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Borja med resterna for att minska matsvinnet fran skolkéken

Skolkoken kan fortsatta minska sitt matsvinn genom att forst fokusera pa att tillvarata
rester och darefter minska dverproduktionen. Pa sa satt kan engagemang véckas och
varaktig férandring uppnas.

Varje ar slangs stora mangder mat. Matproduktion paverkar miljon och ju senare i vardekedjan
desto storre paverkan har skett. Att minska matsvinnet i slutledet — tillagning och servering —
ar darfor ett viktigt steg mot ett hallbarare samhéalle. For att minska skolkdkens matsvinn
langsiktigt kravs en forandring i arbetsprocesserna. Denna forandring kan uppnas genom
forstaelse for kokspersonalens drivkrafter och de barriarer som upplevs. | férandringsarbete ar
det viktigt att engagera genom att tala till kanslor, snarare &n att tekniskt visa behovet av
forandring. Eftersom studien tydligt indikerade att kreativitet, att hitta pa nya ratter och att laga
uppskattad mat var viktigt for kokspersonalen sa rekommenderas att starta forandringen med
att lara och inspirera kokspersonalen att ta till vara pa maten som blir dver. For att forandringen
ska bli varaktig och fa full effekt kravs dock ocksa att Gverproduktionen minskas, alltsa att
mangden mat som bestalls, forvaras och tillagas ar narmare den mangd som faktiskt gar at.

Slutsatsen drogs baserat p& Kotters och Cohens? filosofi om att det &r viktigt att fA medarbetarna
att se och ké&nna att férandringen ar meningsfull. I arbetet med att minska 6verproduktionen
finns namligen manga av utmaningarna och barriarerna, sa som att mangden mat som gar at
varierar och ar svar att forutse. Att ta till vara pa rester baseras istallet pa personalens
drivkrafter: kreativitet och att servera god mat. Pa sa satt fangas kokspersonalen engagemang
upp tidigt i forandringsprocessen. Ytterligare en viktig aspekt for att starta forandringen &r att
fa personalen att forsta varfor forandringen ska ske just nu. Har kravs ytterligare forskning, men
en indikation fran den héar studien &r att det handlar om att synliggora storleken och paverkan
fran matsvinnet i det egna koket.

For att satta problematiken i praktisk kontext kan ni tanka tillbaka pa en gang nar ni lagat mat
till familjen eller ndgra vanner. Hur bestamde ni hur mycket ni skulle laga och blev det nagra
rester? Redan att beddma méangden mat som gar at till fem personer ar svart och ofta blir det ett
par potatisar dver. Resterna blir inte séllan bortglomda i kylskapet och maste kasseras. Om
matlagningsprocessen skalas upp till storkdkens omfattning, sag 500 personer, forstas latt att
skolkoken star infor en stor utmaning i att minska sin 6verproduktion och ta tillvara pa rester.
Dessutom tillkommer andra forsvarande omstandigheter, sa som varierande atgang av mat och
ett pressat tidsschema som inte tillater att maten lagas i omgangar. Enkla forbattringar uppnas
med ratt utrustnings, sasom nedkylningsmojligheter, och att kunna dela kunskap och inspiration
med personal i andra kok via till exempel digitala plattformar.

Studien gjordes inom ramen for Goteborgsmodellen for mindre matsvinn?. Verktyget ar
framtaget for storkoken i Goteborgs Stad men gar att tillampa i andra kommuner. Fokus i
studien lag pa intervjuer med skolkdkspersonal i Géteborgs Stad. De fick bland annat svara pa
hur de upplever sitt arbete och férandringen mot minskat matsvinn.

! Kotter, J. P. & Cohen, D. S. (2002). The Heart of Change: Real-life stories of how people change their
organizations. Boston, Massachusetts: Harvard Business School Press.
2 http://maltidsverige.se/projektverkstad/aktuella-projekt/goteborgsmodellen-mindre-matsvinn/ (2019-01-16)



http://maltidsverige.se/projektverkstad/aktuella-projekt/goteborgsmodellen-mindre-matsvinn/

