Mindre matsvinn — nu!

Var radd om den fina matravaran.
Forvara och tillaga den med om-
sorg och precision. Det ar fruk-
tansvart fel att omsorgsfullt pro-
ducerad mat, som kravt stora in-
satser fran jord till bord, till slut
hamnar i sophinken. Det ar dags
att st upp i kampen mot detta
onddiga sldseri och foéra upp
minskat matsvinn pa agendan.
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Varje svensk slinger 30-60 kilo mat i on6-
dan per ar. Detta avser matsvinn som hade
kunnat atas om det hade hanterats annor-
lunda. Siffrorna skiljer sig mycket at mellan
olika undersékningar, bl a for att det dr olika
vad som riknas som “onddigt”. Dessutom
producerar vi alla ungefir lika mycket bio-
logiskt matavfall till i form av sidant som
vi vanligt inte dter, t ex fiskben, kdrnor, kaf-
fesump och vissa skal. Bade internationellt
och nationellt genomférs nu olika insatser
for att minska onddigt matsvinn och for att
det matavfall som dnda uppstar skall rotas
och bli en del i kretsloppet.

Det dr minga olika anledningar till att
matsvinnet Okat drastiskt men alla kan vi
dra ett stra till stacken genom att sjilva vara
uppmarksamma pa nir och varfor vi slinger
mat. Har jag kopt hem fér mycket, tagit till mig
en for stor portion? Genom att minska mat-
svinnet kan vi spara bade miljé och pengar.

Bast fore och sista
forbrukningsdag

Idag litar manga blint pa vad som star pa
férpackningen om livsmedels sikerhet och
g6t inte skillnad mellan bist fére datum
(som mest handlar om kvalité)och sista
forbrukningsdatum (sdkerhet) och har helt
slutat att lita pa sina sinnen. I de allra flesta
fall kan man ftitta, lukta och smaka pa ma-
ten for att veta om man kan 4ta och dricka
den eller inte. Dock skall den som ér gravid
eller har nedsatt immunforsvar vara extra
forsiktig med livsmedel som ndrmar sig sista
forbrukningsdag och som avses att dta utan
upphettning, t ex rokt fisk och skivat paldgg.

Livsmedelsverket rdd om
minskat matsvinn

Under hosten 2011 lanserade Livsmedels-
verket information pa sin websida med syfte
att minska matsvinnet genom att stirka
konsumentens kunskaper. Dessa kan lisas
i sin helhet pd wwwislv.se under rubriken
mat och milj6.

Matkonsulten svarar pa fragor
Kan man dta mat som moglat?
Grundprincipen ér att all mat som mdéglat
skall slingas for dilig smak och mdéglegift
kan sprida sig i hela livsmedlet. Men det
finns tva undantag: hardost med mindre
angrepp, dd kan angreppet skiras bort med
marginal och resten anvindas. Anvind os-
ten omgaende eller riv och frys in sd osten
inte bérjar mégla igen. Sylt som innehaller
minst 50% socker di kan mogelangreppet
avldgsnas med marginal och resten anvin-
das omgaende.

Hur linge star sig maten i frysen?
I frystemperatur 6kar inte mangden bakte-
rier eller virus, men de finns kvar nar maten
tinas och avdddas inte av frystemperaturen.
Diremot kan maten fa smak- och kvalitets-
forsimring i frysen. Fett kan smaka hirsket
och ytan pa livsmedlet kan torka ut och
orsaka si kallad frysbrinna. Grundregeln dr
att ju fetare ett livsmedel ér, desto kortare
tid smakar livsmedlet bra. Omittade fetter,
som t ex i fet fisk, harsknar snabbt.
Genom att foérpacka vil och halla en
jamn, ldg temperatur i frysen 6kar chan-
sen att livsmedlet har en bra kvalité efter
frysforvaring. Som grundregel brukar man
rekommendera att feta livsmedel och far-
diglagad mat foérbrukas inom 3 ménader,
griskétt inom 6 manader och magert kott,
gronsaker och bréd inom 12 manader.
Men det 4r fullt mojligt att livsmedel kan
smaka bra dven efter dessa hilltider — och
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bakteriellt hinder inget i livsmedlet i frysen
forrin temperaturen kar vid upptining;

Kan man frysa om mat?
Grundprincipen dr att mat som varit fru-
sen skall tillagas innan den fryses ner igen.
Diremot kan man ofta frysa om okinsliga
kakor och bréd. Var dock uppmairksam pa
att kondens i ev bull- eller brédpasar ldtt
orsakar att varorna bli bl6ta vid upptining
och da bildas litt mogel.

Kan man frysa ner mjolk, gridde och
syrade produkter?

Mjolk kan med fordel frysas ner for att se-
nare anvandas i matlagning, bakning, i grot
eller som varm choklad. Gridde kan ocksa
frysas ner. Vispgridde kan vanligtvis vispas
efterupptining om den tinas langsamt i kyl-
skdp. Graddskvittar kan med fordel frysas
ner i istirningsfack eller istirningspdsar
for att sedan tas upp i lagom mingder och
passar dd utmarkt i sds, gryta eller stuvning,
Frysning av syrade produkter brukar van-
ligen inte rekommenderas av tillverkarna
eftersom de oftast blir gryniga nir de tinas.
Men det brukar gd bra att anvinda dem i
t ex bakning. Om de tinas langsamt och
forsiktigt och man sedan r6r i dem kan de
ev anvindas i varma saser, men det finns
risk att de grynar sig. Alternativ kan vara
att géra en enkel birglass (turboglass) el-
ler cheesecake pa den syrade produkten
for att dta direkt eller frysa ner och idta vid
senare tillfalle.

Utbildning for restaurang och storhushall
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Utbildningsinnehall

Ta ett helhetsgrepp om matsvinnet och stark per-
sonalens yrkesroll. Minskat matsvinn kan inneba-
ra battre ekonomi, mindre energianvandning och en
okad trovardighet i en uttalad miljopolicy.
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= Vad ar och varfor uppstar livsmedelssvinn?

= Vad kan man vinna pa att minska matsvinn?

« Olika typer av matsvinn i kdk och servering

Matens paverkan pd miljé och ekonomi samt

etiska aspekter

Exempel, erfarenheter och atgarder som kan

minska matsvinn i olika led

= Att komma igdng och mata matsvinn och mat-
avfall

Rutiner som kan minska matsvinnet i kokets
olika led

Utbildningen kan anpassas efter olika gruppers
behov och 6nskemal.

For mer information och offert:
Matkonsult Cecilia Sassa Corin, 0521-72 55 61,
cecilia.corin@hushallningssallskapet.se

Se aven www.mindrematsvinn.nu
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