Ofattbara 30 procent av fullt tliga livsmedel gar till spillo utan att géra nytta som mat. | lander med
samre ekonomiskt valstand har denna hoga siffra helt andra orsaker &n i den rikare delen av varlden.
For att lyckas minska vart matsvinn géller det att andra beteende. Projektledare Ulla-Karin Barr gav
under en workshop som holls i Goteborg i maj en uppskattad foreldasning for att motivera aktorer
inom offentliga storkok att arbeta aktivt med problemet.

Var svenska livsmedelskedja star totalt sett for 75 % av dvergddningen, 25 % av vaxthusgaserna och
20 % av energiforbrukningen. Det ar en viktig orsak till varfor livsmedel bor géra nytta som livsviktig
naring istallet for att bara bli till avfall.

Ulla-Karin Barr arbetar inom Miljé och Uthallig produktion pa SIK, Institutet for Livsmedel och
Bioteknik, ett industriforskningsinstitut som ingar i SP-koncernen. Hon har varit delaktig i en férstudie
som tittat pa energiférbrukning och livsmedelssvinn i storkok (med det egentliga langsiktiga syftet att
bygga demonstrationsanlaggningar for att tillampa nya tekniker och arbetsmetoder). | forstudien
samlade man in detaljerat underlag fran tio olika skolkdk i Vastra Gotalands Regionen.
Overslagsberikningar baserade p& dessa data visar att en halvering av matsvinn och energidtgng i
storkok skulle leda till stora effekter, bland annat drygt 20 % lagre energiatgang i hela
livsmedelskedjan (fran jord till bord) och totalt drygt 10 % lagre kostnader for koken.

— Potentialen &r alltsa stor. Jag brinner sjalv for att vi ska lyckas na denna halvering, och det ar ocksa
nagot som personalen i forstudien trodde var fullt maojligt. Vagen for att lyckas gar via 6kad
medvetenhet, samarbete och engagemang, sade Ulla-Karin Barr.

Nar det géller att 6ka medvetandet gav hon ahorarna ett globalt perspektiv via ett aktuellt resultat
fran ett projekt som SIK har gjort pa uppdrag av FAO.

— Den mangd mat som aldrig nar magen &r, procentuellt sett, lika stor i lander med hogt ekonomiskt
vélstand, som i lander med lagre ekonomiskt valstand. Det handlar om ungefar 30 % svinn for bade
utvecklingslander och industrilander, men daremot skiljer det sig kraftigt at nar det géller var i kedjan
svinnet uppstar, och vad det beror pa.

I lander med lagre ekonomiskt valstand sker svinnet oftast i borjan av livsmedelskedjan, till exempel
pa grund av hog djurdddlighet, undermalig lagring och bristande infrastruktur. Hos oss i de rika
industrilanderna sker svinnet i slutet av kedjan, da livsmedlet har féradlats mer, och haft stérre
miljépaverkan. Vart svinn kan till exempel bero pa kvalitetsstandarder som sorterar bort varor med
fel form och farg, och bristande planering. Och inte minst pa vara egna beteenden och attityder.

— "Béast-fore-syndromet”, och att vi inte tar hand om vara rester till exempel, sade Ulla-Karin, och
erkdnde att hon sjalv fatt sig en tankestallare for nagra ar sedan da hon stolt basunerade ut hur
duktig hon var som komposterade tallrikens 6verblivna strommingar istéllet for att slanga demi
soporna. Hennes kollega var emellertid inte sarskilt imponerad, utan konstaterade torrt att det vore
annu battre om hon hade atit upp dem.

Siffrorna 6ver hur stort svinnet ar i de i olika stegen i ett storkodk varierar i olika rapporter. Men i ett
examensarbete av Rebecka Karlsson, som har tittat bade pa skolor och aldringsvard, anges till
exempel ett svinn pa 4 % vid lagring/beredning, 4 % vid servering 4 % och 10 % vid dtande. Ulla-Karin
rekommenderade dhorarna att “Grava dar de star”, det vill sdga borja med att minska svinnet i
lagring/beredning och servering.

— Déarfor att detta betyder farre manniskor att motivera och att fa igang, men det &r ocksa en ren
hygienfaktor. Om vi inte har gjort var laxa i koket ar det svart att krava att alla vara matgaster ska ata



upp.

Ulla-Karin trodde ocksa att det krdvs en mer detaljerad indelning an den som oftast gors; i lagring
och beredningssvinn, serveringssvinn och tallrikssvinn, fér att verkligen komma at problemet. | den
forstudie som hon sjalv deltog i identifierades till exempel en specifik viktig del, som doptes till
trygghetssvinn. Detta uppkommer delvis pa grund av det dvergripande malet for ett storkok, som ju
de facto ar att ha méatta och néjda maltidsgaster.

— Det ar valdigt |att att skicka med lite extra fran ett centralkok till ett mottagningskok. Att maten
tar slut &r mangas varsta farhaga. Men ar det sa farligt egentligen? Inte om man ser till att ha nagot
bra i bakfickan att plocka fram.

Om man inte levererar mer dn det som behovs slipper en hel sick hamburgare ga direkt i soporna,
vilket faktiskt var den trakiga syn som motte en chef for ett centralkék som var pa studiebesok hos
ett av mottagningskdken.

Men som sagt — for att lyckas behdvs samarbete och engagemang. Kékspersonalens engagemang,
pedagogernas engagemang, och inte minst ledningens engagemang. Ulla-Karin paminde om den
viktiga lar- och motivationstrappan: Kanna till — Férsta — Vilja — Tillampa — Lara ut — Utveckla. Har gar
det inte att fuska och ta stegen for fort. Redan Konfucius lar ha konstaterat att ” Den som har
brattom nar inte malet”. Och pa tal om mal. Hur ska man kunna strava efter sddana nar de inte ar
tydliga nog? Ulla-Karin pladerade starkt for visualisering. Ofta ar malbilder, matetal och
uppfoljningar oklara, eller i varsta fall obefintliga, inom storkdksverksamheten. Hon jamforde detta
scenario med en kvinna som bowlar.

— Hur roligt tror ni hon skulle tycka det var att bowla om nagon hangde ett skynke framfér kaglorna,
sa att hon inte ser vart hon ska? Och om hon sedan far reda pa sitt resultat veckan efter i form av
"veckans medel pa alla banorna”...

Ulla-Karin har dven stor erfarenhet av forbattringsarbete inom industrin, och uppmanade till ett
liknande tankande inom storkoken. Planera, genomfér, analysera och standardisera. Efterstrava
standiga forbattringar. De behover inte vara sa stora varje gang, men sakerstall att de lever kvar. Fira
delmalen da de uppnas.

— Alltsa. Satt pa er sloseriglasogonen, fundera, borja mata och tank efter varfor det ser ut som det
gor. Ofta gor enskilda manniskor och funktioner sitt basta och ett bra jobb. Det dr systemen som gor
att det i slutdndan anda kan bli fel.

Darfor ar det ocksa A och O att ta reda pa grundorsaken till ett problem, och har slog Ulla-Karin ett
slag for ordet "Varfor?”. Fraga varfor, inte bara en gang, utan flera. Hon gav ett talande exempel:
Istallet for att tdnka: ”"Potatisen racker inte. Vi kokar mer till ndsta gang” sa kan man ténka: "Varfor
rackte inte potatisen? Det var sa mycket som kokade sonder... Varfor kokade sa mycket sonder? Vi
har bytt fabrikat... Varfér har vi bytt fabrikat? Det var billigare per kilo... Varfor kopte inkdparen
billigare potatis? For hans uppgift ar att pressa kostnaderna i inkop...”

— Alltsa far vi fundera pa hur vi premierar vara inkdpare, och nar vi kommit dit da har vi kommit till
rotorsaken, konstaterade Ulla-Karin och fick manga instimmande nickanden fran sin publik.

— Lara nytt ar inte sa svart, att lara om ar svarare. Men det gar att gora, det ar viktigt och det gor
skillnad, sade Ulla-Karin och avslutade med en forhoppning om att foreldasningen gett ytterligare
motivation till att minska matsvinnet i varje storkok, med lagre inkopsvolymer, lagre miljopaverkan,
lagre energiatgang i tidigare led, lagre klimatpaverkan och minskat avfall som positiva foljder.



