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Kvaliteten pa mat kan utldsas 1 matsvinnet

Enligt European Radio Network (2008) slédnger varje enskild europeisk medborgare omkring
240kg mat arligen. Det &r en hog siffra som behdver sénkas. Ett stort svinn ger ekonomiska
konsekvenser samt att det ger en negativ inverkan pa miljon.

Aven restauranger har en stor mingd mat som sléngs. I Portugal har t.ex en undersdkning gjorts i
storkok dér det visats att av 500 000 portioner sé sldngs omkring 20 000. Eftersom det har blivit
allt vanligare de senaste 10—15 aren att gd ut pa restaurang och dta &dr det viktigt att maten som
serveras ute dr bra. Om det slings mycket mat frén restauranger kan det vara en indikation p4 att
maten eller servicen &r av sdmre kvalitet. Att méta svinnet &r dérfor ett bra verktyg for att ta reda
pa varfor maten sléngs och att pa sd satt komma pa dtgérder for att minska svinnet.

Enligt en undersdkning som gjorts i en universitetsrestaurang i Portugal kunde man se att néstan
en fjdrdedel av maten slangdes vilket &r langt 6ver det acceptabla. Maten sldngdes av olika
orsaker och man kunde se tydlig relation till typ av matrétt samt tillagningsmetod. De dagarna
fisk serverades var svinnet som hogst och av de fem rétter med mest svinn sé var samtliga
fiskrétter. De ritter som hade minst svinn var fagel och stek.

Aven tillagningsmetoden visade pa tydliga skillnader i svinn. Mat som var stekt hade hdgst svinn
med ndstan 40% medan grillad mat hade absolut minst svinn med 5%-10% foljt av kokta ritter
med 15%-20%.

Portionsstorlekarna var dven de en trolig anledning till det stora svinnet. I genomsnitt vigde
portionerna 940g/port/dag och svinnet frén tallriken 14g pa ca 200g/port/dag. Man mitte d&ven upp
hur mycket rester som blev dver efter serveringen och det genomsnittliga vérdet blev 80g/dag.

Undersokningen utférdes genom att observationer och métningar gjordes i1 koket dar maten
véigdes bdde ra och tillagad och sedan vigdes den mat som blivit dver samt det som gésterna
slangt. Mdtningarna gjordes mandag till fredag i fyra veckor for att hela menyn skulle kunna
utvérderas. Tre olika vdrden rdknades ut for att sedan analyseras namligen hur manga procent av
det som serverades slingde, rester i forhdllande till maten som &tits upp samt svinn i relation till
serverad mat.

Resultaten skiljer sig frdn liknande forskningar vid andra storkok. De flesta liknande
undersdkningar som gjorts i Portugal har visat pé ett svinn som varit acceptabelt, det vill sdga
<10%. Den hér studien didremot visade pé ett svinn sa hogt som 24% vilket ses som oacceptabelt.
Ett sitt for att minska svinnet dr att minska pd portionsstorlekarna. Att servera ndstan 1kg
mat/person pa en maltid dr overdrivet mycket och det dr inte konstigt att det blir s& mycket mat
som sldangs. Minskas portionsstorlekarna kan man dven minska méngden tillagad mat vilket i sin
tur genererar mindre mangd mat som kan slédngas. En till sak att gora kan vara att géisterna far
forbestdlla sin mat sd att det blir lttare att planera matlagningen och sa att det inte blir s& mycket
mat Over i slutet pa serveringen.



Hanna Frommelin 2
Maltidsservice V12017

Institutionen for kostvetenskap

Uppsala universitet

Acceptansnivan for en restaurang méts efter hur manga inskrivna studenter/patienter som besoker
restaurangen dagligen. De olika nivéerna delas in i hog (>70%), medel (50-70%), lag (30-50%)
och vildigt 14g (<30%). Universitetet hade endast 28% av studenterna som kom till restaurangen
och at vilket &r en véldigt 1ag siffra och tyder pd en véldigt l&g acceptansnivé for restaurangen.
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Amnet i artikeln har jag valt for att det #r intressant hur mycket mat som faktiskt hamnar i
soporna. Jag tycker dven det &r bra att f4 reda pa hur andra tycker att man kan 16sa problemet
med svinn pé ett bra sétt och det far en att fundera lite sjdlv pa hur man skulle kunna minska sitt
eget svinn i hemmet.

Efter min examen skulle jag vilja jobba med ndgonting dér jag far chansen att hjédlpa 6verviktiga
barn eller att laga samt fotografera mat.



