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Abstract

Due to the environmental impact of food waste and its implications on the economic performance
of restaurants, the importance of reducing food waste has taken a central role in the management of
restaurants. This paper examines the difficulties which arise in the restaurant industry in their
efforts to reduce food waste. In addition the paper aims to answer the following questions: Is food
waste perceived as a problem for businesses within the restaurant industry? How can businesses in
the restaurant industry achieve an efficient management of raw produce in their strive for less food
waste? What incentives works as a motivational factor for restaurants to implement such a
management perspective on food waste?. This was accomplished through a qualitative research
method which was based on ten interviews. They were conducted with management personnel in
restaurants concerning their structuring of processes and routines within the organisations with the
aim to reduce food waste. The applied theoretical frameworks consist of research regarding service
management, lean management and environmental responsibility. This is used to make meaning of
the empirical evidence in an attempt to answer the above questions. The results of this study
indicate that there are three main difficulties arising within the restaurant industry when applying
an environmental friendly management approach to reducing food waste.

The difficulties consist of estimation of demand, environmental impact and raw produce efficiency
versus customer perceived service quality. Furthermore this study will give examples of different
strategies that have been employed by the research objects to solve these issues. The primary

reasons for adapting this management perspective is based on economical and moral grounds.

Key words: environmental responsibility, food waste, food waste prevention, lean management,

service management, sustainability, waste hierarchy.



Forord

Vi vill ta tillfallet i akt att tacka alla som bidragit till denna kandidatuppsats. Ett stort tack vill vi
rikta till de restauranger som var villiga att stalla upp i undersokningen och bidra med deras
vardefulla kunskap och erfarenheter av matsvinn i deras bransch. Vidare vill vi dven tacka var

handledare Hervé Corvellec som hjélpt oss pa vagen med sin expertis och véagledning.
Helsingborg, 6 juni.

Matilda Holmgren & Nadia Ottosson
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1. Inledning

| Sverige slangdes ar 2012 1,2 miljoner ton mat som i manga fall var fullt dtbar (Naturvardsverket
2016). Matsvinnet uppstar i alla delar av livsmedelskedjan, fran produktion till konsumtion, och
innebar en onddigt stor miljobelastning (Naturvardsverket 2016). Samtidigt blir livsstilen i de
rikare landerna allt mer resurskravande och avfallsproducerande (Svenskadagbladet) da
konsumenters attityder paverkas av den ekonomiska mojligheten att slanga inkopt mat
(Gustavsson, Cederberg, Sonesson, van Otterdijk & Meybeck 2011, s. V). Detta skapar stora krav
pa matproduktion allt eftersom befolkningen okar, vilket innebér 6kande miljobelastningar
(Engfeldt 2009, s. 8; Gustavsson et al. 2011). Matsvinn &r ett samhélleligt problem vilket har sina
tydliga konsekvenser for miljon da matproduktion star for 25 % av manniskans klimatpaverkan
(WWEF). Producerad mat som inte konsumeras innebér en onodig forbrukning av resurser som
nyttjas for matproduktion sdsom markyta, energi och 6vriga tillsatser. Utdver de ekonomiska
forluster som uppstar for vardet av bortkastad mat, leder matsvinn till en 6kad koldioxidhalt

(Gustavsson et al. 2011, s. 8).

Genom ett arbete for minskat matsvinn hade effektiviteten inom hela matkedjan kunnat férbéattras
vilket samtidigt hade medfort lagre kostnader och mindre miljopaverkan (Gustavsson et al. 2011, s.
2). | Europaparlamentets och radets direktiv fran 2008 stalls krav pa hur avfallshantering ska skétas
i gemenskapen samt medlemsstaternas skyldighet att utarbeta avfallsplaner (Europaparlamentets
och radets direktiv 2008/98/EG). | direktivet ingar matavfall under biologiskt avfall och innefattas
saledes ocksa av detta direktiv. Principerna sammanfattades i en avfallshierarki, vilken faststaller
den hierarkiska ordning enligt vilken avfallshanteringsalternativ ska prioriteras utifran en
miljosynpunkt (Se figur 1.1) (Hultman &
Corvellec 2012; Naturvardsverket 2015).

Hierarkins forsta steg, och darmed det steg vilket

Fiaur 1.1 Avfallshierarkin. Kalla: Europakommissionen

Avfallsforebyggande arbete

Ateranviindning av resurser prioriteras hogst, ar avfallsforebyggande arbete.
Matesialhtervinning Dérefter kommer foljande steg i fallande ordning:
ateranvandning av resurser, materialatervinning,
Aunnan atervinning o _— .o Lo
annan atervinning som energiatervinning genom
Deponering forbranning och slutligen deponering (Europeiska
kommissionen 2010; Europeiska kommissionen
2016). Trots att det forekommer olika definitioner av de fem stegen, uttrycks ett 6vergripande drag,

vilket konstaterar att storst vikt laggs vid att arbeta uppat i avfallshierarkin. Forebyggande arbete



prioriteras framst, eftersom de andra stegen endast behandlar avfallet da det redan uppstatt
(Papargyropoulou, Lozano, Steinberg, Wright & Ujang 2014; Eriksson, Strid & Hansson 2015;
Filho & Kovaleva 2015). Genom att forebygga uppkomsten av matsvinn minskas pa sa satt aven

den méangd arbete som laggs pa de Gvriga stegen.

I Sverige har myndigheterna Livsmedelsverket, Naturvardsverket och Jordbruksverket arbetat med
att minska matsvinn pa uppdrag av regeringen. Detta har genererat ett flertal initiativ och atgarder
for framforallt privatpersoner, men &ven en samverkansgrupp for olika aktorer i samhallet, i syfte
att minska matsvinnet. Enligt slutrapporten innebar ett minskat matsvinn mer pengar i planboken
for konsumenter, minskad miljobelastning samt underlattande for den globala
livsmedelsforsorjningen (Regeringskansliet 2016). Vidare har &ven VA SYD engagerat sig i
forebyggandet samt hanteringen av matsvinn och matavfall genom bland annat kampanjer for att
oka medvetenheten om matsvinn. VA SYD har pa begéaran av kommunfullméktige i Malmo
kommun infort krav pa obligatorisk separering av matavfall (VA SYD 2014a; VA SYD 2014b).
Flertalet av dessa initiativ och atgarder riktar sig dock endast till privatkonsumenter, storkok,

grossister samt livsmedelsbutiker, medan restaurangnaringen bortses.

| dverlag ar mangden forskning inom amnet bristfallig i forhallande till problemets omfattning i
samband med en kontinuerligt stigande efterfragan pa ravaror, vilket staller hogre krav pa 6kad
matproduktion (Gustavsson et al. 2011, s. 8). Intresset for ett begransat matsvinn har dessutom fatt
jamforelsevis lite uppmarksamhet inom restaurangnaringen da majoriteten av forskningen har haft
fokus pa hushallens och detaljhandelns produktion av matavfall (Papargyropoulou, Wright,
Lozano, Steinberg, Padfield & Ujang 2016, s. 326-327). Det finns saledes otillrackligt med
forskning och begransat med information pa omradet for matsvinn i restaurangbranschen. Det
vacker fragestallningar kring vad denna kunskapslucka beror pa och anledningar till det bristande
intresset. Da ett arbete for minskat matsvinn ar gynnsamt for samtliga berorda intressenter i form
av ekonomiska och miljorelaterade fordelar torde amnesomradet vara vidare undersokt och &r
saledes i behov av utveckling och 6kad forstaelse. Mangden matavfall har dock minskat inom
restaurangbraschen de senaste aren vilket tyder pa bade ett intresse bland restaurangverksamheter
samt mojlighet for forbattring (Livsmedelsverket 2016).

| forskningslitteraturen gors det skillnad pa definition och bendmning av matsvinn. En distinktion
beror pa det 6gonblick i livsmedelskedjan i vilket matsvinnet uppstar: Food waste definieras som

mat, &mnen eller produkter som forvantas konsumeras av manniskor, men istéllet blir kastade av



olika anledningar vid slutet av livsmedelskedjan pa detaljhandel- eller konsumentniva. Food loss
benamns det svinn som uppstar i ett tidigare skede i livsmedelskedjan till foljd av bristande teknik,
logistiksystem och infrastruktur (Gustavsson et al. 2011; FAO 2012; Priefer, Jorissen & Brautigam
2016; Filho & Kovaleva 2015). Det forstnamnda begreppet, food waste, benamner Jordbruksverket
som matsvinn varvid food loss gar under termen produktionssvinn (Jordbruksverket). Dartill gor
Livsmedelsverket skillnad pa matavfall och matsvinn, och skriver att matsvinn endast inbegriper
mat som hade kunnat 4tas beroende pa hur den hanterats, medan matavfall dven innefattar det
oundvikliga matsvinnet, sasom banan- och aggskal, vilket vanligen slangs (Livsmedelsverket
faktablad). Pa grund av de olika definitioner och begrepp som anvands for att beskriva 6gonblicket
da mat blir matsvinn, uppstar svarigheter med att precisera vad som ska uppfattas som matsvinn
inom restaurangbranschen. Det beror pa att restauranger befinner sig i en grdzon mellan vad som
ska klassas som hushallsavfall och produktionssvinn inom deras bransch. Det klassas som
hushallsavfall nar kunden inte ater upp allt de blir serverade vilket leder till att restauranger tvingas
kasta resterande mat. Produktionssvinn uppstar daremot i koket av inkopta ravaror som képs med
intention att serveras men som inte kommer ut till kunden pa grund av olika praktiska och tekniska

felberdkningar. Darmed tvingas de sldnga dven denna mat.

1.1 Problembeskrivning
Uppsatsen ber6r de svarigheter som uppstar i restaurangbranschen vid arbete for att minska

matsvinn. For att uppna detta krévs en strukturering av processer och rutiner som effektiviserar
hanteringen av ravaror. Restaurangbranschen praglas av en osékerhet gallande planeringen av
mangden ravaror som kommer att nyttjas under en arbetsdag, da efterfragan kan fluktuera starkt till
foljd av laga bytesbarrarer for kunder. Problematiken med att kombinera utmaningen med géstantal
och mangden ravaror som kravs, forsvarar mojligheter att minska matsvinn (Naturvardsverket
2016).

1.2 Syfte och fragestallningar

Uppsatsen syftar till att undersoka hur restauranger bemaoter de problem som uppstar i deras arbete
for minskat matsvinn utifran lednings- och organisationsperspektiv. Det kommer verkstéllas genom
att granska om och hur strukturer och rutiner i restauranger anvénds i syfte att férebygga matsvinn.

Vidare syftar uppsatsen aven till att undersoka de motiv som finns for att minska matsvinn.



Uppsatsen kommer att utga fran foljande tre fragestallningar:
Vilka svarigheter forekommer vid uppstandet av matsvinn for foretag inom restaurangbranschen?
Vilka metoder anvéands inom restaurangbranschen for att minska matsvinn?

Vilka incitament finns for restauranger att motverka matsvinn?

1.3 Avqgransningar

De empiriska objekten for studien har blivit begrénsade till att endast inkludera enskilda
restauranger beldgna i Sverige. De kommer inte att inkludera storkok, buffet- eller
snabbmatsrestauranger. Dértill har en avgransning gjorts géllande matavfallsdgonblicket. Studien
fokuserar endast pa att undersoka vad restaurangerna och dess personal kan gora for att minska
matsvinn upp till konsumtionsdgonblicket. Eftersom forebyggande arbete av matsvinn beskrivs
som det viktigaste steget i avfallshierarkin, har vi valt att fokusera pa det forebyggande arbetet i
denna studie. Vi har saledes valt att utga fran en definition av matsvinn som inbegriper
forebyggande arbete av matsvinn vilket dven innefattar ateranvandande av tillagad mat, paverkning
av kunders konsumtion samt éverskott som uppstar vid inkop av mat. Alla handlingar for att
minska matsvinnet som utfors fram till att tallriken placeras hos kunden och innan maten kastas
anser vi vara forebyggande atgarder som ingar i det som kallas for food waste prevention. Med
matsvinn avser vi de bada typer av avfall som uppstar, det vill séga hushallsavfall och
produktionsavfall som uppstar i en restaurang. En vidare forklaring till valet av dessa kriterier

aterkommer i metodavsnittet.

1.4 Disposition
| nasta avsnitt kommer en genomgang pa de teoretiska begrepp samt teorier vilka kommer att verka

som teoretisk utgangspunkt for uppsatsen. Foljande huvudbegrepp kommer att diskuteras: Service
management, Lean management och Miljéansvar. Dérefter kommer vi redogéra for metodval vid
insamling av empirin och genomférande av studien da vi argumenterar for studiens tillforlitlighet
samt de resonemang som ligger till grund for studiens struktur. Vidare presenteras de resultat som
framgar fran uppsatsens empiriska material, vilka analysen kommer att utga ifran for att sedan
analyseras utifran de teoretiska begrepp samt teorier vilka verkat som utgangspunkt for uppsatsen.
Analysen tar uttryck i att forst redogora for vilka problem som framtrétt for att darefter beskriva
varfor matsvinn ar problematiskt inom restaurangbranschen samt hur problemen kan angripas

utifran restaurangers respektive perspektiv. Slutsatserna, som foljer darefter, kommer att binda



resonemang fran analysen till uppsatsens fragestallningar i ett forsok att besvara
forskningsfragorna. Slutligen kommer en diskussion att foras till ett storre sammanhang. Utéver det

kommer kortfattade reflektioner och forslag kring framtida forskning att beskrivas.

2. Teori

2.1 Inledning
Teoriavsnittet syftar till att ge en kontext utifran vilken det empiriska materialet kommer att

analyseras. Service management &r ett teoretiskt perspektiv som bidrar med en forstaelse for
kundens centrala roll i utformandet av tjansteleveransen och de véardeskapande processerna. Det
kommer dven redogoras for teorier kring kundférvéntan. Lean management utgor ytterligare en
teori som stalls i kontrast mot kundperspektivet genom att l1agga fokus vid optimering och
effektivisering av verksamheter. Under rubriken Miljéansvar beskrivs olika perspektiv som syftar

till att forklara varfor foretag bor anta ett miljéansvar.

2.2 Service management
En nyckelkomponent i tjanstesektorn utgdrs av att foretag tar tillvara pa kundernas langsiktiga

processbehov och 6nskemal, eftersom kunder i storre utstrackning stéller krav pa ett allomfattande
tjansteerbjudande (Gronroos 2008, s. 20 & 43). Karnlosningen &r séllan tillracklig i dagens
konkurrenssituation for ett foretag att vara lonsamt. Foretag maste darfor bli battre pa att hantera de

kringliggande elementen i erbjudandet for att vara konkurrenskraftigt (1bid.).

Service management ar den centrala forutsattningen for lyckad foretagsledning i en
tjanstekonkurrens dar serviceperspektivet som strategisk ansats utgor en nyckelkomponent (Ibid., s.
20). Ett serviceperspektiv innebar en strategisk syn pa tjanstekomponenternas betydelse for
kundrelationerna (Ibid.). Service management bygger pa ett ledningsperspektiv som foresprakar en
marknadsinriktad ansats dar tjansters sardrag anpassas efter de villkor som stélls i
tjanstekonkurrensen (lbid., s. 216). En marknadsinriktad styrning betonar vikten av att forsta det
varde som kunden skapar i interaktion med servicemotet och hur upplevd kvalitet bidrar till denna
vardeskapande process (lbid.). Gronroos (2008) skriver att det staller krav pa foretag att forsta 1)
vilken upplevd kvalitet och stod kunder soker i sina aktiviteter och processer for att uppna
vardeskapande, 2) hur det gar att tillgodose kunder med detta och 3) hur foretag ska nyttja resurser

for att uppna ett servicebaserat vardeskapande (s. 216). Dartill utgor flexibilitet en viktig



komponent da de varden kunder soker kommer forandras med tiden. Darfor maste foretag pa
motsvarande sétt anpassa den kundupplevda kvaliteten och det varde som produceras, efter kunders
skiftande forvantningar (lbid., s. 216-217).

2.2.1 Kundfoérvantan
Kunderna upplever kvalitet pa olika nivaer i forhallande till foretagserbjudande, vilket formar den

upplevda imagen som forknippas med foretaget samt de forvantningar vilka stalls pa
kvalitetsupplevelsen (lbid., s. 101). Kundférvantningar pa tjansteleveransen verkar som en
referenspunkt mot vilket tjanstekvaliteten blir bedomd (Wilson, Zeithaml, Bitner & Gremler 2012,
s. 51). Kunder l&gger stor vikt vid att handla miljovanligt men dven personliga varderingar och
behov spelar ocksa in (Wong, Lai, Lun & Cheng 2015, s. 96). Saledes maste foretag uppna en
omfattande forstaelse for kunders preferenser for och attityder kring hallbar konsumtion for att
kunna mata kunders forvantningar (lbid.). Forvantad kvalitet paverkas av kundernas behov och
olika varderingar som styr beslutsfattandet. Da kundernas erfarenheter av kvaliteten stimmer
overens med den forvantade kvaliteten blir upplevelsen god (Gronroos 2008, s. 84-85). Foretags
arbete med att styra kundférvantningar bottnar oftast i beroendet av en lyckad kommunikation till
kunderna och kan genomféras med bland annat marknadsféring och de I6ften som ges till
konsumenterna (Wilson et al. 2012, s. 371). Upplever kunder fragetecken kring tjansteleveransen
och deras roll i serviceprocessen kan de bli besvikna. Dérav ar det viktigt att féretagen antar ansvar
for att utbilda kunder i deras roll for att pa sa satt kunna styra de forvantningar som stélls pa
tjansteleveransen (lbid., s. 376). Vad gallande matsvinnsproblemet kan de huvudsakliga orsakerna
till uppkomsten av matsvinn bland andra vara konsumenters preferenser och sociala trender sasom
sjunkande matpriser och forbattrat vélstand i samhallet (Priefer et al. 2016) som darav bidrar till att
paverka kunders forvantningar. Pa senare tid har kundernas forvantningar stigit nar det kommer till
variation pa valmajligheter och produkters farskhet. Kraven blir da en bidragande faktor till den
Okande risken for uppkomsten av mer matsvinn (Priefer et al. 2016, s. 156). Darav blir styrning och
hantering av férvantningar en viktig del av foretagsstrategin i restaurangers arbete fOr ett minskat

matsvinn.

Skulle ett foretag misslyckas med att na upp till kunders forvantningar till foljd av att den
forvantade kvaliteten inte stdmmer 6verens med den erfarna kvaliteten, sétts foretagets
kundinriktning pa prov. Service recovery ar ett processinriktat tjanstekriterium vilket nyttjas i syfte
att tillfredsstalla kunder trots ett servicemisslyckande (Grénroos 2008, s. 129-130).

10



Servicemisslyckande kan beskrivas som en utford tjanst vilken faller under kundernas
forvantningar och leder till missndjdhet (Wilson et al. 2012, s. 340). Aven i service recovery-
processen ar det viktigt att ha en uppfattning om vad kunder forvantar sig vid ett
servicemisslyckande for att behalla sina kunder (lbid., s. 340). Vid en sadan handelse ansvarar
foretag for att identifiera misslyckandet och borde aktivt ta initiativ till att meddela kunden om
detta samt informera om hur foretaget planerat att atgarda misslyckandet (Grénroos 2008, s. 131).

2.3 Lean management

Lean management &r ett amnesomrade som syftar till att systematiskt effektivisera
resurshanteringen i organisationer genom att minska kostsamma aktiviteter som inte bidrar till det
upplevda kundvardet (Carlborg, Kindstrom & Kowalkowski 2013, s. 291-292). Utifran ett sadant
synsétt elimineras dverflodiga aktiviteter som inte bidrar till kundernas vardeskapande processer,
varefter verksamheten effektiviseras och konkurrenskraften dkar (ibid., s. 291-292). Olika metoder
och strategier inom lean har fatt stor uppmarksambhet och visat sig fordelaktiga i att forbattra
produktivitet och effektivitet samt att minska avfall (Ibid., s. 291-292). Corvellec (2015) yrkar pa
att just Lean management ar den managementteori som har storst fokus pa att undvika uppstaendet
av allt som inte genererar varde for kunderna. En minimering av avfall ar centralt ur detta
perspektiv och det avfall som trots allt produceras blir ett bevis pa ett foretags misslyckande att
effektivisera deras processer (Corvellec 2015, s. 9). Managementperspektiv med fokus pa att
minska avfall &r dven i linje med initiativ till waste prevention. Waste prevention ar ett begrepp for
avfallsférebyggande arbete och definieras som de forebyggande atgarder som tas for att minska
skapandet av avfall. Tre aspekter &r av vikt i forebyggande arbete: 1) minskningen av avfall vilket
inkluderar ateranvandning av produkter eller forlangning av produkters livslangd, 2) minskningen
av skadlig paverkan fran avfall pa miljo och hélsa och 3) minskningen av skadliga amnen i
produkter. Inom waste prevention ar det saledes centralt att undvika bade skapandet av matavfall

samt skadliga konsekvenser av avfall (Corvellec & Czarniawska 2015, s. 88).

Lean management anpassat till tjanstesektorn gar under termen Lean service i vilken kundens
aktiva roll i vardeskapandet betonas. Kunden inkluderas i serviceprocessen och tillfor egna
resurser, i form av egenskaper, tid och kunskap, vilket ar ett nytt fenomen inom omradet for Lean
management da kunden tidigare varit separerad fran produktionen (Andrés-Lépez, Gonzélez-
Requena & Sanz-Lobera 2015, s. 25). Eftersom kunden paverkar vardeskapandet blir det av vikt att

belysa kundernas perspektiv for att skapa en vidare forstaelse for produktivitet inom tjanstesektorn.
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Det ar dock en utmaning att arbeta med Lean service da det ska verka for bade dkad effektivitet
och 6kad kundndjdhet vilka i tjansteverksamheter har en tendens att motarbeta varandra. Vidare
uppstar svarigheter relaterade till diversifierad efterfragan da det skapar osékerhet kring hur mycket
resurser som kravs, vilket gor styrningen av efterfragan betydelsefull (Carlborg et al. 2013, s. 293-
294). Vid fluktuerande efterfragan kan foretag kartlagga detta for att upptéacka monster och darefter
anpassa strategier for att beméta svarigheten. Det kan goras genom att antingen arbeta med

styrning av kapacitet eller styrning av efterfragan (Wilson et al. 2012, s. 317-320).

Lean Service bygger pa appliceringen av sex grundlaggande principer:

1. Definiera vardeskapande: det varde som uppstar till foljd av att kunder tillgodoser ett behov
genom att nyttja en tjanst, vilket endast kan definieras av kunden (Andrés-Lopez et al.
2015, s. 25). Utifran den definitionen bor resurser och aktiviteter som inte bidrar till
vardeskapande klassas som avfall och elimineras for 6kad effektivitet och kundnojdhet
(Carlborg et al. 2013, s. 296).

2. Identifiera vardeflode: kundvéardet skapas genom interaktion i olika sekvenser vilka
tillsammans bildar véardeflédet (Andrés-Ldpez et al. 2015, s. 25). Genom Kkartlaggning av de
olika flodena utifran ett kundfokus kan aktiviteter som inte bidrar till vardeskapandet
identifieras och eliminieras, vilket resulterar i forbattring av effektiviteten samt den
upplevda tjanstekvaliteten for kunder. Pa sa satt kan foretag uppna en mer effektiv
resurshantering samt béttre koordination mellan alla aktorer i vardeflodet (Carlborg et al.
2013, s. 297).

3. Kontinuerligt flode: fokus ligger pa att optimera flodet i de olika vardeskapande
sekvenserna sa att det kan ske kontinuerligt utan avbrott genom hela tjansteleveransen
(Andrés-Lopez et al. 2015, s. 25). Ett avbrott medfor resurssldseri, varvid det blir viktigt att
sakerstalla kontinuiteten och belastningsgraden for att nd optimal tjanstekapacitet (Carlborg
et al. 2013, s. 297).

4. Kundorderstyrning: det innebér att det ar efterfragan som styr produktionen, da det stravar
efter att endast leverera vad som efterfragas och nar det efterfragas. Dérav finns det alltid en
mottagare och sléseri av resurser undviks (Andrés-Lépez et al. 2015, s. 25; Carlborg et al.
2013, s. 298). Da tjanster i regel inte kan produceras utan konsumenten utgor detta en
inneboende egenskap hos tjanster, trots att de till viss utstrackning kan forberedas. Denna
princip, om den hanteras pa ratt satt, kan utnyttjas for att matcha utbud med efterfragan pa

ett effektivt satt samt forbattra kundupplevelsen (lbid., s. 298).
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5. Standardisering: applicering av de mest fordelaktiga metoderna for att minska variationer i
efterfragan i syfte att generera optimal effektivitet. Genom anpassning av tillforda resurser i
form av produktionsprocesser, teknologi och tid minimeras darigenom avfall (Andrés-
Lopez et al. 2015, s. 27). Principen kan vara svar att applicera i tjansteverksamheter som
kraver diversifierade tjanster med mojlighet till kundanpassning varpa standardisering hade
orsakat minskad kundndjdhet (Carlborg et al. 2013, s. 298).

6. Uppna perfektion: med kundens perspektiv i fokus ska perfektion dstadkommas genom att
endast producera exakt vad kunden efterfragar vid just den tidpunkt som kunden 6nskar det
(Andrés-Loépez et al. 2015, s. 25). Om samtliga féregaende principer har uppfyllts ska
kundn6jdheten ha maximerats genom anvandningen av endast de resurser som krévts for
leveransen av efterfragade tjanster, vilket innebar effektivitet pa hogsta maojliga niva
(Carlborg et al. 2013, s. 299).

Lean service ar saledes en fordelaktig metod att anvanda inom servicebranschen med syfte att
forbéattra och utveckla serviceprocesser. Det innebar ett tdnk kring maximerat vardeskapande vilket
bidrar till forbattrad tjanstekvalitet (Suarez-Barrazaa, Smith & Dahlgaard-Park 2012, s. 376-377).
Applicerandet av Lean service pa tjansteverksamheter kan vidare bidra med att forstarka
konkurrenskraften och kundngjdheten samt minska processvariationen och avfallsmangden
(Andrés-Lopez et al. 2015, s. 30).

2.4 Miljoansvar
Intresset for foretagsetik har vuxit men meningarna kring @mnet gar isar. Corvellec (2006) skriver i

artikeln Etik som teknik och som kritik att det 6kande intresset for foretagsetik bottnar i att foretag
som institution fatt en mer central samhallsroll. Det har lett till en forskjutning dar fragor som
tidigare utgjorde politiska omraden nu stalls i foretagsetiska termer, som exempelvis ansvarsfullt
foretagande (CSR) (Corvellec 2006, s. 19-20).

Corporate social responsibility (CSR) ar ett begrepp vilket syftar till att beskriva det ansvar foretag
bor ta gentemot samhaéllet utifran ett ekonomiskt, miljomassigt och socialt perspektiv. De tre
utgangpunkterna skapar det som kallas for de 3 P:na (People, profit, planet) och det &r mot
samtliga tre faktorer som foretagsledare blir beddmda och inte endast finansiella prestationer
(Okpara & Iduwo 2013, s. XV). De 0kande andelar CSR-initiativ och rapporter har lagt en grund
for insyn i foretags ansvarstagande och miljéengagemang (Wong et al. 2015, s. 9). Ett engagemang
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for CSR-aktiviteter kan till exempel ta sig uttryck i att restauranger véljer ravaruleverantorer
baserat pa miljopraxis eller att de arbetar pa ett satt som tar hansyn till uppsatta
avfallsférebyggande mal. Ursprungligen lade CSR-aktiviteter fokus pa att vara socialt
ansvarstagande genom samhallsbaserade initiativ. Det har dock skett en utveckling dar allt stérre
vikt laggs vid ett ansvarstagande for miljopaverkan (Flammer 2013, s. 759). Foljaktligen har det
bidragit till att fler foretag kommunicerar deras miljévanliga stallningstagande till konsumenter da
sadan information formar kundernas uppfattning om foretag och deras miljoengagemang (Wong et
al. 2015, s. 9). Miljoévanliga initiativ har blivit en integrerad del av CSR dar det kommit att bli en
framstaende och viktig roll i foretagslandskapet. Det har ocksa lett till att allt mer
forskningslitteratur studerar de anledningar som finns till grund for att foretag bor engagera sig i
miljoanpassade CSR-initiativ och hur detta staller sig i forhallande till foretags ekonomiska resultat
(Flammer 2013, s. 758).

Det har skett en vergang fran att se CSR som en skyldighet till en utarbetad véardeskapande
strategi for foretaget. Darfor lagger foretag fokus vid strategiska omraden som stammer 6verens
med foretagets vérderingar (Lee & Kotler 2005, s. 4-10). Foretag kan utnyttja de vardeskapande
egenskaperna hos CSR for att tilltala kunder da medvetenheten om foretagsetiska och moraliska
standpunkter dkat bland kunder, varpa detta guidar deras beteende (Okpara & Idowu 2013, s. XVI;
Lee & Kotler 2005, s. 4-10). Det inneboende vérdet i att implementera miljomedvetenhet i
foretagsstrategin ar beroende av externa normer kring miljéanpassad CSR. Externa intressenter
utovar inflytande och sétter press pa foretag att bli mer miljévanliga, exempelvis genom olika
miljoinriktade forordningar eller kunders kanslighet i miljorelaterade fragor (Flammer 2013, s.
759). Genom att miljonormen institutionaliseras i samhallet, styr den kunders forvantningar. Da
foretag valjer att inte anpassa sig efter kunders forvantningar kan det generera negativa effekter da

de l6per risken att bli straffade av konsumenterna (Flammer 2013, s. 759).

Frederiksen & Juul Nielsen (2013) redogor for tre olika synsatt att se pa fragan ‘varfor foretag bor
engagera sig 1 CSR’. Det forsta synséttet grundar sig i de ekonomiska fordelar som uppstar och
bendamns the instrumental approach (Frederiksen & Juul Nielsen 2013, s. 18-19). Det andra sattet
heter the ethical approach och trycker pa den moraliska skyldigheten ett foretag har. Féretag bor
utifran ett sddant perspektiv engagera sig 1 CSR eftersom det ar ‘rétt sak att gora’ och inte endast pé
grund av att det ar I6nsamt (Frederiksen & Juul Nielsen 2013, s. 18-19). En kombination av de tva
skapar tillsammans det tredje och sista synsattet, the hybrid approach. Hybridstrategin syftar till att
forena de instrumentella och etiska forhallningssatten till CSR och anspelar pa att samhallets och
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foretagets intressen sammanfaller. Da etiska krav och lénsamhetskrav matchas skapas
synergieffekter till fordel for samtliga parter (Frederiksen & Juul Nielsen 2013, s. 19). Genom att
anamma hybridansatsen erbjuds en 16sning pa de dilemman som kan uppsta mellan ekonomiska
och etiska 6vervaganden. Synséttet havdar att Ionsamhet och etiska stéllningstaganden
sammanfaller och ddrmed aven foretags- och samhallsintressen (Frederiksen & Juul Nielsen 2013,
s. 20). Oavsett vad som motiverar foretag att arbeta med CSR, hérleds manga av de viktiga delarna
i en organisations framgang fran relationen med samhallet da de ar beroende av varandra (Okpara
& Idowu 2013, s. XVI). Genom att ta tillvara pa det varde som uppstar till foljd av synergin,
erbjuds foretag mojligheten att uppfylla intressenters behov samtidigt som de uppfyller egna
I6nsamhetsmal (Frederiksen & Juul Nielsen 2013, s. 13). Jo, Kim & Park (2015) argumenterar for
att det ar Ionsamt pa lang sikt eftersom sadant arbete paverkar foretagets image och rykte pa ett
positivt sétt (s. 280).

2.4.1 Miljostyrning
Miljostyrning handlar om de politiska initiativ som ska verka for att paverka samhéllets aktorer till

att vara mer miljévanliga. En metod for miljostyrning ar att forsoka paverka aktorer genom
diskursiv styrning (Sonneryd & Uggla 2011, s. 100). En diskurs beskrivs som en sammanhallen
uppsattning av idéer, kategorier och begrepp som anses vara sjalvfallna. Diskurser har en
normstyrande effekt da de bidrar till att vissa samtalsamnen antas vara mer centrala an andra
(Sonneryd & Uggla 2011, s. 11). Sadan styrning innebar saledes en typ av normativ paverkan som
sker i form av spridning av information om vikten av ett specifikt miljoarbete. Det berér an mer
individens fria vilja da metoden verkar genom att influera individers tankar och handlingar i
riktning mot efterstravade miljomal (Sonneryd & Uggla 2011, s. 46). Flertalet av de politiska
initiativen som har implementerats av medlemstater i EU i syfte att forebygga matsvinn har varit
former av diskursiv styrning sdsom natverk, informationsforum och miljokampanjer (Priefer et al.
2016).

Det &r dock en svar utmaning att motivera manniskor till att tanka och handla mer miljovanligt
endast genom att forlita sig pa manniskors samvete, moral och frivilliga uppoffringar eftersom
invanda monster i form av 6verkonsumering och oréttvis fordelning ar svara att bryta (Ammenberg
2012, s. 132). Det som oftast har storre formaga att paverka ar ekonomiska incitament, i synnerhet
nér det galler foretag, vars agenda ofta framst styrs av ekonomiska vinster. Darmed blir

ekonomiska styrmedel en mer effektiv metod i de flesta fall for att motivera foretag till att ta
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miljoansvar (Ammenberg 2012, s. 58-59). Aven Priefer, Jorissen & Brautigam (2016) yrkar pa att
fler politiska initiativ bor vara av ekonomisk karaktar. Férfattarna foreslar som ett exempel att en
skatt bor inforas pa matavfall som anpassas efter vikten pa matavfallet, storleken pa matkérlen eller
efter hur ofta karlen toms, en metod som haft positiva effekter pA minskningen av matavfall dar det
har implementerats. Den typen av incitament driver upp kostnaden for produktion av matavfall
vilket okar de ekonomiska fordelarna med att bedriva avfallsférebyggande arbete. Vid inférandet
av ett sadant system kravs det forst att obligatorisk matavfallssortering infors for att foretag inte ska
drivas till att dumpa matavfallet i blandkérl (Priefer et al. 2016, s. 162-163).

2.5 Tilldmpning av teori
Service management-perspektivet kommer att nyttjas i analysen for att belysa respondenternas

upplevelse av hur kundkraven formar deras arbete for ett minskat matsvinn. Perspektivet belyser
hur restauranger som drivs av ekonomiska incitament, maste rétta sig efter de externa krav som
stalls av kunder, for att kunna bibehalla Ionsamheten. Det servicefokuserade perspektivet med
kundkrav och tjanstekvalitet i centrum kommer att problematiseras i forhallande till Lean
management-perspektivet som framst foresprakar effektivisering av resurshantering. Det kan visa
pa tva motstridiga forhallningssatt som restauranger stélls infor. Lean management-perspektivet
kommer saledes tillampas for att lagga fokus vid hur foretag effektiviserar nyttjandet av
matresurser i syfte att minska matsvinn. Miljéansvar syftar till att kartlagga olika motiv och

incitament som framtréder vid respondenternas anammande av ett miljoengagerat arbete.

3. Metod

Foljande avsnitt syftar till att presentera det metodologiska genomforandet vilket anvants i
uppsatsen samt att introducera kvalitativa studier genom kortare diskussioner som utgar ifran
reflektioner kring tillforlitlighet och reliabilitet under rubrikerna: Tillvagagangssétt, Urval och

Bearbetning.

Uppsatsen bygger pa en kvalitativ forskningsstrategi da fokus ligger pa att undersoka hur
ledningspersonal inom restauranger upplever och arbetar med matsvinn. Nackdelen med att basera
studien pa denna strategi ar att resultatet inte gar att generaliseras till att vara allméangiltigt for
samtliga fall av samma kategori. (Bryman 2011, s. 368-370; Alvehus 2013, s. 127). En teoretisk

generalisering &r daremot mojlig vilket innebér att uppsatsens resultat ska kunna bidra till en
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berikad forstaelse for liknande fall inom samma kategori och en utveckling av teorins
tillampningsomraden (Alvehus 2013, s. 127). Studiens resultat kommer saledes att kunna ge
indikationer pa relevanta foreteelser inom amnesomradet som kan bidra med en dkad forstaelse for

andra restauranger och deras arbete med hallbar ravaruhantering fér minskat matsvinn.

Uppsatsen grundas pa en konstruktionistisk ontologisk syn pa kunskap, vilket innebér att vérlden
anses vara socialt konstruerad och i kontinuerlig revidering av sociala aktorer. Utifran detta
forhallningssatt ar det aven lampligt att basera var undersokningsmetod pa hermeneutisk
epistemologi som utgar fran att kunskap gar att finna med subjektiv forskning genom tolkning och
forstaelse av manskligt beteende. Utav detta format var det lampligt att genomfora intervjuer for att
skapa forstaelse for restaurangledningens kanslor, tankar och asikter vilket méjliggjorde en
undersokning av de forestallningar som finns kring matsvinn. Uppsatsen utgar ifran en abduktiv
ansats da slutsatser grundades pa empirin i samspel med teorin och reflektioner har gjorts véxelvis.
Det skedde alltsa en systematisk kombination av de olika delarna da intervjuerna paverkade vilken
teori vi samlade in samt att teorin praglade fragorna i intervjuerna i en kontinuerligt 6msesidig

process.

3.1 Tillvdgagangssétt
Till grund for uppsatsen ligger tio semi-strukturerade intervjuer fér inhdmtning av relevant

information. Detta bjuder in till en diskussion kring &mnet da vi far tillgang till intervjupersonernas
subjektiva kanslor, tankar och asikter om det undersokta fenomenet, vilket 6ppnar upp for en mer
omfattande forstaelse. Eftersom uppsatsen stravar efter att undersoka intervjupersonernas
individuella perspektiv pa amnet, utgor semi-strukturerade intervjuer ett passande metodval
eftersom det ger respondenterna storre frihet att tala fritt utifran personliga erfarenheter. Tio
intervjuer valdes for utforandet av studien da det ansags erbjuda ett tillforlitligt resultat. Vidare
tillampades intervjuerna utifran de grundlaggande etiska forskningsprinciperna som
Vetenskapsradet beskriver: informations-, samtyckes-, konfidentialitets- och nyttjandekravet
(Vetenskapsradet). Vi uppnadde en méattnadskénsla efter genomforandet av samtliga intervijuer,
varav det beslutades att inte kontakta fler restauranger. Vidare ar det forstaeligt att tio respondenter
inte kan bidra med ett representativt underlag for samtliga foretag inom restaurangbranschen. Malet
med denna studie var emellertid inte att mojliggora generaliseringar utan att skapa en vidare
forstaelse for ledningspersonals attityder och asikter om effektiv mathantering i syfte att bidra med

kunskap at liknande fall inom amnet. Intervjuerna varierade i tidslangd mellan runt 20-60 minuter.
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Intervjuerna initierades genom e-mejl samt telefonkontakt med ledningspersonal pa de utvalda
restaurangerna. De deltagande respondenterna fick sjalva vélja tid och datum for intervjun.
Samtliga intervjuer genomfordes pa respektives arbetsplats och utgick fran en intervjuguide som
anpassades efter vilken restaurang som skulle intervjuas. Se bilaga for exempel pa en av
intervjuguiderna (Bilaga 1). Intervjufragorna kretsade 6vergripande kring hantering av ravaror,
installningar till matsvinn och miljofragor speciellt inriktat pa restaurangbranschen. Intervjun rorde
aven fragor kring ansvarstagande och politiskt engagemang. Vid fem av intervjuerna uppstod
omstandigheter som kom att paverka intervjuernas langd, varav de fick avslutas tidigare pa grund
av att respondenterna inte hade vidare mojlighet att fortsatta intervjun. Det gavs méjlighet att ater
kontakta dem vid eventuella fragor. Intervjuerna spelades in digitalt efter tillstand av
intervjupersonerna varefter intervjuerna transkriberades. En eventuell nackdel med att spela in
intervjuer , enligt Alvehus (2013), &r att det kan hdmma intervjupersonernas 6ppenhet i sina svar (s.
85). Dock anser vi inte att det var ett problem vid vara intervjuer da svaren upplevdes som 6ppna
och uppriktiga, vilket styrks av det faktum att endast en av respondenterna valde att vara anonym.
Dartill ville en annan av respondenterna att besluta om anonymitet efter avslutad intervju, varefter
hen avstod fran att vara anonym. Det &r ytterligare en indikation pa att &mnet inte uppfattades som
kansligt och det &r pa dessa premisser vi har grundat var bedémning angaende respondenternas
Oppenhet. Samtidigt, menar Alvehus (2013), att inspelning av intervjuerna kan innebdra att
intervjupersonerna upplever ett storre fortroende for att var tolkning av insamlat material kommer
att vara mer korrekt och verklighetsnara om vi utgar fran respondenternas exakta ordval. Med
denna metod sékerstalls det dessutom att samtlig information fran respondenterna samlas in utan att

intervjuarna subjektivt paverkar vad som noteras fran intervjuerna (Alvehus 2013, s. 85).

3.2 Urval

Vi har genomfort intervjuer med Bloom in the park, B.A.R, KAO’s och Moccasin Vin &
Kerlighed i Malmo, Restaurang Edison och Klostergatan Vin & Delikatess i Lund, Ostarps
Gastgivaregard i Blentarp samt Bryggeriet och Store Thor i Ystad. Den restaurang som valde att
vara anonym i undersokningen &ar belégen i en liten stad och erbjuder lunchservering samt catering.
Det insamlade materialet berattar om erfarenheter fran ledningspersonal inom restaurangbranschen
av befattningarna dgare samt kdkschef. Gemensam faktor for samtliga ar att de har stor erfarenhet

av restaurangbranschen samt betydande inflytande och insyn i arbetet med rutiner for ravaruinkap,

18



mathantering och servering av mat, vilket styrker deras lamplighet som respondenter i

undersokningen.

Det empiriska materialet har blivit begransat till att endast inkludera restauranger och alltsa
exkludera storkok, snabbmatsrestauranger samt buffetrestauranger da de i sig sjalva utgor ett stort
och omfattande undersokningsomrade som skiljer sig fran de studieobjekt som varit av intresse for
studiens syfte. Beslutet baseras pa ett resonemang att uppna ett mer tillforlitligt resultat genom att
avgrénsa det empiriska materialet och darigenom stréva efter ett mer precist resultat. Vidare har
aven undersokningsomradet begransats till att endast inkludera svenska restauranger eftersom vi
anser det utgora ett lampligt omfang for studien da ett varldsomspannande undersékningsomrade
hade blivit for omfattande i forhallande till de radande resurserna for studien. Vi anser det inte vara
problematiskt att samtliga restauranger som deltog i studien ar lokaliserade till sodra Sverige, da

studien inte syftar till att generaliseras utan endast verka som indikator till liknande fall.

Restaurangerna kontaktades framst baserat pa eventuell miljoinriktning i verksamheterna eller en
antydan till omsorg for deras rdvaruhantering eftersom de antogs ha storre mojlighet att forhalla sig
till miljorelaterade fragor sa som matsvinn, och darmed kunna bidra till ett mer utforligt underlag.
Ett urval som ar mer specifikt anpassat efter uppsatsens fragestallningar kallas for strategiskt urval
och medfdr en viss risk, enligt Alvehus (2013). Vid ett for specifikt strategiskt urval riskeras det
namligen att ga miste om medvetet uteslutna sociala grupper som hade kunnat tillfora en viktig och
intressant foreteelse av ett visst problem (Alvehus 2013, s. 67). | brist pa gensvar och tid fick aven
andra restauranger utan en uttalad miljo- och ravaruagenda kontaktas, vilket gor att urvalet inte
specificerats i avsiktlig utstrackning. Eftersom samtliga deltagande respondenter arbetar aktivt mot
matsvinn, innebér det att urvalet &nda har specificerats av sig sjalv. Med anledning av deras arbete
med minskat matsvinn grundas studiens resultat i praktisk erfarenhet. De har ddrmed kunnat bidra
med kunskap om vad som motiverat dem att initiera sadant arbete men aven faktiska fordelar och
nackdelar som har uppstatt i samband med forandring av rutiner i syfte att minska matsvinn. Det
empiriska materialet har aven berikats med konkreta exempel pa hur en restaurangverksamhet kan
effektivisera sin mathantering for minskat matsvinn. Det bristande engagemanget fran andra
aktorer i samhallet synliggors da pa ett patagligt vis i forhallande till deras arbete. Insamlad empiri
ar saledes begransad i den man att den inte inkluderar restauranger som saknar intresse for eller
inte stravar for minskat matsvinn. De hade kunnat bidra med en intressant infallsvinkel for att
belysa problemet utifran olika perspektiv, men da hade empirin dels grundat sig i hypotetiska

stéllningstagande vilket inte beddms som tillforlitligt i samma utstrackning.
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3.3 Bearbetning

Tolkningsarbetet inleddes innan faststallandet av teorier. Detta innebdr ett okonventionellt
tillvagagangssatt for genomforandet av en vetenskaplig studie. Detta grundar sig i den
forskningslucka pa omradet géllande matsvinn i restaurangbranschen. Dock hade en lista pa
tankbara teorier skapats innan analysen, varvid dessa verkade som grund for den empiriska
analysen. Tolkningsarbetet inleddes med att extrahera citat fran transkriberingarna samt att
sammanstalla dessa eftersom de upplevdes relevanta for studien. Dérefter kodades citaten efter
olika kategorier for att bilda grupper, varpa de placerades under lamplig rubrik. Kategorierna
grundade sig i de samtalsteman som uppstatt i det empiriska materialet. Citaten sammanfattades
och materialet genomsoktes efter samband, likheter och skillnader. Vid tolkningsprocessen
framtradde fyra olika sammanlankade teman ur materialet, problem, motiv, ansvar och
restaurangers atgarder, vilka utgjorde grunden for analysarbetet. For att skapa forstaelse for
materialet, kopplades empirin till teorier om Service management, Lean management och
Miljoansvar for att darefter kunna grunda antaganden om restaurangers forhallningssétt till
matsvinn. Utifran resultatet i analysen drogs slutsatser och kopplades till ett stérre sammanhang i
slutdiskussionen med bakgrund av studiens syfte och med hjalp av de fragestallningar som

presenterats.

4. Analys av empiriskt material

4.1 Inledning
| foljande avsnitt kommer det empiriska materialet att analyseras utifran den teoretiska

referensramen for uppsatsen. Analysen ar strukturerad efter foljande fragor: vad som ar
utgangspunkt for problemen med minskat matsvinn inom restaurangbranschen, vem som anses
bara ansvaret for problemet och slutligen hur restaurangerna har 16st de problem som uppstar i
samband med matsvinn. Frdgorna har grundats pa de teman som tradde fram under kodningen av

det empiriska materialet.

4.2 Svarigheter med minskat matsvinn

4.2.1 Problematisk utgangspunkt
4.2.1.1 Problem med berékningsbarheten
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En problematik kopplad till arbetet mot minskat matsvinn som upptackts bland respondenterna &r
ovissheten angaende efterfragan. Detta medfor bland annat svarigheten att berakna inkop av
ravaror. Det kan innebara att en restaurang antingen koper in for lite ravaror och darmed maste
neka en kund en utlovad tjanst, eller att de koper in for mycket ravaror som pa grund av begransad
hallbarhet inte hinner nyttjas innan de maste slangas. Risken med det forsta scenariot ar att kundens
forvantningar inte uppfylls eftersom restaurangen da inte kan leverera vad kunden efterfragar.
Dérigenom stammer inte den erfarna kvaliteten 6verens med kundens férvantningar, varav kunden
blir missndjd med tjansten och ett servicemisslyckande har uppstatt (Wilson et al. 2012, s. 340).
Det andra scenariot foranleder att restaurangers resurser i form av ravaror maste kastas, vilket
direkt bidrar till 6kat matsvinn. Enligt Lean service-perspektivet &r alla resurser som inte bidrar till
varde for kunden overflodiga, och leder till minskad effektivitet och ddrmed minskad l6nsamhet
(Carlborg, Kindstrom & Kowalkowski 2013, s. 296). Uppstandet av matsvinn pa restauranger
bidrar inte med vérde till kunden, utan kan snarare uppfattas negativt av miljomedvetna kunder.
dartill innebar matsvinn dven problem i form av ekonomiska forluster for restauranger, dels genom
den ekonomiska forlust som uppstar genom att kasta resurser och dels genom risken som uppstar

da miljomedvetna kunder kan vélja bort restaurangen till foljd av matsvinnet.

Berakningsbarheten av efterfragan ar i synnerhet en utmaning vid lunchservering da den kan
fluktuera avsevart. Samtidigt menar respondentera att kunderna stéller hogre krav pa
tjansteleveransen att det ska ga snabbt att fa sin mat och att priset for maten ska vara lagt, pa grund
av kundernas tidsbrist och priskanslighet. Darmed tvingas restaurangerna forbereda maten i storre
utstrackning an vad som kravs vid kvallsservering, vilket minskar mojligheten att ateranvanda
ravaror som i fall av felberaknad efterfragan da maste kastas. “...vissa dagar hade vi 25 gcister och
vissa dagar hade vi 80 gaster. Vilket gjorde att man fick laga mycket mat varje dag och det
kastades ju otroliga méngder.” (Max, Bryggeriet). Utifran Lean service-perspektivet forsvaras
bibehallandet av ett effektiviserat forhallningssatt da omstandigheterna for en verksamhet praglas
av en diversifierad efterfragan. Det beror pa att optimal resurshantering inte gar att uppna utan
vetskap om hur mycket resurser som kravs for att leverera en tjanst (Carlborg, Kindstrom &
Kowalkowski 2013, s. 293-294). Majligheten att effektivisera ravaruhanteringen blir darav
beroende av berékningsbarheten pa efterfragan, framforallt da mat forbereds istallet for att tillagas
vid bestallning. Respondenterna upplevde dessutom inte bara svarigheter med ravaruinkdp utan
aven med schemaldggning av personal. Vid Store Thor kunde bordsbokning underlétta berdkningen

av mangden resurser som skulle kravas for en kvallsservering: “...det stora problemet &r ju
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personal, hur mycket personal man ska ha inne. Det &r ju darfér man vill ta bordsbokningar

ocksa...” (Johan, Store Thor).

4.2.1.2 Miljo
Bland respondenterna rader det delade meningar kring miljopaverkan som uppstatt till foljd av

matsvinn inom restaurangbranschen. En respondent uttryckte sig likgiltig infor miljoproblematiken
relaterat till svinnet och forklarade vidare att den enda anledningen till att de dnda arbetar
miljovénligt ar att kunderna vérderar miljovéanligt engagemang. Dérav blir miljévanliga rutiner och
processer i deras restaurang en viktig aspekt for att locka kunder. Restaurangens miljopaverkan blir
saledes en belagenhet for ledningen da de upplevde att den externa pressen fran kunderna att arbeta
miljovanligt blivit mer pataglig. Flammer (2013) skriver att miljonormen i samhallet
institutionaliserats vilket bidragit till att miljéfragorna blivit en angelagenhet for kunderna. Det har
aven kommit att paverka deras forvantningar pa foretagens ansvarstagande i fragan. Vidare
fortsatter Flammer (2013) med att konstatera att da foretag véljer att inte anpassa verksamheterna
efter de miljorelaterade konsumtionstrenderna kan det minska konkurrenskraften vilket drabbar
I6nsamheten. Den externa pressen, som kunderna sétter pa restaurangerna att vara mer
miljovanliga, ar en press atta av respondenterna bekraftar att de upplever och paverkas av. De
menar darfor att det ar viktigt att félja konsumentkraven utifran ekonomiska perspektiv, da féljden

annars kan bli att géster slutar dyka upp.

...man maste anda ha det utat sa att saga, for gaster. Att vi tanker pa miljon helt
enkelt. Det &r en fluga nu att alla ska gora det, sa det maste man ju ha.

- Max, Bryggeriet

Emellertid visade dock fem av respondenterna pa ett miljéengagemang som bottnade i en personlig
kansla av miljoansvar. Det foranledde ett aktivt initiativtagande med att arbeta for ett minskat
matsvinn och dven inkdp av ekologiska och narproducerade produkter. Corvellec (2006) tror att det
okande intresset for foretagsetik beror pa att foretag fatt en mer betydande roll i samhéllet, och att
fragor som tidigare var politiska angelagenheter snarare kopplas till foretags samhallsansvar. Det
gar att spekulera kring huruvida forskjutningen av det politiska samhallsansvaret till foretag kan ha
lett till att restauranger upplever en storre intern press att arbeta miljovanligt och i linje med

samhallets normer. Det bidrar saledes till att deras miljopaverkan uppfattas som problematisk.

4.2.1.3 Effektivitet mot kundférvantningar
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| anammandet av ett Lean management-perspektiv kan det uppsta svarigheter att implementera ett
effektiviserande forhallningssatt da det har en tendens att paverka kundnéjdheten negativt, sarskilt
inom foretag med diversifierad efterfragan (Carlborg, Kindstrom & Kowalkowski 2013, s. 293-
294). Pa liknande satt kan tjanstekvaliteten till kunderna stallas gentemot stravan efter effektivitet
och l6onsamhet i restauranger. | sadana fall uppstar ett dilemma for restauranger angaende vad som
bor prioriteras i olika situationer. Fyra respondenter var av asikten att det ar battre i vissa
sammanhang att en matratt tar slut snarare &én att restaurangen behover tillaga mer mat som

eventuellt inte blir konsumerad och istallet blir till matsvinn.

Ja och sen i fall att sa tar det slut den dagen och sa fixar jag den till nasta dag
/...] Eftersom jag har mer &n en sa far de kopa det att det tar slut. Och det gor
folk.

- Anonym

De visade sig saledes vara villiga att ta risken att kunden blir besviken da dennes forvéantningar inte
uppfylls. Den forvantade kvaliteten styrs av kunders behov och varderingar (Gronroos 2008, s. 84-
85). Skulle upplevelsen inte na upp till forvantningarna vid servicemaotet uppstar ett
servicemisslyckande. Da &r det viktigt att tillampa service recovery for att, trots misslyckandet,
kompensera kunderna och lyckas vanda kunders missndjdhet till en positiv tjansteupplevelse
(Wilson et al. 2012, s. 340; Gronroos 2008, s. 129-130). Respondenterna forklarade att de vid fall
av att rdvarorna tar slut till en viss matrétt, forsoker kompensera kunder pa andra satt genom att
hanvisa till andra matratter pa menyn. De berattade dven om att de forsoker kompensera kunderna
genom att alltid ha farska ravaror av basta kvalitet. Det forklarade ocksa att det inte &r majligt att
kombinera innehavandet av farska ravaror med att kopa in storre mangder ravaror, eftersom

héllbarheten oftast inte tillater forvaring under en langre tid.

Store Thor var den restaurang som sarskilde sig fran de andra i den aspekt att de prioriterar
uppratthallandet av tjanstekvaliteten fore effektivisering av ravaruhantering. De exemplifierade
deras tankesatt med de skalar med tillbeh6r som erbjuds kunderna till maten. Har foredrog de att
fylla skalarna med mycket tillbehor snarare an lite mindre, trots att de tillbehor som blev Gver inte
skulle kunna ateranvandas och darmed orsaka mer matsvinn. Orsaken forklarades av att de inte
ville att kunderna skulle bli besvikna vid asynen av endast en liten skal med tillbehor i tron om att

de inte skulle fa mer. En annan aspekt var tidsbristen hos personalen som kanske inte skulle hinna
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fylla pa tillbehdrsskalarna varpa missndje med tjanstekvaliteten skulle uppsta hos kunderna. Store
Thor var saledes inte villiga att riskera att tjanstekvaliteten uppfattades som bristfallig.

4.2.2 Motiv
4.2.2.1 Ekonomiska motiv
Lean management-teorin foresprakar minimering av avfall da det inte bidrar till vardeskapande

processer for kunder vilket gor att resurser som gar till avfall inte &r I6nsamma att producera. Att
minska kostsamma aktiviteter som inte dkar kundvardet blir pa sa vis avgorande for att kunna
effektivisera en verksamhets resurshantering (Carlborg, Kindstrom & Kowalkowski 2013, s. 291-
292). Kopplat till sasmmanhanget for restauranger &r det saledes I6nsamt att i storsta mojliga man
undvika att matsvinn uppstar. Detta styrks av det empiriska resultatet da den framsta férdelen med
minskat matsvinn, enligt majoriteten av respondenterna, upplevs vara de ekonomiska férdelarna det
medfor. Ett arbete for ett minskat matsvinn beskrivs vara avsevart Ionsamt da matsvinn utgér en
kostnad for restauranger som de tjanar pa att minimera. Det som bidrog till att Ostarps
Gastgivaregard borjade arbeta for ett minskat matsvinn var att de markte hur deras ravarukostnad
borjat stiga. Pa ett ar markte de en 6kning av ravarukostnaden med 1,6 % vilket innebar 80 000
kronor mindre i vinst, varpa de motiverades till att effektivisera sin ravaruhantering. Under féljande
fem ar har de sedan lyckats minska sitt matsvinn med 80 %. “...i och med att svinnet ar en kostnad
ju. Kan vi minimera den kostnaden sa far vi béattre vinstmarginal och da kan jag ta mer 16n.”
(Lennart, Ostarps Gastgivaregard). Aven B.A.R uttalade sig pa liknande sétt om vad matsvinn
innebar for kostnad for en restaurang: “Man slanger inte mat, man slanger pengar om man tanker

som affarsman da.” (Besnik, B.A.R).

Tankegangarna kring de ekonomiska incitamenten med minskat matsvinn liknar sig vid de
argument som, enligt Frederiksen & Juul Nielsen (2013), foresprakar en instrumentell strategi till
CSR och foretagsetik, dar det &r just de ekonomiska fordelarna som motiverar (s. 18-19).
Dérigenom utnyttjar foretaget de vardeskapande egenskaperna i miljovénlig arbete som motiverar
kunder i deras val av restaurang, och kan pa sa satt uppna storre Ionsamhet genom CSR-aktiviteter.
Da kunder staller krav pa hela tjansteleveransen och dess vardeskapande process, ar det saledes inte
endast karnprodukten som motiverar kunder i valet av producent (Grénroos 2008, s. 20, 43). Ett
miljovanligt staliningstagande kan darigenom nyttjas som en véardeskapande aktivitet i kunders

processer vilket leder till battre upplevd tjanstekvalitet och &ven 6kad konkurrenskraft.
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Den positiva instéliningen till fordelarna med minskat matsvinn uppfattades som en sjalvklarhet
bland respondenterna. Det bidrog till deras forvaning dver att inte fler restauranger utnyttjar den
ekonomiska fordel som det medfor. De trodde att det mojligtvis kunde réra sig om en utspridd
okunskap och att en 6kad medvetenhet kring implikationerna av ett arbete for minskat matsvinn
med fordel hade kunnat motivera andra restauranger att effektivisera sin mathantering. Den
medvetenheten hade kunnat spridas genom diskursiv styrning initierad fran politiskt hall. Det bor
emellertid ha mattlig genomslagskraft bland restauranger som framst drivs av ekonomiska motiv.
Ammenberg (2012) yrkar pa att ekonomiska incitament har storre mojligheter att paverka foretag
till att ta miljoansvar (s. 58-59). Dérav borde det vara mer fordelaktigt att nyttja ekonomiska
styrmedel for att paverka restauranger i en mer miljévanlig riktning. Priefer, Jorissen & Brautigam
(2016) foresprakar ekonomiska styrmedel i form av beskattning pa matavfall for att driva
restauranger till att minska deras matsvinn (s. 162), en metod som &ven en av respondenterna
foreslog. Respondenterna i Ystad uppskattade styrmedlet som har inforts i Ystads kommun i syfte
att motivera till avfallssortering, vilket innebar att det ar 20 % billigare med sophamtning om
matavfallen sorteras. Aven den minskade kostnaden for inkép av matkarl jamfort med blandkarl
ansags positiv.

...jag tycker det ar jattebra att de sanker de 20 %, det ar inte jattemycket pa den

summan men det ar en symbolisk summa sa att sdga, att man far en liten morot
for det man gor.

- Max, Bryggeriet

4.2.2.2 Moraliska motiv
Ett frekvent forekommande pastaende hos respondenterna galler den starka oviljan till att slanga

mat, da de beskriver att det upplevs som fel och nagot som de inte bor gora. Det grundade sig i
personliga vérderingar som foljde fran deras uppvaxt. Dartill konstaterade en respondent att det
berodde pa varderingar pa tidigare arbetsplatser samt nuvarande chef. Da respondenterna tvingas
slanga mat finns en risk for att det uppstar en kognitiv dissonans da handlingen strider mot
personliga varderingar. Dartill har &ven tre respondenter uttryckt kanslor av oréttvisa da de anser
att vastvarlden lever i ett dverflod i forhallande till den livssituation som rader i andra delar av
vérlden. Dar tar inte vastvarlden sitt ansvar att hantera matresurser pa ett hallbart sétt. Vidare
uttryckte en av respondenterna en vadjan om att alla bor gora det lilla alla kan, da det upplevs som
en moralisk skyldighet &ven om de inte kan gora en global skillnad.
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Det borde vara en tankestéllare dar, det ar fel. Du ska i alla fall géra det lilla.
Alltsa, vi kan inte bota bort svalt fran hela varlden, men i alla fall att man gor
nagonting sjalv.

- Besnik, B AR
Den etiska strategin till att utveckla CSR-aktiviteter bygger pa de inneboende moraliska
varderingarna, vilken menar pa att foretag bor gora det som anses vara etiskt ratt, som ett andamal i
sig sjalv och inte pa grund av eventuella ekonomiska fordelar (Frederiksen & Juul Nielsen 2013,
5.18-19). Det kan forklara varfor nagra respondenter tagit ett moraliskt ansvar i matsvinnsfragan.
Ursprungligen grundades CSR-aktiviteter pa att foretag skulle vara socialt ansvarstagande som en
foljd av deras okade samhéllsansvar. Det har dock lagts allt storre fokus pa miljon i detta
sammanhang (Flammer 2013 s. 759; Okpara & lduwo 2013, s. XV; Lee & Kaotler 2005, s. 4-10).

4.2.2.3 Hand i Hand
Det har tidigare diskuterats kring de ekonomiska férdelarna med ett arbete foér minskat matsvinn,

vilket har sina tydliga implikationer for att det inte behover bli kostsamt att agera miljévanligt i
hantering av rdvaror. Som exempel kunde Restaurang Edison vittna om att de ekonomiska vinster
som deras arbete for ett minskat matsvinn medfért, har bidragit till att de kan investera i inkop av
dyrare ravaror som &r av hogre kvalitet. Det innebéar att minskningen av deras matsvinn, har
medfort bade en minskad miljopaverkan samt att de kan erbjuda sina kunder en hogre
tjanstekvalitet. The hybrid approach, som beskrivet av Frederiksen & Juul Nielsen (2013), stddjer
resonemanget att det som anses vara etiskt korrekt samtidigt bidrar till 6kad l6nsamhet for foretag
(s. 19-20). Om kunderna dessutom efterfragar restauranger som arbetar miljovanligt i storre
utstrackning blir sddant arbete ett konkurrensmedel som kan 6ka forséljningen och
marknadsandelarna. Utarbetandet av en miljévanlig image kan nyttjas for att tilltala kunder som
staller krav pa foretags miljoengagemang (Gronroos 2008, s. 101). Hade kunderna da gjorts mer
medvetna om problemet med matsvinn hade det mojligtvis kunnat gynna restauranger och déarmed

motiverat fler till att bedriva miljoarbete.

4.3 VVem bar ansvaret?

4.3.1 Ansvarstagande
| det empiriska materialet framgar meningsskiljaktigheter i fragan om vart ansvaret for uppkomsten

av matsvinn ligger och hur stort ansvar restauranger bor ta. Fem av respondenterna anser att
ansvaret bor ligga hos konsumenterna och deras installning till mat och dess utseende. Det bottnar i

att konsumenternas forvéntningar styr branschens agerande eftersom restauranger producerar det
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som efterfragas. Darav forsatts restauranger i en position da de tvingas att producera det som
efterfragas eftersom de maste locka kunder. Vidare upplevde respondenter att kunderna har
forvantningar pa att maten ska se perfekt ut, vilket ledde till att manga ravaror missgynnades till

foljd av utseendemassiga skaél.

Kundernas intresse for miljofragan har okat vilket aven paverkar deras varderingar och att de véljer
att konsumera miljévanligt (Lee & Kotler 2005, s. 4-10; Okpara & ldowu 2013, s. XVI; Wong et
al. 2015, s. 96). Genom att intresset 6kar och miljonormen far allt mer plats i samhallet, bidrar den
aven till att styra kunders forvantningar (Flammer 2013, s. 759). Kundforvantningar i sin tur formar
de krav som stalls pa foretag, vilka sedan blir utgangspunkt for bedomning av féretags tjanster
(Wilson et al. 2012, s. 51). Eftersom det ar viktigt utifran ett service managementperspektiv att leva
upp till kunders forvantningar (Gronroos 2008, s. 216) blir det aven viktigt for foretag att anta ett
miljéansvar i deras ledning av organisationen. En styrning av kundernas varderingar och attityd
kring fragan kan leda till att hela kedjan far en positiv reaktion. Dock upplever flera av
respondenterna att kundernas miljémedvetenhet ar begrénsad till att endast kretsa kring ekologiskt,
narproducerat och olika miljémarkningar, medan matsvinn verkar vara en bortglomd miljébov. Det
kan bero pa bristande uppmarksamhet kring matsvinnsfragan, vilken forst pa senare tid upplevs ha
fatt storre del i miljodiskursen angaende hantering av mat. Vidare anser fyra respondenter att
verksamma inom livsmedelsbranschen bér storst ansvar eftersom de star for en stor del av
matsvinnet. Sett ur ett verksamhetsperspektiv ses maten som produktionsmaterial vilket foretaget

forvantas forvalta pa ett omsorgsfullt och effektiv satt.

Jag skulle nog sdga att det ligger pa alla. Fast det ar val stérre del pa de som
har mest svinn helt enkelt. Om man sager som restauranger, liksom matbutiker
som har mest svinn...

- Karoline, KAO’s

Vidare anser respondenterna att restauranger har maéjlighet att utéva ett inflytande pa konsumenters
asikter kring och kunskap om matsvinn. Restaurang Edison exemplifierar en sadan
kunskapsspridning genom deras initiativ med att stalla fram en vag som méter kundernas matsvinn.
Den &r placerad dar kunderna sorterar sitt matsvinn i restaurangen, dér det finns en separat
soptunna pa vilken vagen ar monterad. Genom att utbilda kunder vad deras roll i serviceprocessen
innebér kan foretag styra de forvantningar som formas och de krav som kunder stéller, varpa

varderingarna kommer paverkas likt den kedja som beskrevs tidigare (Wilson et al. 2012, s. 376).
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“...om restaurangerna gar ut mer med det sa tror jag att gemene man ocksa skulle tanka mycket

mer pa det och ocksa fa upp dgonen...” (Eva, Moccasin Vin & Kerlighed).

Respondenterna uttryckte ocksa att arbetet mot minskat matsvinn blir en stérre utmaning pa grund
av svarigheter kopplade till leverantérer och deras rutiner, exempelvis genom hogre kostnader for
mindre bestallningar och minimumgréns for leverans av varor. Det leder till att restauranger
uppmuntras till att kdpa in mer dn vad de behover. Vidare lades dven stor vikt pa att
leverantdrernas mathanteringsrutiner fick stor paverkan pa ravarornas kvalitet och fortsatta
hallbarhetstid nar de val anlant hos restaurangerna. Lean-perspektivet lagger stor vikt vid att
systematiskt effektivisera resurshantering i syfte att uppna optimala processer (Carlborg,
Kindstrom & Kowalkowski 2013, s. 291-292). Restaurangers beroende av leverantdrer och dess
rutiner innebar svarigheter i anammandet av ett Lean Management-perspektiv om serviceprocessen
saknar flode i samarbetet mellan leverantérer och restauranger. Saledes menar respondenterna att

leverantdrerna ocksa maste ta ansvar for att hantera ravaror pa ett omsorgsfullt satt.

4.4 Metoder for minskat matsvinn

4.4.1. Oppettider
Som tidigare namnt har respondenterna talat om svarigheter som uppstar i relation till 6ppettider da

de upplever att mangden matsvinn kan skilja sig at beroende pa om det galler lunch- eller
kvallsservering, vilket bottnar i de kundkrav som uppstar pa de olika tiderna. Vid lunchen
prioriteras tidsaspekten da servering av maten behdver ga fort, samt priskanslighet, att priset for
ratterna inte kan vara for hogt. Det stéller krav pa hur restauranger organiserar sina rutiner for
ravaruhanteringen samt forberedelse av maten. For att kunna forbereda den mangd mat som
kommer att séljas kravs det att restaurangen kan uppskatta antalet gaster, vilket i sig &r en svarighet
som pavisats tidigare. Om berakningen av efterfrdgan da misslyckas, uppstar matsvinn.
Lunchservering har framstatt som en s& pass stor utmaning att tva av deltagande restauranger i
studien valt att inte servera lunch just eftersom det oftast inte ar I6nsamt, varav de ekonomiska

motiven Overvégde.

Alltsa idag kan du salja 100 luncher och sa dagen efter kan du salja 20. Sa hur
forbereder man? Hur liksom, for att inte slanga saker? Jag fick inte ihop det
alltsa, da bestamde vi oss for att aldrig 6ppna lunch och det gjorde vi inte heller.
Jag har aldrig haft 6ppet pa lunchen.
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- Besnik, B.A.R

Moccasin Vin & Karlighed ar en av restaurangerna som trots svarigheterna valt att servera lunch.
De har daremot lyckats undga problematiken genom att anpassa sina rutiner pa sadant vis att de
inte forbereder maten. Respondenten forklarade hur det & mojligt eftersom de inte har ett stort
kundflode under lunchserveringen vilket innebdr att personalen har tidsmojligheten att tillaga
maten pa bestallning. Det ar ett system som tillater en mer effektiv ravaruhantering da de ravaror
som inte tillagas vid lunchen kan anvéndas vid andra tillfallen, istéllet for att de forbereds i onddan

och blir till matsvinn.

Vi gor allt efterhand /.../ Ja, vi har inte sa jattemycket pa lunchen. Nej men vi
forsoker att effektivisera ocksa. Sa att man inte gér upp for manga portioner och
sen far kasta. Eller man, alltsd man kan forbereda pa ett satt och sen anvanda
det till nagonting annat.

- Eva, Moccasin Vin & Kearlighed

Den metod som Moccasin Vin & Kerlighed nyttjar innebdr att de anpassar sin kapacitet efter sin
efterfragan och darmed lyckas matcha utbud med efterfragan pa ett effektivt satt (jmf. Wilson et al.
2012, s. 317-320). Det ar i linje med den fjarde principen inom Lean service. Den kallas
Kundorderstyrning och innebar en styrning av utbudet mot en anpassning till den efterfragan som
uppstar, just nar den uppstar vilket foresprakar att forberedelser av tjansten undviks. Pa sa vis
sakerstalls det att det alltid finns en mottagare till det som produceras varpa resurssloseri undviks

(Andrés-Lopez, Gonzalez-Requena & Sanz-Lobera 2015, s. 25).

Ytterligare en metod som framtradde ur resultatet ar begréansad dppettid till utvalda veckodagar.
Store Thor upplevde att matsvinnet 6kade da de hade 6ppet alla dagar i veckan eftersom den del av
menyn som forbereddes infor kommande servering inte hade tillrackligt 1ang hallbarhet. Deras
I6sning var att endast ha oppet onsdag till 16rdag da de kan utnyttja rdvarornas hallbarhet maximalt

och pa sa satt undvika uppstandet av matsvinn.

Innan hade vi 6ppet mandag till sondag och da hade vi mycket stérre svinn. Och
sen beslutade jag att vi skulle ha 6ppet onsdag till l6rdag istallet, for da kan jag
gora upp menyn va, och sa blir den inte dalig och sa behover jag inte slanga
nagonting.

- Johan, Store Thor
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4.4.2 Menyer
Klostergatans Vin & Delikatess yttrade sig om ett monster de upptackt i kundflodet da mandagen

var den veckodag med lagst forsaljning. Darfor har restaurangen valt att anpassa kapaciteten for att
matcha den efterfrdgan som rader vid en viss tidpunkt, for att pa sa satt optimera anvandningen av
resurser. Dartill ges aven ett exempel pa hur de skiftar utbudet for att kunna anpassa och 6ka
efterfragan vid utvalda tillfallen:

...sa vill vi ha ndgot som séljer /.../ bra pa mandagen /.../ Men pd mdndag
kommer folk, matlador med sig for de har tillagat mat, de har Gverskott hemma
/.../ Men det dr sa att mandagen dr sdmsta lunchveckan, eller lunchdagen pd
hela veckan.

- Fredrik, Klostergatans vin och delikatess

Deras strategi ar i linje med en metod for optimering av processer och aktiviteter som foresprakas
inom Lean management-perspektivet. Den ar inriktad pa svarigheter kopplade till en diversifierad
efterfrdgan, och innebéar en kartlaggning av efterfragan for att tyda monster. Utifran den
kartlaggningen kan strategier tillampas for att skapa en 6verensstimmelse mellan efterfragan och
den interna kapaciteten (Wilson et al. 2012, s. 317-320). Aven Restaurang Edison tillimpade
kartlaggning av efterfragan for att fa kunskap om vilka ratter som lockade flest kunder och anvénde

den kunskapen for att berakna nér de behovde férbereda for en hég kapacitet.

Som tidigare namnt upplever respondenterna svarigheter med att anpassa deras kapacitet da det
rader en ovisshet kring hur stor efterfragan kommer att bli. En vidare problematik blir inte bara att
berdkna hur manga kunder som kommer att dyka upp for att kunna anpassa utbudet, utan aven att
kunna forutse vilka ratter pa menyn som kommer att efterfragas och i vilken mangd. For att
underlatta dessa berékningar kan restauranger forsoka styra kundernas for att begrénsa vad
kunderna kan efterfraga. Enligt Service management-teorin tar ett arbete med att styra kunders
forvantningar sin borjan i de faktorer som foretaget kan kontrollera (Wilson et al. 2012, s. 371). De
utgors bland annat av servicel6ften, samt den kommunikation som kunderna erhaller fran foretag.
Med styrda forvantningar minskar dven behovet av kundanpassning vilket underléattar for
appliceringen av princip fem inom Lean service-perspektivet, ndmligen standardisering av
processer samt for kundorderstyrning som innebar en optimerad matchning mellan utbud och

efterfragan (Carlborg, Kindstrom & Kowalkowski 2013, s. 298). For en restaurang ar en metod for
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att kommunicera servicel6ften, vilka styr kundernas férvantningar, att utforma menyn efter hur
restaurangen onskar att paverka kundernas val. Det som tillfragade restauranger har gjort ar att
minimera antalet ratter pa deras menyer da det underlattar berdkningen av vad kunderna kommer
att bestalla, vilket darmed bidrar till minskat matsvinn. Den metoden medfér aven mojligheten att
leverera en hogre kvalitet pa de ratterna som serveras. Det beror dels pa att inkdp av farre ravaror
innebadr att de kan investera i dyrare ravaror av hogre kvalitet och dels pa att personalen utvecklar

specialiserade egenskaper i att tillaga de utvalda ratterna pa basta sétt.

N&r du gar pa en restaurang, hur ménga ratter véljer du? Alltsa om du ska ha en
varmratt. Alltsa du tar bara en. Ar du sugen pa fisk eller kott. S& aven om vi hade
haft 20 ratter sa ja, folk tar inte mer.

- Besnik, B.A.R

En annan fordel med fa ratter pa menyn forklarades vara att det inte kravde lika stor personalstyrka,
varpa kostnadsreduceringar blev mojliga. Tre restauranger uttalade sig &ven om att de inte
uppfattade att fler ratter hade inneburit fler kunder, endast mer jobb, da ett antal eftertraktade ratter

racker val for att generera ett kundfldde.

Gor man dem (ratterna) riktigt bra sa har gasterna svart att sta och valja anda
... Mer behover vi inte och det ar lattare att laga mat d& ocksa. Skulle man ha
fler ratter sa behovs det mer personal och ger inte.. skulle vi haft 2 ratter till da
hade vi behdvt 1-2 personal till men jag tror inte vi hade haft fler gaster.

- Johan, Restaurang Edison

Bloom in the park har tagit denna metod ett steg langre da de inte har en meny och endast serverar
ratter som ar hemliga for kunderna fram tills att de fatt det serverat och smakat pa maten. Att
Bloom in the park dessutom oftast har fullbokat mojliggér for optimerad inkdps- och
ravaruplanering da de kan matcha sitt utbud exakt med deras efterfragan. Med kunskap om precis
vad som ska serveras, vid vilken tidpunkt och i vilken méngd, har de méjliggjort for en minimering

av deras matsvinn.

So we wanted to have a concept where we, | know it sounds the word probably a little bit
severe to say dictate. But where we managed our waste better. You know what | mean?
And, voila: no menu.

- lgi, Bloom in the park
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Bloom in the park har bemétt problemet med matsvinn ur den synvinkel att de undviker att kunders
forvantningar uppstar kring valmojligheterna av ratter. Genom att inte ha nagon meny vet kunderna
inte vad de ska forvanta sig och kan inte bli besvikna till foljd av att forvantningar inte uppnas
gallande de krav som vanligtvis kan stéllas pa en matratt. Restaurangens fokus ligger snarare pa att
uppfylla de forvantningar som stélls pa matens kvalitet. En mildare version av deras metod ar den
som B.A.R har implementerat. De erbjuder sina kunder en fast sex-rattersmeny da kunderna kan
vilja att fa en fardigkomponerad meny som ar forutbestamd av restaurangen. Det underlattar
beslutsfattningen for kunderna samtidigt som restaurangen enklare kan planera for 6kad effektivitet
inom deras verksamhet. Sadana koncept underlattar dven for en anpassning efter Lean management
eftersom de undgar svarigheterna med att bedéma vad som kommer att efterfragas, vilket

mojliggor for mer effektiv resurshantering.

En strategi som underlattar for ateranvandning av ravaror &r att kontinuerligt och frekvent
uppdatera menyn, vilket ar en strategi som framst utnyttjas av en respondent.. Agaren kunde se
vilka rester som aterstod fran gangen vecka och utga fran det vid skapandet av kommande veckas
meny. Pa det viset undvek de att resterna bidrog till ett 6kat matsvinn. Det resonemanget
dverensstammer med Lean service-teorin som enligt Andrés-Lopez, Gonzélez-Requena & Sanz-
Lobera (2015) bland annat inbegriper att verksamheter bor anpassa méngden resurser som tillfors
efter den efterfragan som uppstar for att undvika att resurser slangs och darmed optimera
effektivisering och lonsamhet (s. 27). Det gor respondenten i fraga i efterhand genom att
kontinuerligt anpassa de ravaror de kdper in efter vad som har eller inte har gatt at tidigare.

4.4.3 Inkop
I det empiriska materialet framgick en inkdpstrend som grundade sig i mer frekventa inkdp

eftersom det tillat respondenterna att géra mindre inkOp per gang for att undvika att kdpa in ett
overskott av ravaror. Pa det sattet maximeras aven hallbarhetstiden for ravaror och férhindrar de
fran att ligga for lange, da risken finns att ravarorna annars blir gamla innan de hinner bli anvéanda.
En respondent uttryckte att i detta sammanhang ar det viktigt att ha koll pa vad som finns i frysar
och kylar samt att menyn och inkdp planeras ihop. Resonemanget som respondenterna for, faller
inom samma tankebanor som grundar den fjéarde principen i Lean service. Den fjarde principen
fastlagger att efterfragan styr produktionen (Andrés-Lopez et al. 2015, s. 25; Carlborg et al. 2013,
s. 298). Frekventa inkop blir fordelaktiga da de pa sa satt kan ha inne de ravaror som kunder

efterfragar samtidigt som matsvinn minskas genom att utnyttja ravarornas hallbarhetstid maximalt.
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Denna princip tillater restauranger att effektivt matcha utbud mot efterfragan, da den hanteras pa
ratt satt (jmf Carlborg et al. 2013, s. 298).

Samtliga av de tillfragade respondenter uttrycker en positiv installning till att arbeta med ravaror av

klass B och menar aven att de ar fordelaktiga i termer av deras laga pris.

B-produkterna som kan vara en morot som ar lite sne liksom, det ar en B-produkt
och det kan de inte salja. FOr de kan inte ta ut samma pris for dem och det tycker
jag ar valdigt konstig for, for var del spelar det ingen roll.

- Max, Bryggeriet

Respondenter upplever dock en brist pa dess tillganglighet vilket de misstankte bero pa att det
saknas en efterfrdgan pa sadana ravaror, varav det inte blir [onsamt for leverantérer att lagga ut
dem for forsaljning. Daremot uttryckte nagra respondenter att de tyckte det var latt att fa tag i. Det
gar dock att konstatera att genom inkop av ravaror av B-klass forhindrar restauranger att vissa
ravaror slangs och bidrar darigenom till minskat matsvinn i samhéllet. B.A.R uttryckte ett speciellt
engagemang for inkdp av sadana ravaror som inte efterfragas, dels for att de inte ska ga till spillo

och dels for att de saljs billigare.

Det ar ocksa en grej som vi alltid sagt har, att vi inte ska kdpa vissa styckdetaljer
alltsa. Utan koper vi styckdetaljer ja, nagonting som folk inte anvander i vanliga
fall helt enkelt.

- Besnik, B.A.R

Utifran hybridperspektivet pa motiven for foretag att ta miljoansvar anses ekonomiska och etiska
intressen sammanfalla (Frederiksen & Juul Nielsen 2013, s. 19). Att kopa in ravaror av klass B
utgor ett exempel pa hur miljovanliga intressen och Ionsamhetskrav kan forenas. Darigenom tillats

foretag ta ett miljoansvar gentemot den paverkan som livsmedelsproduktionen innebar.

4.4.4 Mathantering & ateranvandning
Ett genomgaende tema bland samtliga respondenter var deras tank kring att inte bara anvanda en

viss del av en ravara utan att istallet utnyttja hela genom olika tekniker och strategier. “Sa man
jobbar tillsammans hela tiden 6ver granser och anvander hela produkten. Kaffe till exempel,

kaffesumpen anvander vi till kompost i var odling” (Eva, Moccasin Vin & Kerlighed). En ravara
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kunde de till exempel anvanda pa flera olika satt i samma réatt for att fa ut sa mycket som majligt ur
ravaran och undvika att nagot gar till spillo och blir till matsvinn.

Instead of buying little bits of a certain product for example an animal - lamb, we
buy the whole lamb. Naaw. But we do buy the whole lamb. That means we also
don’t waste what other people waste.

- lgi, Bloom in the park

Fiour 4.1 Bordsdekoration. Kalla: Besnik. B.A.R

Nagra kunde kdpa in hela djur for att
sedan stycka dem sjélva och anvénda
varenda del, fran ryggfilén anda in till
benen som kunde anvandas for att koka
buljong pa. B.A.R gav som exempel att
de utnyttjat skelettet fran en gris och en
fisk till att skapa en prydnad for borden
som en markering for restaurangens
miljotank (Se figur 4.1).

Genom att optimera resurshanteringen anammas ett Lean perspektiv pa hur ravaror bor hanteras,
vilket innebér att anvandningen for en rdvara maximeras. Pa sa vis uppstar aven ekonomiska
fordelar vilka kan verka som ett motiv for anammandet av ett sadant perspektiv. Vidare ar sjalva
handlingen av att slanga delar av ravaror ineffektivt, och bidrar alltsa inte till kundernas
vardeskapande processer varav sadana aktiviteter borde eliminieras for att uppna maximal
processeffektivitet (Carlborg et al. 2013, s. 296). Istallet kan ett nytt syfte for sddana resurser vara
att omvandlas till varde genom ateranvandning. “Jaja, 99 % ateranvander jag, den enda mat som

slangs egentligen &r det som finns kvar pa tallrikarna” (Anonym).

Att dteranvanda 6verbliven mat fran en dag till en annan ar nagot de flesta arbetar med, samt att
ateranvanda outnyttjade ravaror fran lunchserveringen till kvallsserveringen och vice versa. En
annan metod som vissa restauranger brukar ar att de forsoker fa anvandning for éverbliven mat
genom att servera den som personalmat. Det beskrevs som att det handlar om ett helhetstank som
bor delas av samtliga i personalen pa restaurangen for att vara gangbart. Ett par restauranger hade
ingatt samarbete med organisationer som samlar in éverbliven mat fran restauranger och skéanker

till behdvande, sa kallade matbanker. Samarbetena hade dock antingen upphort som en foljd av att
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behovet forsvann eller att samarbetspartnern tagit sig friheter som restaurangen inte accepterade.
Ett annat exempel pa effektiv resurshantering som togs upp av respondenterna ar metoder for att ta
tillvara pa innevarande ravaror genom att forsoka bibehalla ravarornas hallbarhet. Ett effektivt
system for nedkylning av maten ar viktigt for att kunna bevara ravarors hallbarhet och pa sa vis
undvika matsvinn. Bryggeriet ville dven peka pa leverantorers roll i denna process da det ar av vikt
att de hanterar maten pa ett bra satt innan den nar restaurangen for att ravarorna ska kunna halla en
god kvalitet fram tills att de serveras. B.A.R gav som exempel att de anvander sig av en

vakuummaskin for att uppna béattre hallbarhet vilket minskar svinnet.

4.4.5 Paverka konsumentbeteende

Konsten att portionera ratt kan spela stor roll for hur mycket matsvinn som uppstar. Néastan
samtliga av respondenterna upplever att detta medfor ett dilemma da de vill undvika att portionerna
varken uppfattas som for sma eller som for stora. Ett par respondenter har forsokt undga denna
problematik genom att erbjuda pafylining utan extra kostnad, och pa sa satt forsoka styra kunder
till en mer miljdmedveten konsumtion. Bryggeriet har tacklat problemet genom att erbjuda sina
kunder halva portioner for ett lagre pris for de som foredrar lite mindre mat, till exempel till foljd
av att ha genomfort en bypass operation. En aterkommande egenskap som upplevs viktig &r
flexibilitet, att kunna anpassa sig till olika kundbehov for att i slutdndan inte behdva sldanga mat.
“Sa fran forsta dagen vi borjade stélla oss och portionera en biff, en bit kyckling sa hade vi 20 kilo

mindre mat ute i diskhanteringen” (Johan, Restaurang Edison).

Portioneringsproblematiken bottnar & ena sidan i en stravan efter att leva upp till de
kundforvantningar som stélls och & andra sidan i en 6nskan om effektiv resurshantering for att
undvika att slanga mat. For att tackla den sistndmnda komponenten utgdér Lean management-
perspektivet ett alternativ da fokus ligger pa just att optimera rutiner och processer (jmf. Carlborg
et al. 2013, s. 291-292). Vidare uttrycker den fjarde principen inom Lean service ett synsétt dar
efterfragan styr produktionen. Da levereras endast det som efterfragas av kunder, vilket minimerar
ett sloseri av resurser (Andrés-Lopez et al. 2015, s. 25; Carlborg et al. 2013, s. 298). Det uppstar
ekonomiska incitament for att portionera ratt eftersom det innebar en ekonomisk forlust da
portioner blir for stora och mat far kastas. Det ar dock en riskfylld strategi for restauranger att lagga
upp mindre portioner eftersom det kan utmana tjdnstekvaliteten om kunderna forvéntar sig stora
portioner. Dérav riskeras att kunders forvantningar inte uppfylls da tjanstekvaliteten kan bli
bristfallig (Gronroos 2008, s. 216-217).
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4.5 Sammanfattning
I analysen har det empiriska materialet bearbetats i syfte att belysa problematiska forhallanden

relaterade till restaurangers arbete for ett minskat matsvinn. | foljande avsnitt kommer resonemang
forda i denna analys att anvéndas for att dra slutsatser kopplade till uppsatsens syfte och

fragestallningar.

5. Slutsatser

5.1 Inledning

| kommande avsnitt sasmmanfattas det analyserade materialet utifran uppsatsen tre fragestéllningar;
vilka svarigheter forekommer vid uppstandet av matsvinn inom restaurangbranschen, vilka metoder
anvands inom restaurangbranschen for att minska matsvinn och vilka incitament finns for

restauranger att motverka matsvinn?

5.2 Problematiken med matsvinn

Av de tillfragade restaurangerna ansag flertalet av dem att matsvinn inte utgor ett problem for dem.
De ansag det dock vara ett problem inom restaurangbranschen huvudsakligen pa grund av bristande
engagemang samt en okunskap kring fordelarna med och metoderna for ett minskat matsvinn. Det
visade sig emellertid att samtliga restauranger aktivt forséker motarbeta uppkomsten av matsvinn
vilket pekar pa att det utgor ett problem aven for dem. Annars skulle det saknas incitament for
restaurangerna att minska matsvinnet. Samtliga respondenter sag det som en sjélvklarhet att
prioritera forebyggande arbete mot matsvinn med olika strategier och metoder. Nedan foljer en
sammanfattning av restaurangernas arbete och vilka problem de upplever vara kopplade till ett

arbete mot minskat matsvinn.

5.2.1 Problem med berakningsbarhet

Ett av de mest framstaende problemen i stravan mot minskat matsvinn inom restaurangbranschen
tycks vara svarigheten att berakna efterfragan. Dett innebér att restauranger aldrig vet exakt hur
manga som kommer och dér inte heller hur mycket mat som behovs forberedas. Vidare arbetar

restaurangbranschen med ravaror vilka utgor en resurs som oftast har en kort livslangd. Da
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belaggningsgraden avviker fran vad som beraknats kan det leda till att ravaror inte hinner
konsumeras innan hallbarhetstiden I6per ut, varpa restauranger tvingas kasta verbliven mat.
Darigenom blir det viktigt att lyckas med att matcha utbud mot efterfragan pa ett effektivt satt for
att pa sa satt kunna undvika matsvinn. Restauranger riskerar att vidare minska hallbarheten pa
ravarorna om de forbereds for tidigt, varpa risken okar att maten hinner bli gammal innan den

utnyttjas.

5.2.2 Miljoproblem

Den miljépaverkan som matsvinnet orsakar skapar ocksa ett problem for restaurangbranschen ur
tre olika perspektiv som bottnar i restauranglednings moraliska varderingar, de krav som kunderna
staller pa restaurangernas miljéengagemang och patryckningar fran politiska initiativ.

Internt satter vissa restauranger press pa den egna verksamheten att strava mot ett minskat
matsvinn eftersom deras egna moraliska varderingar paverkar deras handlingar. Matsvinnet som
restaurangerna producerar blir problematiskt om ledning uppfattar det som moraliskt fel att slanga
mat eftersom det da uppstar en kognitiv dissonans. Dartill utévar kunder en extern press pa
restauranger da deras forvantningar skapar ett miljokrav pa restauranger, varpa miljomedvetenhet
aven blir en angeldagenhet for ledningen. De restauranger som profilerar sig som miljévanliga, stélls
pa sa vis infor ett dilemma da det matsvinn som uppstar i deras verksamhet paverkar miljon
negativt. Restauranger kan dven uppleva en press fran politiskt hall eller andra intressenter som
utfor patryckningar pa hur restauranger ska skéta sina resurshantering och avfallsproduktion.
Majoriteten av miljoinitiativen dr dock fokuserade pa ateranvandning av resurser, nar matsvinnet
redan har uppstatt. Restaurangerna efterlyser snarare initiativ med fokus pa forebyggande atgarder
vilket ar i linje med EU:s avfallshierarki som forst och framst foresprakar forebyggande arbete.
Genom ett politiskt engagemang hade myndigheter och 6vriga intressenter kunnat paverka

restaurangers arbete for minskat matsvinn.

5.2.3 Effektivisering utan samre tjanstekvalitet

En problematik uppstar aven for foretag att effektivisera sin mathantering utan att paverka deras
kommersiella intressen negativt. En stravan efter mer effektiv ravaruhantering kan leda till ett
paradoxalt forhallande mellan viljan att uppna en hog servicestandard fér kunder och viljan att
uppna en mer miljovanlig forhallning till ravaruhantering. Att kunna erbjuda kunder ett omfattande

utbud med féarska ravaror av hog kvalitet stéller krav pa restauranger att kunna forvara en stor
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mangd ravaror. En ovantat ag efterfragan kan da leda till att ravarorna inte hinner forbrukas innan
dess kvalitet forsamras. Onskan om ett konkurrenskraftigt kunderbjudande stélls darmed mot

ambitionen om en mer effektiv verksamhet.

5.3 Strategier fOr ett minskat matsvinn

Respondenternas arbete for att beméta problematiken som uppstod i arbetet for ett minskat
matsvinn skiljde sig at, och de uppvisade flera olika alternativ till att ndrma sig svarigheterna. Dock
hade samtliga respondenter ett forebyggande forhallningssétt till de metoder som anammades,

vilket foljer den rekommendation som ges i avfallshierarkin.

5.3.1 Underlattande av berakningsbarhet

For att bemota svarigheterna med att berdkna géastantalet som visat sig vara mest problematisk vid
lunchservering hade en restaurang valt att avsta fran att servera lunch. Det &r mer ett sétt att
undvika problemet snarare an att hantera det. Det finns lunchrestauranger som har lyckats med att
minska matsvinnet trots medféljande utmaningar i berakningen av efterfragan, vilket pekar pa att
det finns mojlighet for forbattrad effektivitet inom det restaurangsegmentet. Till exempel valde
andra att bemdta problemet genom att anpassa deras rutiner i den man att de inte forberedde maten
fore servering. Pa sa satt blev det enklare att anvanda ravarorna vid annat tillfalle och darigenom
undga ckat matsvinn eftersom hallbarheten bibehdlls langre om maten inte forbereddes. Tre
restauranger hade sett 6ver sina dppettider dels for att de battre skulle matcha deras utbud med de
dagar de hade mest efterfragan och dels for att kunna férbereda maten utan att den hinner bli for
gammal. En annan metod som nyttjades var att minska antalet erbjudna ratter for att minska
behovet av att kopa in manga olika ravaror vilket aven underlattade for ateranvandning av ravaror.
Att fa frekventa leveranser var ocksa en metod som bidrog till att restaurangerna lattare kunde
berdkna hur mycket de skulle képa in dag for dag och undvek pa sa vis att de kopte in for mycket,
vilket pa grund av begransad hallbarhet kunde leda till 6kat matsvinn. Det medfér samtidigt fler
transporter vilket i sig bidrar till en 6kad miljopaverkan som da bor stallas mot matsvinnets
miljopaverkan. Daremot har teknologiska innovationer lett till framsteg inom miljévanlig transport
vilket innebér att de gar att forena. Ett effektivt tillvagagangssatt for att minska matsvinnet var att i
storsta mojliga man arbeta for att utnyttja alla delar pa inkopta ravaror for att undvika att nagon del
gick till spillo. H&r uppvisade samtliga restauranger en utvecklad kreativitet néar det kom till att

optimera anvandningen av samtliga ravaror. Mojligheten till att utnyttja en sadan metod ar
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beroende av att restauranger besitter en valutvecklad kulinarisk kunskap om alternativa

anvandningar av ravaror.

5.3.2 Bemodtande av miljoproblematiken

Miljoproblematiken bemots allmént genom ett miljomedvetet perspektiv, da deras férebyggande
arbete mot matsvinn bidrar till att motverka den utmaningen. Vidare nyttjades dven ravaror av B-
klass for att pa sa satt undvika att onddigt matsvinn uppstar. Den metoden ar sarskilt fordelaktig da
det &ven innebar ekonomiska formaner i form av lagre pris och att ravarorna utnyttjas for
konsumtion istéllet for att ga till avfall. Restauranger kan pa sa satt férega med gott exempel for
andra aktérer, genom att visa pa att dessa ravarors kvalitet ar oberoende av dess utseende och att
smaken bor vara i fokus. Ytterligare en metod som framgatt ar alternativ anvandning for matrester,
genom att till exempel lata det bli personalmat eller skanka det till matbanker. Darigenom kan
restauranger undvika att kasta den mat som blir 6ver. Det tyder pa att restauranger hyser en respekt
for ravarors varde och att de bor komma till anvandning snarare an att ga till spillo. Samtidigt

minskar restaurangerna sitt matsvinn och kostnaden for avfallshamtning.

5.3.3 Arbeta effektivt med tjanstekvalitet

Dilemmat som restauranger stélls infor i vissa situationer, med att antingen valja att prioritera
effektivitet inom deras organisation eller tjanstekvalitén som levereras till kunden, har hanterats pa
tva skilda satt. De som har valt att effektiviteten i hanteringen av ravaror ska prioriteras tillampar
metoder for service recovery i syfte att atgarda problemet med kunder vars forvantningar inte
uppfyllts. Det menas ocksa att effektiviteten medfor att restaurangen kan servera farskare ravaror
av hogre kvalitet vilket vager upp det initiala servicemisslyckandet. De som prioriterar den
tjanstekvalitet som levereras till kunderna anser sig vara villiga att acceptera de ekonomiska
forluster som matsvinnet medfor. Att de sétter kundndjdhet fore miljopaverkan och vissa
ekonomiska forluster kan vara en implikation pa att det inte ar tillrackligt dyrt att producera
matsvinn eller att det rader okunskap om forlusternas omfattning. De ar i vilket fall av asikten att
de forlorar mer pa en forsamrad kundnéjdhet snarare an dkat matsvinn.

Emellertid visar bade tidigare forskning och deltagande restauranger i studien pa att det ar mojligt
att effektivisera resurshanteringen och darmed minska ens miljopaverkan samtidigt som det bidrar
till en okad lonsamhet. Saledes &r en stravan efter hog tjanstekvalitet i symbios med effektiv

resurshantering och ett minskat matsvinn.
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5.4 Motivationsfaktorer

5.4.1 Ekonomiska

Matsvinn beskrevs som en central kostnadspost inom restauranger vilket innebér att det blir
I6nsamt for restauranger att forsoka minska sitt matsvinn. For de restauranger som framst drivs av
ekonomiska incitament blir de ekonomiska fordelarna kopplade till minskat matsvinn vad som
motiverar dem till att driva ett sadant arbete. FOr att uppmuntra andra restauranger att folja i samma
spar hade det troligen varit gynnsamt att bedriva diskursiv styrning genom informationsspridning
av de ekonomiska fordelarna med minskat matsvinn samt kunskap om hur ett sadant arbete kan
bedrivas. Livsmedelsverket har etablerat en samverkansgrupp (SaMMa) for minskat matavfall
vilket verkar som en plattform for informationsspridning kring &mnet. Da natverket ar oppet for
flera olika aktorer i samhallet kan det leda till mer generiska diskussioner om matsvinn istéllet for
att fokusera pa vad som ar centralt for enskilda restauranger. Initieringen av ett natverk med direkt

fokus pa enskilda restauranger och dess arbete med matsvinn, upplevs darfor som mer fordelaktigt.

5.4.2 Moraliska

Vissa av respondenterna visade pa en stark ovilja till att slanga mat grundat i moraliska
varderingar. Det bidrog till deras motivation till att anstrdnga sitt yttersta for att minimera
matsvinnet inom deras restauranger. Deras personliga varderingar kan mojligtvis bottna i den
miljonorm som institutionaliserats i samhallet eller i den forskjutning som skett av det politiska
samhallsansvaret till foretag. Da respondenternas miljéansvar har sitt ursprung i moraliska
varderingar utgar de fran den etiska strategin i utvecklingen av CSR-aktiviteter. Darav hade
informationsspridning om matsvinnets miljopaverkan kunnat motivera andra restauranger som
drivs av liknande incitament. Hittills har forskning inom omradet for matsvinns miljépaverkan varit
otillracklig i forhallande till problemets omfattning, i synnerhet inom restaurangbranschen vilket
saledes kan ha varit en bidragande faktor till ett bristande engagemang for fragan.

5.5 Sammanfattning

Utifran ovanstaende diskussion har slutsatser harletts utifran uppsatsens syfte och fragestallningar.
Dessa slutsatser kommer att sammanfattas i kommande avsnitt och foljas av resonemang kring

lamplig fortsatt forskning inom amnet matsvinn.
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6. Diskussion
Den har uppsatsen har haft som syfte att undersoka de svarigheter som uppstar i restaurangers

arbete mot ett minskat matsvinn, hur de har valt att bemdéta utmaningarna samt varfor de har valt att
anamma ett lednings- och organisationsperspektiv som framjar reduceringen av matsvinn.

Med utgangpunkt i ett vetenskapligt perspektiv uppfattas matsvinn som ett problematiskt omrade
inom restaurangbranschen till féljd av de svarigheter som uppstar i arbetet for att minska det. De
svarigheter som har framtratt ar problem med berakningsbarheten, miljopaverkan vilket medfor
interna, externa och politiska patryckningar samt problem med effektivisering som stalls gentemot
stravan efter god tjanstekvalitet. Sett utifran ett samhéallsperspektiv &r dock restauranger effektiva i
deras hantering av matsvinn i forhallande till 6vriga aktorer i samhéllet. Det kan bero pa
restaurangers beroende av att minska matsvinn for att uppna ekonomiska fordelar.

Fokus ligger pa forebyggande atgarder for minskat matsvinn vilket bottnar i planering av
exempelvis menyer, inkdp och Oppettider, samt att restauranger arbetar kreativt for att effektivisera
ravaruhanteringen. Fordelarna som minskat matsvinn medfor ar de ekonomiska vinster som uppstar
och kan aterinvesteras i verksamheten for att till exempel spendera mer pa ravaror av hogre
kvalitet. Det kan i sin tur bidra med en hdgre tjanstekvalitet som kan generera en positiv image. Det
hjélper restauranger att aktivt forma kunders férvantningar och ger en starkt marknadsposition samt
okad efterfragan som kan leda till fler bokningar vilket vidare underlattar berakningsbarheten.
Arbete for ett minskat matsvinn och darigenom minskad miljopaverkan leder saledes till
ekonomiska fordelar.

Det empiriska resultatet av studien tyder pa att restauranger i viss utstrackning redan intresserats
och motiverats till att bedriva ett aktivt arbete for minimering av deras matsvinn. Det starks av
Livsmedelsverkets observation kring den minskade mangden matavfall producerad inom
restaurangbranschen. Det har troligtvis sin grund i att den minskade miljopaverkan som minskat
matsvinn innebar ar direkt kopplat till de ekonomiska fordelarna som det samtidigt medfér. En
okad medvetenhet, bade inom restaurangbranschen och bland konsumenter, om lénsamheten med
minskat matsvinn och den miljépaverkan som matsvinn orsakar hade troligen bidragit till ett storre
engagemang for problemet.

Sammanfattningsvis gar det att konstatera att matsvinnsforebyggande arbete bidrar med
ekonomiska fordelar till restauranger samtidigt som miljopaverkan minskas. Det bor saledes vara
av intresse bade ur restaurangbranschens perspektiv samt ur ett samhalleligt perspektiv att
frammana ett storre engagemang for minskat matsvinn. Undersokningen har visat att det redan
finns flera restauranger som bemott problemet med effektiva metoder och strategier vilka med

fordel hade kunnat bidra med vardefulla rad till Gvriga inom restaurangbranschen.
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Forskningsomradet for matsvinn ar dock begransat och i behov av utveckling varpa vi i foljande
stycke amnar bidra med forslag till vidare forskning.

6.1 Framtida forskning

Da studien begransats till enskilda restauranger kan ett vidare undersokningsomrade i framtiden
fokusera pa de skillnader som uppstar beroende pa karaktariseringen av restauranger. Da olika
restaurangsegment uppvisar olika rutiner och strategier i hanteringen av ravaror kan detta bidra
med ett intressant perspektiv pa matsvinn. Restauranger som arbetar storskaligt, genom inkép samt
forsaljning, och darmed erhaller stordriftsfordelar bor de ekonomiska fordelarna med minskat
matsvinn inte uppfattas som lika avgorande for lonsamheten. Dérav kan det spekuleras i om de
ekonomiska incitamenten till att arbeta mot matsvinn inte verkar lika effektivt pa sadana
restauranger. Det kan dock vara intressant att se om det segmentet uppvisar en liknande

problematik men att de utvecklat andra strategier anpassade efter deras egna forutséttningar.

Ytterligare ett framtida forskningsomrade kan utgoras av den problematik som uppstar i
forhallandet mellan restaurang och leverantor, da respondenter upplevde att det fanns hinder i
leveranskedjan av livsmedel vilket ledde till 6kat matsvinn. Problemen utgors bland annat av
minimumgranser for leverans samt kortare hallbarhet pa importerade ravaror. Den problematiken
bottnar delvis i politiskt beslutsfattande men &ven i leverantorers hantering av ravaror. Det &r
viktigt att underlatta for arbete mot matsvinn, men att bibehalla sakerhetsaspekten blir utmanande

da branschen hanterar en kanslig resurs.
For att driva utvecklingen vidare kréavs mer forskning om fordelarna med att minska matsvinn inom

restaurangbranschen for att genom forskningresultat kunna motivera fler till att bedriva ett arbete

for minskat matsvinn.
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Bilaga 1

Intervjuguide

Vi genomfor en studie om matsvinn inom restaurangbranschen. Med matsvinn menar vi specifikt
den mat som fortfarande kan atas men istéllet maste slangas.

Om ni vill att du och/eller restaurangen ska vara anonym i undersokningen, kommer vi inte att
nadmna era riktiga namn.

Ar det okej om vi spelar in intervjun? Materialet kommer att forvaras sakert och inte delas till
obehdriga.

Har du nagra fragor innan vi borjar?

ko E

® ~

10.

11.

12.

13.

14.
15.

16.

Vad heter du?

Vad &r din position pa restaurangen? Vad ansvarar du for?

Kan du berétta lite om restaurangens koncept? Varfor har ni ett sadant koncept?

Vad har ni for varderingar? Hur representeras detta i er praktiska verksamhet?

Fraga relaterad till deras restaurang och deras koncept:

Ni &r en kravmaérkt restaurang - vad innebér det?

Vilka tider har ni servering? Lunch? Helger? Kvallar?

Relativt fa ratter pa menyn - vad ligger bakom det beslutet?

Sondagsbrunch - skapar det matsvinn?

Smorgasbord utvalda datum, julbord - hur ser det ut med matsvinn dar?

Bjuder pa arligt lagad mat - vad innebar detta for er?

Satsar ni pa narproducerat, ekologiskt och sésongsbaserat? Finns det nagon speciell
anledning till det?

Vad &r era tankar om matsvinn? Vad vet ni om matsvinn och dess innebord i samhallet?
Vems ansvar tycker ni att problemet med matsvinn ligger pa? Har restauranger ett ansvar?
Upplever ni matsvinn som ett problem? Ekonomiskt? Moraliskt? | férhallande till ert
serviceerbjudande? Miljéomassigt?

Upplever ni svarigheter med att matcha utbudet mot efterfragan? Hur hanterar ni det?
Arbetar ni for ett minskat matsvinn? Kan ni ge ett exempel? Exempelvis arbetar for att
bibehalla produkters hallbarhet, anvander farska ravaror till flera ratter, fraga gést innan ni
staller fram brod, ateranvandning av rester som brad till krutonger, matbanker, doggy bags.
Har ni nagra metoder for att paverka era kunders konsumtion? Exempelvis erbjuda mindre
portioner till lagre pris? Ar det nagot ni hade kunnat tanka er att gora?

Implementerar ni nagra speciella strategier for hantera ravaror pa ett mer effektivt satt? Till
exempel, hade ni kunnat ténka er att anvanda en ravara av typ 2 for att spara pengar/skona
miljon? Ingredienser med kort eller passerad hallbarhet. Kpa in hela djur och anvanda
hela.

Vad motiverar/VVad hade motiverat er till att arbeta mot matsvinn?

Anser du att myndigheter bor inféra subventioner eller andra incitament for att uppmuntra
restauranger att hantera maten pa ett mer effektivt satt?

Slutligen, &r dar nagot ni hade velat tillagga?
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