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Forord

Den 12 oktober 2021 arrangerade Naturvardsverket en workshop for innovation
och forskning f6r minskat matsvinn. Workshopen genomfordes tillsammans med
Livsmedelsverket, Jordbruksverket, forskare och finansidrer for att fa en bild av
pagaende och nyss avslutad aktuell forskning och innovation och tillsammans med
representanter med branschen identifiera kunskapsluckor inom omrédet.

Inom ramen for livsmedelsstrategins fick Livsmedelsverket ett uppdrag av
regeringen att under 2020 till 2025 tillsammans med Jordbruksverket och
Naturvérdsverket, att fortsitta arbeta i enlighet med den gemensamt beslutade
handlingsplanen for minskat matsvinn, ”Fler gér mer — handlingsplan for minskat
matsvinn 20307, (N2018/03968/DL). Framtagande av kunskap och atgirder genom
utredning, forskning och innovation utgor en viktig del av den nationella
handlingsplanen for minskat matsvinn. Forskningsworkshopen och rapporten har
finansierats genom Livsmedelsverkets medel som en del av uppdraget.

Planering av workshopen genomf6rdes av Anita Lundstrém och Christina Jonsson
pa Naturvardsverket. Rapporten redovisas forskningspresentationer fran
workshopen samt resultaten fran diskussionerna. Respektive forskare har granskat
sitt bidrag och ansvarar for innehéllet. Moderator for workshopen var Tomas
Chicote, Naturvardsverket.

Texterna har sammanstillts av Hans Hellberg pA HRH Kommunikation.

Naturvérdsverket januari 2022
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Inledning

Ingela Hiltula, avdelningschef pa Naturvirdsverkets samhillsavdelning
hillsade vilkommen till Naturvirdsverkets webinar ”P4 ging inom forskning
och innovation for minskat matsvinn”.

Dagen genomfors i ndra samverkan med Livsmedelsverket och Jordbruksverket
inom ramen for det gemensamma 6-ariga regeringsuppdraget (2020-2025), for att
minska matsvinn.

Under dagen far vi en uppdatering av pigaende forskning och hjélps &t att
identifiera kunskapsluckor — vad behdvs det mer for forskning och innovationer.

Utredning, forskning och innovation é&r ett av fyra viktiga omraden som
identifierades 2018 i handlingsplanen om minskat matsvinn, ”Fler gér mer”.
Utredning, forskning och innovation behovs for att utveckla 16sningar som stddjer
genomforandet av handlingsplanen sé att matsvinnet forebyggs och minskas.

De andra tre omradena ar:

*  Mal och uppfoljning

*  Branschsamarbete, bland annat genom Samarbete for minskat matsvinn
(SAMS)

» Konsumentbeteende.

— Myndigheterna arbetar inom alla de fyra omradena och bidrar tillsammans
med andra aktorer till de fyra omréddena och de 42 punkter som togs fram, beréttar
Ingela Hiltula. Till exempel beslutades i juni 2020 tva etappmal for minskat
matsvinn till 2025:

* Matsvinnet ska minska s att det sammantagna livsmedelsavfallet minskar
med minst 20 viktsprocent per capita fran 2020 till 2025 och dels att

* En okad andel av livsmedelsproduktionen ska na butik och konsument
2025.

— En del av det som presenteras i dag 4r ett resultat av genomforande av delar av
handlingsplanen och branschsamverkan inom SAMS. Ett medvetet arbete sker
dven att ldra mer om konsumentbeteende och att forstd hur vi ska kunna underlétta
for konsumenten att gora rétt. Det har ar viktigt for Naturvardsverket.



Naturvardsverkets miljoforskningsanslag

En av Naturvirdsverkets utlysningar inom miljéforskningsanslaget kommer
nista ar handla om att minska matsvinnet. Det berittade Marie Denward,
forskningssekreterare, som ocksé presenterade Naturvirdsverkets
miljoforskningsanslag.

— Det &r ett unikt anslag, specificerat for Naturvardsverket att utveckla och
genomfora miljopolitiken. Det ska ge kunskap dér sddan fattas i miljoarbetet och
som kan utveckla verksamheten och omsittas till policy, sdger Marie Denward.

Det samlade &rliga milj6forskningsanslaget dr pa knappt 100 miljoner kronor
och innefattar bade pagaende och planerade forskningsinitiativ for
Naturvardsverket och Havs- och vattenmyndigheten. Det ska anvindas till
forskningsbidrag, uppdragsforskning, kunskapsdverforing och
kunskapssammanstéllningar samt utredningar med anknytning till forskning.

En del av detta anslag &r bundet till de redan pagéende initiativen och en del
utlyser Naturvardsverket arligen i tre nya forskningssatsningar. Ett av de planerade
initiativen for nésta &r kommer att handla om minskat matsvinn. Utlysningen
berédknas ske 1 maj 2022.

— Vi ér engagerad finansiir och samverkar téitt med forskarna och for ihop olika
forskare. Dessutom foljer vi upp vara projekt kontinuerligt genom bland annat
arsseminarier och kunskapsinhdmtning pé annat vis, siger Marie Denward.

Mer om Naturvardsverkets miljoforskning:

https://www.naturvardsverket.se/om-
miljoarbetet/forskning/miljoforskningsanslaget/lagesrapport-fran-miljoforskningen/

Kontakt: marie.denward@naturvardsverket.se



Hur forverkligar vi innovations- och
forskningsagendan?

Att bli mer resurseffektiva och minska matsvinnet ér tva av
livsmedelsindustrins prioriterade fragor. Vigen dit gar bland annat via 6kad
digitalisering och automation, berittar Kerstin Eriksson, innovationsledare pa
Sweden Food Arena.

Sweden Food Arena ér en nationell arena dér livsmedelsindustrins intressenter
samarbetar for en innovativ, hallbar och konkurrenskraftig livsmedelssektor.
Arenan syftar till att 6ka produktionen och bidra till en konkurrenskraftig
livsmedelskedja samt 6ka sysselséttning, export, innovationskraft och 16nsamhet
samtidigt som relevanta miljomal uppnas.

Visionen for 2030 &r att Sverige ligger i topp tre pa innovationsrankningar for
livsmedelssektorn 1 Europa, 50 nya livsmedelsinnovationer som tillsammans
omsitter 1 miljard euro, minst 50 000 nya jobb i Sverige och att sektorns
exportandel har okat till 50 procent.

Arenan formulerar gemensamt behoven for forskning och innovation och har
tagit fram en innovations- och forskningsagenda med 109 punkter som é&r
avgorande att 16sa for att skapa héllbarhet och konkurrenskraft.

Malet att nd 6kad resurseffektivitet och minskat svinn kan nés bland annat
genom Okat samarbete i vardekedjan och med hjilp av 6kad digitalisering och
automation.

Sweden Food Arena har redan medverkat till att initiera tvd forskningsprojekt
dér foretag och forskare samarbetar om sjdlvstyrande fabriker och respektive
packrobotar.

— Om fabriker far hjélp med att besluta hur olika révaror ska hanteras far det en
direkt positiv pdverkan pa svinnet. Packroboterna kommer till stor nytta nér
leveranser i fortsdttningen kommer besta av manga olika produkter som é&r
orderlagda med precision i stéllet for dagens stora ordrar som orsakar svinn, séger
Kerstin Eriksson.

55 procent av foretagen i livsmedelsindustrin sdger att de ska investera i
automation de kommande aren, och det kommer gynna resurseffektivitet och
svinnreduktion.

Hur forverkligar vi innovations- och forskningsagendan?
Kerstin Eriksson, innovationsledare pa Sweden Food arena
Kontakt: kerstin.eriksson@swedenfoodarena.se

Mer om Sweden Food Arena: www.swedenfoodarena.se



Ramverk for att utviardera atgiarder for att
minska matsvinnet

Det pagar ménga atgérder for att minska matsvinnet, men insatser forsviras
ofta av att potentialen inte ir tydlig. Joint Research Center har utvecklat ett
ramverk for utvirdering av atgirder for att forebygga matsvinn, inklusive en
kalkylator som gor det mdojligt for utovare att bedoma miljo- och
kostnadsfordelarna med étgiirderna.

Ramverk for utvardering av atgarder for att
minska matsvinnet*
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Som ett resultat av en vixande medvetenhet om behovet av att minska
matsvinnet i hela livsmedelskedjan har flera initiativ lanserats under de senaste
aren.

— Men utvarderingen av atgirder for att forebygga matsvinn ar dock fortfarande i
ett tidigt utvecklingsstadium och ldmpliga metoder for att bedoma deras effektivitet
saknas, berittar Carla Caldeira, Scientific Project Officer pa Joint Research Center
(JRC), Europakommissionen, och fortsitter: att detta saknas hindrar identifieringen
av bésta praxis bland befintliga initiativ och prioriteringen av de som &r mest
lovande.

For att kunna gora mer konsekventa utvirderingar med ett gemensamt
tillvigagangssatt har JRC utvecklat ett ramverk for utvérdering av atgérder for att
forebygga matsvinn. Det bidrar ocksa till att man kan jimfora utvirderingar av
olika initiativ med varandra och pa s sitt utviardera hur lyckosamma befintliga
initiativ har varit, for att ytterligare prioritera genomforandet av atgérder som man



vill inféra. Ramverket belyser alla aspekter av héllbarhet — miljo, ekonomiska och
sociala. Inom ramverket har fyra kvalitativa och tvé kvantitativa kriterier har
utvecklats och preciserats. De tva kvantitativa kriterierna avser atgérdens effekt
“effectiveness” — hur minskning i forhallande till uppsatt mél, respektive
effektivitet “efficiency” — hur mycket resurser som krivs for den genomforda
minskningen.

Dessutom har en kalkylator, baserad pé livscykeltdnkande, utvecklats for att
forebygga matsvinn for att stddja sddan utvérdering genom att mojliggéra en
konsekvent bedomning av de miljoméssiga och ekonomiska fordelarna med sadana
initiativ.

— Kalkylatorn mojliggor ocksa identifiering av potentiella avvigningar i tidiga
designstadier, berittar Carla Caldeira.

Evaluation of food waste prevention actions

Carla Caldeira, forskare pa JRC, Joint Research Center, Europeiska
Kommissionen. Kontakt: Carla.Caldeira@ec.europa.cu

Forskningsperiod: 2018-2019

Lis mer om projektet:
https://publications.jrc.ec.europa.eu/repository/handle/JRC118276

Utforska kalkylatorn:
https://eplca.jrc.ec.europa.eu/permalink/valeria/prevention_action_calculator.xIsm



Forlust av brod — kvantiteter, riskfaktorer och
strategier for att forebygga och virdesitta
brodsvinn

De stora bageriernas affiirsmodell kan bidra till Sveriges stora brodforlust. En
ny vegetarisk hamburgare kan vara ett siitt att minska svinnet, avslojar Pedro
Brancoli, doktorand vid Boris hogskola.

Hans forskargrupp har undersokt de senaste forskningsresultaten vad géller
méngder, orsaker och atgérder for att forebygga, hantera och anvénda
overskottsbrod.

Svenskt brodavfall uppgér idag till 80 000 ton per &r, det vill séga cirka 8 kg per
person. Cirka 30 000 ton vardera forekommer i butiker och i hushall medan avfallet
direkt i bagerierna dr cirka 12 000 ton.

De tre storsta bagerierna som levererar brod till livsmedelsbutiker har en sa
kallad returgaranti (Take Back Agreement/TBA) och skdter all distribution. Det
vill séiga att de har bade det ekonomiska och praktiska ansvaret om brodet inte
séljs.

— Det handlar om olika risker {for avfallsgenerering, som risken for felaktiga
prognoser och mindre incitament for butiker att minska avfallet. Den relativa
forlusten for brod med returrdtt var hogre dn for brod utan returrétt. Skillnaden ar
betydande. TBA kan bidra till de hdga médngderna bréd som sléngs, sdger Pedro
Brancoli.

— Fordelarna med TBA ér att vi far ett dverskott av brod med rena mjol som vi
kan gora 61, etanol och en svampmassa av och som kan bli mat.

Pedro Brancoli och hans kolleger tror i forsta hand pa en ny vegetarisk burgare
av brod och svamp, en svampburgare, som utvecklas i samarbete med négra sma
bagerier.

— Hamburgaren l&mpar sig for tillverkning i smé och medelstora bagerier, de kan
anvénda sina dverblivna brdd och sélja burgaren i butiken. Hamburgaren éar rik pé
fiber och innehéller bdde D- och E-vitamin, sdger Pedro Brancoli.

Forlust av brod — kvantiteter, riskfaktorer och strategier

for att forebygga och virdesdtta brédsvinn

Pedro Brancoli, doktorand vid Boras hogskola.

Kontakt: Pedro.Brancoli@hb.se

Forskningsperiod: 2018-2022

Finansidr: EU — Europeiska Regionala Utvecklingsfonden (ERUF)
Mer om projektet: http://ways2taste.se
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Klimatpdverkan fran dverdtande

Overvikt och fetma orsakar inte bara problem for hiilsan. Att vi méinniskor
dter mer in vi behover orsakar ocksi onodiga och stora utsléipp av
vixthusgaser.

Miljopaverkan fran livsmedelssystem och hilsokonsekvenserna av dverdtande &r
vélkéinda globala fragor. Klimatpéverkan av overdtande, eller metaboliskt
matsvinn, har dock fatt mindre uppmérksamhet. Niina Sundin, doktorand vid SLU,
och hennes kolleger har beriknat 6verétandet och uppskattat dess klimatpaverkan i
Sverige.

Overitandet beréiknades utifrdn hur stora miangder kalorier den vuxna
befolkningen med dvervikt och fetma fick i sig for mycket. Mangden kalorier
Oversattes sedan till méngden mat som overits.

Resultatet visar att svenskarna dverdter motsvarande 480 000 —710 000 ton mat
varje ér, vilket dverskrider den drliga mangden matsvinn fran hushéllen.
Overitandet star for 10 procent av hela matkedjans klimatp&verkan.

— Studien bekréftar storleken pé den dolda klimatkostnaden for 6verdtandet pa
nationell niva och betonar vikten av att ta hénsyn till denna aspekt vid atgérder for
att forbéttra bdde klimatet och ménniskors hélsa, sédger Niina Sundin.

Metoden kan ocksé anvéndas for att méta svinn av verdtande i andra lander.

I dag lider cirka tva miljarder ménniskor i virlden av 6vervikt eller fetma. Och
det blir fler for varje ar.

Klimatpdverkan fran éverdtande

Niina Sundin, doktorand vid SLU i1 Uppsala
Kontakt: niina.sundin@slu.se

Forskningsperiod: 2020-21

Finansiér: Formas

Mer om projektet: https://pub.epsilon.slu.se/24864/
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ReSvinn — effektiva redistributionssystem for
matsvinn

Projektet ReSvinn vill minska matsvinnet i Sverige genom att utveckla
effektiva och lonsamma system for att omfordela 6verskottsmat. Jessica
Wehner pi Chalmers Industriteknik beréttade om projektet som ska vara
klart i december 2021.

Det handlar om att ta fram effektiva distributionssystem for overskottsmat frén
butiker och grossister till restauranger, skolor och vilgorenhetsorganisationer.
Projektet ska minska butikernas matsvinn men ocksé utbilda restauranggéster och
elever att bli bittre pé att ta vara pd maten hemma for att &ven minska hushéllens
matsvinn.

— Genom att visa att det gér att laga bra mat av sddant som ofta sléngs eller ratas
hemma hoppas vi inspirera elever och restaurangbesokare till nya tankesétt. Detta
ar en utbildningsinsats i den attityd- och beteendeforéndring som krivs for att
minska matsvinnet hos svenska hushall, sdger Jessica Wehner.

Projektet har ett 50-tal samarbetspartners och innehéller ingredienser som
logistiklosningar, affirsmodeller, beteendeforandringar, IT-system, och
restaurangers omstéllning.

— Normalt har vi tre aktorer i varje delstudie, butiken som vill bli av med
Overskottsmat, restaurangen eller skolkdket som vill ta emot den samt det lokala
akeriet som hjélper till att transportera maten i samband med eller efter en annan
ordinarie leverans.

Systemet testas nu over hela landet med transporter till att borja med tva dagar i
veckan.

— A och O i projektet &r en fungerande och tydlig kommunikation mellan alla
parter till exempel om det sker avvikelser i leveransschemat. Det ar ocksé viktigt
att de mottagande koken vet vilka varor de ska fa sé att de kan planera sin meny.
Dessutom forsoker vi i forsta hand fanga upp existerande transporter for att hdmta
och ldmna maten, s& vi undviker extra utsldpp av bland annat koldioxid, sdger
Jessica Wehner.

Hittills bedoms 88 procent av det uppkomma matdverskottet fran de
medverkande butikerna och grossisterna ha tagits om hand och blivit mat.

ReSvinn — effektiva redistributionssystem for matsvinn

Jessica Wehner arbetar som projektledare och forskare pa stiftelsen Chalmers
Industriteknik.

Kontakt: jessica.wehner@chalmersindustriteknik.se

Forskningsperiod: 2019-11-01 —2021-12-31

Finansiér: Vinnova

Mer om projektet: www.resvinn.se
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Kan insatser 1 dagligvaruhandeln paverka
hushillens matsvinn

Livsmedelsbutikernas multipriser gor att vi konsumenter handlar mer mat én
vi kan édta upp. Insatser som uppmuntrar till eftertanke i kopbeslutet bidrar
till att konsumenter tar mer genomtinkta beslut som bidrar till minskat
matsvinn.

Christina Gravert och hennes kolleger har tillsammans med é&tta
livsmedelsbutiker undersokt vilken paverkan butikernas erbjudanden om
multipriser pd frukt och gront har pa hushéllens matsvinn. Det har blivit allt
vanligare att butikerna uppmuntrar att kopa till exempel tvé gurkor eller tre citroner
1 stéllet for en.

Mainniskor har tvé olika sétt att fatta beslut. Ett mer snabbt och automatiskt
paverkat av det vi ser i stunden. Man ténker inte pa vad man behover, och att man
kanske bara tjdnar nagon krona pé att kopa fler, sédger Christina Gravert.

— Och ett langsammare, mer reflekterande och vél dvervigt beslut, som hur
ménga produkter behdver jag och klarar av att dta. Vi vill fa ménniskor att fundera
mer pa vad de verkligen behdver.

Vid sidan av det ordinarie erbjudandet ”Tvé gurkor for 30 kronor, med
jamforpriset i liten stil” tog forskarna fram tre alternativa inramningar av
erbjudandet: Ett med jamforelsepriset i storre stil, ett med ett tilligg ”jag foljer
gérna med dig hem om jag blir uppdten” samt ett erbjudande med en gurka for 15
kronor.

— Aven om priset hela tiden #r det samma s dr det presentationen som paverkar
hur mycket som kops. Alla alternativa erbjudanden gjorde att man handlade
mindre, séger Christina.

Det nedsatta styckepriset gjorde att kunderna handlade 18 procent mindre av
varan. Nudgen med paminnelsen om att vilja bli uppiten minskade efterfrdgan med
11 procent och att synliggora jidmforelsepriset tydligt minskade kopet med 10
procent.

— Att synliggora jamforpriset i multipriserbjudanden leder till 6kad forséljning
av ekologiska produkter. Konsumenter som kdper mer mat &n de kan &ta upp ar
medvetna om det. Det indikerar att enbart goda avsikter inte racker for att skapa
beteendefordandringar.

Kan insatser i dagligvaruhandeln paverka hushdllens matsvinn?

Christina Gravert, bitrddande professor i nationalekonomi vid Képenhamns
universitet och medgrundare Impactually.

Kontakt: christina.gravert@impactually.se

Forskningsperiod: Juni 2020—-Augusti 2021

Finansidr: Livsmedelsverket

Mer om projektet:
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/rapporter/2021/e
-2021-nr-01-kan-insatser-i-butiken-minska-konsumenternas-matsvinn.pdf
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Share or Waste — erfarenheter av att anvinda
en digital plattform for att dela mat pa ett
universitetscampus

En digital tjinst for att dela mat pa arbetsplatsen kan fungera om det finns en
kritisk massa av anvindare och en effektiv organisation for att dela och samla
maten, siger Cecilia Katzeff, docent pA KTH.

Tillsammans med kolleger utvecklade hon 2018 en digital prototyp for att
studenter och anstillda skulle kunna dela mat. Den som hade mat att dela tog en
bild och beskrev maten samt var och nér den kunde hédmtas. Den som ville boka
mat fick vilja frén en lista.

31 personer skapade ett konto i appen men bara tio var aktiva under den period
som testet gjordes.

Under perioden registrerades sammanlagt 42 portioner varav 28 bokades. Det
handlade om catering, hembakt bréd och frukt fran tradgardar men dven hemlagad
mat. Dock fanns det en bristande tillit for att boka hemlagad mat, kanske pa grund
att man inte vet exakt vad den innehaller.

— Appen fick bra betyg for sin enkelhet men det behovs fler anvdndare om
tjénsten ska fungera, sdger Cecilia Katzeff. Det behovs ocksé fungerande
infrastruktur for att dela mat, och tydliga platser att ldmna och hamta maten pa.
Dessutom behdver det skapas vanor for delande, att gora rutin av att dela
overbliven mat.

Share or waste — erfarenheter av att anvinda en digital plattform
for att dela mat pad ett universitetscampus

Cecilia Katzeff, docent 1 minniska-datorinteraktion vid KTH.
Kontakt: ckatzeft@kth.se

Forskningsperiod: 2018

Finansidr: KTH Sustainability

Mer om projektet: http://kth.diva-
portal.org/smash/record.jsf?pid=diva2%3A1367550&dswid=-7790
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Ar matsvinn olagligt?

Misshushéllning av naturresurser r olagligt enligt miljobalkens allménna
hinsynregler, men vildigt f4 verkar forsta eller bry sig om detta. Mattias
Eriksson, docent vid SLU och Jonas Christensen, rutinerad miljojurist vill ta
reda pa hur man kan minska matsvinnet med hjélp av miljobalkens allménna
hansynsregler.

Livsmedelslagstiftningen innehaller inga regler om hushallning men manga av
aktorerna i livsmedelsbranschen riknas ocksa som verksamhetsutovare enligt
miljobalken. Som verksamhetsutdvare ar du skyldig att hushalla med resurser och
ha bra maskinell utrustning.

— Vi ska dérfor ta reda pa om och i sé fall hur balkens hushallningsbestimmelser
och bestimmelser om bésta mojliga teknik kan tillimpas i livsmedelskedjan och i
sa fall var det gor storst nytta, sdger Jonas Christensen.

Han ska undersdka hur man pa bésta sétt genomdriver de krav som stélls upp i
form av egenkontroll och tillsyn. Vem har tillsynsansvaret och vem é&r ansvarig for
tillsynsvéigledning for hushallningsfragor.

De bada undersoker ocksa hur mycket matsvinnet skulle kunna minska om det
blev olagligt i praktiken.

— Det dr orimligt att helt forbjuda matsvinn och darfor behdver vi borja med att
faststélla vad som kan vara en rimlig niva for olika verksamheter, sdger Mattias
Eriksson.

— Preliminéra resultat visar att bland offentliga storkok skulle alla behdva
komma ner till samma laga niva av matsvinn som de som i dag slinger minst
méngd mat, om vi ska uppna malet om en halvering av matsvinnet. De kok som
slanger lite mat visar att det ar fullt mojligt redan i dag att bedriva verksamhet utan
att generera stora méngder matsvinn.

Ar matsvinn olagligt?

Mattias Eriksson, docent vid SLU Uppsala. Jonas Christensen, Ekolagen
Milj6juridik.

Kontakt: Mattias.Eriksson@slu.se, Jonas@Ekolagen.se
Forskningsperiod: 2021-2025

Finansiér: Formas

Las mer: https://www.slu.se/ew-nyheter/2020/11/matsvinn-forbjuden-
resursanvandning/
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Effektiva atgarder for att minska matsvinn i
skolors storkok?

Det krivs ett systematiskt arbete over tid och en verktygslada med atgirder
som ir accepterade av de anstillda for att komma till ritta med matsvinnet i
storkok. Det konstaterar Christopher Malefors pa SLU.

Hans forskning kretsar kring hur livsmedelssystemet kan bli mera héllbart
genom minskning av matsvinn i storkok och restauranger. Fokus ar
matsvinnsmétningar och uppfoljning samt analyser av atgérder som kan kopplas till
minskning av matsvinnet. Storkok och restauranger orsakar varje ar 70 000 ton
matsvinn vardera. Men variationen &r stor. De bdsta koken har bara ett svinn pa
nagra dryga procent medan de sdmstas svinn ligger runt 40-60 procent.

Svinnet brukar delas in i svinn fran kok, fran servering och fran tallrik.

Hosten 2020 testade Christopher och hans kolleger fyra olika atgérder pa atta
olika storkok. Med hjélp av informationskampanj, smakskedar och en vag som
miétte svinnet pa tallrikarna ville man komma at tallrikssvinnet. Man jobbade ocksa
med att gora prognoser dver antal besokare for att komma &t svinnet i serveringen.

Informationskampanjen testades i tva kdk och gésterna fick bland annat
budskapet att dta s& mycket man orkar men sldnga sé lite som mojligt.

I tva andra kok stélldes smakskedar ut som gav gésterna mdjlighet att provsmaka
pa maten innan sé att man kunde anpassa sin portion utifrén det man gillar.

Ytterligare tva andra kdk hade vigar som mitte det som gésterna ldmnat pa
tallriken, med tanken att gésten fick en individuell aterkoppling pa den miangd som
slangdes.

I de sista tvé koken fick man hjélp att gora prognoser 6ver hur ménga som skulle
dta de ndrmaste tva veckorna, baserat pa tidigare antal besokare. Resultaten
jamfordes mot en kontrollgrupp.

— Prognostisering visade sig vara ett effektivt verktyg for att minska
serveringssvinnet medan tallrikssvinnsvégen och informationskampanjen var
effektiva atgérder for att minska tallrikssvinnet, sdger Christopher Malefors. Négra
atgarder paverkade ocksa svinnet i processer dér det inte var tinkt att paverkas
genom att “flytta” svinnet. Atgirder ska dirfor alltid ses i en kontext och inforas i
en kombination dér maximal nytta kan erhéllas.

Effektiva atgdrder for att minska matsvinn i skolors storkok
Christopher Malefors, civilingenjor System i teknik och samhiille.
Kontakt: christopher.malefors@slu.se

Forskningsperiod: 2021—

Finansidr: Formas

Lis mer om projektet:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0921344921006066
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Inblick i tre Vinnova-finansierade projekt?

Camilla Sjors, handlédggare inom omradet Héllbara matsystem p& Vinnova
presenterade tre aktuella projekt finansierade av Vinnova. Det handlar om minskat
matsvinn med integration, konssortering av 4gg samt minskat svinn i
gronsaksodlingar med hjélp av artificiell intelligens, Al

Refood, minskat matsvinn och integration genom arbete
Malet dr att implementera en ekonomisk, héllbar och cirkuldr affairsmodell som
minskar matsvinnet, skapar god integration och béttre folkhélsa.

I samarbete med Ica Maxi i Higgvik fér nyanlénda kvinnor férédla matsvinn till
hélsosamma mellanmal. Projektet koordineras av ReCollab.

Mer information: https://www.vinnova.se/p/refood---minskat-matsvinn-och-integration-genom-arbete/

Konssortering av égg i klickeriet

7 miljarder tuppkycklingar avlivas &rligen i vérlden da de inte l4gger dgg och kottet
fran kycklingarna blir for magert for att séljas. En metod har tagits fram att
anvéndas pa klackerier for att endast de dgg som ska bli honor ska ga till kldckning.
De dgg som ska bli tuppar kan sorteras ut och bli mat eftersom de inte innehéller
nagra embryon.

I dag gér alla dgg till kldckeriet och dér sorterar man bort och avlivar
tuppkycklingarna. I laboratorium har égg konssorterats med 90 procents
traffsdkerhet. Systemet kan 6verforas till klackerier och bli kompatibelt med det
robotsystem som hanterar d4ggen.

Projektet som koordineras av DANSIC har stort etiskt och ekonomiskt véirde och
utfors i samarbete med Swedfarm och Svenska Agg.

Mer information: https://www.vinnova.se/p/konssortering-av-agg-i-klackeriet/

Aigro - smart horticulture system

Vixthusodlare lagger mycket tid pé att manuellt géra méitningar och dokumentera
observationer for att forutse skdrden och undvika svinn. Arbetet baseras ofta pa
erfarenhet och kénsla mer &n analys och data. I projektet ska dirfor en digital
plattform for odlingsdata tas fram, som ska kunna anvéndas av alla foretag som har
véaxthus. I projektet trinas och implementeras Al-modeller for att utifran bilder fa
en exakt bedomning av grodorna, sévil storlek som utseende, och utan ménsklig
inblandning. Studier har visat att det kan minska odlingssvinnet med 15 procent.

— Det &r viktigt att grodorna passar perfekt i sina pasar nér det &r dags for skord.
Om grodan ér for liten vill kunderna inte kdpa. Om den ar for stor och sticker upp
over kanten kommer héllbarheten att forsdmras, konstaterar Svegro.

Projektet koordineras av Svegro som har tvé miljoner krukor som ska bedémas
varje dag.

Mer information: https://www.vinnova.se/p/aigro---smart-horticulture-system/
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Inblick i tre Vinnova-finansierade projekt

Camilla Sjors, handldggare inom omradet Héllbara matsystem pa Vinnova.
Kontakt: camilla.sjors@vinnova.se

Mer om omradet Hallbara matsystem: https://www.vinnova.se/m/hallbara-
matsystem/

Vinnovas projektdatabas: https://www.vinnova.se/sok-finansiering/projekt/
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Kan digitala hjalpmedel stotta hushall att
minska sitt matsvinn?

Digitala hjilpmedel kan hjélpa till att hilla ordning i ditt kylskip och dirmed
minska risken for att du behover slinga massa mat. Men det kriver ett visst
intresse for teknik, siger Bjorn Hedin, forskare vid KTH.

Hans forskning har frimst inriktat sig pé att utveckla digitala hjdlpmedel for att
stotta personer som vill gora beteendeforandringar inom hallbarhetsomrédet, framst
inom hushéllens mat- och energiférbrukning i kok.

— En orsak till matsvinn &r ndmligen att hushall glommer bort vad de redan har
kopt, och att maten ddrmed hinner bli for gammal och sléngs. Eller att man handlar
varor som man egentligen inte behdver, sdger Bjorn Hedin.

— En viktig del 4r att skapa en grundliggande ordning, men det svara dr sedan att
upprétthélla den ordningen genom att regelbundet inventera kylen och mérka upp
rester. Dér kan digital teknik stotta.

Bjorn Hedin har bland annat utvecklat en kom ihdg-knapp som sétts pa
kylskapsdorren och talar om nér det dr dags att inventera kylen.

Han har ocksa utvecklat en skanner kopplad till en databas som genom en
streckkod registrerar varje vara som stoppas in i kylskap och skafferi. Via en app i
mobilen kan du skapa en uppdaterad handlingslista till nésta gang du gér till
affdren.

Databasen kan ocksa ge svar pé vilka klimatavtryck och vilken hélsopaverkan
dina matvanor ger.

Kan digitala hjdlpmedel stétta hushdll att minska sitt matsvinn?

Bjorn Hedin é&r lektor i ldrande och héllbar utveckling vid KTH

Kontakt: bjornh@kth.se

Forskningsperiod: 2019-01-01 — 2022-12-31

Finansidr: Vinnova

Lis mer om projektet:

https://www .kth.se/hct/mid/research/sustainability/projects/fridge-1.858963
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Cirkulara innovationer minskar
miljopaverkan pa flera sitt

Genom att dtervinna niringsrika fettsyror ur matsvinnet for att odla
mikroalger som producerar DHA kan man savil minska overfisket for
fiskfoder, piaverkan pé klimat och biologisk mangfald samt forsurning. Det
konstaterar Louise Bartek, doktorand pa SLU.

Hennes forskning gér ut pé att kvantifiera miljopaverkan och identifiera nyttan
med innovativa processer och tekniska 16sningar dér vérdefulla resurser och
ndringsdmnen fran matsvinn atercirkuleras till livsmedelssystemet i stéllet for att
framst anvindas till biogas.

— Vi vill ju ateranvinda och skapa produkter med s& hogt virde som mgjligt
enligt avfallshierarkin. Mat ska helst bli mat, sédger Louise Bartek. Ju fler
vérdefulla produkter vi kan producera frén det matsvinn som &nda uppstér, desto
bittre forutsittningar for en okad cirkularitet inom livsmedelssystemet. Det ar
viktigt att beskriva nyttan av dessa innovationer ur ett miljoperspektiv for att kunna
utvérdera dess langsiktiga héllbarhet, vilket vi kan gora genom livscykelanalys.

Produktion av essentiella ndringsdmnen ar en viktig del i livsmedelssystemet
eftersom ménniskors bara kan fa i sig dessa genom kosten.

Med hjélp av de essentiella fett- och aminosyror som kan atercirkuleras frén
matsvinnet dr det mdjligt att, vid sidan av biogas, &ven producera exempelvis
Omega 3 (DHA) frén mikroalger eller fullvérdigt potatisprotein, som bade kan
anvindas som kosttillskott for ménniskan och som djurfoder. Algolja ér redan ett
etablerat alternativ till fiskolja p& marknaden, men vanligtvis anvénds glukos eller
liknande som huvudsaklig nédringskélla i algodling. Genom att istéllet anvidnda
matavfall kan flera vérdefulla produkter produceras fran samma méngd avfall,
samtidigt som man ocksé kan motverka dverfiske av ”sméfisk” i varldshaven for
att producera foder till fiskodlingar. Nésta etapp av projektet innefattar
miljopéverkansbeddomning av att atercirkulera aminosyror (protein) fran sidofloden
inom svensk potatisstarkelseproduktion, vilket skulle kunna minska beroendet av
importerat sojaprotein.

Environmental assessment of food waste recovery and valorisation

of by-products with a process technology focus

Louise Bartek, doktorand pé avdelningen for Energi och Teknik pa SLU.

Kontakt: louise.bartek@slu.se

Forskningsperiod: 2020-2022

Finansiér: Formas

Las mer om DHA-projektet:
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S23525509210014697via%3Dih
ub
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Vilka forpackningsegenskaper har mest
potential att minska matsvinnet?

En forpacknings utseende och storlek har betydelse for konsumentens
beteende och hur mycket matsvinn som uppstir. Mer lagom stora
forpackningar skulle kunna minska matsvinnet, siger professor Fredrik
Wikstrom vid Karlstads universitet.

— Det kan vara mingden mat i en forpackning som avgoér hur mycket som sléngs.
Hur vél datummérkningen ar utformad. Och om det gér att 6ppna utan att spilla och
hur 14tt det ar att tomma, och sa vidare.

Fredrik och hans kolleger har nyligen gjort tvé studier. Dels en internationell
litteraturstudie om matsvinn, dels en studie av 37 hushall 1 Karlstad och Stockholm
som fatt fora dagbok Over allt de kastat och vad som kan kopplas till
forpackningen.

Svinnet av mejeriprodukter, fisk och kott samt kolonialvaror ansags ha storst
koppling tillférpackningens storlek och utseende. Men éven nér det géllde brod,
frukt och gront ansdgs forpackningen ha betydelse for svinnet.

— Vér erfarenhet dr att man tar fram en forpackning, anvinder en del av
innehallet, stéller tillbaka resten i kylsképet och en tid efterat hittar man det
utgénget och kanske mdgligt. Redan nér man bryter forpackningen forsémras ju
mycket av de skyddande egenskaperna.

— Maénga génger ér det kanske dédrfor méngden i en férpackning som avgor hur
mycket som slédngs. Om det var lagom méingd skulle svinnet minska ganska
mycket. Det behovs forpackningar som &r mer anpassade efter konsumentens
behov. Det kan ocksé behdvas bittre information till konsumenten da
datummaérkningen gétt ut, vagar jag dta dnda?

Vilka forpackningsegenskaper har mest potential att minska matsvinnet?
Fredrik Wikstrom, professor i milj6- och energisystem vid Karlstads universitet.
Kontakt: fredrik.wikstrom@kau.se

Forskningsperiod: 2017-2022

Finansiér: Formas

Lés mer: https://www.mdpi.com/2071-1050/11/9/2641,
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0959652620318229
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Nationell uppfoljning av livsmedelsforluster
1 Sverige 2021

SLU har tillsammans med Jordbruksverket utvecklat metoder for att folja
upp matsvinnet i de tidiga leden av livsmedelskedjan. Metoderna ska
anvindas for att fi 6kad kunskap s att alla aktorer i livsmedelskedjan kan
bidra till insatser for att mer ska bli mat, siiger Ingrid Strid, forskare pa SLU.

Det ér Jordbruksverket som tagit initiativet till kartliggningen som ska gora det
mojligt att folja upp miljomaélet att en 6kad andel av livsmedelsproduktionen ska na
butik och konsument till &r 2025.

Kartldggningen ar uppdelad i tvé delar, dér den forsta delen att ta fram en
metodrapport for att méta forlusterna publicerades i mars 2021. SLU har tagit fram
metoder for att folja upp forluster i1 primérproduktion och ledet efter. Metoder finns
for notkott, griskott, mjolk, fisk, vete, potatis, morot och jordgubbar. I ett nytt
uppdrag foljer SLU nu upp delar av de atta rdvarukedjorna

Ingrid Strid ansvarar for uppf6ljningen av not- och griskdtt och potatis och
resultaten berdknas publiceras i augusti 2022.

— De slakterier vi gor métningarna hos hanterar 75 procent av landets notkdtt och
78 procent av de grisar som slaktas. Uppfoljningen gors savél hos stora som
mellanstora och sma slakterier.

Allménna resultat hittills &r att det finns ett intresse {for studiens resultat eftersom
slakterierna vill att livsmedelsdugliga produkter ska anvindas till konsumtion till
storre del 4n i dag.

Det har ocksa visat sig att mindre och mellanstora slakterier har mindre tid att
utveckla omhéndertagandet av livsmedelsdugliga slaktbiprodukter.

Niér det géller potatis har svinnet hittills visat sig vara ganska lagt.
Packerisvinnet kommer att undersokas i april-maj (nér lagringssésongen &r dver).

Nationell uppfoljning av livsmedelsforluster i Sverige 2021

Ingrid Strid, forskare pa Institutionen for energi och teknik, SLU i Uppsala.
Kontakt: ingrid.strid@slu.se

Forskningsperiod: 2021 —

Finansiar: Jordbruksverket, Naturvardsverket och Livsmedelsverket

Lis mer om projektet: https://webbutiken.jordbruksverket.se/sv/artiklar/ra2 12.html
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Livsmedelsforluster av frukt och gronsaker 1
primarproduktion och distribution

Fortfarande underskattas betydelsen av svinnet i primarproduktionen av
frukt och gront. Det finns flera bra sitt att minska forlusterna, siger Marie
Olsson, professor vid SLU.

Svinnet pa bondgérdar och odlingar har varit ganska lite undersokt, men pa
senare ar har det kommit fler vialunderbyggda undersokningar. Men det finns inte
statistik for alla produkter och bilden é&r splittrad.

Marie Olsson redogjorde for tre olika studier pa 16k, dpplen och morétter.

— Vi har bra underbyggd sorteringsstatistik for gul och rod 16k dér vi under fem
ar studerade svinnet vid sju till 13 olika gérdar. Svinnet varierade mellan 11 och 16
procent for gul 16k och 17 och 30 procent for rod 16k.

I &ppelodlingarna visade det sig att tva tredjedelar av dpplen av sé kallat klass 1
nadde butiker, klass 2 var nio procent och tva procent kasserades och ovrigt gick
till process. Det finns inga data om anvéndning av klass 2 dpplen, men troligen gar
merparten till process. Preliminédra data fran en undersokning i Sverige 2020 av
svinn av mordétter har visat att cirka fem procent blir kvar i filt, cirka 25 procent
sorteras bort och blir djurfoder, och enligt en amerikansk studie forsvinner hos
grossist och 1 butik totalt 10 procent och 24 procent av gronsakerna kastas i
hushéllet.

— Det innebdr att 37 procent av skdrden har blivit svinn innan produkterna nér
konsumenten i exemplet med morétter. Det visar vikten av att behalla s& mycket
som mojligt 1 borjan av kedjan, sdger Marie Olsson.

Orsaker till det stora svinnet i primérproduktionen &r bland annat
lagringsforluster samt kvalitetskrav frén kopare.

— Om vi ska lyckas minska forlusterna behdver vi ta en diskussion om
kvalitetsnormer, borde vi inte kunna sélja lite storre och mindre mordtter, men
ocksé oka anvindningen till annat &n farskvaror? Vi behover ocksé gora fler nya
innovativa processade produkter samt hitta béttre metoder och teknik for att minska
lagringsforluster. Generellt behovs battre kunskap dver lag om forluster i
primérproduktionen.

Livsmedelsforluster av frukt och gronsaker i primdrproduktion och distribution
Marie Olsson, professor vid SLU i Alnarp, med inriktning mot kvalitet och
efterskord hos trddgardsprodukter.

Kontakt: marie.olsson@slu.se

Forskningsperiod: 2011-2020

Finansiar: Jordbruksverket, Tillvaxt Tradgérd

Lés mer om projektet: Livsmedelsforluster i Sverige - Jordbruksverket

Kvalitet och tillviixt for Iokprodukter — Oppet tillgingliga publikationer i SLU:s
publikationsdatabas
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Matsvinn i primirproduktionen — exempel fran dpple och morot — Oppet
tillgéingliga publikationer i SLU:s publikationsdatabas
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Panelen Overens: Massor med ny kunskap
och goda 1déer

Deltagarna i den avslutande paneldiskussionen hyllade att mycket ny kunskap
kommit fram under dagen. Men fortfarande finns mycket mer att ta reda pa
for att atgérder for att minska matsvinnet ska siittas in pa ritt stille.

Karin Ostergren, Rise, och expertdeltagare i EU:s FLW-plattform, som jobbat
med matsvinn i néstan 20 &r, dr imponerad Over det stora engagemanget och
forstaelsen for ett bredare perspektiv. Det handlar inte bara om &tgérder, utan ocksa
om att infora nya innovationer, finna bevis for vad som fungerar och inte och fé in
sambhéllsperspektivet, samhéllsvinsterna. Det &r nytt och viktigt.

Ellen Anker-Kofoed, samordnare for livsmedelsstrategin pa Tillvixtverket,
anser att det maste vara ett samband mellan forskning och innovationer for att fa
kunskapen kénd, sa att vi kan agera pé det. Vi hade ocksa en véldigt intressant
gruppdiskussion om behovet av lagar och regler for att minska matsvinnet och fa in
nya innovationer pd marknaden.

Elvira Molin, IVL och Samarbete for minskat matsvinn (SAMS) berittade att
hon lart sig mycket och fatt hora om manga spénnande innovationer och olika
aspekter pa att hantera matsvinn. Roligt att det finns sa ménga projekt och
plattformar for samarbete vilket jag ser som en nyckel for att komma framat. Det ér
ocksa intressant att det sker s& ménga spannande initiativ i skolornas storkok,
viktigt fi in detta dven i sjukhuskoken och privata restaurangsektorn.

Vi bor ocksé sluta anklaga varandra for att orsaka matsvinn och istéllet hjilpas at
att hitta Iosningar.

Hanna Ostergard Roswall, forskningssekreterare pa Naturvardsverket: Vi har
under dagen fatt ménga goda idéer till hur vi ska forbereda var utlysning om
matsvinn frén miljoforskningsanslaget i var. Nér vi virderar olika aspekter {or att
minska matsvinnet dr det viktigt att vi viger in hela miljopaverkan och inte bara
paverkan pa klimatet.

Kerstin Eriksson, innovationsledare pa Sweden Food Arena sammanfattade:
En oerhort intressant dag med mycket ny kunskap som é&r vardefull for oss pa
Sweden Food Arena och som vi kan hjélpa vara medlemsforetag med. Det handlar
inte bara om milj6 utan d&ven om ekonomi. Det &r livsmedelsforetagen som kan
hitta nya lonsamma affdrsmodeller for att minska svinnet. Att svinnet blir en resurs
i stdllet for bara avfall. Regelverket ér i dag ett hinder for kreativa idéer.

Vi har en rad omraden att utforska, vi behdver veta mycket mer om
konsumenterna och deras beteende och forvintningar.

Karin Ostergren: Jag vill att vi i stillet for matsvinn talar om resursutnyttjande.
Vi behover mycket mer data kring hur stort matsvinnet &r i hela livsmedelskedjan,
annars vet vi inte vilka atgarder som krévs for att gora branschen mer
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resurseffektiv. Vi behdver ocksa prioritera mellan till exempel kott och gronsaker.
Dessutom ér affarsmodeller for samarbete viktigt, &ven om det &r svart att hitta
samarbetsvégar.

Elvira Molin: Det ér intressant med diskussioner om ateranvandning av
matoverskottet, men det behovs fler bra forslag pé hur verskottet minskas fran
borjan. Jag skulle ocksa vilja veta mer om hur konsumenterna ser pa
ateranvéndning av matoverskottet, till exempel effekterna av att det sdljs till ett
lagre pris.
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Aterstiende forskningsbehov

Deltagarna fick i gruppdiskussioner ge forslag pA omriaden som behdver
utforskas ytterligare for att ta fram atgarder som minskar matsvinnet i hela
kedjan. OBS detta ir obearbetade forslag som framkom under workshopens
grupparbeten och ska inte ses som Naturviardsverkets stindpunkter.

Utvirdering och hela kedjan

Kopplingen mellan matkonsumtion och matsvinn

Olika hinder i olika delar av livsmedelskedjan och hur man hanterar dem
Olika typer av data och hur man hanterar och vérderar dem.

Betydelsen av konsumentbeteenden, till exempel kulturella aspekter
Sociala formaner kopplade till att minska matsvinnet och hur man méter
detta.

Konsument, restaurang och storkok

Vilka policyinstrument har storst pdverkan att f& offentliga kok att jobba
med serveringssvinn?

Hur skapar vi incitament for mer métning av svinn i sjukvard och
dldreomsorg? Hur fér vi privata aktorer att borja méta matsvinn?

Hur minskar vi svinnet som offentliga upphandlingar ger upphov till
exempel krav pé lagerhallning och snabba leveranser?

Priméirproduktion

Forskning pa odlingsteknik, system och lagring. Med bittre séteknik hade
vi kanske inte behovt tappa sa mycket morétter vid skord. Odlingstekniken
ar inte fardigutvecklad. Utvérdera skorden och olika strategier sé att mer
tas tillvara.

Bittre koll pa maten som séljs, koll pa alla egenskaper (hallbarhet,
ndringsinnehall och provinece). Terroir och merroir ger mer kunskap och
mervirde, virdet av maten okar och svinnet minskar.
Forséljningsmodeller och affarsmodeller som minskar svinn.
Primérproduktionen behdver hjélp av andra led i kedjan.
Forséljningsmodeller for olika produkter, kooperation eller
producentorganisationer - vad &r bdst ur ett svinnperspektiv? Lonsamhet
har betydelse for att primérproducenter ska kunna fortsétta och kunna
minska sitt svinn. Forska pa andrasortering, kan kraven éndras med
bibehéllen efterfragan. Kan specarna éndras? Forska pa produkternas
egenskaper/innehéll, mojliggér nya forddlade produkter? Tillverkande
industri 4r en begriansande faktor.
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Konsument och butik

Om konsumenten hade tillgéng till all sin konsumtionsdata kring mat, och
hade mgjlighet att dela den med vilka aktdrer den ville, vilken typ av nya
tjanster skulle d& kunna utvecklas? Halsoappar, konsumenter,
rekommendationer mm.

Identifiera mervirde. P4 vilket sétt har Sverige béttre jordbruk &n andra
och vad &r det for egenskaper?

Djupare kunskap om konsumenten. Kunden é&r rationell. Det &r béttre att ha
mat hemma for att slippa att g flera ganger, bekvamligheten &r viktig.
Hur kan vi fé en béttre feedbackloop fran konsumenter till producenter?
Hur kan vi fi en bittre aterkoppling fran konsumenter till konsumenter?
Jamfor rekommendationssystem fran onlinehandel for bocker, musik mm.

M:itning och uppfoljning

Kunskapen om vilka produktgrupper som sléngs saknas generellt. Okad
kunskap om de olika produktgrupperna kan leda till béttre &tgérder for att
minska svinnet. Detta bedoms vara for detaljerat for en dterkommande
uppf6ljning men en uppskattning skulle kunna l&mpa sig for ett
forskningsprojekt. Aven viktigt att undersdka mingden itbart respektive
oundvikligt livsmedelsavfall.

Mer kunskap om vilka produkter som sléngs skulle ocksé mojliggora
omrékning till andra métt 4n vikt och deras klimatpaverkan till exempel
méngden vatten som anvénts, hur manga personer som kunde méttats.
Mita matsvinn i restaurangbranschen for att kunna identifiera potentiella
atgarder och skapa dtgérdsprogram. Likt uppfoljning i offentliga kok skulle
inte uppfoljningen vara det priméra utan effekten den ger i minskat
matsvinn, men att man far data pa kopet.

Hela kedjan

Skapa “’lex Verksamt” eller motsvarande. Manga fantastiska initiativ finns
men ofta fattas regelverk eller stoppas av regelverket.

Nudging + regelverk = >3. Kan man nudga flera olika branscher samtidigt?
Systemets matsvinn. Inte 1&mna allt ansvar till slutkonsumenten, titta pa
delar i kedjan innan. Mélgruppsanpassa konkreta aktiviteter.

Livsmedelsindustri/forpackningar

Hur kan optimerade temperaturer i kylkedjan forlénga bist fore-datum och
minska matsvinnet och hur paverkar det energianvéndningen?

Hur kan produkter processas och forpackas pa bésta sétt for att anpassa
och/eller 6ka hallbarheten?

28



Pa gang inom forskning och
innovation for minskat matsvin
Dokumentation fran workshop den 12 oktober 2021

Varje ar slangs stora midngder mat som hade kunnat 4tits om det
behandlats annorlunda. Svinnet uppstir i hela livsmedelskedjan,
ijordbruket, livsmedelsindustrin, restauranger och storkok, butiker
och i hemmen. Naturvardsverket holl den 12 oktober 2021 en workshop
dir den forskning som pagar om matsvinn presenterades. I denna
rapport presenteras resultaten frin workshopen.

Workshopen dr en insats inom livsmedelsstrategins uppdrag for
minskat matsvinn och arrangerades i samarbete med Livsmedelsverket
och Jordbruksverket. Bakgrunden ar de tva nationella etappmal for
minskat matsvinn till 2025 som antogs av regeringen 2020:

- Matsvinnet ska minska sé att det sammantagna livsmedelsavfallet
minskar med minst 20 viktsprocent per capita fran 2020 till 2025
och dels att

« En 6kad andel av livsmedelsproduktionen ska na butik
och konsument 2025.
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