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Vad innebär löftet? 
Löfte 21 stöttar kommunen med att sätta och följa upp mål samt arbeta med rutiner för att undvika 

matsvinn genom förebyggande åtgärder. Löftet handlar inte om hur matsvinn som uppstår kan 

nyttiggöras, exempelvis genom att producera biogas eller värme. Kommunen ska mäta matsvinnet 

med ett uppsatt mål på max 35 g svinn/portion i genomsnitt för måltider i förskola och skola. 

Mängden matsvinn kan variera mellan olika kommunala verksamheter och inom verksamheterna 

skilja sig åt mellan olika dagar. Det är snitten för skola & förskola samt äldreomsorgen som beräknas. 

Ett särskilt mål om max 100 g svinn/portion gäller för äldreomsorgen. I äldreomsorgen mäts 

matsvinn från lunch eller middag. I siffrorna ingår alla tre typer av svinn: kökssvinn, serveringssvinn 

och tallrikssvinn. Kökssvinn är det svinn som uppstår i köket, serveringssvinn är mat från serveringen 

som inte når matgästens tallrik och tallrikssvinn är maten som skrapas av från tallriken. 

 

Varför viktigt för offentlig måltid? 
Ungefär 30 procent av alla livsmedel som produceras når aldrig magen! Att mäta och minska 

kommuners matsvinn är viktigt för att ta vara på begränsade resurser och minska matens 

miljöpåverkan. När maten dessutom hamnar i magen i stället för i soptunnan kan det förbättra 

matgästens fysiska förmåga och inlärning. Att arbeta för att minimera matsvinnet för en större 

miljönytta än att nyttiggöra uppstått matsvinn, eftersom det största klimatavtrycket uppstår vid 

produktionen av maten. Därmed finns det starka ekonomiska, ekologiska och sociala skäl till att 

minska matsvinnet. 

 

Att minska klimatavtrycket- vilka åtgärder får störst effekt? 

Utbildning av personal 
Det är viktigt att personalen vet vilka vinster ett minskat matsvinn innebär. Dessutom behöver 

personalen veta hur de ska arbeta för att nå målen! Inkludera och engagera personalen och fira när 

delmål och mål uppnås. 
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Inköp 
Etablera en nära kontakt med leverantörer så att matsvinnet kan minska både hos dem och hos er! 

Det kan handla om att exempelvis köpa in livsmedel med kort datum och att köpa in grönsaker som 

tål att lagras. 

 

Förvaring  
Rätt temperatur och förvaring är en förutsättning för att livsmedlen ska hålla sig! Men det handlar 

också om att förvaringen ska vara lättöversiktlig så att inga livsmedel glöms bort. Ett tips är att 

förlänga matens hållbarhet genom att förvara den i frysen. 

 

Tillagning 
Tillaga rätt antal portioner och mängder, använd hela råvaran och använd rester om säker 

varmhållning och kylförvaring har godkänts under egenkontrollen. Lägg även upp arbetet så att det 

blir lätt att tillaga mer mat efterhand. 

 

Servering 
Att noggrant tänka igenom storleken på tallrikar och kärl är ett annat sätt att minska matsvinnet! Det 

är även viktigt att involvera måltidsgästerna, exempelvis genom att erbjuda provsmakning om något 

är nytt, eller genom att införa ett system där måltidsgästerna får gå före i kön om de önskar ta mer 

mat.  

 

Trivsam måltidsmiljö 
En lugn och trivsam måltidsmiljö ökar chansen att matgästerna kan och vill sitta kvar och äta upp 

maten. Det handlar om bemötandet från personal och andra gäster, rummets utformning, dofter och 

ljud. En annan viktig aspekt är att det finns tillräckligt med tid för måltiden.  

 

Mätning, uppföljning och återkoppling 
Det är viktigt att matsvinnet mäts! Det som inte mäts, syns inte heller. Utvärdera även varför 

matsvinnet har uppstått, synliggör mätningarna för måltidsgästerna och ha kontinuerliga avstämningar 

med ledning och politiker. Involvera många och förankra åtgärder i verksamheten för att minska 

matsvinnet utifrån mätresultaten.  

 

Vill ni anta löftet? 
Detta är ett introducerande stödmaterial för kommuner som vill anta, och uppfylla klimatlöfte 

nummer 21 om minskat matsvinn i offentliga måltider. Antas löftet finns mer omfattande 

stödmaterial att tillgå, bland annat verktygslådan för klimatsmarta offentliga måltider.  

Frågor om klimatlöftenas genomförande hänvisas till kommunalförbundens kontaktpersoner: 

https://klimat2030.se/verktygslada-for-klimatsmarta-offentliga-maltider/
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• Ida Helander, Skaraborgs kommunalförbund, ida.helander@skaraborg.se 

• Anne Faxér, Göteborgsregionen, anne.faxer@goteborgsregionen.se 

• Tobias Källqvist, Fyrbodals kommunalförbund, tobias.kallqvist@fyrbodal.se  

• Sandra Johansson, Boråsregionen, sandra.johansson@borasregionen.se  

 

Det finns olika verktyg för att beräkna och minska matsvinnet. Kontakta Maria Nehme O’Neill för mer 

information.  

Maria Nehme O’Neill, samordnare för minskat matsvinn inom Klimatsmart och hälsosam mat: 

maria.nehme.oneill@ri.se  
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