess att den har é&tits upp av slutkonsumenten. Glimworks AB 6nskar fa mer forstaelse for hur
mycket mat som slangs och varfor den slangs, detta med anledning att de avsag utveckla sin

nuvarande 1T-tjanst som erbjuder konsumenter méjligheten att bestalla mat fran restauranger via en



webbldsare. Med informationen ska de kunna ta fram ett system som kan underlatta
livsmedelshanteringen i restaurangerna for att i sin tur forsoka minska matsvinnet. Syftet var med
denna undersokning att utreda varfor matsvinnet uppstar vid tillagning av mat i restaurangen och vid
fortaring hos slutkonsumenten, samt att stélla detta i forhallande till gallande politiska styrmedel och

andra lésningar som syftar till att reducera matsvinn.

Fragestallning

Mot ovanstaende beskrivna bakgrund syftar den har uppsatsen till att behandla och belysa fragan med
matsvinnsproblematiken bland restauranger. Arbetet som redogors for i den hédr uppsatsen har
utvecklats for att svara till foljande fragor:
e Vilkaaktorer, l6sningar eller styrmedel &r relevanta for att reducera matsvinnet i restauranger?
e Var i livsmedelskedjan mellan restaurangens kok och konsumenten sldngs det mest mat?

e Hur kan olika aktorer i samhéllet arbeta for att minska matsvinnet i restauranger?

Definitioner

Naturvardsverket (2013) beskriver matavfall som summan av matsvinn och oundvikligt matavfall,
vilket &r odtliga delar som till exempelvis ben, bananskal och &ggskal. Matsvinnet &r enligt
Naturvardsverket (2013) livsmedel som slangs men som hade kunnat atas om det hade hanterats pa
annat sitt” (Naturvardsverket, 2013). Dessa definitioner anvands genom hela studien och avgransar

vad begreppen matsvinn och matavfall betyder.

Miljovetenskaplig relevans

Hela livsmedelsproduktionen har en betydande miljépaverkan och oavsett om maten som producerats
ats upp eller ej sa paverkar produktionen av livsmedel mojligheten att na flera av Sveriges
miljokvalitetsmal (Naturvardsverket, 2013). Svinnet i livsmedelskedjan bidrar till vaxthuseffekten,
genom t.ex. utslapp fran transporter och energianvandning i olika processer (Naturvardsverket,
2008b). Information fran 2003 visar bland annat att svensk livsmedelskonsumtion star for ca 20
miljoner ton koldioxidekvivalenter eller ca 2 ton koldioxidekvivalenter per person och ar
(Naturvardsverket, 2008a).

Av det matavfall som uppstar i Sverige kommer totalt 127 000 ton fran restauranger varije ar,

varav 78 740 ton av detta ar bara matsvinn (Naturvardsverket, 2013). Detta betyder att 62 % av den
2



mat som slangs i restaurangerna hade kunnat atas och darfor finns det alltsa goda majligheter att
minska méngden livsmedel som hamnar bland avfallet. Med en véxande befolkning, en tkad
livsmedelskonsumtion (Naturvardsverket, 2008b) samt att ca 40 % av den mat som idag omsétts i
Sverige ar importerad (Naturvardsverket, 2013), finns det anledning att inte slanga atbar mat i onodan.
Ett minskat svinn skulle alltsa innebéra forbattrad resurshallning och minskade avfallsmangder

(Naturvardsverket, 2008b).



Bakgrund

| Europeiska kommissionens fardplan for ett resurseffektivt Europa (Kommissionen, 2011) skriver
de att i EU slangs det 90 miljoner ton mat varje ar, varav stor del av matavfallet fortfarande gar att

fortara. Darfor finns det en milstolpe i fardplanen som ar formulerad pa detta vis:

By 2020, incentives to healthier and more sustainable food production and consumption will
be widespread and will have driven a 20% reduction in the food chain's resource inputs.
Disposal of edible food waste should have been halved in the EU. (Kommissionen, 2011)

EU kommissionen vill alltsa att den méangd fortarbar mat som slangs i EU, dvs. matsvinnet, ska ha
halverats till ar 2020. Vidare har EU i en resolution (Europaparlamentet, 2011) forklarat ar 2014 som
det “Europeiska &ret mot matavfall”, EU har dirfor lagt fram ett forslag for att ta fram atgarder som
ska ge minskning pa 50 % av matavfallet, fran jord till bord, samt forhindra produktionen av
livsmedelsavfall till ar 2025 for de lander som &r medlemmar i EU (Marthinsen, et al., 2012)
(Europaparlamentet, 2011).

| Sverige finns det for nuvarande ett forslag till etappmal i miljomalssystemet dar det ar tankt att
matavfallet inom Sveriges livsmedelskedja, utom primérproduktionen, ska minska med 20 procent
mellan ar 2010 och 2020 (Naturvardsverket, 2013). | Naturvardsverkets (2013) rapport om
etappmalsforslaget har de beréknat att det finns en samhallsekonomisk vinst pa mellan 3,2 och 5,6
miljarder kronor arligen om etappmalet nds. Samtidigt skulle den totala méngden matavfall varje ar
minska med 226 960 ton ar 2020 om etappmalet foljs, oberoende av befolkningsdkningen
(Naturvardsverket, 2013).

Arligen genereras det cirka en miljon ton matavfall i Sverige fran hushéll, storkok och
restauranger, butiker och grossister, samt livsmedelsindustrin. Den stdrsta mangden matavfall i
Sverige kommer fran hushallen, vilket enligt berakningar som Naturvardsverket gjort & 674 000 ton
matavfall varje ar (Naturvardsverket, 2013). Den nast storsta mangden kommer fran
livsmedelsindustrin. Men den tredje storsta sektorn i Sverige med 127 000 ton matavfall varje ar, ar

restauranger — nagot som framkommer i Tabell 1.



Tabell 1

Siffror fran bade SMEDs och Naturvardsverkets rapporter fran ar 2013. Matavfall fran restauranger, livsmedelsbutiker
och skolor, uppdelat pa matavfallsfaktorer for karl- och sackavfall och for separat matavfallsinsamling samt beraknade
totalméangder i Sverige och andel i kérl- och restavfallet. (Jensen, et al., 2013) Matsvinnet ar en del av det totala
matavfallet. (Naturvérdsverket, 2013)

Sektor Uppkommen méangd (ton) Matsvinn (ton)
Hushall 674 000 235900
Livsmedelsindustrin 171 000 Ingen information
Restauranger 127 000 78 740
Livsmedelsbutik 67 000 60 970

Skolkok 30 000 15 600

Etappmalet om att minska matavfallet med 20 procent fram till ar 2020 skulle bidra till att na
miljokvalitetsmalen;

e Begransad klimatpaverkan

o  Giftfri miljo

e Ingen Gvergddning
(Naturvardsverket, 2013)

Naturvardsverket (2013) har i sin rapport olika forslag pa hur etappmalet ska nas, bland dessa finns
forslag pa styrmedel som kan anvéndas for att minska matavfallet. Det handlar om ett styrmedelspaket
dar det ar tankt att manga aktorer ska delta och bidra. Paketet innehaller &ven kommunikationsinsatser
for olika malgrupper, undervisning i skolan om matavfall, matsvinnsradgivare i kommuner och
regioner, samt frivilliga 6verenskommelser mellan handeln eller livsmedelsindustrin och regeringen.
Om etappmalet om minskad mangd matavfall gar igenom och blir tillagt till miljémalen innebar det
att matsvinnet behover minskas med ungefar en tredjedel. Anledningen till att Naturvardsverket anser
att matsvinnet ska minskas med en tredjedel ar for att det ingar i den delen av matavfallet som de
anser lattast gar att minska genom bland annat forandrade rutiner och beteenden. (Naturvardsverket,
2013)

Det ar alltsa viktigt att na ut till konsumenterna och hushallen med information om hur
matsvinnet kan minskas, men precis som Naturvardsverket skriver behéver dven foretagen hitta pa

nya lésningar:

Men det kravs stora beteendeforandringar hos hushallen och nya kreativa affarsmodeller och

andra atgarder fran foretagen, butiker och grossister. (Naturvardsverket, 2013)

Vid plockanalyser av matavfall i karl- och sdckavfallet visade det sig att andelen matsvinn av

matavfallet var 62 procent for restauranger - det ar 78 740 ton av det totala matavfallet pa 127 000



ton (Naturvardsverket, 2013). Det finns alltsa utrymme for restauranger att minska sitt matsvinn och
Naturvardsverket (2013) har i sin rapport om etappmalet tagit fram forslag pa hur det gar att minska
matavfallet i just restauranger. Foljande forslag &r riktade till restauranger och &r l6sningar for hur
restaurangen kan minska matsvinnet, dvs. de ar inte styrmedel:

e Forbattra planering av inkop

e Rea ut matlador

e Ta bort separat salladstallrik men inte salladen i sig

e Lita kunden ta hem (’doggy bag”)

e Anpassade portionsstorlekar

e Planera matproduktion

e Information till kunder
(Naturvardsverket, 2013)

Naturvardsverket (2013) menar dock att det &r viktigt att l6sningarna ovan som é&r riktade mot
restaurangerna gors samtidigt som nya styrmedel inrattas for att fa effekt pa hela livsmedelskedjan.
Det ar saledes viktigt att hela livsmedelskedjan ar med, att det finns en forstaelse for mekanismerna
I kedjan som orsakar svinn och hur delarna samverkar. Annars finns det risk att matsvinnet bara flyttas
mellan olika delar av livsmedelskedjan som gar att se i Figur 1 nedan. (Naturvardsverket, 2013)

Restaurang L

Primar- S Vidare 1 Ls Avfalls-
Bt -» Foradling = i Storhushélll L Konsument iantoriog

D ) =0\ 7

Grossist ™ Detaljist
L L

Figur 1
De olika leden i livsmedelskedjan samt transporter. L betyder lagring. Transporter illustreras med pil.
(Naturvérdsverket, 2013)

Till exempel kan restaurangerna helt éverga till att kopa in halvfabrikat for att inget svinn ska uppsta
i koket och helt plotsligt har svinnet bara flyttats langre bak i ledet istéllet for att minska
(Naturvardsverket, 2013).

Matsvinnet i restauranger uppstar forst och framst i koket under forvaring och tillagning, men
aven fran gasternas tallrikar. Svinnet fran koket uppkommer till storsta del som en direkt foljd av
svarigheter att forutse hur manga gaster som kommer, vilket medfor svarigheter att forbereda ratt

mangd mat (Naturvardsverket, 2008b). Mdjlighet for gasterna att ta mat sjalv fran olika sorters
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bufféer och att gasten kan vélja mer an en rétt ar ocksa orsaker till ett 6kat matsvinn i restaurangen.
Samtidigt finns det en osakerhet kring livsmedelslagstiftningen gallande hur maten far sparas for
senare servering, vilket gor att restauranger inte vagar spara mat eftersom de tror att det inte &r tillatet.
(Naturvardsverket, 2013)

I rapporten ”Prevention of food waste in restaurants, hotels, canteens and catering” av Norden
(Marthinsen, et al., 2012) utférdes en undersokning som baserades pa enkater som skickades ut till
olika typer av restauranger i Sverige, Finland, Danmark och Norge. | undersokningen av Norden
(Marthinsen, et al., 2012) ndmner de en undersokning av danska ”Kost- & Ernaringsforbundet” fran
2011 som fragade personer inom restaurangbranschen om vart det uppstar mest matavfall. Av de
tillfragade var det 95 % som svarade att mest mat gar till spillo utanfor koket” (Marthinsen, et al.,
2012). Fran Nordens (Marthinsen, et al., 2012) egna resultat i undersokningen gick det att faststélla
att det varken finns nagon enskild kalla eller nagon sérskild typ av mat som gar till spillo och bidrar
mycket mer dn andra. Nordens (Marthinsen, et al., 2012) enkétsvar visade ocksa att det var som mest
’ej fortdrbar mat” som forekom bland matavfallet i koket, dar de Ovriga svarsalternativen var
’passerat bast fore datum”, rutten mat” eller kvalitetsavvikelser. Mangden matsvinn som kommer
fran gasternas portioner fran restauranger och storkok beraknades till 9-11% i en undersokning fran
2002 om svinn i storhushall (Karlsson, 2002). | en helt annan studie fran Storbritannien beréknades
det att 65 % av matavfallet kommer fran koket och innehaller da skal eller mat som blivit oanvandbar
vid tillaggning. 30 % av matavfallet kommer fran gasternas tallrikar och 5 % av matavfallet var
klassificerat som daligt eftersom matens bast fore-datum passerat eller blivit oanvandbar (Thesra,
2010).

I undersokningen fran Norden (Marthinsen, et al., 2012) fick de tillfragade &ven svara pa vad
kunderna ldmnade kvar efter sig. Svarsalternativen var:

e Brod

e Potatis, pommes frites

e Ris

e Ej fortarbart, ben, skin

o Kott

e Fisk

e Sallad, gronsaker
(Marthinsen, et al., 2012)



Pa grund av att matavfallet fran gasterna bestar av manga olika typer av livsmedel var det enligt
rapporten svart att se om det fanns nagon typ av mat som det slangdes mer av i jamférelse med det
andra (Marthinsen, et al., 2012).

| samma rapport fran Norden (Marthinsen, et al., 2012) skrivs de att aktorerna i
restaurangbranschen generellt & motvilliga till att regeringen blandar sig i matavfallsproblemet. De
var ocksa direkt negativa till forslag om skatt pa matsvinnet alternativt forbud mot matsvinn. De anser
istallet att de mojligtvis l6ser problemet med det undvikbara matavfallet (matsvinnet) pa egen hand.
Daremot var de tillfragade mer positiva till ekonomisk support fran regeringen for kampanjer och
utbildning for att minska matsvinnet. (Marthinsen, et al., 2012)

Enligt forfattarna till rapporten fanns det ett antal atgarder som restaurangerna gjorde/gor for att
minska mangden matsvinn (Marthinsen, et al., 2012). Nedan listas de viktigaste insatserna enligt
restaurangerna sjalva, som ar rangordnade efter hur viktiga restaurangerna sjalva tyckte att de var.

1. InkOpsrutiner
Menyplanering
Intern utbildning for kostnad av mat (kostnad for mat/total kostnad)
Produktionsplanering
Rutiner for ratt portioner
Anvénda mat som inte anvands i andra recept
Utbildning gallande milj6 och kéllsortering

Rutiner for uppféljning av bufféer

© 0o N o g bk~ w DN

Rapportering av kostnad (kostnad for mat/total kostnad)

[ERY
o

. Anvandande av recept

-
-

. Miljocertifiering

=
N

. Dialog med gésterna

=
w

. Rutiner for matrester for internt bruk

H
o

. Inte socialt acceptabelt att slosa mat

[EY
ol

. Rapportering om kallsortering

=
D

. Rutiner for matrester for distribution till behdvande méanniskor
17.”’Doggy bag” rutiner
(Marthinsen, et al., 2012)

De restauranger som deltog i Nordens undersokning (Marthinsen, et al., 2012) om matsvinn rankar
inkdpsrutiner, menyplanering, intern utbildning for kostnad av mat och produktionsplanering som de

fyra viktigaste &tgarderna for att minska matsvinnet. Atgarderna kan sammanfattas i rutiner som
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forebygger matsvinn genom att ha kopt in ratt mangd livsmedel. Av de tillfragade i Nordens
undersokning (Marthinsen, et al., 2012) var det 40 % som tyckte att rutiner for ratt portioner var
viktigt och 39 % av de tillfragade menade att det var en viktig atgard for att minska matsvinnet. En
rutin som hamnade langst ner pa listan och som ocksa kan minska matsvinnet i restauranger ér doggy
bag”-rutinen. Majligheten att ta hem maten som blir 6ver fran portionen kan leda till att maten blir
uppaten, men det kan ocksa medfora att matsvinnet istéllet flyttas till en annan del i ledet, namligen
hushallet. I USA &r denna ”doggy bag”-rutinen vanlig, men tyvérr ar det ovanligt att det forekommer
eller att gasterna fragar efter det bland restauranger i Sverige, Danmark, Norge eller Finland
(Marthinsen, et al., 2012). Dessa berdrda rutiner ar tamligen enkla att applicera i restauranger och
sammanfaller med de l6sningar som Naturvardsverket (2013) rekommenderar for restauranger. Det
finns ocksda mojlighet att arbeta med portions- och tallriksstorlekarna i restaurangerna da en
undersokning fran 2004 av Wansink (2004) visade att konsumenter ater mer mat an vad de vanligtvis
gor om det finns mer mat tillganglig. Mindre tallrikar till portionerna kan istallet fa konsumenterna
att &ta mindre eftersom portionen upplevs som betydligt storre (Wansink, 2004). En del av arbetet att
minskat matsvinnet ar ocksa att fa restaurangerna att forstd kopplingen mellan matavfall och
kostnadsbesparingar, eftersom de betalar i tvd omgangar for maten - forst for ravaran och sedan for
matavfallet (Thesra, 2010).



Teorli

I artikeln ”The Knowing Organization: How Organizations Use Information to Construct Meaning,
Create Knowledge and Make Decisions” av Chun Wei Choo (1996) beskrivs en modell (se Figur 2)
for hur en organisation kan ta till sig kunskap och férmedla detta inom organisationen for att utveckla
produkter eller ny teknik och nya 16sningar. Denna modell kallar Choo for ”Den informerade
organisationen” (The Knowing Organization) och bygger pa tre andra modeller som beskriver just
detta (Choo, 1996). Dessa tre modeller ar:

e Organisation som beslutssystem (Organization as decision making systems)

e Meningsskapande processer i en organisation (Sensemaking processes in an organization)

e Organisationer som kunskapsskapande foretag (Organizations as knowledge creating

enterprises)

The Knowing Organization: C W Choo

Sensemaking
Knowledge Creation

Decision Making

Organizational
o

ction

Information Processing

Information Conversion

Information Interpretation

Figur 2
Modellen for den informerade organisationen (The Knowing Organization) (Choo, 1996)
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Inom modellen for meningsskapande (Sensemaking process) &r den huvudsakliga
informationsprocessen tolkning av nyheter och meddelande fran omgivningen. Organisationens
medlemmar maste valja vilken information som &r viktig och bor uppméarksammas. Av detta bildar
de sedan mojliga forklaringar fran tidigare erfarenheter och utbyter samt forhandlar om deras syn pa
saker for att komma fram till en gemensam tolkning. Modellen ger ett sammanhang for all
organisatorisk aktivitet och framforallt styr kunskapsskapandeprocessen. Kunskap finns hos alla
individer och denna personliga kunskap maste omvandlas till information som kan delas med andra
for att sedan bli innovationer. Detta kan ga genom att ha larlingar i organisationen eller genom
utbildning. Just detta satt att omvandla personlig kunskap till information beskriver modellen for
kunskapsskapande (Knowledge creating process). (Choo, 1996)

Den tredje och sista modellen beskriver beslutsfattandeprocessen (Decision making process) i
organisationen. | denna process anvands information om de tillgangliga alternativen for att vaga deras
relativa for- och nackdelar mot varandra, for att sedan ta ett beslut utifran detta. Dessa nya
organisatoriska atgarder forandrar miljon och producerar nya erfarenheter for organisationen att
anpassa sig till. Nar val ett besluts tagits pabdrjas processen igen om att tolka (interpretation),
omvandla (conversion) och hantera (processing) informationen. Darefter ar det tillbaka igen pa
meningsskapandestadiet och helt plétsligt paborjas en ny cykel i modellen for den informerade
organisationen. En organisation som effektivt integrerar modellerna fér meningsskapande,
kunskapsskapande samt beslutsfattande ar en sa kallad informerad organisation (knowing
organization). (Choo, 1996)

Denna teori anvands for att fa en battre bild av vilka problem och férutsattningar som finns, samt
vilken roll information spelar i en eventuell forandringsprocess genom att titta pa bade
organisationen, som i undersékningen representeras av dgarna, och deras kunder. Kunderna réknas
som framsta informationskallan fér organisationen i denna studie eftersom dgarna standigt moter dem

och tar del av deras asikter och 6nskemal.
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Metod

Litteraturstudie

En litteraturstudie gjordes for att fa fram tidigare undersokningar pa omradet och samt Gver hur
produktionskedjan for mat i restaurangbranschen ser ut i stort. | litteraturstudien undersoktes dven
den politiska och samhalleliga kontexten for att fa en bild av vilka aktorer samt vilka lésningar och
styrmedel som gor sig gallande i arbetet med att reducera matsvinn. Informationen som har anvants
inom litteraturstudien har hamtats fran akademisk litteratur som inte har fatt ha &ldre
publiceringsdatum &n ar 2000 for att det skulle vara relevant. For att fa fram informationen har Lunds
Universitets elektroniska soksystem LUBsearch, Google och Google Scholar anvants da dessa
bedomdes ge tillfredsstallande grund for litteraturundersdkningen. Matsvinn, matavfall, restauranger
och portionsstorlekar ar de termer som huvudsakligen har tillampats vid s6kningen av information.
En del litteratur har upptéckts genom sndbollsurval, dvs. genom att undersoka referenslistorna har

andra relevanta artiklar patraffats.

Intervjuer

For intervjuerna har fokus varit pa restauranger som aktor och pa processen for tillagning, servering
och fortaring. For att fa fram empiriskt material har intervjuer och enkéter utférts. Fragan om hur
matsvinnet hanteras pa de utvalda matstallena i Lunds kommun besvarades genom att dgarna for
restaurangerna intervjuades med hjalp av kvalitativa intervjuer. Intervjuer har valts inom detta omrade
eftersom det ger mojlighet att fa personen att utveckla intressanta svar samt stalla foljdfragor, detta
ar inget som &r mojligt med enkater.

Avgransningar har gjorts for det geografiska omradet samt for vilken typ av restauranger som
skulle vara med i undersokningen. Omradet som valdes var Lunds kommun, eftersom det ar en av
kommunerna som Glimworks AB har som valbart omrade pa sin hemsida samt for att foretaget ansag
att det var en bra avgransning.

For att kunna utga fran nagot gallande vilka restauranger som finns i Lunds kommun valdes
kommunens egen webbsida “Visit Lund” (Turistbyran Lunds Kommun, 2014). Genom sékning pa

just restauranger blev resultatet i borjan av januari 2014 totalt 60 restauranger i Lunds kommun. Alla
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60 restauranger undersoktes da de behovde uppfylla sex kriterier for att kunna vara med i
undersokningen, och dessa sex kriterier var:

e De skulle ha lunchservering

e De skulle servera varm mat

e De skulle inte servera snabbmat!

e De skulle inte vara anslutet till nagon storre kedja eller hotell

e De skulle inte vara en matsal for uthyrning

e Verksamheten skulle vara aktiv

Dessa kriterier valdes for att endast ha med likartade restauranger i undersékningen eftersom
“avfallsmangderna ser ut att variera beroende pa typ av restaurang, bade beroende pa typen av
tillagning och mojligheten att veta vad gésterna bestéller” (Jensen, et al., 2011). Darfor skulle de
utvalda restaurangerna ha lunchservering och de skulle servera varm mat. Restaurangen skulle heller
inte servera snabbmat eftersom det finns en storre chans att géasterna pa den har typen av restaurang
tar med sig maten hem (Jensen, et al., 2011). Vilket gor att maten fran restaurangen som kastas inte
hamnar i restaurangens matavfall, utan i hushallets och flyttas darmed till en annan del av
livsmedelskedjan (se Figur 1) (Jensen, et al., 2011).

Restaurangen skulle heller inte vara ansluten till en stérre kedja eller hotell eftersom det fanns
risk for annan hantering av matsvinn for denna typ av restauranger, i jamforelse med mindre
fristdende restauranger. Pa samma gang var de heller inte intressanta for Glimworks AB, da
restaurangerna troligen inte ar intresserade av att ansluta sig till deras bestallningssystem. For
restauranger, eller matsalar som det finns mojlighet att hyra lokalen hos ar det samma sak som hos
hotellens restauranger. De vet hur manga gaster som kommer och kan darfor lattare berdkna mangden
mat som behover bestéllas och darfor skiljer de sig fran de fristaende restaurangerna. Det sista kriteriet
var att restaurangen skulle vara aktiv, och vid tillfallet som restauranger valdes ut for undersokningen
fanns det totalt fyra restauranger av de 60 pa ”Visit Lund” som antingen var helt stingda, stingda for
sasongen eller stangda for renovering. Sammantaget gjorde dessa sex Kriterier att det blev mojligt att
fa fram 39 restauranger i Lunds kommun som lagar maten fran grunden och beréknar mangden mat
for dagen efter hur manga gaster som de brukar ha. Det vill siga restauranger som far arbeta aktivt
med att fa ner sitt matsvinn fran koket. Det foll alltsa bort 19 restauranger da nio ansags servera

snabbmat och tio var hotell, matsal eller kedja, vilket framgar i Tabell 2 nedan.

! Snabbmat — Kénnetecknas av snabb service och tillginglighet. “Take away” #r vanligt forekommande. Har oftast inget
serveringstillstand for alkohol. Exempel pa foretag ar hamburgerkedjor, gatukok och salladsbarer. (SCB, 2013)

13



Tabell 2
Visar urvalet av restauranger i Lunds kommun.

Totalt Serverar Serverar Hotell/matsal/kedja  Ej aktiv. Som valdes ut foér ev.
varm mat snabbmat intervjuer
60 60 9 10 4 39

Av dessa 39 restauranger valdes 15 restauranger slumpmaéssigt ut och kontaktades med forfragan om
att vilja delta i en intervju samt fragades om det fanns mojlighet att dela ut enkater till restaurangens
géster. Av de 15 kontaktade restaurangerna var det tre restauranger som var villiga att vara med, vilka
var Kulturkrogen, Wasabi (Grabrodersgatan 2) samt Buljong. Dessa tre restauranger visade sig vara
valdigt olika, da bade storlek pa restaurang och vad for mat de serverar skiljde sig at.

Undersokningsmetoden for restaurangerna var en intervjubaserad respondentundersékning
eftersom i denna typ av undersokningar “dr det inte individerna i sig som &r de intressanta utan de
tankekategorier som de kan bidra till att blottligga” (Esaiasson, et al., 2007). Vidare anvéandes
samtalsintervjuer som metod for att fa svar pa fragorna, framst for det Esaiasson et al. (2007) skriver
1 Metodpraktikan att “samtalsundersdkningar ger goda mojligheter att registrera svar som &r
ovantade" samt for mojligheten till uppfoljning géllande svaren. FoOr intervjuerna anvéndes en
intervjuguide, se Bilaga 1. Eftersom det ar en samtalsintervju ar intervjuguiden uppbyggd sa att
fragorna som stalldes inte var ledande och samtidigt hade Gppna svarsalternativ. Intervjuguiden
innehdll ocksa fragor som strukturerats efter olika teman infor intervjun (Esaiasson, et al., 2007).
Sjalva intervjuerna utférdes genom direkta méten med intervjupersoner pa plats i restaurangerna. Alla
intervjuer spelades in med hjalp av en diktafon, samtidigt som anteckningar gjordes for att sdkerstélla
att allt kom med. Dérefter transkriberades alla intervjuer for béttre dversikt av resultatet.

De intervjurespondenter som valdes ut var tre restaurangagare som driver restaurang inom Lunds
kommun. Dessa var Brahim Hsissi som &ger Kulturkrogen, Magnus Palmqvist som ar deldgare till
Wasabi och Marten Lindfors som driver Buljong.

Enkat

Né&r det kom till konsumenterna, restauranggasterna, anvandes kvantitativa enkéter for att forenkla
datainsamlingen och for att uppna hog svarsfrekvens. Enkaten som delades ut till restauranggasterna
bestod av atta fragor for att den inte skulle ta mer an tva minuter att fylla i, samt for att den inte skulle
vara langre &n en sida. Detta val gjordes for att restauranggasterna inte skulle bli avskréckta fran att

svara pa enkaten.
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Enkaterna delades ut under lunchtid, det vill sdga fran klockan 11.30 fram till 15.00. Utdelningen
av enkaterna skede under en hel arbetsvecka, mandag till fredag, hos restaurangerna Wasabi
(Grabrodersgatan 2), Buljong samt Kulturkrogen. Som visas i Tabell 3 tilldelades restaurangerna en

eller tva dagar samma vecka for att fa en bra spridning gallande kon och alder samt for att fa in manga

olika svar.

Tabell 3

Veckoschema for utdelning av enkéterna i restaurangerna.
Dag Restaurang
Mandag Wasabi (Grabrodersgatan 2)
Tisdag Buljong
Onsdag Kulturkrogen
Torsdag Kulturkrogen
Fredag Wasabi (Grabrodersgatan 2)

Fragorna valdes ut genom att utga fran akademiskt litteratur med enkéater som hade liknande syfte. |
rapporten ”What's cooking guys?” (Hackfurth, 2013) nyttjades enkater for att undersdka bland annat
restauranggasternas uppfattning om portionsstorlekarna. Hackfurths (2013) enkétfragor ansags vara
en bra grund och darfor baserade denna studies enkatfragor pa dem. Efter sammanstallningen av
fragorna fick oberoende personer som vanligtvis besoker restauranger ge feedback pa enkaten.

Fragorna ar stallda pa ett satt att de som svarar inte ska vélja svarsalternativ som de tror ar ratt
svar for undersokningen. De fragor som handlar om mangd eller skala har bara ett jamnt antal
svarsalternativ for att det inte ska finnas ett naturligt mittenalternativ”’ (Esaiasson, et al., 2007).
Enkaten ar bifogad i bilaga 2.

Enkatens forsta fragor behandlade kon, alder, om de ar boende i kommunen och om de
regelbundet bestaller mat fran restauranger. Resterande fragor hade fokus pa om gasterna ar medvetna
och brukar fa majlighet till att bestimma deras portions storlek samt vad de anser om méangden mat
som de far. Fraga sju handlade om hur mycket gasterna brukar lamna kvar fran sin portion, och fick
da valja mellan fem alternativ; mindre &n en kvarts del, mer dn en kvarts del, mindre an halften,
halften och mer an halften. Sista fragan var om vad for typ av mat som de brukar lamna kvar, dar

kunde de vélja mellan svarsalternativen kott, grénsaker, rotfrukter, ris/pasta samt annat.

Teori

Resultaten fran intervjuerna och enkaterna kommer att analyseras med hjalp av Choos (1996) teori

”The Knowing Organization” eftersom restauranger ar organisationer som har valdigt néra kontakt
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med sina konsumenter, samtidigt som de hela tiden maste lyssna pa kundernas énskemal da de

behdver konstant anpassa sig efter dem for att Overleva i branschen.
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Resultat

Foljande kapitel redovisar forst resultaten fran intervjuerna med restaurangéagarna, dar varje del av
intervjumaterialet foljer denna struktur for battre 6verblick:

1. Intervjupersonens namn, roll, kompetens/erfarenhet.

2. Restaurangens namn, inriktning och storlek i fraga om antal portioner till lunch och middag.

3. Restaurangens overgripande milj0arbete, dvs. styrdokument eller verktyg, samt rutiner och
instéllning.

4. Intervjupersonens installning till foljande: kommunens roll, statens roll, restaurangens roll,
kundernas roll, forvantningar och trender, samt restaurangens éppenhet till nya incitament och
styrmedel eller 16sningar fran andra aktorer.

Slutligen under varje intervjuresultat sammanfattas det viktigaste for battre 6verblick. Fragorna som
anvandes vid intervjun beskrivs inte i resultatdelen, utan sjilva resultatet fran intervjuerna har
sammanfattats i en sammanhangande text. For att se fragorna som anvéndes vid intervjuerna se
intervjuguiden (Bilaga 1). Efter intervjusvaren visas resultaten fran de insamlade enkaterna som

restauranggasterna i Lund fick svara pa.

Intervjuer med restaurangagare

Kulturkrogen — Brahim Hsissi

Brahim Hsissi (2014) &r &gare till Kulturkrogen i Lund och har jobbat 20 ar i branschen, tidigare som
bartender, hovmastare och restaurangchef.

Restaurangen Kulturkrogen i Lund ligger precis vid Kulturmuseet ”Kulturen” och har fokus pé
typiska svenska och skanska matratter, mycket pd grund av dess placering. Det finns ca 10
timanstallda och vanligtvis brukar de servera 60 till 100 gaster pa en dag. Det berdknas att nastan
varje gast lamnar kvar ca 100 till 150 gram mat, trots att gasterna har méjlighet att ta hem maten som
blir dver. Pa Kulturkrogen serveras det vanligtvis lunch, a la Carte samt brunchbuffé pa helgerna. Det
ar vid lunchen och buffén som det uppstar mest matsvinn for restaurangen. Detta ar pa grund av att
till lunchen finns det en salladsbuffé med brod som gasterna sjalva far bestamma hur mycket de ska
ha, vilket ocksa da galler brunchbuffén. Bland det som slangs i matavfallet ar det aterkommande fran

salladsbuffén, bréd samt potatis och ris. Att just potatis och ris slangs menar Hsissi (2014) att det har
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att géra med folks &tvanor i Sverige har forandrats och att det ats mindre av just potatis och ris. Hur
mycket som slangs fran koket ar svart att veta, eftersom det varierar fran ravara till ravara som
anvands till den aktuella matratten som ska serveras. T.ex. fran kott blir det alltid ben som sléangs och
koper restaurangen 10 kg gronsaker far de aldrig ut 10 kg foradlad produkt. Av det totala matsvinnet
i restaurangen ar det just resterna som géasterna lamnar kvar som Hsissi (2014) anser &r det storsta
problemet och det som bor minskas.

Restaurangen har ingen miljopolicy nedskriven, men daremot &r de noga med sortera sitt avfall.
Hsissi (2014) anser att for restauranger innebdr matsvinn forlorad inkomst, trots detta finns det ingen
strategi an for att forséka minska méngden mat som gasterna lamnar. Information till gésterna kan
dock vara det basta sattet att 16sa problemet menar Hsissi (2014). Det skulle kunna vara en skylt vid
buffén som uppmanar gasterna att smaka forst och ta fler ganger an att fylla en hel tallrik forst.

Matsvinnsproblematiken menar Hsissi (2014) ocksa att det &r en generation- och kulturfraga, da
han ser att de flesta aldre personer ater upp sin mat och ser angerfyllda ut nar de blivit tvungna att
lamna kvar mat. Néar det kommer till de yngre manniskorna som beséoker restaurangen bryr de sig
mindre eller inte alls och l&mnar dédrmed matrester betydligt lattare &n vad aldre gor. Hsissi (2014)
tror inte att matsvinnsproblemet gar att 16sas genom lagandringar eller andra politiska styrmedel, han
tror istéllet att det ar viktigt att fortsétta belysa problemet och informera alimanheten. Samtidigt tycker
Hsissi (2014) att det ar bra av Lunds kommun att de tillhandahaller karl for matavfall som ar billigare
an karlen med det blandade avfallet. Hsissi (2014) tror heller inte pa ett standardiserat system for
portionsstorlekar och menar att det ar svart att applicera och genomfora det. Vid lunch menar Hsissi
(2014) att hans gaster redan har svart att bestamma sig for vad de vill ha for mat och att lagga till
mojligheten att &ven bestdmma portionsstorlek skulle gora det mer komplicerat for gésterna. Hsissi
(2014) &r darfor Oovertygad om det istallet finns utrymme for att minska portionsstorlekarna och

erbjuda en storre portion om gasten dnskar det. (Hsissi, 2014)

Sammanfattning av intervjun

e Restaurangen serverar 60 till 100 gaster per dag.

e Berdknas att gasterna lamnar kvar ca 100 till 150 gram mat fran sin portion om det blir
nagot Gver.

e Mojlighet finns att ta hem maten som blir dver, fa som nyttjar.

e Lunch och buffé genererar mest matsvinn.

e Vanligast att gronsaker, brod, potatis och ris lamnas kvar fran portionerna.

e Svart att veta hur mycket som slangs fran koket, beror pa vilken typ av ravara som

anvands.
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e Till storsta del skin, ben och skalrester som slangs fran koket.

e Kockens skicklighet avgor hur mycket matavfall som genereras.

e Finns ingen miljopolicy for restaurangen.

e Matsvinn ar en generation- och kulturfraga.

e Sparar pengar pa att avfallssortera.

e Inte positiv till politiska styrmedel for att fa minskat matsvinn. Information och
utbildning till allméanhet ses som en béttre I6sning.

e Standardiserat system for portionsstorlekar ar svart att applicera och genomfora.

Wasabi — Magnus Palmqvist

Magnus Palmqvist (2014) och André Becket driver tillsammans tva Wasabi-restauranger i Lund. Den
berérda Wasabi-restaurangen ligger pa Lilla Grabrodersgatan 2 i Lund och den andre finns pa
Martenstorget i Saluhallen i samma kommun. Magnus Palmqvist har jobbat inom
restaurangbranschen i 25 ar. (Palmqvist, 2014)

Restaurangen Wasabi pa Lilla Grabrddersgatan 2 &r en sushi-restaurang som &aven serverar
asiatiska varmratter. Totalt sett har foretaget 17 till 18 personer timanstallda som roterar runt pa de
tva restaurangerna. Restaurangen pa Lilla Grabrodersgatan 2 serverar ca 100 gaster till lunchen och
ungefar lika manga pa kvallen. Det som blir 6ver fran deras gaster ar till stérsta del ris och nudlar,
men det varierar valdigt mycket beroende pa vilken matratt som serveras samt att det inte &r ofta som
deras gaster lamnar ndgra matrester. Ar det en nudelritt &r det vanligare att gésterna &ter upp
gronsakerna och kottet och lamnar nudlarna. For sushi ar det stérre chans att allting ats upp, darfor
kan Palmqyvist inte sdga hur mycket som ungefar brukar bli éver fran gasterna. Det samma galler for
det som blir 6ver fran koket, Palmqvist menar att det ar valdigt olika beroende pa vad for mat de
lagar, men anser samtidigt att de &r duktiga att ta tillvara pa det mesta och later inget bli gammalt.
Det som slangs ar till exempel stjalkar fran gronsaker samt skin och senor fran fisk, men aven ris
slangs ibland. Genom noggrannhet och skicklighet vid tillagning och bestéllning kan de undvika
mycket matsvinn menar Palmgvist. (Palmqvist, 2014)

Ingen miljopolicy finns nedskriven for restaurangen, men de sorterar avfallet s3 mycket de kan.
Vért att veta i detta sammanhang &r att de anvander en lokal som ursprungligen inte ar gjord for
restaurangverksamhet, vilket har gjort att de har begransat med utrymme for avfallet. De forsoker
kopa in narproducerat, dock &r det ett asiatiskt kok vilket gor dem begrénsade i valet av just
nérproducerad mat. Det finns ingen strategi eller policy for hur de ska arbeta for att minska
matsvinnet, men maten som blivit 6ver fran lunchen brukar de ta hand om och anvanda till maten

som ingar i kvallsmenyn. Palmqvist (2014) ar medveten om att matsvinnet innebéar en del pengar och
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darfor forsoker de anpassa storlekarna pa portionerna for att det inte ska bli for mycket Gver fran
gasten. De har darfér en policy att de hellre ger géasten pafylining om de dnskar. De erbjuder dven
mojligheten att ta hem maten som blir éver for de som ber om det, men det ar véldigt fa som 6nskar
att ta det med sig mat hem. (Palmqvist, 2014)

Politiska styrmedel for att minska matsvinnet staller sig Palmquvist positiv till, da de idag sparar
pengar genom att sortera sitt matavfall istallet for att slanga allt bland de brannbara soporna.
Palmqvist tycker dock att staten eller kommunen borde underlatta for restauranger att ge bort
matrester till hemlosa. Till exempel har de “dagens” som de inte far servera nédsta dag men som
fortfarande gar bra att ata och skulle darmed kunna ge det till benévande. Externa system for t.ex.
portionsstandard tycker Palmqyvist later som en bra idé. Han anser att det inte ar fel med riktlinjer.
Men Palmgquvist ser hellre att det blir mer byteshandel som i Saluhallen dar restaurangerna byter olika
typer av mat med varandra, dock hur det praktiskt skulle kunna fungera for andra restauranger vet
han inte. Palmqvist namner ocksa att han ser en trend bland andra restauranger att de vill ta tillvara
pa allt, for att sedan anvéanda resterna fran kétt och gronsaker till att gora fonder eller buljonger.
(Palmqvist, 2014)

Sammanfattning av intervjun

e Restaurangen serverar ca 200 gaster varje dag.

e Det som blir 6ver fran gasternas portioner ar storsta del ris och nudlar.

e Det ar inte ofta som deras gaster lamnar nagot kvar fran sin portion.

e De kan inte svara pa hur mycket som blir 6ver fran varje gast.

e Mojlighet att ta hem mat som &r éver finns, fa som nyttjar.

e Mangden matavfall fran koket beror pa vad som tillagas.

e Stjalkar, skin och senor fran fisk r det vanligaste matavfallet fran koket.

e Hur mycket matavfall som uppstar beror pa kockens skicklighet.

e Finns ingen miljopolicy.

e Har anpassat storleken pa portionerna for att minska svinnet.

e Positiv till politiska styrmedel som hjalper till att minska matsvinnet i restaurangerna
genom ekonomisk hjalp.

e Sparar pengar pa att avfallssortera.

o Positiv till ett standardiserat system for portionsstorlekar. Inte fel med riktlinjer.

e Det har blivit trendigt att utnyttja all mat, bland annat rester fran kott och grénsaker for

att gora fonder och buljonger.
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Buljong — Marten Lindfors

| 23 ar har Marten Lindfors (2014) jobbat i restaurangbranschen och driver idag helt sjalv Buljong
som han kallar for ett hal i vaggen” istillet for en klassisk restaurang med lunchservering. (Lindfors,
2014)

Antalet anstallda for restaurangen uppgar bara till en person och det ar Lindfors sjélv.
Restaurangen serverar olika soppor tillsammans med brdd. Eftersom det &r en lunchrestaurang har
Buljong bara 6ppet under lunchtid, vilket & mellan 11.00 till 15.00. Lindfors (2014) kan inte svara
pa fragan om hur manga gaster som kommer in under dessa timmar. Matavfallet fran
lunchrestaurangens kok uppskattar Lindfors till 5-10 % av 100 kg ravara, vilket bestar av bland annat
skalrester fran rotfrukter. Storre delen av portionerna fran lunchrestaurangen tar gasterna med sig
hem och darfor kan inte Lindfors uttala sig om hur mycket eller vad som blir éver. Men de gaster som
véljer att ata pa plats brukar lamna ca 5 till 10 % av sin portion, dar det &r just brodet som oftast
lamnas kvar. Just mangden brod forsoker Lindfors att anpassa for varje gast, skulle det dock vara sa
att gasten vill ha mer brod far de det. Soppan portioneras bara ut i en portionsstorlek och darfor finns
det ingen mojlighet for gasterna att bestamma hur mycket soppa de ska ha, utan de kan bara paverka
mangden bréd. Majligheten att ta hem det som &r éver finns, men det &r valdigt fa som ber om det.
Lindfors (2014) anser att matsvinnet kan minska en hel del genom kockens skicklighet. Samtidigt
handlar det ocksa om att inte slanga for mycket mat, laga god mat och att kdpa in ratt mangder till
réatt priser, eftersom det bestammer helt Idnsamheten for restaurangen. (Lindfors, 2014)

Vad galler miljopolicy har lunchrestaurangen ingen sadan, men storre delen av maten &r
narproducerad och alla matrester sorteras som matavfall. (Lindfors, 2014)

Nagot politiskt arbete for att minska matsvinnet i restauranger har inte Lindfors (2014) markt av
och menar att det som gor att han sjalv haller ner matsvinnet ar eget samvete och foretagsekonomi.
Samtidigt anser han att det ar kontroversiellt att infora politiska styrmedel for att minska matsvinnet
I restauranger. Lindfors (2014) menar att information for allménheten som belyser
matsvinnsproblemet och som kan ge attitydforandring ar den basta l6sningen. Alternativt bor priserna
pa livsmedel hojas for att allmanheten ska forsta att det blir for dyrt att kasta maten. Ett externt system
for portionsstandard far Lindfors att tdnka pa skolbespisning, men samtidigt namner han att det
anvands ett system for liten, mellan och stor portion for soppor i andra lander. Detta menar Lindfors
skulle kunna vara ett alternativ och tror att det kan vara viktigt att gasten far mojligheten att bestimma
portionsstorleken. Nagra restauranger i Malmo och Lund har ocksa borjat arbeta med att servera tre
varmratter i mindre portioner istéallet for att servera forratt, varmratt och dessert. Men detta ar mer

personalkravande och darfor ligger dessa restauranger hogre prismassigt. (Lindfors, 2014)
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Sammanfattning av intervjun

e Cab5-10 % av ravarorna kastas i koket. Merparten av det ar skalrester fran rotfrukter och
ben.

e Ca5-10 % blir 6ver fran gasternas portioner om de lamnar kvar mat.

e Till storsta del brod som lamnas kvar fran gasternas portioner.

e Anpassar mangden brod till portionen efter person och dnskemal.

e Finns majlighet att ta hem det som blir 6ver, fa som utnyttjar.

e Kockens skicklighet avgor hur mycket mat som sléngs i koket.

e Finns ingen miljopolicy.

o Kontroversiellt att infora politiska styrmedel for att minska matsvinnet i restauranger.
Information som bidrar till attitydforandring i samhallet foresprakas.

e Tror att det kan bli viktigt att gasterna far mojlighet att bestamma portionsstorlek.

Resultat fran enkaterna

Under en veckas tid samlades det in enkatsvar fran de tre restaurangerna Buljong, Wasabi (Lilla
Grabrodersgatan 2) och Kulturkrogen i Lund. Totalt samlades det in 105 enkatsvar fran
restaurangernas gaster under lunchtid. Det finns ett bortfall pa fem enkatsvar vid jamférelser med
aldersgrupper, eftersom fem personer inte har fyllt i sin alder, de finns dock med vid de andra
jamforelserna dar alder inte raknas. Det bor ocksd uppmérksammas att undersokningen har en
Overrepresentation av kvinnor eftersom totalt 65 kvinnor och 40 mén deltog i enkéten. Anledningen
att fler kvinnor deltagit i enkéten har att géra med att majoriteten av restauranggasterna var just
kvinnor under veckan som enké&tinsamlingen utfordes.

Det visade sig att totalt 46 personer av de 105 deltagande bodde i Lund och nedan i Figur 3 visas
vilka som svarat att de bor i Lund och som inte bor i kommunen, svaren ja och nej ar om de brukar

fa majligheten att bestimma portionsstorlek i restaurangen.
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Figur 3
Vad de som bor respektive inte bor i Lund svarade pa fragan om majlighet att bestimma portionsstorlek (n=105).

Fa personer svarade att de brukar fa mojligheten att bestimma portionsstorleken éverlag, men i direkt
jamforelse var det 22 % av de som bodde i Lund som brukar fa méjligheten att bestimma storleken.
Medan av de som inte var bosatta i kommunen var det bara 7 % som brukar fa mojligheten.

Alla av de intervjuade restaurangerna pastar sig erbjuda nagon form av justering av
portionsstorleken, men sett till enkatsvaren ar medvetenheten om denna mojlighet valdigt lag. Av 105
svar svarade 14 personer att de brukar fa méjlighet att bestamma deras portionsstorlek vid bestéllning,

medan 91 svarade nej pa den fragan vilket gar att se i Figur 4 nedan.

Regelbundna bestallningar och
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Figur 4
Vad de som gor och inte gor regelbundna bestallningar pa restauranger svarade pa fragan om majlighet till
bestdmmande av portionsstorlek (n=105).
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Deltagarna i enkdten fick svara pa om de regelbundet (en gang i veckan eller nagra ganger i manaden)
bestaller fran restauranger. Av de 66 personer som svarade att de regelbundet bestéllde fran
restauranger var det bara 12 som pastod att de fick mojlighet att dndra portionsstorleken. Av de som
svarade att de inte regelbundet bestéller fran restaurang var det 37 av 39 personer menade att de inte
brukar fa mojligheten att bestaimma portionsstorleken. Bland de 66 gaster som svarade att de
regelbundet brukar bestélla fran restauranger var det 54 personer som angav att de inte brukar fa
majlighet att bestdmma portionsstorlek.

Enkatfrdgan om gasternas generella uppfattning om portionsstorlekarna som de far fran
restauranger hade fyra svarsalternativ, for mycket, lite mer an vad jag ater, for lite mat och precis rétt.
Har fanns det lite storre skillnad bland svaren fran de man och kvinnor som deltog i enkéten vilket

gar att se i Figur 5.

Uppfattning av portionsstorleken for man och

kvinnor
40 35

S 30
& 21
-
@20 13 12 15
£ 6
< O - B

0

For mycket Lite mer an vad jag For lite mat Precis ratt

ater

Valbara svar

H Man Kvinna

Figur 5
Maén och kvinnors uppfattning av portionsstorlekar som serveras i restauranger (n=105).

Ingen av mannen som svarade pa enkaten tyckte att de fick for mycket mat, daremot tyckte sex
kvinnor det. Merparten av kvinnorna, 35 personer, tyckte att de fick lite mer dn vad de at och det
samma tyckte 13 man. Tre kvinnor respektive 12 méan tyckte att de fick for lite mat, medan 21 kvinnor
och 15 man tyckte att portionerna fran restaurangerna var precis ratt. Det finns skillnader mellan
konen nar det kommer till uppfattning av portionsstorlekarna. Férdelningen av svaren fér mannen var
relativt jamn, forutom att ingen av dem tyckte att de fick for mycket. Gallande svaren fran kvinnorna
var fordelningen av svaren inte lika jamt.

Mellan aldersgrupperna fanns det en jamn spridning och en tydlig trend, trots att det var totalt
32 av 100 personer i aldersgruppen 35-44 som deltog i enkaten. Detta betyder att de hade lite storre
representation dn ovriga aldersgrupper. | aldersgruppen 35-44 var det 16 personer som svarade att de
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tyckte att portionsstorlekarna var precis réatt, medan 10 personer ur samma grupp svarade att det var

lite mer an vad de at som gar att se nedan i Figur 6.

Uppfattning av portionsstorlekarna for
aldersgrupperna
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Figur 6
De olika aldersgruppernas uppfattning av portionsstorlekarna som serveras i restauranger (n=100).

For de Ovriga aldersgrupperna svarade majoriteten av dessa att det var lite mer an vad de at, vilket
var 10 fran gruppen 25-34, 12 fran 45-54, sju fran 55-64 och sex personer fran gruppen 65+.
Sammantaget visade den har frgan att det fanns en tendens att de som var 45 ar och &ldre tyckte att
portionsstorleken var lite mer an vad de at, eller precis ratt. Samtidigt som det fanns en benagenhet
att de som var yngre an 45 ar tyckte att det var for lite mat eller precis ratt.

Gasterna som svarade pa enkaten fick ocksa uppskatta hur mycket mat de brukar lamna kvar av

sin portion som de fatt fran restaurangen. De kunde valja mellan fem olika alternativ som svar vilket

gar att se i Figur 7.
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Figur 7
Kvinnors och mins uppskattning av hur mycket mat de brukar lamnar kvar frén sin portion (n=105).

Pa denna fraga svarade majoriteten av bade kvinnor och man att de lamnar mindre &n en kvarts del
kvar av maten. Det var alltsa 30 av mannen och 50 av kvinnorna som valde detta svaret av totalt 105
personer. Totalt 16 personer, nio man och sju kvinnor svarade att de inte lamnar nagot kvar. Fyra
personer menade att de lamnade mer an en kvarts del, fyra andra personer svarade att de lamnade
mindre an héalften och till sist var dar en person som svarade att denna lamnade halften. Alternativet
mer &n halften finns inte med i Figur 7 eftersom ingen valde att svara pa detta. En jamforelse med

aldersgrupperna gallande samma fraga i enkaten gjordes ocksa vilket gar att se i Figur 8.

Hur mycket mat de olika aldersgrupperna lamnar
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Figur 8
De olika aldersgruppernas uppskattning av hur mycket mat de brukar lamnar kvar fran sin portion (n=100).
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Genom att sammanstalla jamforelsen gar det att se att i dldersgruppen 15-24 svarade alla sex personer
att de lamnar mindre an en kvarts del av maten. Av de 22 personer i aldersgruppen 25-34 svarade 16
personer att de lamnar mindre &n en kvarts del, tre mer &n en kvarts del och ytterligare tre fran denna
grupp menade att de inte lamnade ndgon mat. | den stérre gruppen, 35-44, var det 24 personer som
svarade att de lamnade mindre an en kvarts del, medan endast en person svarade att denna lamnade
mindre an halften. Sju andra personer i samma aldersgrupp svarade att de inte lamnade nagon mat.
Bland aldersgruppen 45-54 svarade 13 personer att de lamnar mindre an en kvarts del. En ur samma
grupp svarade att denna lamnar mer an en kvarts del, tva andra svarade mindre an halften och en
annan i gruppen svarade att de lamnade halften kvar. De tre sista i gruppen svarade att de inte lamnade
nagon mat. | aldersgruppen 55-64 svarade 12 personer att de lamnar mindre an en kvarts del, medan
en fran denna grupp svarade att de inte lamnar nagon mat. I den sista aldersgruppen 65+ var det totalt
sex personer dar fem svarade att de lamnade mindre an en kvarts del kvar, medan en svarade att denna
inte lamnade nagot. Alternativet mer dn halften finns inte med i Figur 8 eftersom ingen valde detta
svar. Fran resultaten gar det inte se nagra tydliga tendenser, mojligtvis att aldre har en tendens att
lamna kvar mer, men dessa ar ytterst fa i det stora hela och majoriteten har trots allt svarat att de
lamnar kvar mindre &n en kvarts del mat.

Den sista fragan i enkaten handlade om vilken mat de oftast brukar lamna kvar fran sin portion.
Det fanns fem olika svarsalternativ till denna enkatfraga. En del som deltog i enkaten valde att fylla
i flera alternativ medan nagra valde att inte fylla i denna fraga da de inte lamnade kvar nagon mat.
Darfor stammer inte antalet svar pa denna frdga med antalet insamlade enkater. | Figur 9 gar det att

se att det totala antalet svar for vad det &r mén och kvinnor lamnar kvar av sin mat.

Vad man och kvinnor lamnar kvar
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Figur 9
Kvinnor och méns uppskattning av vilken mat de vanligtvis lamnar fran sin portion (n=122).
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Antalet svar blev 122 totalt och av detta var det 69 personer som svarade ris eller pasta, medan 17
svarade att de lamnade rotfrukter. 14 personer svarade att de l&mnade kott och 12 svarade att de
lamnade gronsaker. Totalt 10 personer valde ocksa alternativet “annat”, vilket i efterhand blir svart
att veta vad exakt som ingar i annat. Vart att notera ar att under undersokningens gang var det manga
som skrev till potatis som alternativ, dessa svar har darfor hamnat i kategorin “rotfrukter”, men de
som inte skrivit till kan ha valt alternativet annat eftersom de inte hittade nagon kategori for potatis.

| Figur 10 framgar det vad de olika dldersgrupperna lamnar kvar fér mat av sin portion.

Vad de olika aldersgrupperna lamnar kvar
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Figur 10
De olika aldersgruppernas uppskattning av vilken mat de vanligtvis lamnar fran sin portion (n=117).

Det framgar tydligt att storre delen av aldersgrupperna har valt minst ett av svarsalternativen.
Skillnaderna ar dock inte tillrackligt stora bland aldrarna for att kunna dra nagra slutsatser. Det gar
alltsa inte att saga att det finns ett tydligt samband mellan &ldern och vad som lamnas kvar av

portionerna.
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Analys

Genom meningsskapandeprocessen som Choo (1996) beskriver i sin teori har &garna till
restaurangerna redan skapat sig en bild av situationen for matsvinnet. De kan darfor ge en bild av hur
mycket sina gaster vanligtvis lamnar kvar efter sig, dock var inte alla restaurangéagare helt sakra pa
hur mycket deras gaster brukar lamna efter sig. Hsissi (2014) rdknade med 100-150g matrester per
gast medan Lindfors (2014) berédknade 5-10 % matsvinn fran sina gaster. Detta stimmer bra 6verens
med vad gasterna har svarat i enkaten gallande mangden som de lamnar kvar da majoriteten, 80 av
105 personer, svarade att de lamnade mindre an en kvarts del (se Figur 7). | restaurangen Wasabi
menade Palmgqvist (2014) att det inte ar ofta som deras gaster lamnar nagot efter sig och kunde darfor
inte sdga hur mycket som blev 6éver, nar det val blev nagot 6ver. Detta for att restaurangen redan har
tagit at sig informationen, fort 6ver informationen genom en kunskapsskapande process och tagit

beslutet om att minska portionerna.

Det finns ingen strategi eller policy for matsvinn, men naturligtvis vill vi ha sa lite som mojligt.
Det ar ju pengar som det ror sig om, nar maten blir dalig. Men ocksa anpassa storlekarna pa
portionerna sa att det inte blir for mycket som blir 6ver. Det ar val en policy att vi hellre ger
gasten lite pafyllning &n att vi har for stora portioner. Man ater ju olika mycket. (Palmquvist,
2014)

Palmqvist (2014) ar delagare till tva Wasabi-restauranger tillsammans med André Becket. Detta ger
honom mojlighet att fa ny information fran mer &n en kélla och ta beslut utifrn detta. Eftersom
informationen ska tolkas och omvandlas till kunskap av bade Palmqvist (2014) och Becket forst innan
de kan ta ett beslut, kan det ta langre tid innan nagon férandring sker. Trots detta har de redan borjat
arbeta med att minska matsvinnet fran kunderna. Detta kan ha att gora med det begransade soprummet
som de har i den ena restaurangen och kan ha fatt dem att tidigare bérja med att forsoka minska
matavfallet. Eftersom de har minskat portionsstorlekarna och de & medvetna om vad deras gaster

lamnar efter sig, kan det vara sa att de valt att minskat méangden ris och nudlar fran portionerna.

Det &r ganska vanligt att de inte dter upp allt ris eller att man petar bort paprika eller sadar. Till
exempel att man ater kéttet och grénsakerna, men att det blir nudlar 6ver och sa. Men sushin

blir det mer att man ater allt som &r pa tallriken. (Palmqvist, 2014)
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Aven Hsissi (2014) pa Kulturkorgen hade uppmarksammat att deras gaster dter mindre av potatis och

ris.

Man marker att manga inte ar sa glada for potatis. Vi i Sverige har ocksa andrat vara atvanor,

fler och fler &ter mindre méngd potatis och ris. (Hsissi, 2014)

Nudlar togs inte med i enk&tundersokningen, men ris och pasta klumpades ihop under samma kategori
och var det svarsalternativ som flest valde. Totalt 69 personer, 47 kvinnor och 22 man, svarade att de
lamnar ris och pasta. Nast storsta kategorin blev rotfrukter dar 17 personer angav detta svar, nio
kvinnor och atta man (se Figur 9). Ovriga svar pa fragan var totalt 14 personer som valde kott, vilket
ocksa var den kategori med storst skillnad mellan kvinnor och méan. Elva kvinnor svarade att de
lamnade kott, medan tre man svarade samma sak. Gronsakerna var det totalt 12 svarade pa denna
fraga, fem man och sju kvinnor. Slutligen 10 personer svarade annat, fem man och fem kvinnor. De
som svarade annat, kan ha tankt pa brod, eftersom detta svarsalternativ inte fanns med i enkéaten och
att nagra restauranger serverade det till maten. Av den orsaken att bade Hsissi (2014) och Lindfors
(2014) i sina intervjuer menade att brod férekommer av det som sléangs, kan det darfor ocksa vara en
del av matssvinnet. Men da enkatundersokningen bara fokuserade pa det som vanligtvis finns pa
tallriken och inte det som serverades till, togs inte bréd med.

Lindfors (2014) som driver Buljong har anpassat sig efterhand. Eftersom han driver restaurangen
sjalv ar vagen fran informationstolkande till beslut betydligt kortare. Det har gjort att Lindfors (2014)

idag varierar portionerna beroende pa vem som bestéller istéllet for att ge samma mangd mat till alla.

Jag lagger val pa ganska sd mycket bréd, men man lér sig efterhands. Ar det tva grabbar som
ska 4ta, s& lagger man alltid p& nagon extra skiva fran borjan. Ar det tva damer sa far de nagon

skiva mindre, det kan man styra om man ser vem bestaller. (Lindfors, 2014)

Att basera hur mycket nagon &ter beroende pa om det &r en man eller kvinna kan fungera och &r ett
enkelt satt att anpassa portionerna. Enkétsvaren, vilka aterfinns i Figur 7, pekar pa att man och kvinnor
har olika atvanor. Av alla man som var med i enkaten var det bara en som svarade att han lamnade
mer &n en kvarts del, vilket kan handla mer om personliga preferenser snarare an konstillbehorighet.

Hsissi (2014) pa Kulturkrogen har inte kommit lika langt som de andra tva nar det kommer till
att minska matsvinnet. Men under intervjun blev det klart att han &r i steget av informationshantering
och & pa vag mot meningsskapande. Da Kulturkrogen har salladsbuffé pa vardagarna och
brunchbuffé pa helgerna har de upptéckt att deras gaster lamnar kvar tallrikar med mat fran buffén
men aven mat fran sin portion. Darfor funderar Hsissi (2014) pa att borja informera sina kunder om

matsvinn och minska portionsstorlekarna.
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Vi har funderat pa att skriva en lapp, som man kan ha vid buffén dar man kanske pa ett snyggt
och fint satt kan skriva att ta garna mindre och flera ganger, istéllet for att ta for mycket pa en
gang. (Hsissi, 2014)

Genom observation har aven Hsissi (2014) uppmarksammat samma sak som Lindfors (2014) pa
Buljong, att hur mycket mat en person ater varierar. Men medan Lindfors (2014) menade att det ar

beroende pa om det ar en man eller kvinna, sa menar Hsissi (2014) att aldern har betydelse.

Man marker att dldre manniskor ater oftast upp, for det har de fatt lara sig nar de var sma. Yngre

méanniskor, absolut inte. (Hsissi, 2014)

Fran resultaten i enkaten pa frdgan hur mycket mat som de lamnar kvar, finns det variationer i
aldersgrupperna. Det gar att se i Figur 8 att det ar tre personer i aldersgruppen 25-34 som svarat att
de lamnar kvar mer &n en kvarts del av maten, vilket utmarker sig fran de dvriga aldersgrupperna. |
aldersgruppen 45 till 54 ar det en som svarar mer an en kvarts del, tva som svarar mindre &n halften
och en person som svarat att de lamnar halften kvar. For aldersgruppen 55-64 fanns det en person
som svarat att denna lamnar mindre an halften. 1 dldersgruppen 35-44 var det 24 personer som
lamnade mindre an en kvarts del, en [amnade mer &n en kvarts del och sju personer l&mnade inget
alls. Slutligen har vi den absolut yngsta gruppen i undersékningen, 15-24. Har var det totalt sex
personer som svarade och alla angav att de lamnade mindre &n en kvarts del. Det finns alltsa en stor
variation i resultatet och troligen spelar aldern in i hur mycket en person lamnar kvar. Med resultaten
som utgangspunkt ar det sannolikt att det &r bade en personlighet- och kulturfraga. Det samma géller
troligen for “doggy bag”, som alla de tre restaurangerna pastar sig erbjuda men som fa utnyttjar.

Trots att flest svarade att de lamnar mindre an en kvarts del pa fragan om hur mycket de lamnar
av sin portion, var det anda 36 personer som svarade att portionerna var precis ratt vilket gar att se i
Figur 5. Totalt 21 kvinnor och 15 mén delade den meningen, medan 12 man och tre kvinnor tyckte
att det var for lite mat. Sex personer angav att det var for mycket mat. Visserligen var det 48 personer
som svarade att portionsstorlekarna var lite mer an vad de at, men det ar anda en lagre siffra an de
som angav att de lamnar mindre &n en kvarts del.

Det finns alltsa en mojlighet att det idag blivit en norm fér manga att det ska bli mat 6ver pa
tallriken och att de inte ska kunna &ta upp allt. Procentraknat pa aldersgrupperna ar det flest, 50 %, i
aldersgruppen 35-44 som anser att portionerna ar precis ratt och 31 % som anser att det ar lite mer &n
vad de ater (se Figur 6). | jamforelse med aldersgruppen 25-34 anser 23 % att det &r precis ratt medan
45 % anser att det ar lite mer mat &n vad de dter upp. De som svarat och ingar i gruppen 45-54 &r det
60 % som anser att det &r lite mer an vad de ater medan 25 % anser att det &r precis ratt. Resultaten

for de andra svaren gar att se i Figur 6. Skillnaderna mellan aldersgrupperna, i fragan om
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portionsstorlekarna, &r tillrackligt stora for det ska finnas en anledning att erbjuda mojligheten for
gésterna att bestdmma portionsstorlek.

Vad som dock skiljer sig mer gallande aldern ar vad som lamnas kvar fran portionerna. Enligt
Figur 10 gar det att se att alla aldersgrupper lamnar till storsta del ris och pasta, men det finns en
storre variation bland svaren. | den nast yngsta aldersgruppen 25-34 var det fyra personer som
lamnade kott och fem som lamnade gronsaker, medan i nasta aldersgrupp 35-44 var det bara en person
som svarade att de lamnade kott och tre som Iamnade gronsaker. For nasta aldersgrupp, 45-54, var
det fem personer som lamnade kott men bara tva som lamnade gronsaker. | procentform var det 64
% av aldersgruppen 35-44 som lamnade ris & pasta, medan det var 44 % for 25-34 och 42 % for 45-
54. For kott var det 16 % i aldersgruppen 25-34, 3 % for 35-44 och 19 % for de mellan 45-54. Men
aven om det finns skillnader pa vad restaurangernas gaster lamnar for mat sa pekar resultaten mot att
det ar lampligast att minska ris & pasta eller rotfrukter for att fa ner portionsstorleken.

For de tre intervjuade restaurangerna har de alla tagit beslut om hur de hanterar om gasterna vill
ha mer eller mindre mat, eftersom de alla erbjuder extra eller mindre mangd mat pa liknande sétt. De
har alltsa alla tre kommit lika langt i den processen, eftersom mojligheten finns men &r tyvarr inget
som de informerar om pa ett tydligt satt. | enkatundersokningen fick restauranggasterna svara pa om
de brukar fa mojlighet att bestamma portionsstorlek (se Figur 3) och av totalt 105 svar var det 91 som
svarade nej pa den fragan. Troligen kan det har bero pa hur vana personer ar att bestélla fran
restaurang och darfor gjordes en jamforelse med fragan om de regelbundet bestaller fran restaurang.
54 personer av de som svarade att de regelbundet bestaller fran restaurang menade att de inte brukar
fa mojlighet att bestamma portionsstorlek. Medan 12 personer som regelbundet gor bestallningar
svarade att de brukar fa majligheten att bestimma storlek. Hela undersokningen var avgransad till
Lunds kommun och d&rfor var det intressant att se om de som bodde i kommunen kénde till
mojligheten vilket gar att se i Figur 3. | direkt jamfdrelse var det 22 % av de som bodde i Lund som
brukar fa mojligheten att bestamma storleken. Medan av de som inte var bosatta i kommunen var det
bara 7 % som brukar fa mojligheten. Det finns alltsa en hogre tendens att de som bor i Lund kéanner
till att portionen kan justeras, men till storsta del tyder det pa att restaurangerna informerar for daligt
om det.

Av resultaten gar det att saga att for att en restaurang ska fortsatta att utvecklas kravs det alltsa
lyhérdhet fran bade personal och &garen och en fungerande intern kommunikation. Men &ven att
restaurangen har koll pa vad som hénder i hela branschen, vilket ocksé &r en del av processen ’The
Knowing Organization”. De tre intervjuade restaurangdgarna har aven pavisat att de ser hur andra

restauranger och &ven samhéllet arbetar och nya trender véxer fram.
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Det ar trendigt att bestdlla hem en hel ko och tillaga alla delarna pa den, istéllet for innan att
man bara da bestallde kycklingbrost eller bara bestallde filén. Det gar lite tillbaka att man
anvander alla delar. Och kanske gor egna fonder och liknande av till exempel gronsaker. Istéllet

for att slanga det och képa buljong. (Palmqvist, 2014)

Teorin som Choo (1996) beskriver i sin artikel har &ven med modellen for kunskapsskapande, vilket
handlar om att for organisationen att ta in information utifran och bearbeta den. Detta ar en viktig del
av en organisations satt att fortsatta skapa kunskap for att sedan kunna ta beslut om rutinen eller
I6sningen. De intervjuade ndmner en del nya tankesatt kring mat som kan hjélpa till att minska
mangden matsvinn pa olika satt. Palmqvist (2014) namner bland annat att restaurangerna i Saluhallen
i Lund forsoker byta mat med varandra istéllet for att slanga det som blir dver. Det &r ocksa nya idéer
pa hur matsvinnet kan minskas som de intervjuade ar mest 6ppna for. Medan de dr mindre intresserade

av politiska styrmedel som kan tvinga dem att minska hur mycket mat de slénger.

Jag tror inte pa det. Jag tror att man ska belysa det och man ska prata om det. Tillsammans kan

vi som samhélle vinna valdigt mycket. (Hsissi, 2014)

Detta staimmer bra med rapporten fran Norden (Marthinsen, et al., 2012) dar de namner att
restaurangbranschen generellt ar motvilliga till att regeringen blandar sig i matavfallsproblemet for
restaurangerna. De var daremot positiva till ekonomisk support fran regeringen for kampanjer och
utbildning for att minska matsvinnet. For det kommande etappmalet som Naturvardsverket (2013)
foreslagit kan det vara en fordel att jobba med mycket information och utbildning géllande

matsvinnets stora betydelse.
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Diskussion

Denna undersokning baserades forst och framst pa tre respondentintervjuer och enkéatsvar fran 105
restauranggaster. Antalet respondentintervjuer kan tyckas vara fa till antalet men inga fler intervjuer
utfordes eftersom svaren som gavs vid intervjuerna var likartade samt att det stimde med de svar som
Norden (Marthinsen, et al., 2012) fatt i sin undersokning. | diskussionen nedan kommer
fragestéllningen att besvaras och vara framsta utgangspunkt.

Vilka aktorer, l6sningar eller styrmedel &r relevanta for att reducera
matsvinnet i restauranger?

De intervjuade restaurangéagarna var alla 6ppna for forslag och idéer for att minska matsvinnet i deras
restauranger. Politisk paverkan genom information och utbildning for att minska matsvinnet var
intervjupersonerna positiva till, men direkta styrmedel som lagar var inte populart. | undersdkningen
som Norden (Marthinsen, et al., 2012) gjorde med restauranger i Sverige, Finland, Danmark och
Norge var installningen likadan fér de som deltog i studien. Det betyder att det styrmedelspaket som
Naturvardsverket (2013) satt ihop som forslag som behandlar kommunikationsinsatser for olika
malgrupper, undervisning i skolan om matavfall samt matsvinnsradgivare i kommuner och regioner
ar det som tilltalar restaurangagarna mest. For tillfalligt finns det forslag fran bade Naturvardsverket
(2013) pa etappmal for minskning av matavfall samt fran EU kommissionen (2011). Om deras forslag
trader i kraft kan ovan ndmnda styrmedel bli aktuella i framtiden.

De tre restaurangégare som deltog i undersokningen var alla dverens om en sak, att matsvinn
kostar pengar. FOr restauranger i allménhet innebér det framst kostnad for hantering av matavfall.
Alla tre respondenter namner i intervjuerna att de sparat pengar pa att sortera avfallet istallet for att
slanga allt bland brannbara sopor da det sistnamnda alternativet ocksa ar den dyraste témningen.
Detta ar ett styrmedel som kan ha tydliggjort hur mycket matavfall som restaurangerna faktiskt
slanger samt att det kan ha fatt dem att borja stréava efter att kasta mindre for att spara pengar. Eftersom
alla tre intervjurespondenter var positiva till Lunds kommuns I6sning med matavfall ar det har en bra
I6sning som kan anvandas av fler kommuner.

Nagot som dven kommuner kan gora ar att satsa pa utbildning for restauranger dar de istéllet

forsoker fa dem att tanka i nya banor och anvanda nya lésningar for att minska matsvinnet. Dessa
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I6sningar skulle kunna vara att forbattra planering av inkdp, rea ut matlador, ta bort separat
salladstallrik men inte salladen i sig, lata kunden ta hem (doggy bag”), anpassade portionsstorlekar,
planera matproduktion och information till kunder om matsvinnet (Naturvardsverket, 2013).

Var i livsmedelskedjan mellan restaurangens kék och konsumenten slangs
det mest mat?

| undersdkningen fran Norden (Marthinsen, et al., 2012) gick det inte att se att var den storsta
mangden matavfall uppstar mellan kok och konsument. Daremot namner de i samma rapport
(Marthinsen, et al., 2012) att i en undersdkning som danska ”Kost- & Ernaringsforbundet” utférde
fran 2011, svarade 95 % av de tillfragade att mest mat gar till spillo utanfor koket. Ingen av
intervjurespondenterna kunde svara pa ungefar hur mycket matavfall som kommer fran koket, svaret
fran alla tre var “det beror pa”. Faktorer som hur skicklig kocken &r med maten, deras kunskaper att
berdkna hur mycket som behdvs och hur manga kunder de far in under dagen paverkar hur mycket
matavfall som kommer fran koket. Samtidigt ar de intervjuade restaurangéagarna val medvetna om att
kostnader for tomning av avfall samt att det blir billigare for dem om de kallsorterar avfallet. Att
slanga mat i onodan &r alltsa inte ekonomiskt hallbart for en restaurang och mycket tyder pa att
restaurangerna forsoker slanga sa lite som majligt.

Naturvardsverket (2013) beraknar att det kommer 127 000 ton matavfall fran restauranger varje
ar och 78 740 ton av detta & matsvinn (Naturvardsverket, 2013). Det innebér att 62 % av det
restaurangerna slanger ar matsvinn. Detta kan jamforas med hushallen i Sverige som totalt slanger
674 000 ton matavfall varje ar, men bara 35 % av detta & matsvinn (Naturvardsverket, 2013). Och
eftersom matsvinn &r det matavfall som ar enklast att undvika vill Naturvardsverket (2013) minska
méangden som slangs. | Nordens rapport (Marthinsen, et al., 2012) undersoktes vad restaurangernas
gaster lamnar kvar, men dar gick det tyvarr inte se vad som det sldngdes mest av. Detta kan mycket
vl ha att gora med att undersokningen som Norden (Marthinsen, et al., 2012) utférde baserades pa
intervjuer och enkéater som organisationer och aktérer inom restaurangbranschen fatt svara pa. Det
betyder att ingen information fran sjalva restaurangernas gaster samlades in i Nordens undersokning
(Marthinsen, et al., 2012). Svarsalternativen som Norden (Marthinsen, et al., 2012) anvénde sig utav
i sin enkat om vad restauranggasterna lamnar var brdd, potatis, pommes frites, ris, ej fortarbart, ben,
skin, kott, fisk, sallad och grénsaker, dvs. totalt sju olika alternativ medan enkéten som anvandes for
denna rapport hade fem. Samtidigt undersékte Norden (Marthinsen, et al., 2012) méngden matavfall
fran restauranger och inte matsvinn i sin rapport, det ar darfor resultat fran denna studie skiljer sig at

fran Nordens undersokning.
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Det som framkom tydligt i denna studie var att ris och pasta ar det restauranggasterna vanligtvis
lamnar kvar efter sig, vilket gar att se i Figur 9. Rotfrukter var den néast storsta kategorin under samma
fraga och det pavisar att restaurangernas gaster hellre slanger denna typ av mat. Om restaurangerna
ska minska portionsstorlekarna &r det darfor lampligt att minska ris, pasta eller rotfrukter. Det som
slangs i restaurangernas kok varierar valdigt beroende pa vilken typ av mat som de serverar, men
vanligen bestar det av ben, skin, senor, stjalkar och skalrester, dvs. ej fortarbar mat.

Kulturkrogens dgare Brahim Hsissi havdar att hans restaurang har ca 100 géaster om dagen och
stammer det att Hsissis gaster lamnar ca 100-150g fran deras portioner blir det ungefar 10kg matsvinn
varje dag. Med utgangspunkt att restaurangers matsvinn ar 62 % (Naturvardsverket, 2013) av det
totala matavfallet och att restaurangernas kok forsoker slanga sa lite som mojligt pekar det pa att
merparten av matsvinnet kommer fran gésterna. Marten Lindfors som driver lunchrestaurangen
Buljong angav att hans gaster vanligtvis lamnar kvar 5-10 % av portionen, nagot som inte ar orimligt
i sammanhanget med tanke pa att totalt 80 av 105 personer svarade att de lamnar mindre an kvar en
kvarts del mat fran sin portion (se Figur 7). | kontexten bor det ocksa uppmarksammas att om det
finns nagon variant av bufféservering i restaurangen finns det tendenser att matsvinnet 6kar och
darmed aven kostnaden for restaurangen — vilket bade Naturvardsverket (2013) och Brahim Hsissi
papekat. Matsvinnet som genereras genom att servera buffé blir av att det antingen tillagats for mycket
mat eller att gasterna helt enkelt har tagit mer &n vad de ater upp. | Storbritannien kommer 30 % av
matavfallet i restaurangerna fran gasternas tallrikar, hur mycket av detta som &r matsvinn namns inte
(Thesra, 2010). Siffror fran 2002 gallande svenska restauranger och storkok pekar dock pa att 9 till
11 % matsvinn kommer fran gésternas portioner (Karlsson, 2002), vilket stammer bra 6verens med
Marten Lindfors uppskattning pa 5-10 %.

Restaurangernas gaster fick dven svara pa vad de anser om portionsstorlekarna i denna studie
och i Figur 5 syns det tydligt att majoriteten tyckte att de fick lite mer mat an vad de at. Med tanke pa
tidigare resonemang och att majoriteten dven svarade att de lamnar mindre &n en kvarts del gar det

att dra slutsatsen att mycket av matsvinnet kommer fran gasterna.

Hur kan olika aktorer i samhallet arbeta for att minska matsvinnet i
restauranger?

FOr en restaurang finns det ingen ekonomi i att slanga mat i onddan, eftersom det innebdr att de inte
kan salja maten. Det &r darfor viktigt att restaurangerna gor denna koppling mellan matavfall och
kostnadsbesparingar eftersom de betalar for maten i tva omgangar; forst for ravaran sedan for

matavfallet (Thesra, 2010). Intervjurespondenten Marten Lindfors menar pa att forsoka slanga sa lite
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mat som mojligt ar rent foretagsekonomiskt. Samtidigt genererar matsvinn inte bara kostnader for
restauranger, utan dven for deras gaster eftersom de blir tvungna att betala for nagot de egentligen
inte ater upp. Naturvardsverket (2013) beraknade en samhéllsekonomisk vinst pa mellan 3,2 och 5,6
miljarder kronor arligen om matavfallet minskas med 20 % mellan aren 2010 och 2020. Det finns
alltsa mycket pengar att spara pa att minska matsvinnet och matavfallet i stort. Som tidigare namnt
kan kommuner ga in med olika typer av styrmedel for att restaurangernas matsvinn ska minska, men
det finns ocksa majligheter for en tredje part att arbeta fram l6sningar for restauranger som kan hjalpa
till att minska deras matsvinn. Intervjurespondenterna stallde sig nagot tveksamma till
standardiserade portionsstorlekar for restauranger eftersom de inte visste hur det skulle
implementeras. Daremot namnde Marten Lindfors att det fanns sopprestauranger utomlands som hade
olika portionsstorlekar som det gick att vélja mellan och tyckte det var en bra idé.

| rapporten skriven av Wansink (2004) &r nagra av slutsatserna att konsumenter dter mer mat &n
vad de vanligtvis gér om det finns mer pa tallriken. | undersokningen av Wansink (2004) pavisades
ocksa att mindre tallrikar till portionerna ger illusionen av en stérre portion. Restauranger behéver
darfor jobba en hel del med storleken pa tallrikarna och portionsstorlekarna for att fa ner matsvinnet.
Alla intervjurespondenter svarade att de ger sina gaster mojligheten att bestamma portionsstorlek till
viss del, men enligt undersokningen var det fa som kande till det. Att borja informera om detta pa ett
tydligare sétt kan vara en borjan pa att minska mangden matsvinn. En viss anpassning efter trender
inom mat kan ocksa vara en losning da Brahim Hsissi beskrev i sin intervju att restaurangens gaster
borjat ata mindre mangder potatis. Det kan darfor vara en idé att minska detta eller helt enkelt ta bort
det fran menyn for att undvika att det istdllet slangs. En av rekommendationerna som bade
Naturvardsverket (2013) och Norden (Marthinsen, et al., 2012) nidmner ér en “doggy-bag” som &r
vanlig i andra lander men inte i Sverige, vilket beror pa kultur och vanor. Att géra det mer socialt
accepterat att ta hem mat som &r éver fran restaurangen kan minska ner matsvinnet, men det kan
ocksa flytta svinnet till hushallet istallet.

Denna studie har visat att hur mycket som &ts upp eller ldmnas kvar av maten ar valdigt
individuellt, varpa storleksanpassning av portionerna kan vara en lésning for restaurangerna. Om
Naturvardsverkets och EUs forslag om minskning av matavfallet gar igenom blir det valdigt aktuellt
for restaurangerna att minska sitt matsvinn. En 5-10 % minskning av matsvinnet fran gasternas
portioner ar darfor en valdigt bra borjan och utifran denna studie bor det vara majligt att genomfora.
Ett enkelt och lattforstaeligt system for portionsstorlekar kan darfor bli attraktivt for

restaurangbranschen i framtiden med ¢kade krav pa minskat matavfall och matsvinn.
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Miljovetenskaplig relevans

Det finns behov av att minska mangden livsmedel som gar till matavfall och ett sétt att gora detta pa
ar att forsoka minska méngden matsvinn. Eftersom 62 % av det som restaurangerna slanger bland
matavfallet & matsvinn, finns det gott om utrymme for att minska detta och att na upp till
Naturvardsverkets (2013) forslag om att minska matsvinnet med en tredjedel. Denna studie har
pavisat att det ar mojligt att minska portionerna da majoriteten av de tillfragade restauranggéasterna
menar att de far mer mat an vad de &ter upp. Detta ar nagot restaurangagarna dven stodjer och menar
att deras gaster vanligen lamnar ca 100-150 g, eller 5-10 % av portionen. Om det stimmer att
restaurangernas gaster lamnar ca 100 g per portion och en normalstor restaurang har 100 gaster om
dagen, innebér det att de slanger ca 10 kg mat varje dag som hade kunnat anvandas. En tredjedels

minskning av matsvinnet ar bade mojligt och hjélper oss att na en hallbar utveckling.
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Slutsatser

Denna studie har visat att restaurangdgarna ar oppna for politiska ldsningar och styrmedel som t.ex.
kommunikationsinsatser for olika malgrupper, undervisning i skolan om matavfall samt
matsvinnsradgivare i kommuner och regioner for att minska matsvinnet, men inga lagtvingande
styrmedel. Angaende ett standardiserat system for portionsstorlekar var intervjurespondenterna
osdkra dad de anser att det kan vara svart att applicera och infora det i restauranger. Denna
undersokning har ocksa visat att Gverlag tycker restaurangernas gaster att portionsstorleken som de
blir tilldelade ar lite mer &n vad de ater och lamnar darfor ocksd mindre an en kvarts del av portionen.
Méangden mat som gasterna lamnar ifran sig enligt intervjurespondenterna ar da ca 100-150g eller 5-
10 % av portionen. Studien har ocksa pavisat att de finns tendenser att restaurangernas gaster lamnar
kvar just ris, pasta och rotfrukter fran sin portion. Med andra ord har unders6kningen visat att det
finns utrymme for att minska portionsstorlekarna och minska matsvinnet for att na upp till de

etappmalen som Naturvardsverket (2013) foreslagit om matavfall.
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Bilaga 1 Intervjuguide for restauranger om
matsvinn

Personligt
1. Vad heter du och hur gammal &r du?

2. Kan du beréatta nagot om restaurangen?

a. Vilken typ av restaurang ar det?

b. Hur manga anstallda har restaurangen?

c. Hur manga kunder serverar ni varje dag?

d. Vad har restaurangen for miljopolicy eller miljotank idag?
3. Vad har du for ansvar inom restaurangen?

a. Vilka beslut tar du inom foretaget/restaurangen?

b. Hur lange har du arbetat med just detta?
4. Vad ar dina tidigare erfarenheter?

Begreppet matsvinn
5. Vad innebér matsvinn for dig?

a. Vad &r din uppfattning om matsvinnsproblematiken?
6. Vad inneb&r matsvinn for restaurangen?

7. Hur upplever du att politikerna/samhaéllet jobbar med matsvinnet i Sverige idag?

Arbetet med matsvinn innan servering
8. Hur jobbar ni med matsvinnet i restaurangen?

a. Finns det en policy for hur ni arbetar med matsvinnet?
b. Finns det mojlighet for kunderna att bestdmma hur stor portion de vill ha?
c. Finns det mojlighet for kunderna att ta hem maten som ar dver?
9. Vad for atgarder har gjorts for att minska matsvinnet?
a. Lyckade atgarder?
b. Misslyckade atgarder?
10. Hur informeras personalen om policyrutiner for ev. hantering av matsvinn?
11. Hur vet ni hur mycket mat eller matrester som slédngs innan maten ar serverad?

a. Hur mycket mat eller matrester slangs innan gasten har fatt sin mat?
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12. Vad ar det som sléngs och blir matsvinn och varfor slangs det?

Arbete med matsvinn efter servering
13. Vad gor ni med matresterna som gasten/kunden l&mnar kvar i restaurangen?

a. Hur mycket blir 6ver av just detta?
b. Finns det nagon strategi att forsoka minska mangden matrester som blir éver fran
kunderna/gasterna?

14. Vad dr det for typ av mat som blir Over efter att kunderna/gasterna lamnat sina matrester?

Avslutning
15. Hur tror du arbetet med matsvinnet kommer att se ut i framtiden i Sverige?

16. Vad anser du om idéen om inférandet av politiska styrmedel for att minska matsvinnet? Tex.
Lagandring som gor att restauranger bara far slanga en viss mangd mat varje ar (drastiskt
forslag).

a. Har du nagra egna forslag pa statliga atgarder for minskning av matsvinn?
17. Vad tror du om externa system fran tredje part som kan hjélpa till att reducera matsvinnet?
a. Hur ser du pa tanken om ett standardiserat system om portionsstorlekar och val av
innehall i matratten vid bestallning?
b. Vad tycker du sjalv ett sadant system skulle innehalla?
18. Tror du att det &r ekonomiskt I6nsamt att arbeta for att minska matsvinnet i restaurangen?

Ar det nagot du vill fraga eller tillagga?
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Bilaga 2 Enkat om matsvinnet I restauranger

Den har enkaten tar ca 2 minuter att svara pa och kommer vara ett dataunderlag i ett examensarbete
om matsvinn fran restauranger, framst for att utreda vad som gar att gora for att minska matsvinnet
fran restauranger.

1. KOn: o Man oKvinna o0 Annat 2. Alder:

3. Boende i kommunen:

4. Bestller du regelbundet mat fran restauranger? T.ex. 1 gang i veckan eller nagra ganger i manaden.

OJa 0 Nej

5. Brukar du vid bestéllning fa mojlighet i restaurangen att bestamma hur stor din portion ska vara?

oOJa 0 Nej

6. Portionsstorlekarna som du far fran restaurangerna, vad ar din generella uppfattning om dem?

o0 For mycket o Lite mer 4n vad jag dter o For lite mat O Precis rétt
7. Om du inte brukar &ta upp all mat av portionen fran restaurangen, hur mycket lamnar du kvar?
0 Mindre &n en kvarts del 0 Mer &n en kvarts del 0 Mindre &n hélften

o Halften O Mer 4n hélften

8. Vad éar det du oftast brukar [amna kvar av din portion?

o Kott o Gronsaker o Rotfrukter o Ris/Pasta O Annat

Stort tack for din medverkan!
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