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Fredagen den 27 april hölls en 
workshop om offentlig upp-
handling i Tranås. Representan-
ter från Tranås kommun träffa-
de lokala livsmedelsproducen-
ter och diskuterade bland annat 
djurskydd, kvalitet och ekonomi.

Initiativtagare till workshopen var Om-
ställning Tranås i samarbete med Miljö-
styrningsrådet och Hushållningssällskapet. 
Syftet med workshopen var att hitta möj-
ligheter för att få med fl er lokala produ-
center vid nästa upphandling. Under dagen 
diskuterades olika frågor om upphandling 
ur kommunens och producenternas per-
spektiv. 

Drömscenario och förutsätt-
ningar
I många kommuner fi nns en önskan om 
bra mat, gärna lokalt producerat och med 
hänsyn till miljö och höga djurskyddskrav. 
Förutsättningarna varierar men ekonomi 
har givetvis stor betydelse. Vilka förvänt-

ningar har man på maten och vad får det 
kosta? En medveten upphandling, öppen 
för lokala producenter och med höga krav 
på produkterna ställer också krav på upp-
handlaren att lägga tid på själva upphand-
lingen och att kunna betala för den kvalitet 
man efterfrågar.

Sortiment och förädlingsgrad
För att en liten producent ska kunna lägga 
anbud i en upphandling krävs en uppdel-
ning i varugrupper som passar producenten 
eller gott samarbete mellan olika produ-
center som kan komplettera varandra. 
Vad är det kommunen vill köpa? Är det 
rena råvaror eller ska det vara skalat och 
färdigskuret? Ett kök som har möjlighet 
att laga mat från grunden kan lättare efter-
fråga produkter som kan produceras lokalt 
eftersom förädling kräver investeringar och 
ställer höga krav på hygien och säkerhet. 

Produktkrav och transportlös-
ningar
Kvalitetskrav som kötthalt i charkprodukter 
och krav på djurskydd i produktionen gyn-
nar den leverantör som har bra produkter 
men svårt att konkurrera med priset. Den 
som inte ställer några krav får vara beredd 
att ta emot det billigaste, med de sämsta 
produktionsförhållandena och den lägsta 
kvaliteten. Samordning av transporter är 
viktigt både för producenter och kom-

Mer lokala produkter vid näs-
ta upphandling 

munen. Det kostar att köra ut varor till 
många adresser och för köket innebär varje 
leverans ett avbrott i arbetet. Många fordon 
kan också öka risken för olyckor vid skolor.

Beställningsrutiner och avtals-
uppföljning
Beställning via web och telefon är vanligt 
idag och fungerar väl även för små produ-
center. Satsar kommunen på nya beställ-
ningssystem är det viktigt att bedöma hur 
det fungerar med fl era olika leverantörer 
och vilka krav det ställer på leverantören. 
Små resurser för arbetet med upphandling 
och uppföljning gör att uppföljningen efter 
en livsmedelsupphandling många gånger är 
bristfällig eller obefi ntlig. Det kan hända 
mycket under de år en upphandling gäller 
och uppföljning är viktigt för att kontrollera 
att man får det man avtalat och till det pris 
som var sagt. 

Viktigt att mötas
Att de som arbetar med upphandling mö-
ter lokala producenter är en förutsättning 
för att de ska kunna ha den kännedom 
om marknaden som behövs för en bra 
upphandling. Att tidigt lyfta frågor om 
transporter och efterfrågat sortiment ger 
producenterna tid att söka samarbeten 
och se över sina möjligheter. Tid kan också 
behövas för en kommun som ska se över 
sina förutsättningar att köpa bra råvaror. 

Minskat matsvinn i Herrljunga 
Måndagen den 20 augusti fi ck 
måltidspersonalen i Herrljunga 
en chans att koppla greppet på 
sitt livsmedelssvinn. Matsvinnet 
från måltider inom vård, skola 
och omsorg kan minskas vilket 
skonar miljön och pengarna kan 
användas till bättre saker än till 
att bli avfall.

Måltidspersonal från Herrljunga kommun 
deltar i det nationella projektet Mindre-
matsvinn.nu som drivs av Hushållnings-
sällskapet och verkar för att minimera 
onödigt matsvinn i kök inom vård, skola 
och omsorg. Projektet, som genomförs 
under 2011-2013, är delvis fi nansierat av 
Jordbruksverket som en del av förverkli-
gandet av de nationella miljömålen.

Dagen var fylld av viktigt erfarenhetsut-
byte och Hushållningssällskapets matkonsult, 
Eleonor Schütt, gav förslag på hur man 
kan undvika överproduktion samt skapa 

rutiner och förutsättningar för att minska 
uppkomsten av svinn i kök, servering eller 
som gästernas tallriksskrap. Ett viktigt led 
i arbetat är att mäta hur mycket svinn som 
uppstår i ett kök vilket all måltidspersonal 
började registrera redan för ett år sedan. Vid 
registreringen mäter köket både uppkommen 
överproduktion och tallrikssvinn som uppstår 
efter lunch serveringen under fem dagar.

Samverkan mellan olika yrkesgrupper 
är viktig för att få bukt med det uppkomna 
svinnet. Många står som vinnare om 
köken och matgästerna lyckas minimera 
matsvinnet. Matkostnaderna minskar, och 
kommunen kan t ex välja att köpa mer 
kvalitetslivsmedel, göra investeringar som 
förhöjer matkvalitén eller servera mer frukt 
för de sparade slantarna.  

God och näringsrik mat som lagas 
och serveras i en bra måltidsmiljö av ser-
viceinriktad och professionell personal är 
grunden för målsättningen; att matgäs-
terna skall äta den mängd mat de behöver 

och samtidigt minska matsvinnet. Det är 
många olika faktorer som påverkar både 
personalens och matgästernas handlande 
och möjligheterna för att nå målet .

Både på EU nivå och i den nya svenska 
avfallsplanen finns mål om att minska 
avfallet totalt. Att minska just matavfall 
är en prioriterad fråga. Det beror på att 
matproduktionens påverkan på miljön är 
stor och att mat som kastas i princip har 
producerats i onödan. Genom att minska 
omotiverat matsvinn kan vi vara med och 
minska onödig klimatpåverkan, elanvänd-
ning, utfi skning, slakt osv. Dessutom kan vi 
minska våra kostnader. Vi ser det som en 
självklarhet att alla som jobbar för bra mat, 
bättre miljö och god ekonomi också arbetar 
för att minska onödigt matsvinn vilket är 
anledningen till att vi i Herrljunga är med i 
projektet Mindrematsvinn.nu.

Eva Nordén
Kostchef, Herrljunga kommun




