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Inledning

Varje ar sa kops livsmedel for cirka 10 miljarder kronor in till
offentliga kok och ca 3 miljoner maltider serveras varje dag.! Enligt
Maltid Sverige innebér det att den offentliga sektorn stér fér 40% av
maltiderna som &ts utanfér hemmet.? De senaste dren har valdigt
mycket arbete gjorts for att framja hallbarhet, hilsa och lokala
livsmedel i de offentliga maltiderna. Det har dven gjorts, och gérs,
valdigt mycket for att minska matsvinnet. Trots det sa gar 38 tusen
ton?, vilket motsvarar 6éver 100 miljoner maltider, till spillo varje ar.*

Svinnet kan delas upp i tre huvudsakliga kategorier, dar koksvinnet
star for den minsta andelen och serverings- och tallrikssvinnet star
for de mer betydande delarna. Oavsett vilket sa bor fokus alltid vara
att forebygga att svinnet uppstar, vilket det ar tydligt att landets
kommuner stravar efter. Att komma ner till nara noll svinn ar dock en
utmaning som kraver manga olika typer av dtgarder och Livsmedels-
verket varnar for att det hittills gar for lingsamt om man ska halvera
matsvinnet mellan 2020 och 2030.°

Ibland &r det en fin linje mellan att forebygga och hantera. Ibland gar
det inte att planera pa ett sddant satt att dverskott aldrig uppstar. Det
vivill inspirera och informera kring i denna handbok &r vad som gér
att gbra i dessa lagen. Vi vill dven uppmuntra att ténka pa att minska
matsvinnet och hantera 6verskott ur ett storre perspektiv

—déar kommunala kok i viss man kan ha en roll for att hantera 6ver-
skott som uppstatt i andra verksamheter i kommunen. Samtidigt vill
vi understryka att forebyggande, oavsett om det ar en kommunal
eller privat verksamhet, bér vara normen som efterstrivas bade ur en
miljomassig och ekonomisk aspekt.

Sverige &r ett avlangt land och férutsattningarna varierar mycket och
det ar svart att hitta en mall eller modell som passar éverallt. Vi vill
darfor uppmuntra till samarbeten som starker lokalt engagemang
och lokala lésningar. Om vi ska halvera matsvinnet till 2030 s&

kravs samarbete, men det krévs ocksa eftertanke for att sakerstalla
en god hélsa och miljé for landets invénare idag och i framtiden.
Grundpelaren om naringsriktiga maltider som finns inom de flesta
offentliga kok ar pd sa satt central att halla fast vid. Vi hoppas att
denna handbok ytterligare kan inspirera till just det vi ser att manga
offentliga kok &r sa bra pa: Att hitta l6sningar helheten i dtanke.

Atbart och Svinnsmart samarbete

Atbart ar en ideell férening som grundades 2019 i Skévde. Inten-
tionen var huvudsakligen att minska matsvinnet, men med den
Okade ojamlikheten i samhallet utokades ambitionen att omfordela
overskottslivsmedel till socialt utsatta. Av den anledningen startade
Atbart Mathjilpen i Skaraborg. | arbetet med Mathjilpen drog Atbart
en viktig lardom, namligen att nationellt stéd och tydlig information
till verksamheter som omfordelar 6verskott (matbanker) saknades.
Darfor sokte Atbart pengar for att driva projektet Svenska matbanks-
nétverket, som pagick 2023-2024. Nu drivs natverket som en del i
foreningens lopande verksamhet.

Atbart har genomfort en omfattande kartlaggning av matbanker

i Sverige, och genomfért runt 130 intervjuer. Over 300 lokala
verksamheter som driver serveringar, matkasseutdelningar, sociala
matbutiker eller solidariska kylskdp som tar emot donationer av
Overskottslivsmedel har identifierats. Ndgot som har framkommit

ar att matbankerna ofta har en informell eller mer formell relation
till olika kommunala verksamheter. Det har aven lyfts diskussioner
kring matstod i Sverige, och huruvida 6verskott nodvandigtvis ska,
eller bor, ga till just personer i socioekonomisk utsatthet eller om det
finns andra modeller. Oavsett, sa har det framkommit att dven om
verksamheter som omférdelar éverskottslivsmedel till behdvande
finns pa manga platser i landet, sa finns det ocksa manga platser dar
en sadan verksamhet saknas, eller har en lag kapacitet att hantera
livsmedel.

Genom dessa iakttagelser sa féddes idén om att undersdka djupare
hur kommunala verksamheter samverkar med butiker, leverantorer,
producenter och matbanker. Vi sokte da projektmedel for att driva
projektet Svinnsmart samarbete, som vi fick beviljat av Svenska
Postkodlotteriets stiftelse samt Kavlifonden. Projektet i sin helhet
fokuserar pé att framja och stérka olika typer av lokala samarbeten
for att tillsammans minska matsvinn och livsmedelsforluster och
bidra till att géra matsystemet mer hallbart och halsosamt.
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Introduktion till handboken

Handboken ar baserad pa information fran myndigheter (Livs-
medelsverket, Konkurrensverket, Upphandlingsmyndigheten och
Skatteverket) samt information pa kommunal nivad. Framtagandet
av handboken foregicks av en kartlaggning rorande hur kommunala
verksamheter hanterar 6verskottsmat pa olika satt. Overskottsmat
syftar har bade pa serveringséverskott i verksamheterna, och
overskottslivsmedel som lokalt forekommer hos till exempel
primarproducenter och matbutiker.

226 kommuner har svarat i kartlaggningen, och har darmed bidragit
till en bra 6verblick av vad som sker runt om i landet, och gjort det
mojligt att sammanfatta inspirerande exempel. De exempel som
lyfts fram i handboken har samlats in via samtal eller mejlkontakt
och texterna har skickats ut till respektive kommun for godkannande
innan publicering.

Nationella regelverk kan i praktiken tolkas pa olika satt i olika
kommuner. Darfor kan det som har lyckats i en kommun inte alltid
vara mojligt att genomféra i en annan kommun. Handboken har tagits
fram for att kunna inspirera med exempel frén olika delar av landet
och detta kan bidra till nya perspektiv pa tolkningar av regler kring
hantering av overskottslivsmedel.

ilii)

Avgransningar

@ Fokus pd kommunala kok, det vill saga i skolor, forskolor och
aldreomsorgen. Kok som drivs i regional eller statlig regi inklu-
deras darmed inte. Verksamheter som drivs i privat regi har inte
heller undersokts.

@ Fokus pa hantering av 6verskott. Aven om forebyggande &tgarder
har hégsta prioritet, sa finns det lagen dar det &r svart att helt
undvika overskott. Det finns massor av bra initiativ och material
for att just forebygga svinn i offentliga kok. Darfor fokuserar vi
inte pa forebyggande insatser i just denna handbok.

@ Vissa regelverk, till exempel livsmedelslagstiftning om informa-
tion och markning av produkter eller Lagen om offentlig upp-
handling (LOU), finns det valdigt mycket detaljerad information
om gallande olika kontexter. Vi lyfter fram det som visat sig mest
relevant och hanvisar till var man kan hitta mer information.

Stort tack!

Vi vill tacka alla anstallda pa kommunerna runt om i landet som

har tagit sig tid att svara pa vara fragor och pa sa satt mojliggjort
skapandet av den har handboken. Ett extra stort tack till de som tagit
sig tid att prata med oss om vad de gor och dela med sig av exempel,
tips och information. Vi vill dven rikta ett tack till myndigheterna som
bistatt med nédvandig information, framforallt Livsmedelsverket
som tagit sig tid att granska delarna gallande livsmedelssakerhet.
Sist men inte minst, ett sarskilt tack till Svenska Postkodlotteriets
Stiftelse och Kavlifonden som har mojliggjort detta projekt finansiellt.
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Mottagande och inkop
av overskottslivsmedel

Det har kapitlet kommer att lyfta exempel pa samarbeten dar
kommunala verksamheter tar emot 6verskottslivsmedel som upp-
star hos andra aktérer i kommunen. De férsta tva delarna beskriver
generella regler gallande livsmedelssakerhet, upphandling, avtal
och konkurrens. De sista tva delarna lyfter fram exempel pd sam-
arbeten mellan kommunala verksamheter och butiker samt lokala
producenter. | dessa delar finns aven tips och sarskilda regler som
ror de specifika typerna av samarbeten.

Overskott kan forekomma i alla steg av livsmedelskedjan. Det ar inte
bara farska gronsaker, frukt och kottprodukter utan aven foradlade
livsmedel, ingredienser och sidostrémmar frén ordinarie produktion
som omfattas av Europeiska Kommissionens definition av overskotts-
livsmedel.® Det vill sdga, 6verskott av livsmedel kan komma frén
manga olika hall pa kommunal niva. Till exempel hos frukt- och
gronsaksodlare, packerier, bagerier, bryggerier, livsmedelslager

och varuhus, produktionsanlaggningar, slakterier med mera.

Att ta emot overskott, oavsett om det galler en donation eller om
man betalar ett rabatterat pris, kan bade betyda att man regelbundet
tar emot stora mangder, eller att det sker tillfalligt och rér sig om

en begransad produktkategori. Oavsett ar det bra att kanna till

vilka regler man bér férhalla sig till och dven hur man kan anvanda
matraddningar som exempelvis pedagogiska verktyg for barn. Detta
kan vara bra att tanka pa:

@ Attkopa eller ta emot donerade 6verskottslivsmedel kan ske
pa manga satt och hur man tar sig an det beror pa vilken sorts
verksamhet man verkar i.

@ Det kan kravas flexibilitet i matsedlarna, speciellt om kommu-
nen har en gemensam maéltidsplanering eller centralkok. Oftast
tas donationer emot av enstaka tillagningskék som pa egen hand
far anpassa overskottslivsmedlen till forbestamda maltider.
Darfor kan det i vissa fall underlatta med flexibla matsedlar.




Livsmedelssakerhet Vad g6r jag med maten efter passerat datum?

Bast Sista

Ta emot och kopa overskott fore-datum forbrukningsdag

Precis som vid inkép av livsmedel, har verksamheter som tar emot |
Overskott eller varor med korta datum fran livsmedelsbutik, grossist
eller primarproducent ett ansvar att sakerstalla att dessa varor ar
sakra att konsumera. Detta kan vara bra att tanka pa:

Eventuellt

Luktar, smakar, halsofarlig

ser maten ut

@ Det arinte tilldtet att donera eller servera livsmedel som har som vanligt? ¢
passerat sista forbrukningsdag. Forekommer varor som passerat .
sista forbrukningsdag i en leverans med skankta varor ska dessa Nej
kasseras och verksamheten som skankt dem bor informeras for Ja
att forhindra att detta sker igen. o N

@ Varor som har passerat bast-fore datum far anvandas och
serveras sa lange de ar okej. Dessa bor ha forvarats i ratt
temperatur och ska undersokas genom att titta, lukta och smaka
pa for att sakerstalla att de ar bra innan den anvands i matlagning
eller for direkt servering.

@ Om en verksamhet inleder ett samarbete for att ta emot 6verskott
sa betyder det inte att man har skyldighet att ta emot och hantera
matavfall, det vill sdga varor som ar for daliga fér konsumtion.

Maten kan atas! At inte maten!

@® Om den inre delen av en forpackning har gatt sonder sa ska den .
kasseras, pa grund av risk for kontaminering. Ar det daremot Hyglen
endast den yttre forpackningen som ar trasig, och den inre fortfa-
rande ar intakt, sd kan livsmedlet anvéndas som vanligt. Det ar ocksa viktigt att uppratthalla hygienen i hanteringen av
@® Om man koper eller far livsmedel fran en primarproducent vare livsmedel bland personal och i lokalen. Som med alla livsmedel ska
sig lokal eller €], s& har producenten ocks& ansvar for att saker- det som donerats till offentliga kok hanteras med samma krav pd

stalla god hygien vid hanteringen av deras produkter. De ska vara hygien som ar aktuella i offentliga kok. En bra resurs for detta ar de
rena och férvaras pa ett lampligt satt. nationella riktlinjerna for offentligt saker mat, som Livsmedelsverket

har kontrollerat. De riktlinjerna sammanfattar alla regler kring saker
mathantering fr&n bdde EU och svensk lagstiftning. Har finns lankar
for att lasa mer:

® Offentlig saker mat | SKR

® Livsmedelssakerhet och hygien - Kontrollwiki

@ Det ir okej att ta emot/kopa jordiga ravaror, sdsom farskpotatis,
sd lange det finns mojlighet att hantera och rengéra varorna pa
ett sakert satt.

@ Detfinns inga specifika lagar betraffande mottagandet av just
dverskottslivsmedel, utan man bér utga ifrdn gallande rutiner
for livsmedelssakerhet, till exempel genom HACCP.” Har man ® Lokaler, hygien och féretagens egen kontroll
specifika funderingar utéver det sd bér man kontakta och halla
dialog med kommunens livsmedelsinspektor.



https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/476/
https://skr.se/offentligsakermat.32844.html
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/131/
https://www.livsmedelsverket.se/foretagande-regler-kontroll/regler-for-livsmedelsforetag/lokaler_hygien_foretagens_egen_kontroll

Sparbarhet

Livsmedel ska alltid kunna sparas ett steg bakat och ett steg framat

i kedjan, dock med undantag fér om varan gar vidare eller serveras
till slutkonsument — vilket ju ar regel i kommunala kok. Samma regler
galler for skankta livsmedel som for kopta livsmedel.2 Det som kan
skilja sig ar dock exempelvis att foljesedlar inte skickas med och att
varorna inte registreras automatiskt i ett digitalt system. Darfor kan
en del handpdldggning behdva goras. Verksamheten ska dokumen-
tera foljande:

Vad som har tagits emot och nédvandig information om varan.
Mangd (kg eller antal).

Fran vilken butik eller producent.

Nar varan togs emot.

Detta behdver goras for att underlatta sparning ifall det sker pro-
duktlarm dar en vara maste aterkallas (det &r i sa fall butikens eller
producentens ansvar att informera om produktlarmet). Det kan vara
bra att tanka pa:

@ Det gér bra att ha enkla rutiner sa lange nédvandig information
finns med, till exempel att skriva ner fér hand gar bra. R&dgér
med livsmedelsinspektéren om ndgot ar oklart.

@® Om nagon blir sjuk av ett donerat livsmedel och smitta eller
bristande hantering misstanks, galler samma rutiner som for
vilket livsmedel som helst. Framst ska man kontakta kontrollmyn-
digheten for mat och dricksvatten eller motsvarande kommunal
organisation.

Om mottagande eller inkop av 6verskott till exempel sker genom
en redan upphandlad grossist, sa bor ingen extra handpaldggning
behovas.

Upphandling & avtal

Den har delen gar igenom regler och tips gallande upphandlingar och
avtal vid inkop och mottagande av donerat livsmedelsoverskott.

Kopa overskott till rabatterat pris

Att kdpa dverskott eller livsmedel med korta hallbarhetsdatum, eller
som av annan anledning inte salts, till ett rabatterat pris kan vara en
dtgard som férebygger matsvinn hos kommunens leverantorer. Det
vanligaste och enklaste sattet ar att handla partier med overskott
frdn den upphandlade leverantéren. D3 kan man bestélla och fa
leverans pa ordinarie satt och riskerar inte att bryta mot upphand-
lingsavtal.

Svinnsmarta inkop fran grossister

— De flesta storre grossister har olika typer av “svinn-
-~ listor” eller system dar man kan bestalla varor med
~ kort datum eller som saljs ut av andra skal. Det
finns aven en del onlinetjanster som endast saljer
overskott som riktar sig till kommunala verksam-
s

heter. | bland annat Marks kommun sa hor dven
lokala producenter av sig nar de har partier over.

Tips

@ Ta kontakt med leverantorer! Det kan vara s& att en del leveran-
torer inte ldgger upp produkter med kortare utgdngsdatum an
3 manader. Dessa varor kan man be att f& kopa till ett rabatterat
pris. Om de da lagger upp det pa sin vanliga webbsida gar det
smidigt att integrera bestallningen i vanliga system!

@ Prata med leverantérerna om ledtider. Genom dialog med
upphandlade leverantérer kan man fa 6kad forstaelse for varan-
dras rutiner och ledtider och kan tillsammans undvika onddig
lagerhallning som riskerar att leda till svinn i leverantérsledet.
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Lokala inkop

Det finns ockséd satt for kommunen att stétta lokala livsmedelspro-
ducenter om de exempelvis inte lyckas salja partier pa den ordinarie
marknaden. D3 finns det olika tillvigagangssatt, men framst ska man
forsakra sig om att hansyn tas till de tecknade avtalen med kommu-
nens priméra leverantérer s att man inte riskerar bryta mot lagen om
offentlig upphandling (LOU).

Enligt Upphandlingsmyndigheten far man inte krava att en upphand-
lad produkt ska vara lokal eller narproducerad da det anses strida
mot icke-diskriminering- och propotionalitetsprinciperna.® Kommu-
nallagen (2017:725) informerar dessutom om att alla kommunme-
dlemmar ska behandlas lika och att enskilda naringsidkare inte far
gynnas.'® Samtidigt finns det satt att forbattra férutsattningarna for
en mer lokal och narproducerad upphandling som aven kan stotta
mindre och medelstora producenter i att ldmna anbud.!!

Det finns till exempel olika onlineplattformar som samlar mindre
lokala producenter i olika regioner med syfte att nd offentliga
verksamheter med digitala verktyg. Andra modeller gar ut pa att man
anvander sig av direktupphandling eller dynamiskt inképssystem for
att handla av lokala producenter, som exempelvis kan annonsera pa
kommunens webbplats att de har dverskott att salja.

Vallentuna Matmarknad

Vallentuna Matmarknad ar kommunens digitala plattform dar mindre
lokala producenter eller foradlare som befinner sig inom kommunen
eller grannkommunerna kan registrera sig och salja till offentlig sektor.
Vallentuna anvander sig av ett dynamiskt inkopssystem (DIS) istallet
for traditionella upphandlingar med stora ramavtal.

Las mer har: Upphandling genom Vallentuna Matmarknad

Sormlands matkluster och “Narmast”

Sérmlands Matkluster som bestar av lokala matproducenter, har till-
sammans med foretaget FarmUp och medarbetare fran kommunerna
Eskilstuna, Strangnas och Gnesta byggt ett nytt digitalt verktyg for att
mojliggora enklare affarer mellan lokala priméarproducenter/foradlare
och offentlig sektor. Framtagandet av verktyget har finansierats av
Leader Sédermanland.

Las mer har: Lokal mat i offentliga kok: Sormlands Matkluster



https://www.vallentuna.se/naringsliv-och-arbete/upphandling-och-inkop/upphandling-genom-vallentuna-matmarknad/
https://matkluster.se/lokal-mat-i-offentliga-kok/
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Kopa overskott utanfor avtal

Ifall man vill ridda mat fran att bli svinn genom att képa till rabatterat
pris utanfér upphandlingsavtal frdn exempelvis primarproducenter

i kommunen. Enligt samlad information fran Upphandlingsmyndig-
heten och lokala upphandlare sa ar féljande punkter viktiga:

Kontrollera att kopet inte strider mot avtal man har tecknat med
sina primara leverantorer.

® Kopet kan ske genom direktupphandling eller dynamiskt
inképssystem (DIS). Mer om detta kan man l3sa pa
Upphandlingsmyndighetens hemsida. 2

@ |nkép via direktupphandling ska inte éverskrida vardegran-
sen pd kopet av produkten.

® Ramavtal kan inkludera 6verenskommelser dar upphandlande
organisationer kan bestalla en viss del utanfér avtalet, med
till exempel DIS.

® Vissa avtal kan ha exklusivitetsklausuler for sarskilda
produkter eller produktkategorier, som man bor kontrollera
inte paverkas.

Det finns transparens kring kép utanfor avtal med leverantéren
for att sakerstalla en bra relation.

® Har kan det vara bra att beskriva att syftet med képet ar att
minska matsvinnet i kommunen och meddela att priset ar
rabatterat.

® Synnerliga skal till direktupphandling ska utvarderas efter
sarskilda situationer. D3 kan det vara bra att hdlla dialog med
leverantoéren, speciellt kring projekt med hallbarhetssyfte.

Ta hansyn till volym och vad som redan har bestéllts fran
leverantoren. Man ska inte ta emot overskottsvaror som gor att
den ordinarie bestallningen inte kommer till anvandning. Syftet ar
att minska matsvinnet, inte skapa mer!

Ta emot donerade livsmedel

Ytterligare ett satt att minska matsvinnet i kommunen ar att ta emot
livsmedelsdonationer. Detta sker oftast i mindre skala i samarbete
mellan lokala butiker och kommunala verksamheter med eget
tillagningskok. Det kan vara bra att veta att LOU inte trader i kraft
nar man tar emot gavor.'* Man kan alltsd ha samarbeten i kommunen
med butiker eller primarproducenter som vill donera sina 6verskotts-
livsmedel utan att man riskerar avtalsbrott.

Daremot méste man férsakra sig om att aven om man inte betalar for
de donerade varorna i pengar, sa ska det inte féljas av ndgon annan
typ av motprestation som anses ha ett ekonomiskt varde fran den
mottagande verksamheten. Det vill saga att ifall man tar emot en
livsmedelsdonation och sedan pé ndgot satt ‘ger tillbaka’ till done-
rande verksamheten en tjinst eller annat forman som kan anses ha
ett pengavarde, sd raknas det som ett ‘barter-avtal’. Sker detta kan
det enligt lagens definition anses ha upprattats ett kontrakt, trots att
ingen betalning skett.'3

Det gér dven att ta emot donationer fran privatpersoner i kommunen.
Nar det exempelvis ar dppeldr &r det inte ovanligt att fa forfrdgningar
om att ta emot dverskott pa dpplen fran privatagda tradgardar. | sd
fall finns det lite regelverk att tinka pa. Lds mer om detta pa sida 21
under rubriken 'Medborgarinitiativ’.
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https://www.upphandlingsmyndigheten.se/inkopsprocessen/forbered-upphandling/valja-upphandlingsforfarande/
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Samarbeten med butiker

Det forekommer samarbeten mellan lokala livsmedelsbutiker och
olika kommunala verksamheter pa flera hall i landet. Vanligast &r

att det ar skolor eller forskolor som hamtar upp frukt och gronsaker
som annars skulle ha kastats i butiken. | vissa fall forekommer aven
hamtning av andra produkter. Upphamtning kan ske pa olika satt,
ibland &r det endast ndgon i personalen som hamtar upp dverskottet
i butiken, men ibland foljer aven barnen med. | regel skdanks maten
fran butiken, for dem innebar det mindre jobb och kostnader att
donera Overskottet an att kasta det. De flesta butiker ar bara glada
att maten kan komma till nytta!

Tips

Har man en livsmedelsbutik i narheten av skolan kan man skapa
ett utbildningstillfalle for barnen om man har mojlighet att ta
med dem till butiken och radda frukt och gront. Sa lange handlaren
ar med pa det saklart!

Samarbete med butiker ar kanske mer relevant for mindre skolor
med egen maltidsverksamhet och eget tillagningskék, da det
ofta ar pa initiativ av skolornas kockar som det blir av.

Overenskommelser vid driftstérningar

Samarbeten med butiker kan dven fokusera pa
forebyggande insatser. Ornskéldsviks kommun har
overenskommelser med flera storre butiker i handelse
av storningar i deras verksamhet (stromavbrott,
betalningsstorningar m.m.) som medfoér att deras
svinn riskerar att tillfalligt 6ka. Vid sddana tillfallen

ar kommunen redo att ta hand om en del varor som
annars skulle behovt kastas.

Samarbete mellan en skola och Coop

En skola i Hdbo kommun hamtar frukt och gront,
mejerivaror och torrvaror med kantstotta forpackningar
fran en Coop-butik. Nar de far in gronsaker de annars
inte brukar képa in, s& anvander de dem till att laga
nagot lite extra gott. Samarbetet har startat pa
kokspersonalens egna initiativ, och det ar de sjalva
som aker och hamtar maten varje dag.

Pedagogisk stund i en ICA-butik

En forskola i Helsingborg har ett tatt
samarbete med en ICA-butik dar aven
handlaren tar sig tid att forklara och visa
barnen varfor vissa frukter och gronsaker
som ar fullt atliga 4nda rensas ut.

Ratad frukt blir till smoothies

Den kommunala Fritidsgdrden i Nossebro i
Essunga kommun tar emot den narliggande
ICA-butikens ratade frukt. Det har resulterat i
att man har mojlighet att erbjuda milkshakes
och smoothies istallet for att endast salja vitt
bréd med smér som pélagg.

Svinnsmart hemkunskap

Hemkunskapslarare pa en skola i Bjurholm
hamtar ratad frukt och gront pa Coop en
géng i veckan. Eleverna far lara sig att

ta vara pa det som inte séljs i butik men
anda fungerar utmarkt till matlagning och
bakning. De far dven lara sig om hallbar
utveckling och ekonomi pd kopet.
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Samarbeten med producenter

2024 slappte Jordbruksverket en rapport dar de med hjalp av forsk-
are fran Sveriges Lantbruksuniversitet (SLU) undersokt livsmedels-
forlusterna i svensk primarproduktion. Baserat pa studier av atta

olika produktgrupper framkom att ungefar 450 000 ton révaror per ar
(mellan 2020-2022) inte blev till mat.** De totala livsmedelsforlust-
erna frédn produktionen ar ddrmed dnnu storre.

Manga kommunala verksamheter vill handla lokalt och dven gérna ta
vara pa ravaror som inte “passar” inom handelsnormer och pa sa satt
vara en del av att minska férlusterna pd gardarna i narheten. Detta &r
dock ndgot som i vissa fall kan vara klurigt, men absolut inte oméjligt,
att fa till och samtidigt hdlla sig inom LOU.

Tips

©® Finns det ndgon anstalld som &r sarskilt engagerad och har
vagarna forbi en gérd, s titta forbi och frdga om garden har
nagot regelbundet svinn (till exempel utsorterade gronsaker)
som de vill skanka eller salja billigt till offentlig verksamhet.

® Matraddningar som ger “lite extra”, ar tidsbegransade eller i sma
kvantiteter bor inte paverka upphandlingsavtal.

© Undersok ifall det gar att hitta gemensamma logistiklésningar,

men var beredda pa att det troligen kan innebara en servicekostnad.

©® VAga testa!

Arvid Ostlund fran Kallspréngs G3ard, som samarbetar med
Orebro kommun for att ta vara pa “for stora” potatisar.
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Minska gards- och producentsvinn

Inkop av “for stora” potatisar

“For stora” potatisar sorteras i manga fall ut
och gar da till exempelvis foder. Maltidsverk-
samheten i Orebro kommun har ett samarbete
med en gard, via en upphandlad grossist, for att
istallet ta vara pa dessa stora potatisar genom
att kopa in dem till ett rabatterat pris. 2024
koptes 10 ton “for stora” ekologiska potatisar
in, vilket var alla som fanns pa garden.

Matraddningar i Helsingborg

| Helsingborg har diverse olika matraddningar vid
enstaka tillfallen eller pilotprojekt genomforts.

Det har bland annat gjorts en raddning av morotter
till vard- och omsorgsférvaltningen. En person

tog initiativ och fyllde sin bil med redan utsorte-
rade morotter. | en del av projektet “Goda lokala
livsmedelssamarbeten” genomférdes ett tva
manader ldngt projekt med att ta emot éverskott A
pa fardigskurna sallader fran ett lokalt livsmedels-

foretag. Det skedde i samarbete med kommunens ‘
gronsaksleverantor som stod for omlastning och

transport ut till 10 skolor som deltog i raddningen.

Ve

Sota artor av varierande storlek

Flera av de kommunala koken i Eda och Arvika
kommun koper in artor av varierande form, som ar
ndgot sétare an “vanliga” artor — som tidigare har
gatt till spillo. Inképen sker via deras lokala grossist
Skafferi Varmland. Artorna levereras frysta i
kartonger pa 5,3 kg. Kéken anvander dem framst till
salladsbuffén och responsen har varit mycket positiv
frdn bade pedagoger, forskolebarn och elever.

Reststrommar fran lokala producenter

Drav fran Hjo bryggeri

Nar det lokala bryggeriet brygger svagdricka
mellan oktober och december s& képer Hjo
kommun deras drav, vilket ar en restprodukt

i form av blotlagt korn. Det ar kommunens
vaktmastare som hamtar det fran bryggeriet
och kor till koket, vilket ar en transport pa fem
minuter. Bryggeriet 6ser i dravet i livsmedels-
godkanda plastkarl som kommunens kok
sedan diskar och kor tillbaka for ateran-
vandning. Drav ar proteinrikt och anvands i
brodbakning, vilket gor brodet saftigt och gott
med extra tillskott av fullkorn och protein. Det
anvands aven for att dryga ut farsratter och
blandas i egengjord granola.

w

Sylt pa barmassa fran lokalt musteri

Under en period gjorde omrade Maltid och
lokalvard i Lidképings kommun flera studiebesok
pa Bramleys dppelodling och musteri. Agaren
berattade da att de anvander bar for att smak-
satta sina produkter. Baren fryses ned och tinas
upp igen for att ge ifrén sig sa mycket saft som
mojligt. De undrade da vad musteriet gjorde av
barmassan som blev kvar och fick hora att den
gick till grisarna. Eftersom barmassa ar en fin
ravara sa klacktes idén om att kommunen skulle
kunna kopa den for att koka sylt till sina aldre-
boenden. Sylten blev en succé och extra roligt
var det nar de ocksa kunde berétta att det var
resultatet av ett lokalt samarbete.
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Medborgarinitiativ

Donation fran privatpersoner

Vissa ar kan vara extra gynnsamma for
frukttraden och barbuskarna i landets

borgare, ofta foraldrar med barn i skolan,
vill skanka sitt overskott till kommunala
kok. Skolor och forskolor tar ofta med

till mellanmal eller tillskott vid lunchen.

Specifika regler att ha koll pa

Medan det kan finnas fina lokala initiativ kring tillvaratagandet pa
applen och annan frukt finns det fortfarande regler man som motta-
gande offentlig verksamhet bér hélla sig till.

1. Privatpersoner far donera livsmedel men bara vid enstaka
tillfallen utan att vara registrerade som livsmedelsforetag. Om det
sker regelbundet s& kravs registrering.

2. Det finns inget tak for hur mycket man fér ta emot vid ett tillfalle.
Daremot kan det vara bra att tdnka pd hur mycket man har kapacitet
att hantera och att man tar hansyn till avtal.

3. Man ska ta namn, adress och telefonnummer till personen som
donerat for att félja lagar kring sparbarhet.

4. Nar det géaller sparbarhet &r det ocksa viktigt att veta varifran
donerade livsmedel har kommit om man tar emot fran flera stallen.
Det kan vara en bra idé att endast ta emot frukt frén en privatperson
i taget om man har svart att skilja pa varorna i koket.

tradgardar. D3 ar det inte ovanligt att med-

gladje emot frukten och baren, som kan bli

Hantering av
serveringsoverskott

Den har delen av handboken vill lyfta fram satt att ta vara pa det
som varit framme i serveringen, och det som redan packats i lador
fér hemtjanstens maltidsleverans, s3 att maten slipper hamnaii
soporna, och i vissa fall istallet kan hamna hos en behévande i
kommunen.

Att arbeta for att minska matsvinnet i offentlig verksamhet ar inte
nagot nytt, och arbetet har varit framgangsrikt. Livsmedelsverket

har exempelvis rapporterat en tydlig minskning i det sammanlagda
matsvinnet (kokssvinn, tallrikssvinn och serveringssvinn) i forskola,
grundskola och gymnasieskola 2022-2024 med samlad statistik fran
197 av Sveriges 290 kommuner.*® Serveringssvinnet, som den har
delen av handboken fokuserar pa, har ocksa minskat med 5 gram per
elev i forskola, 2 gram i grundskola och 4 gram i gymnasieskola.®®

De flesta kommuner vi fatt svar frén i var kartldaggning har betonat att
deras hogsta prioritet ligger pa att forebygga att matsvinnet uppstar
frén férsta borjan. Samtidigt hor man fran de som jobbar i offentliga
kok att mangden som &ts kan vara svar att planera for, och kan aven
variera frén dag till dag. Till exempel rapporterades det att Pitea
kommun sélde 11 550 matlador med serveringséverskott (som ocksa
kallas Klimatlador) under 2023 trots att flera svinnférebyggande
atgarder hade implementerats.'® Anledningarna till att det uppstar
serveringsoverskott varierar. Ny personal, trender hos eleverna och
verksamhetsforandringar kan vara orsaker som leder till att det blir
serveringssvinn. Detta kan vara sarskilt aktuellt i storre skolor och
kommunala verksamheter.
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Tips

Vill man komma igang med donation eller férsaljning av mat
fran serveringsoverskott ar det viktigt att pabérja en dialog med
relevanta personer i verksamheten. Eftersom det innebar en
verksamhetsforandring i ett eller flera av kommunens kok ska
aven kommunens livsmedelskontroll informeras. Ytterligare
kommunala aktoérer blandas in utifran vad det ar for modell man
vill infora i tillvaratagandet av 6verskottsmaten fran kommunens
skolor, aldreomsorg och centralkok.

Mat serveringssvinnet! Att samla data om matsvinn kan ge
manga positiva effekter som till exempel:
- Man far en klarare bild av hur mycket som gar till spillo.
- Spana in trender — nar och varfor forekommer svinn?
- Se om dtgarderna man implementerar har effekt.
- Medverka i kommunens och Sveriges nationella mal for
att minska matsvinnet.
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Livsmedelssakerhet

Forsaljning och donation av serveringsoverskott

Till skillnad fran nar man képer in eller tar emot skankta livsmedel
finns det fler livsmedelssakerhetsregler att ta hansyn till nar man
sjalv donerar eller saljer. Samma regler galler dock oavsett om maten
doneras eller saljs. Den har delen gar igenom generella regler och
rekommendationer gallande livsmedelssakerhet vid forsaljning och
donation av serveringssvinn. Under de olika typerna av tillvaga-
gangssatt sa finns dven information om mer specifika regler och
rekommendationer.

Informationen kring livsmedelssakerhet utgar ifrdn dessa modeller av
donation eller vidareforsaljning av serveringsoverkott:

Fardigforpackade enportionslador:

Matléddor som redan frédn boérjan ar forpackade. Exempelvis
centralkok som producerar matlddor som distribueras via
hemtjansten.

Serveringsoéverskott som packas i lador av kékspersonal:
Kdkspersonalen packar serveringséverskott i matléddor efter
servering, som sedan séljs eller doneras. Matladorna kyls eller
frys ofta in.

Konsumentpackade enportioner efter serveringens slut:
Personal och/eller elever med sig egen matlada som antingen
fylls av personal eller av dem sjalva med serveringsoverskott
strax efter méltidsserveringen.

Donation och transport av serveringssvinn i serveringsbleck:
Koksverksamheten skanker hela bleck med mat som inte atits upp
i ordinarie méltidsservering. Blecken halls i varmeskap eller kyls
ner. Blecken transporteras varma eller kalla pd vag till mottaga-
ren och serveras direkt eller packas i lddor dar.
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Temperatur

Lagstiftningen har inga nationella regler
for exakta temperaturer, tider och han-

tering av livsmedel da kok ofta har olika Man ska alltid noga
forutsattningar. Koksverksamheten har inspektera mat som
ansvar for att sakerstalla att maten &r bra har lagrats p3 ett
och hanteras pa ratt satt. For fragor om eller ett annat satti
livsmedelshantering gar det att kontakta verksamheten. Titta,
kommunens egen livsmedelsinspektor. lukta och smaka for

att vara saker pa att
Det finns dock rekommendationer som ar den ar bral

utformade efter vetenskapliga bevis om
minskad mikrobiologisk tillvaxt.t”
Till exempel:

1. Under bufféservering kan man ldgga ut ndgra bleck i taget s3 att
man undviker att mat ligger framme léange utan att den ats upp.

2. Vid nedkylning rekommenderas det att man kyler ner maten till
8°C eller kallare inom 6 timmar. Om detta f6ljs ar riskerna sma.

3. Vid varmhallning finns det inga maxgranser att halla sig till, men
en rekommenderad minimigrans pa 55°C finns for att undvika
bakterietillvaxt.

4. Att frysa ned serveringssvinnet ar det sakraste sattet att undvika
risker med bakterietillvaxt. Da rekommenderas maten att hallas
vid -18°C. Méarkning av hallbarhetsdatum bér justeras utefter typ
av livsmedel, férpackningsmaterial och metoden som anvands
for att frysa in maten.

Ifall serveringsoverskottet ska transporteras méste man sakra att
kyl- eller virmekedjan kan hallas under resan. Tillgang till kylboxar
eller varmeskap, beroende pa hur man har kommit éverens med den
mottagande organisationen att man ska gora, ar viktigt for att behalla
matens sdkerhet. Ansvar for matens sakerhet 6vergar till mottagaren
av donerade livsmedlen vid éverlamning. Aven om logistiken kan se
ut pd manga olika satt &r det rekommenderat att livsmedlets tempe-
ratur kontrolleras vid ankomst.

Hygien

Enligt Livsmedelsverket finns det inga hygienregler som hindrar
forsaljning eller donation av serveringssvinn, utan man bor aven for
detta utgd ifrdn gallande rutiner for livsmedelssakerhet, till exempel
genom HACCP.” Ar det ndgot som &r otydligt s8 bér man kontakta
och halla dialog med kommunens livsmedelsinspektoér. Det ar viktigt
att mottagarorganisationen ocksa kanner till och har mojlighet att
folja lampliga rutiner for saker livsmedelshantering.

“Den verksamhet som tar emot livsmedel, forpackade eller
oférpackade, bér i sin egenkontroll kontrollera samma delar som
avsandaren.”8

Information och markning

Det ar viktigt att slutkonsumenten ska kunna ta del av information om
maten de ater oavsett om de koper eller tar emot donerade livsmedel.
Det ar absolut viktigast att slutkonsumenten ar informerad om vad
det finns for allergener i maten.

Det finns ménga regler rérande information och markning som &r
specifika beroende pa hur maten éverlamnas till konsumenten. Det
kan till exempel skilja sig om en serveringsansvarig ar tillganglig for
att svara pa fragor om innehall, eller om man képer en matlédda fran
en kyli matsalen efter att personalen gtt hem. Livsmedel som inte
ar fardigforpackade ar indelade i tre kategorier!®:

® Livsmedel som saljs utan att vara férpackade (det vill séga
livsmedel som ar oférpackade).

® Livsmedel som férpackas pa forsaljningsstallet pd
konsumentens begaran.

® Livsmedel som ar fardigforpackade for direkt forsaljning.
Las mer pa Livsmedelsverkets hemsida: Inte fardigférpackade livsmedel.

Observera att det ar skillnad pa om livsmed|et ar fardigférpackat.
Las mer om det har: Fardigforpackade livsmedel.

Att ha koll pa vad som gaéller betraffande information och méarkning ar
framforallt viktigt vid donation eller forsaljning av serveringsoverskott
till en extern part. L4s mer om detta pa sida 38. Klimatlddan séaljs i
regel i en kontext dar konsumenten kunnat ta del av information och
allergener pa férhand.
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https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/476/
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/35/
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/33/

Klimatlada/Svinnlada

Det ar vanligt att kommunala verk-

sambheter, i synnerhet skolor, 114 av 225 kommuner
erbjuder s§ kallade “Klimatlddor”

eller “svinnlddor”. 114 av 225 vi har fatt svar fran i var

kommuner vi har fatt svar frn i var ka.rttéggning uppger att
kartlaggning uppger att minst en minst en verksamhet har

verksamhet har detta koncept foratt  detta koncept for att ta vara
ta vara pa serveringsoverskott som pé serveringsoverskott som
annars skulle gatt till spillo.

annars skulle gatt till spillo.

Konceptet innebar for det mesta att

nar serveringen ar slut for dagen och det som kan sparas eller tas
vara pa ar bortplockat, s kan den som vill fylla en matldda med
resterna och betala ett rabatterat pris (i regel mellan 25-35 kr). For
det mesta packas maten i en egen medhavd matlada, men i vissa fall
erbjuds dven tomma lador att képa. Fér mer information och regler
kring detta mer pa sidan 31 under “Tillvigagangssatt”.

| flera kommuner har det tagits fram remisser som undersoker
Klimatlddan och dess méjliga inférande i de kommunala verksam-
heterna. Utdver det finns ocksa tolkningar av kommunallagen som
pekar pa att tillfalligt dverskott far saljas internt i kommunen.?° Den
har delen av handboken fokuserar pd att hur man kan ga tillvaga

for att salja serveringsoverskott, och vilka regler eller riktlinjer som
finns gallande konkurrens, férmansbeskattning och prissattning.
Tolkningar av exakt vad som galler varierar, men forhoppningsvis
kan detta ge lite klarhet i hur man kan g3 tillvdga och vad det behovs
fattas beslut kring.

23 mars ar det matladans dag, ett initiativ som
lanserades av ICA ar 2017 for att motivera att man tar
vara pa resterna fran middagen istallet for att slanga.

Klimatlddan i skolan

| Sandvikens kommun s3 saljer alla férskolor och skolor Klimatlador.
Trots manga framgangsrika férandringar for att férebygga matsvinn,
sa uppstar anda en del serveringséverskott. Da maten lagas i ett cen-
tralkok och slutbereds i mottagningskdk sa finns det dterkommande
utmaningar med planering. Darfér erbjuds Klimatladan till personal

och har mojliggjort att det sista som inte gar &t kan slippa ga till spillo.

Ladorna saljs enligt Livsmedelsverkets riktvarde for pris, Kunskaps-
forvaltningen tar emot pengarna och Servicekontoret kontrollerar att
betalningarna har gatt ratt till. De intjdnade pengarna anvands sedan
till en lunch med guldkant for barnen.

Klimatladan i seniorrestauranger

| Ostersunds kommuns restauranger riktade mot aldreomsorgen &r
aven allmanheten valkommen att ata. Oftast ar det aldre som bor i
narheten som &ter i restaurangen, samt personal pa boendet i anslut-
ning. Restaurangen fungerar aven som en motesplats for anhoriga
och boende, dar de kan ata tillsammans i restaurangen. Vid stangning
finns mojlighet for bade personal och allménheten att ta med sig en
egen matldda och fylla den med den mat som blivit éver efter dagens
servering. Dessa matlador saljs till ett reducerat pris. Det produceras
inte mer mat for att salja dessa matladdor, utan det 4r endast mat som
annars skulle ha blivit svinn som erbjuds.

N

28



29

Salj svinnlada!

Under 2023 undersokte Ekero
kommuns davarande maltids-
ekolog Milad Fahimi om det ar
tilldtet och hur det skulle ga till att
sélja svinnlddor. En sammanfatt-
ning av det arbetet finns har:

Handbok for kommuner — salj
svinnldda! | Frisk mat

Det arbetet har aven varit en
mycket anvandbar utgdngspunkt
for den har handboken — darfor
ville vi fa ndgra ord fran Milad.

Vilka ldrdomar drog ni under processen att komma igdng med att
salja svinnlador?

Att det (ter krédngligare an det &r. Och att om du som kostchef eller
dylikt NU tycker att det har ar en bra idé s& ska du veta att dina kockar
har tyckt det i flera &r och &r glada att ndnting ANTLIGEN hander!

Det betyder att det &r bade uppskattat och latt att satta igang rent
praktiskt.

Eftersom det har sker ute i kdken sa &r det viktigt att det gors i dialog
med kokspersonalen, till exempel genom att bestdamma vilken tid for
forsaljning som passar dem.

Vad vill du skicka med till de kommuner som vill komma igdng att
salja svinnlddor men upplever hinder?

Tro pé idén och ge inte upp vid motgangar. Om flera andra kommuner
kan salja sa kan ni ocksa. Och vaga fragal Det finns mycket underlag
dar ute - ni m3ste inte ta reda pa allt sjalv, det ar okej att glo och sno.

Tips

Det kan vara bra att sammanstélla ndgon form av anvisning
for vad som géller vid inforandet av Klimatladdan. Har finns ett
exempel frdn Nacka kommun pd hur en sddan anvisning kan se
ut: Anvisning hantering Klimatlddan (Nacka kommun)

Det ar aven bra att ta fram ndgon typ av plansch med informa-
tion till konsumenten vid packning av matldda och betalning.
Har finns ett exempel pa det med fran Nacka kommun:
Klimatladan affisch (Nacka kommun)

Satt igang med ett pilotprojekt pa en skola eller dldreboende.
Man lar sig bast genom att testa l6sningar pa plats!

Svart att f3 till det med att salja Klimatlador? D& kanske ett samarbete
likt detta i Essunga kommun kan inspirera till andra losningar:

' Overskott blir middag p3 fritidsgard
. Den kommunala Fritidsgarden i Nossebro sitter ihop
. med skolans lokaler. Om det finns serveringsoverskott

fran lunchen sd kommer personalen fran Fritidsgdrden
over till kostenheten och hamtar upp det. Maten
erbjuds sedan som middag till ungdomar som ar dar.
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https://www.nacka.se/49ca14/globalassets/medarbetare/enheter/valfard-skola-chefsstod/organisation-och-styrning/vagledande-dokument/anvisningar-klimatladan-valfard-skola.pdf
https://www.nacka.se/49298d/contentassets/5293892c7bf64c058118c6da5bfc2c10/klimatladan_affisch_lila.pdf
https://friskmat.se/inspirationsbanken/matsvinnet/handbok-for-kommuner-salj-svinnlada
https://friskmat.se/inspirationsbanken/matsvinnet/handbok-for-kommuner-salj-svinnlada
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TillvAgagangssatt

| praktiken kan inférandet av Klimatladan se
olika ut beroende pa vad man i kommunen
bestamt gallande rutiner for livsmedels-

sakerhet, kultur och forutsattningarna i kok eller ldreboende. Man
och matsal. Klimatlddan gar att anpassa lar sig bast genom att
efter den egna verksamhet i samarbete med testa losningar p3 plats!

kokspersonal, livsmedelsinspektor och andra

relevanta aktorer i kommunen. Tolkningar

och beslut varierar fran kommun till kommun, och beslut vid
inférande av Klimatladan behoéver férankras med berérda parter
inom kommunen. For det mesta fungerar det pa féljande vis:

® Larare, elever eller andra anstallda i kommunen har mojlighet
att képa Klimatladan.

® Maten packas antingen i egen medhavd matlada eller engdngs-
lada (da tas en kostnad ut for sjélva lddan)

® Man sjalv eller kokspersonalen fyller Lidan med serveringséver-
skott under en kort period direkt efter den ordinarie maltids-
serveringen. | vissa fall forekommer att lddor packas av koksper-
sonal och kyls ned, och sedan saljs i en self-service kyl (har bor
man dock ta hansyn till hur kunden far information om innehall).

® Kostnaden motsvarar i regel sjalvkostnadspris (~30kr) och
betalas oftast med Swish.

® Int3kterna fran forsaljningen anvands ofta till att erbjuda elever
och/eller personal en lite festligare maltid vid nagot tillfalle.

Viktigt att tinka pa!

® Klimatladan ska alltid besta av endast 6verskott, ingen extra
mat far lagas for att det ska bli fler lddor. Att ta vara pa rester pa
andra satt har dven alltid hégre prioritet i den man det ar méjligt.
For det mesta far man darfor inte plocka med fran salladsbuffén,
brod eller dryck som gar att spara eller anvanda i andra ratter.

® |bland kan det dven kravas ett politiskt beslut for att infora
Klimatladan.

® Kontrollera att information om allergener kan delges pa ratt
satt beroende pa hur slutkonsumenten tar del av Klimatladan.

® Modellen man véljer att infora bor alltid folja relevanta rekom-
mendationer kring livsmedelssakerhet.

Tips! Satt igdng med ett
pilotprojekt pa en skola

Prissattning och betalning

Eftersom syftet med Klimatladan ar att minska serveringssvinn ska
forsaljningen inte vara vinstdrivande. Darfor ar det rekommenderat
att rakna ut ett sjdlvkostnadspris for Klimatlddan, det vill sdga
kostnaden for ingredienser och tillagning.

® Priset brukar oftast vara 25-35 kr exklusive eventuella kostna-
der for forpackning. Kolla i det upphandlingsverktyg ni har om
det gér att rakna ut sjalvkostnadspris, i vissa system sa gér det att
gora.

® Detvanligaste sattet att ta betalt ar att ha en gemensam Swish
med en QR-kod som alla koksverksamheter i kommunen kan
anvanda ifall det &r flera som saljer Klimatladan.

® Intakterna kan sedan exempelvis fordelas mellan de olika
verksamheterna som séljer svinnlddor.

® Om maltiden ar betald s& ska det betalas moms. Med Swish-
betalning sa ingdr momsen pa 12% automatiskt.

Konkurrens

En prissattning pa ~30kr pd 6verskottsmatlddor kan anses orsaka
en ojamn konkurrens med lokala restauranger och matbutiker. Men
enligt sjalvkostnadsprincipen i kommunllagen far kommuner inte
“ta ut hogre avgifter an som motsvarar kostnaderna for de tjanster
eller nyttigheter som de tillhandah3ller.”’° Kommuner far inte heller
bedriva konkurrerande verksamhet enligt konkurrenslagen.?! Darfor
kan det vara viktigt att begransa forsaljningen av Klimatlddan, till
exempel till skolans personal och elever, pensionarer, koksanstallda
eller anstallda inom kommunen.

Samtidigt &r det dven bra att understryka att Klimatladdan aldrig
garanterar en fullviardig maltid och darfor inte konkurrerar pd
samma satt med en restaurang eller butik i omrddet. Konkurrens
rérande Klimatlddan kan tolkas pa olika satt, och kan bero pa ménga
faktorer sdsom lage och situation. Darfér kan det vid oklarheter vara
bra att kontakta andra kommuner med liknande forutsattningar och
jamféra med deras tolkningar eller radgdra med Konkurrensverket.
Det finns dven politiska dokument kring klimatlddan att hamta online
frédn bland annat fran Falun?® och Géteborgs stad dar stallnings-
tagande kring konkurrens ndmns.??
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Férmansbeskattning

Manga kommuner som saljer Klimatladan har gjort tolkningen i
samrdd med Skatteverket att den inte behdver formansbeskattas.
Anledningen till detta ar:

® Maltiderna anses inte vara fullvirdiga. Det gér inte att garantera
att man far en balanserad eller fullvardig maltid: vissa dagar
kanske det bara till exempel finns pasta over.

® Serveringsoverskott forekommer bara ibland, det finns inte
alltid tillgangligt att kopa. Nar det finns, &r det dven da bara
tillgangligt att kopa under en mycket begransad tid.

® Syftet med Klimatlddan ar att minska matsvinn, inte att systema-
tisera 6verproduktion i kdk sa att det alltid finns matlador 6ver
att salja.

| en del kommuner, och i vissa fall hos Skatteverket, sa forekommer
aven mer otydliga tolkningar om vad som géller. D3 kan det istallet
anses eventuellt vara en férman, och den tolkningen tar inte hdnsyn
till matlddans karaktar som ej fullvardig. Den tolkningen baseras
huvudsakligen pa priset, eftersom Klimatlddan oftast saljs till
sjalvkostnadspris, som ar lagre &an vad marknadspriset fér en maltid
pa restaurang ar. | vanliga fall skall arbetsgivaren betala skatt pd
skillnaden mellan schablon- eller marknadsvardet p& en maltid och
det rabatterade priset som maltiden har képts for. Schablonvardet pa
en maltid ligger pa 122 kr &r 2025.23

Det ar flertalet kommuner som har fatt tolkningen att det bor
férmansbeskattas och som av den anledningen inte kan
implementera Klimatlddan pa grund av 6kad administration.

I mejlsvar till Atbart frén Skatteverket har det uppgetts att “vad som
anses som en fullvardig maltid &r objektivt och dr upp till arbetsgiva-
ren att bedéma.”
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Donation av serveringsoverskott

Nagra f& av landets kommuner har samarbeten med organisatio-

ner som fordelar serveringsoverskott vidare i valgérenhetssyfte,

en verksamhet som vi p& Atbart ofta kategoriserar som en typ av
matbank. | Sverige ar det i regel férsamlingar, ideella féreningar och
valgorenhetsorganisationer som bedriver matbanksverksamhet. Det
ar inte sarskilt vanligt forekommande att matbanker tar emot serve-
ringsoverskott, men det finns ett stort intresse for den har typen av
samarbeten, framfor allt frdn matbanker — men dven fran kommunala
verksamheter. Det finns dven exempel pd samarbeten med privata
skolor.

Tips

Dialog om logistiken frén borjan. Det kluriga med att skanka
serveringsoverskott till en annan verksamhet ar ofta hur maten
ska transporteras och hanteras s3 att det blir i linje med regler
kring livsmedelssakerhet.

Undersok mojligheter for samkorning av mat som ska doneras
med andra matleveranser.

Sakerstall att beslut om donation ar férankrat - aven for detta

kan det behovas ett politiskt beslut och uppsta frégor kring
konkurrens.

35

Donation av overblivha matlador

Mérbyldngas aldreomsorg levererar nerkylda fardigpackade enpor-
tionslddor till dldre som bor hemma. Matlddorna samproduceras med
annan mat pa ett sarskilt boende, s& det finns en planerad produktion
i verksamheten for att kunna forbereda matlador enligt bestallningar.
Det sker da och da att maltider som bestallts inte avbokats i tid, vilket
da resulterar i ett 6verskott av matlador. | dessa fall sa blir de inte
utdelade och levereras tillbaka till tillagningskéket. Dit kommer d3
Svenska kyrkan och hamtar de nedkylda och fardigforpackade enpor-
tionsratterna som de sedan delar ut till behovande. Kyrkan hamtar
upp overskottet tvd ganger i veckan, ibland finns det mer och ibland
mindre. Tillsammans har kyrkan och adldreomsorgen kopt in kyllador
for att sakra livsmedelssakerheten under transporten av maten.

Overskott blir maltider i kyrkan

| Laxd kommun sa skanker tva skolor serveringsoverskott till Svenska
kyrkan. Nar lunchserveringen ar 6ver sa satts lock pd kantinerna som
stalls in i varmeskap. Kommunen star sedan for transporten, dd de
redan aker en hel del turer s genererar det ingen storre kostnad (korta
avstand och centralt). Svenska kyrkan har tillstdnd att ta emot maten
och distribuera den, kommunen ldmnar dver ansvaret sa fort maten

ar levererad. Maten hamtas upp och det sakerstalls att den hanteras
ratt, temperaturen kontrolleras av kyrkan vid ankomst och maten stalls
sedan fram direkt. Maten géar till en grupp personer i behov av mat och
annat stéd som far komma och hamta en gratis lunch.

_|_
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TillvAgagangssatt

Eftersom forutsattningarna kring donation av serveringsoverskott kan
variera ar det viktigt att forsoka hitta flexibla l6sningar for upphamt-
ning som fungerar for bada verksamheterna. Detta &r bra att kdnna
till:

® Officiellt vergdr ansvaret fér livsmedelssakerheten till
valgorenhetsorganisationen nar de har tagit emot maten.

® Enbart verksamheter som ar registrerade som livsmedels-
foéretag far ta emot donerade livsmedel regelbundet. Om
organisationen ni vill samarbeta med inte &r det, sa kan de enkelt
registrera sig via kommunen. Om det endast galler vid enstaka
tillfallen behover inte mottagaren vara registrerad.

® Ett donationssamarbete bér annonseras pa hemsida eller dylikt
for transparens. Inom tre veckor kan man bestrida samarbetet,
men om inget klagomal gérs sé galler beslutet tills vidare. Det
kan framforallt rora synpunkter kring konkurrenssituationer.

Vid uppstart

Vi uppstart av ett samarbete med en ideell verksamhet som omfor-
delar overskottslivsmedel kan det vara bra att bestamma och ha en
kontinuerlig dialog om:

1. Transportlosningar. Levererar kommunen eller hamtar
mottagarorganisationen upp maten?

. Hur ofta ska upphamtning/leverans ske?

. Tider, kontaktvagar och rutiner.

. Lésningar kring kylkedja och/eller varmhallning.

o A W N

. Cirkulara samarbeten kring till exempel plastbackar eller
bleck ifall relevant.

6. Hur information om allergener och inneh3ll ska
kommuniceras till slutkonsument.

7. Kommunikation ifall det skulle komma ett produktlarm
som ror den donerade maten.

Sparbarhet

Sparbarhet ar ett grundldggande krav i livsmedelslagstiftningen.
Sparbarhetskrav finns for att effektivt kunna aterkalla produkter som
ar felaktiga eller farliga. Maten man serverar ska alltid kunna spéras
ett steg bakat och ett steg framat med undantag fér nar maten har
gatt vidare till slutkonsument. Darfor &r det viktigt att dokumentera
ifall man donerar mat till en valgérenhetsorganisation. Det ar vanligt
att donerade livsmedel valdigt snabbt, ofta mer eller mindre direkt,
gar vidare till konsumtion efter donation men det betyder inte att
kravet om sparbarhet ska frdngas.

Innehall och markning

Det finns ménga regler kring information och markning som kan
andras beroende pa hur slutkonsumenten tar emot maten. Det viktiga
ar att sakerstalla att slutkonsumenten far information om allergener
och innehall.

® Om serveringsoverskott skanks till en extern organisation ar
det viktigt att information om innehall och allergener i maten
delges dem.

® Om detfinns nagon pa plats som kan informera innehall och
allergener nar matladan packas och éverlamnas till slutkonsu-
ment, behover inte lddan markas med information.

® Om maten ar kyld och har packats i lador i forvag sa ar det
viktigt att samma mojligheter for information erbjuds. Skyltar
med information om dagens matlada vid utdelningen, och muntlig
information om innehall och allergener ar exempel pa rutiner som
kan inforas.. Las mer har: Inte fardigforpackade livsmedel

® Sedan mars 2025 finns aven nya regler kring att det ska finnas
information om ursprungsland for kott.*°

® Om detfinns osakerhet kring hur man sakerstaller att information
om innehall finns tillganglig, s& rekommenderas att radfraga
kommunens livsmedelsinspektor.

® Om den mottagande organisationen inte kan sakerstalla att infor-
mation kan ges pa plats om matens innehall, s& behover matla-
dan markas med innehallsférteckning. Mer om detta kan man
lésa pa livsmedelsverkets hemsida: Information och méarkning
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Svinn - en resurs for framtiden?

| Lycksele kommun har man lyckats férena bade utmaningen med att
minska matsvinnet och att starka den lokala beredskapen —genom
bland annat frystorkning av serveringsoverskott. Dock ar det endast
en av flertalet insatser for att minska svinn, starka lokala samarbeten
och 6ka resiliensen som gors. Kommunen anvander sig av dynamiskt
inkdpssystem for att ha en dkad flexibilitet att képa in bade mer
lokalt, ekologiskt och krokiga gronsaker — garna frén sméskaliga
producenter for att framja att det finns fler matproducenter. Lycksele
har dven alldeles egna kommun-kor, som forsorjer maltidsverksam-
heterna med kott.

Nar dverskott uppstar i serve-
ringen, sd saljs det i forsta hand
som Klimatl&dor till personal inom
kommunen eller elever. Det ar

en central del i arbetet att framja
omstallningen till mer hallbara
maltider, att l3ta s@ manga som
mojligt fa smaka pa hur god hallbar
mat lagad fran grunden kan vara!
En del 6verskott doneras aven till
kyrkan och blir maltider till beh6-
vande. Den tredje dtgarden for att
hantera serveringsdverskott ar da
frystorkning. Malet ar att under 10
ar bygga upp ett beredskapslager
som ska racka i tre manader till alla
kommunens 12 000 medborgare. Ll

Lycksele kommun har fatt stéd fran Energimyndigheten for att testa
att frystorka maten som blir dver i skolserveringen under fyra ars tid.
Frystorken kostade ca 500 000 kr att kopa, en kostnad som beraknas
vara betydligt lagre an vad det skulle kosta att kopa in motsvarande
mangd frystorkad mat. Maten som frystorkas berdknas halla i minst
25 ar. Férhoppningsvis behévs inte maten anvandas for kris eller krig
—men da finns det sdkert massor av satt maten kan komma till nytta
anda.

Det kravs samarbete for att

fa bukt med de ohallbara,
svinngenererande matsystem
vi lever i —och var ar det battre
att borja an lokalt?

Det kan vara svart att ta vara pa serveringsoverskott, beroende

pa vilka forutsattningar som finns i en kommun. Samtidigt varnar
Livsmedelsverket for att minskningen av matsvinn i kommunala
verksamheter gar for ldngsamt.® Darfor kan det krdvas att tdnka nytt.
Att se serveringsoverskott som en resurs som gar att spara, och pa sa
satt undvika att anvanda andra resurser for att producera ett bered-
skapslager ar ett utmarkt exempel pa en kreativ losning.

Oavsett vilka metoder som anvands for att hantera serveringsover-
skott saval som annat 6verskott, s ar en sak saker — hur vi anvander,
forvaltar och bevarar vara resurser paverkar framtidens manniskor.
Att minska matsvinn och livsmedelsforluster ar en del i en storre
helhet rérande resursanvandning, som beror allt fran jordbruk och
landsbygdspolitik till kostvanor och avfallshantering. | slutandan
handlar det mycket om hur vi gemensamt undviker 6verproduktion
och dverkonsumtion for att sakerstalla langsiktig planetér och
mansklig halsa.

Det krévs samarbete for att f& bukt med de ohallbara, svinngenere-
rande matsystem vi lever i — och var ar det battre att borja an lokalt?
Frystorkad mat som annars skulle blivit till svinn ar onekligen en
resurssmart gava att lamna 6ver till framtida generationer. Férhopp-
ningsvis lamnar vi aven over livskraftiga och val forvaltade ekosys-
tem som kan fortsatta forsérja oss med mat i manga generationer
framover.
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