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Begransa svinn, undvik sldseri.

Matsl6seri och matsvinn ar ett enormt problem som innebar
stora utmaningar fér manskligheten pa flera plan. Enligt
FN:s uppskattningar kommer vérldens befolkning att uppga
till 8,5 miljarder ar 2030 och forvantas stiga till 10,4
miljarder ar 2100." Med tanke pa markexploatering och
andrade forutsattningar pa grund av den globala
uppvarmningen blir det allt viktigare att utnyttja den mat
som produceras och undvika matsvinn sa langt det gar.
Idag finns det redan manga tillvdgagangssatt och tekniska
I6sningar som kan leda till en minskning av mangden mat

som gaér forlorad for att foda manskligheten.

Ett globalt problem: Matsvinn leder till
enorma forluster

Enligt farska siffror fran FN:s livsmedels- och
jordbruksorganisation (FAO) uppskattas den globala
volymen matsvinn till 1,6 miljarder ton "primara
produktekvivalenter". Det totala matsvinnet for den atbara
delen ar 1,3 miljarder ton. Det resulterande
koldioxidavtrycket uppskattas till 3,3 miljarder ton
vaxthusgaser som sldpps ut i atmosfaren varje ar. Till detta
kommer en vattenférbrukning pa 250 km?® arligen for att
producera mat som bara gér till svinn. Som jamférelse:
Denna mangd motsvarar ungefar tre ganger Genévesjons

volym.

i\rlig vattenforbrukning for produktion
av oanvanda livsmedel

250 km?

' Férenta nationerna:
23 FAO:

3 Bloomberg:

4 ReFED:
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Markexploateringen &r lika stor: 1,4 miljarder hektar mark

brukas arligen for livsmedelsproduktion som gar till spillo.
Det motsvarar 28 procent av varldens jordbruksmark, som
alltsa inte langre ar tillganglig fér naturen — den biologiska
mangfalden minskar darfér som en f6ljd.2

Dessa stora arealer illustrerar de betydande ekonomiska
saval som miljdmassiga och sociala konsekvenserna av
matsvinn. Det paverkar Id6nsamheten for hela
livsmedelsindustrin, inklusive jordbruk och
foradlingsanlaggningar, samt aterforsaljare och
restauranger. Skadorna ar enorma: For narvarande gar
produkter till ett varde av 750 miljarder dollar férlorade i
livsmedelsindustrin varlden 6ver pa grund av matsvinn.
Specifika faktorer har inkluderar felaktig hantering av
livsmedel och dataloggningsprocedurer samt otillracklig
utbildning.®

Denna figur illustrerar dock bara en del av problemet: Enligt
uppgifter fran den amerikanska organisationen "ReFED"

slangs éverlagset mest mat i privata hushall - 48,4 procent.*

Jordbruksmark som brukas for mat
som blir avfall
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Matsvinn per sektor
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For det forsta kraver sjalva produktionen av mat resurser
som vatten, mark och energi. Féretag maste ocksa berdkna
arbetskraften: | USA ar drygt tio procent av arbetskraften
sysselsatt inom lantbruket eller narliggande néringar.®
Genom att slésa mat férbrukas alla dessa resurser utan
vinst. Eftersom inte all mat som produceras anvands, spelar
svinnet ocksé en roll fér prisnivan, eftersom kostnaden for
svinn maste fordelas pa den mat som aterstéar.® Andra
kostnader uppstar for anvandningen av knappa resurser
som vatten, energi, konstgddsel och bekdmpningsmedel,
som férbrukas i onédan.

Livsmedelsproduktion &r ocks& mycket relevant for
klimatférandringarna. 31 procent av mansklighetens utslapp
av vaxthusgaser kommer fran globala jordbruks- och

livsmedelssystem.” Det ar inte bara koldioxid som slapps ut.

Framfdérallt ndtkottsproduktion producerar en hdg mangd
metan, vilket &r sarskilt skadligt for klimatet.2 Dessutom ar
avfallshanteringen ett problem: Nar mat hamnar pa
soptippar bryts den ner och producerar metan. Nar mat
sl@sas bort genereras dessa utslapp for ingenting, vilket

ytterligare forvarrar klimatforandringarna.

5 US Department of Agriculture:

6 Sustainable Food Trust:

" FAO:

8 United States Environmental Protection Agency:
¢ FAO:

Sist men inte minst har matsvinnet ocksa en social
komponent. Efter en stadig nedgang pa 2010-talet har
antalet manniskor som lider av hunger stigit till s& manga
som 828 miljoner &r 2021. Det &r cirka 46 miljoner fler
manniskor sedan 2020 och 150 miljoner fler jamfort med
2019.° Har spelar inte bara sjélva matbristen roll utan ocksa
den orattvisa fordelningen mellan varldsregionerna, vilket
leder till atféljande fenomen som hogt migrationstryck fran
den globala sddern till industrilanderna. Att minska
matsvinnet kan vara ett viktigt steg mot en mer hallbar
utveckling.

Var exakt gar maten forlorad?

Aven om aterforsaljare och restauranger tillsammans star for
en ganska liten andel av matsvinnet, cirka 20 procent, har
problemet en betydande ekonomisk inverkan péa féretagen.
Direkta ekonomiska forluster for stormarknader och
restauranger uppstar i hela vardekedjan. Till exempel
tilkommer kostnader for inkdp, foérvaring och, nar det géller
restauranger, beredning och tillagning av maten. | bada
fallen medfor svinnet extra kostnader. Osald mat i butiker
och kassering av fardig men osaljbar mat pa restauranger
utgor ocksd en missad intdktsmojlighet som negativt

paverkar ldnsamheten.



Vitbok fran Testo — Matsvinn

Be sure. to

Statistiken visar att i mindre utvecklade regioner tenderar matsvinnet att férekomma pa produktionssidan, medan i mer
hogutvecklade regioner sldngs en stérre andel mat av konsumenten (siffrorna avser kilokalorier som gar till spillo i procent).

18
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Svinnets andel av total tillganglig mat

Matsvinnets férdelning langs kylkedjan per region. OBS! P& grund av avrundning uppat och nedat kanske summan av siffrorna inte blir exakt 100.
Kalla: WIR-analys, baserad pa FAO. 2011. Globala matférluster och matsvinn — omfattning, orsaker och férebyggande. Rom: UNFAO.

Orsaker till matsvinn pa restauranger

| hela restaurangproduktionskedjan uppstar alltid risker nar
det galler matférlust eller sléseri. Under matberedningen
kan atbara delar av maten slangas som avfall. Detta orsakas
ofta av ineffektiv arbetsteknik eller felaktig planering, vilket
ocksa paverkar menyn nér vissa ingredienser inte kan
anvandas i sin helhet. Ett annat problem ar dverproduktion:
Att strava efter att ha tillrackligt med mat for att mota
efterfrdgan kan leda till att inte all tillagad mat saljs eller
konsumeras. Overskottsmaten slangs d& ofta. Matrester pa
tallrikar maste ocksa slangas, om sa bara av
livsmedelshygieniska skéal. Portionsstorlekar kan spela en
roll hér.™°

Aven om gasternas beteende endast kan paverkas indirekt,
finns det mycket som kan gdras nar det kommer till
matforvaring, eftersom dalig forvaring eller felaktig hantering
av livsmedel kan leda till onédigt svinn. N&r maten blir
skamd eller passerar bast-fore-datum sléangs den vanligtvis
for att undvika halsorisker. | det har fallet ar det inte langre
ett alternativ att ge bort maten, till exempel till matbanker
eller soppkdk.

En annan viktig sak ar att géra ménniskor medvetna om
problemet. Intervjuer med experter visade att matsvinn
vanligtvis inte mats av restauranger och den information
som samlas in anvands inte till exempel i kommunikationen
till kéksteamen. ™

10 Sakaguchi; Pak: Tar itu med frdgan om matsvinn pa restauranger: Alternativ for matmetoder, reduktion och beteendeférandring.

1 Clowes, Hanson, Swannell: Arbete for att minska matforluster och matsvinn: Restauranger.
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5 tips mot matsvinn pa restauranger

Féljande tips kan hjalpa till att minimera matsvinnet pa restauranger. Detta gor att foretag som hanterar livsmedel pa ett

hallbart satt kan bidra positivt till att skydda miljon. Det viktigaste ar att sakerstélla verksamhetens ekonomiska barkraft

genom lagre kostnader. Manga restauranger anvander nu sadana framsteg for att kommunicera med sina gaster.?

1) Anvand modern teknik och data
Att etablera programvara for datainsamling och analys
ar ett forsta steg mot att forbattra
livsmedelshanteringen péa restauranger.
Mjukvaruteknik kan sékerstélla effektiv
resultatmétning, snabbare svar och standiga
forbattringar. Till exempel kan automatiserad
temperaturévervakning forhindra att temperaturer
overskrids, till exempel nér dérrarna till kylar och
frysar eller kylrum lamnas 6ppna. Med hjalp av ett
larm, exempelvis testo Saveris 2, &r det maéjligt att
reagera innan matens férskhet och kvalitet blir lidande
och den inte langre ar séker att ata. P4 samma satt
kan en livsmedelsprodukt utnyttjas fullt ut, till exempel
genom att optimera frityroljans livslangd genom att
bestdmma och dokumentera TPM-vérdet. Testo kan
aven tillhandahalla ett lampligt matinstrument for
detta &ndamal i form av frityroljemataren testo 270.

2) Optimera inkop och lagring av produkter
Granska inkép och lagerhallning och samla insikter
genom data. Mjukvaruldsningar kan hjalpa till att
identifiera matsvinn och vidta riktade
forbattringsatgarder. Behoven kan alltsa faststéllas
genom att titta pa tidigare trender. Nar det ar mojligt,
arbeta med leverantérer som framjar hallbarhet och
mindre férpackningsvolymer. Det kan minska
forpackningsavfallet.'®

2 National Restaurant Association:
3 Harvard Business Review:
“Clowes, Hanson, Swannell:

15 Sakaguchi; Pak:

16

3) Utbilda dina anstallda

Oka medarbetarnas medvetenhet om matsvinn och
utbilda dem i basta praxis fér att minska svinnet. Visa
dem hur man korrekt lagrar, bearbetar och atervinner
mat. Hitta satt att kreativt anvanda rester och undvika
dverproduktion. Overblivna grénsaker och kétt kan
anvandas till soppor, grytor eller fyllningar. Gor det till
en del av din koksrutin att teranvénda rester och
skapa nya ratter.'*

4) Involvera dina gaster

Kommunicera ditt engagemang for att minska
matsvinnet till dina gaster. Erbjud mdjligheten att ta
hem matrester. Att proaktivt be restaurangagare om
sa kallade "doggy bags" ar den nast vanligaste
metoden for att forebygga avfall i USA.'®

5) Donera till ideella organisationer

Det finns manga organisationer och féreningar som
delar ut 6verskottsmat till behdvande. Dessa
inkluderar till exempel Tafelladen i Tyskland eller
matbankerna i USA.™ Detta kan hjalpa till att anvanda
mat som annars skulle ga till spillo.
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Orsaker till matsvinn i stormarknader

En tredjedel av den mat som produceras i USA sléngs."” Ar
2021 genererade detaljhandeln i USA 5,12 miljoner ton
Overskottsmat, varav nastan 35 procent hamnade pa
deponier eller brandes som avfall. Frukt och grént stod for
cirka en tredjedel av detta, medan mejeriprodukter och &gg
samt kott och skaldjur vardera stod for cirka 14 procent.
Mer an hélften berodde pa felaktigheter nar det géller
markningen av bast-fére-datum. Positivt var att 19,5
procent av maten donerades som gavor till ménniskor som
star infor oséker tillgdng pé mat, vilket &r en hog niva
jamfort med andra sektorer.®

Olika orsaker leder till svinn. A ena sidan férséker
aterforséljare ofta presentera valfyllda hyllor fér sina kunder.
Detta kan leda till dverproduktion och for stora lager,
eftersom det bestalls mer mat &n vad som faktiskt séljs. Om
denna 6verskottsmat inte séljs i tid kan den forstoras eller
maste kasseras av livsmedelshygieniska skal. Det handlar
till exempel om salladsdiskar med sjélvbetjaning. | detta
sammanhang spelar bast-fére-datumet ocksa en roll: nér en

Be sure.

produkt nar eller 6verstiger datumet tas den bort fran hyllan
och kasseras av sakerhetsskal. Har maste man skilja pa
utgdngsdatum och béast-fore-datum. Med béast-fére-datum
ar produkterna ofta atbara langre an vad som anges. Det
finns vid det har laget olika initiativ som pekar pa detta.'®

Sjalva forpackningen spelar ockséa in. Kundernas 6gon ar
trdnade att forvanta sig perfekta, identiskt formade
produkter. Skadade eller fula férpackningar kan géra att mat
tas bort fran hyllorna och slangs, aven om sjalva
produkterna ar i perfekt skick. | detta sammanhang maste
hansyn tas till lagring och transport av livsmedel. Felaktig
forvaring kan leda till skada pa férpackningen. Otillracklig
kylning under transport kan leda till samre kvalitet pa
oférpackade livsmedel som frukt och grénsaker. Aven om
form, storlek och farg inte nédvéandigtvis har med kvalitet att
gbra — produkterna ar darfor ofta svara eller omojliga att
sélja, eftersom kunderna ofta tenderar att stracka sig efter
den férskaste och basta maten.?°

7 Business Insider: Varfor livsmedelsbutiker som Trader Joe's slédnger s& mycket mat som det inte ar ndgot fel pa.

18 ReFED: Aterforsaljare: Losningar fér matavfall.

9 Tyska forbundsministeriet for livsmedel och jordbruk:Nationell strategi for att minska matsvinnet.

20 Business Insider: Varfor livsmedelsbutiker som Trader Joe's slanger s& mycket mat som det inte ar nagot fel pa.
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5 tips mot matsvinn i stormarknader

1) Anvand modern teknik for din lagerhantering 3) Utbilda dina anstallda

Overvaka ditt lager regelbundet, spéra utgadngsdatum
och se till att &ldre livsmedel anvands forst.
Uppgradera dina system med den senaste tekniken.
Stora snabbkdpskedjor i USA, som Target och Whole
Foods, matar in sina butikslayouter i séarskild mjukvara
sa att leveranser kan organiseras individuellt i
hyllordning, direkt fran distributionslagret till
forséljningsgolvet.?! Att investera i ny teknik som wifi-
dataloggrarna i testo Saveris 2-serien kan minska
mangden 6mtaliga varor som i slutdndan blir till svinn.
Med hjalp av automatiserad temperaturévervakning av
alla produkter som kraver kylning vid lag temperatur,
kan aterforsaljare vara trygga och inte riskera
livsmedelssakerheten.

2) Mat med kortaste utgangsdatumet ska siljas

forst: optimera din livsmedelslogistik

"First expired — First out" (FEFO) &r ett koncept som
introducerades forst pa 1980-talet for en béttre 16sning
for hantering av forsorjningskedjan. Det sékerstéller att
mat med kortaste utgangsdatum séljs férst. Som ett
resultat far kunderna konsekvent hogkvalitativa och
farska produkter.?? Att prioritera produkter med det
kortaste utgangsdatumet férhindrar att produkterna blir
osalda och i slutdandan hamnar i soporna. Dar det ar
lampligt kan rabattkampanjer for livsmedel med kort
hallbarhet ge ett ytterligare incitament att kopa.

Precis som inom restaurangbranschen kan du gora
dina anstéallda uppméarksamma pa fragan om matsvinn.
Utbilda dem i basta praxis for att minska svinnet. Visa
dem hur man korrekt lagrar, bearbetar och atervinner
mat. Felaktig anvandning kan ocksa undvikas vid
hantering av utrustning som till exempel kylaggregat.®

4) Gor dina kunder medvetna

Kommunicera aktivt fragan om matsvinn till dina
kunder och anstallda. Orsakerna till svinnet aterfinns
mindre i tekniska begréansningar @n i samspelet mellan
marknadsféring och konsumenternas férvantningar.
Detta betyder: konsumenterna forvéntar sig en hog
standard vad géller farskhet, tillganglighet, utseende
och konsistens. Stormarknader kan utbilda kunder om
vikten av matsvinn och uppmuntra dem att fatta
medvetna kdpbeslut. Exempel: Felfria frukter och
gronsaker som inte uppfyller estetiska standarder kan
avsiktligt erbjudas till forsaljning snarare an att
kasseras.?*

5) Ge bort osald mat

Stormarknader kan samarbeta med ideella
organisationer som distribuerar éverskottsmat till
behdvande. Detta kan bidra till att mat som fortfarande
ar atbar kommer till god anvandning istéllet for att
slangas. Detta engagemang kan dven anvandas i
foretagets egen ESG-kommunikation.?®

2" Harvard Business Review:
22 Castellano Ramirez:

22 FAO:

24 Konsumentradgivning:

25 Lidl:
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Image och kundlojalitet: hallbarhet spelar en
allt viktigare roll

Manga kunder blir allt mer kansliga for miljo- och
hallbarhetsfragor. De som aktivt arbetar med sin egen
hallbarhet férvantar sig detsamma av sina matbutiker och
restauranger. | detta avseende récker till och med intrycket
av ett alltfor slarvigt forhallningssatt till mat och resurser for
att smutskasta bilden eller i véarsta fall skramma bort
potentiella kunder. Vid tveksamhet véljer denna kundgrupp
butiker som aktivt engagerar sig i att bekdmpa matsvinn.
Statistik publicerad av McKinsey visar att hallbarhet ar
sarskilt viktigt for unga manniskor i den sa kallade
"Generation Z" och fér ekonomiskt starka kunder. Bortsett
fran 6kad I6nsamhet kan minskat matsvinn vara en viktig
havstang for stormarknader och restauranger for att uppna
sina hallbarhetsmal.?®

26 McKinsey & Company:
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Om oss: presentation av Testo

Testo, med sitt huvudkontor i Titisee-Neustadt,
Schwarzwald, ar varldsledande inom omradet barbara och
stationdra mé&tlésningar. Det finns 2 700 anstéllda
involverade i forskning, utveckling, produktion och
marknadsforing for det hdgteknologiska foretaget i 33
dotterbolag runt om i vérlden. Matteknikforetaget levererar
ytterst noggranna matinstrument och innovativa Iésningar
for hantering av morgondagens matdata till kunder 6ver
hela varlden. Testo-produkter hjélper till att spara tid och
resurser, skydda miljén och manniskors halsa samt forbattra
kvaliteten pa varor och tjanster. Inom livsmedelssektorn har
maétinstrument och matsystem fran Testo visat sitt vérde i
artionden och tillnér standardutrustningen for
livsmedelstjanster, stormarknader och
livsmedelsproducenter. En genomsnittlig arlig tillvaxt pa
Over tio procent sedan foretagets grundande 1957 och en
nuvarande omsattning pa 6ver en kvarts miljard euro visar
tydligt att Schwarzwald och hdgteknologiska system &r en
perfekt match. Investeringarna i foretagets framtid ligger
Over genomsnittet, vilket ocksa &r en del av Testos
framgangsrecept. Testo investerar cirka en tiondel av den
arliga globala omsattningen i forskning och utveckling. For
livsmedelssektorn har Testo utvecklat specifika I6sningar
som kombinerar noggranna sensorer med intuitivt styrd
mjukvara och omfattande tjanster, skraddarsydda for kraven
i respektive omrade.
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Mer information pa www.testo.com




