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Matsvinnet, den stora miljöboven! 

 
En tredjedel av Finlands klimatpåverkan är till följd av matkonsumtionen och medför en 
negativ påverkan på både ekonomin och miljön. Matsvinnet som kommer från hushåll, 
återförsäljare, restaurang och matindustrin ger ungefär 1000 miljon kilogram 
koldioxidutsläpp varje år och det kostar hushållen mellan 400 till 550 miljoner euro varje år. 
Det uppskattas att en tredjedel av all mat som produceras blir svinn internationell vilket 
motsvarar ungefär 1,3 biljoner ton årligen.  
 
Det finns lite forskning på ämnet och speciellt med en helhetssyn på hela produktionskedjan. 
Den tidigare forskning fokuserar på vad mängden uppmätt matsvinn är men inte själva 
orsaken. Syftet med denna studie är att förklara den komplicerade frågan om varför 
matsvinnet uppstår i livsmedelsindustrin. För att få en djupare förståelse om hela processen 
analyserades deltagares prestation från tre workshops.  
 
Resultatet visade på åtta faktorer från tre indelningar; kökssvinn, servering svinn och det som 
slängdes från tallriken. Samhället, som en helhet och skapar ramar som människor och företag 
arbetar efter. Normer, värderingar och lagstiftning påverkar människors beteende. 
Affärskoncept, exempelvis buffé catering. Du får ett antal portioner som är klara när de 
kommer fram till kunden och det är svårt att avgöra hur mycket mat som behöver tillagas. Det 
som kan påverka är att menyn har en kockens val som tillåter kocken att använda saker som 
närmar sig utgångsdatumet. Produktutveckling och inköp, kvaliteten av ingrediensen 
påverkar. Exempelvis föredrar kunder nybakt bröd över fryst bröd och detta kan leda till 
svinnet som slängs från tallriken. Ledningen, har en stor påverkar på hur kökets svinn 
påverkas. De styr hur och reglerar olika praktiska funktioner. Hur man redigerar recepten, hur 
mycket mat som ska förberedas och hur menyn ser ut. Kunskap och kompetens styrs även av 
ledningen, samt dokumentation av svinn. De måste kunna motivera, uppmuntra och ge 
instruktioner till personalen så de kan utföra sina uppgifter på bästa sätt. Yrkesskicklighet, 
utbildning spelar roll. En outbildad kan göra fler misstag gällande läsa recepten fel. Resultatet 
visar på att ju mer yrkeskunskap man har desto mindre matsvinn blir det. Att kunna beställa 
och laga rätt mängd mat. Matgäster, det är inte bara personalen som skapar svinnet, utan även 
de som äter maten. Om inte matens kvalitet och smak är som förväntat ökar svinnet från 
tallriken. Konkurrenter, maten måste se fräsch ut och låta tilltalande. En buffé förväntas vara 
lika fräsch och tilltalande i början av serveringen som till slutet av serveringen då egentligen 
maten ska ta slut. Istället så ligger mat kvar för att locka till sig kunder och att de inte ska 
välja konkurrenterna. Sista är Kommunikation, som är nödvändig mellan leverantörer, kunder 
samt mellan personal och inuti företaget. Resultaten visar att köksavfall kan minskas genom 
bättre kommunikation när exempelvis klagomål görs om produkter av dålig kvalitet, defekta 
eller felaktiga leveranser. Det var två faktorer som direkt påverkar matsvinnet, 
yrkeskunskaper och middagsgäster. 
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Att hantera de oundvikliga matsvinnet handlar alltså om flera faktorer som måste hanteras 
som en helhet. Att bara fokusera på en av faktorerna kommer inte lösa problemet. Dessa åtta 
faktorer ger en större förståelse samt ett konkret ramverk att sänka matsvinnet. Matsvinn 
förekommer i flera stadier i livsmedelsprocessen och påverkas av olika av beslut och 
aktiviteter på många olika nivåer i en verksamhet. Dessutom är det viktigt att förstå att 
matavfall är hanterbart och bör vara en del av ett företags ledningssystem.  
 
Skribentens reflektion 
Vi vet att både miljön och samhällets ekonomi påverkats negativt av detta extrema matsvinn, 
därför känner jag att denna typ av forskning är extra viktig, att man identifierar orsaken till 
problemet. Genom att lägga upp en strategi med hjälp av dessa faktorer så kan man minska 
mängden mat som slängs i onödan och minska den stora miljöbelastningen. Men denna 
information måste nå ut till hela samhället, från ledning till hushållen för att kunna göra en 
betydande inverkan. Alla måste tillsammans hjälpas åt mot en bättre framtid! 
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