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Kvaliteten på mat kan utläsas i matsvinnet	

Enligt European Radio Network (2008) slänger varje enskild europeisk medborgare omkring 
240kg mat årligen. Det är en hög siffra som behöver sänkas. Ett stort svinn ger ekonomiska 
konsekvenser samt att det ger en negativ inverkan på miljön.  
Även restauranger har en stor mängd mat som slängs. I Portugal har t.ex en undersökning gjorts i 
storkök där det visats att av 500 000 portioner så slängs omkring 20 000. Eftersom det har blivit 
allt vanligare de senaste 10–15 åren att gå ut på restaurang och äta är det viktigt att maten som 
serveras ute är bra. Om det slängs mycket mat från restauranger kan det vara en indikation på att 
maten eller servicen är av sämre kvalitet. Att mäta svinnet är därför ett bra verktyg för att ta reda 
på varför maten slängs och att på så sätt komma på åtgärder för att minska svinnet.  

Enligt en undersökning som gjorts i en universitetsrestaurang i Portugal kunde man se att nästan 
en fjärdedel av maten slängdes vilket är långt över det acceptabla. Maten slängdes av olika 
orsaker och man kunde se tydlig relation till typ av maträtt samt tillagningsmetod. De dagarna 
fisk serverades var svinnet som högst och av de fem rätter med mest svinn så var samtliga 
fiskrätter. De rätter som hade minst svinn var fågel och stek.  
Även tillagningsmetoden visade på tydliga skillnader i svinn. Mat som var stekt hade högst svinn 
med nästan 40% medan grillad mat hade absolut minst svinn med 5%-10% följt av kokta rätter 
med 15%-20%. 
Portionsstorlekarna var även de en trolig anledning till det stora svinnet. I genomsnitt vägde 
portionerna 940g/port/dag och svinnet från tallriken låg på ca 200g/port/dag. Man mätte även upp 
hur mycket rester som blev över efter serveringen och det genomsnittliga värdet blev 80g/dag.  

Undersökningen utfördes genom att observationer och mätningar gjordes i köket där maten 
vägdes både rå och tillagad och sedan vägdes den mat som blivit över samt det som gästerna 
slängt. Mätningarna gjordes måndag till fredag i fyra veckor för att hela menyn skulle kunna 
utvärderas. Tre olika värden räknades ut för att sedan analyseras nämligen hur många procent av 
det som serverades slängde, rester i förhållande till maten som ätits upp samt svinn i relation till 
serverad mat.  

Resultaten skiljer sig från liknande forskningar vid andra storkök. De flesta liknande 
undersökningar som gjorts i Portugal har visat på ett svinn som varit acceptabelt, det vill säga 
<10%. Den här studien däremot visade på ett svinn så högt som 24% vilket ses som oacceptabelt. 
Ett sätt för att minska svinnet är att minska på portionsstorlekarna. Att servera nästan 1kg 
mat/person på en måltid är överdrivet mycket och det är inte konstigt att det blir så mycket mat 
som slängs. Minskas portionsstorlekarna kan man även minska mängden tillagad mat vilket i sin 
tur genererar mindre mängd mat som kan slängas. En till sak att göra kan vara att gästerna får 
förbeställa sin mat så att det blir lättare att planera matlagningen och så att det inte blir så mycket 
mat över i slutet på serveringen.  
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Acceptansnivån för en restaurang mäts efter hur många inskrivna studenter/patienter som besöker 
restaurangen dagligen. De olika nivåerna delas in i hög (>70%), medel (50-70%), låg (30-50%) 
och väldigt låg (<30%). Universitetet hade endast 28% av studenterna som kom till restaurangen 
och åt vilket är en väldigt låg siffra och tyder på en väldigt låg acceptansnivå för restaurangen. 
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Ämnet i artikeln har jag valt för att det är intressant hur mycket mat som faktiskt hamnar i 
soporna. Jag tycker även det är bra att få reda på hur andra tycker att man kan lösa problemet 
med svinn på ett bra sätt och det får en att fundera lite själv på hur man skulle kunna minska sitt 
eget svinn i hemmet.  

Efter min examen skulle jag vilja jobba med någonting där jag får chansen att hjälpa överviktiga 
barn eller att laga samt fotografera mat. 

 

 


