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Kvillens férelasning holls pa temat “Maten vi slinger 1 onédan” och inleddes av Anna
Carlsson, informatér pa Konsumentféreningen Stockholm. Den réda traden
genom hela foéreldsningen var att pavisa hur stor inverkan pa miljén var mat har.
Siffror 6ver hur det svenska matsvinnet belastar miljon presenterades, dels 1 form av
utslipp av klimatpéaverkande gaser (ca 20-25% av Sveriges totala paverkan) och
bidragande 6vergddning (ca 50% av Sveriges totala paverkan), dels i form av de stora
mangder avfall den bortslingda maten genererar (ca 100 kg per person/ér i Sverige).

Anna Carlsson berittade vidare att Konsumentféreningen Stockholm har genomfért
en studie i syfte att undersoka hur stor del av den slingda maten som slings i onddan.
En plockanalys genomférdes pa en veckas hushallsavfall fran 72 hushall 1 ett
bostadsomride i Bromma dir soporna sorterades och delades in i grupperna
oundvikligt matavfall, onédigt matavfall samt 6vrigt avfall. De erhallna resultaten
visade att sa mycket som 5,6 kg matavfall per hushall slingdes under en vecka, varav ca
57% var onodigt matavfall. Parallellt med plockanalysen skedde aven en
attitydundersokning i form av en webbenkit som gick ut till 1200 personer i dldrarna
18-74 ar. Svarsfordelningen varierade bland annat beroende pa alder samt inkomst
bland de tillfrdgade. Till exempel visade det sig vara mycket vanligare att inte slinga
nagon mat bland 65-74 aringar (24%) jamfort med bland 18-29 aringar (4%).
Slutsatserna av de bigge undersokningarna blev siledes att en stor del av hushallens
matavfall ir onddiga, ”bist f6re”- datum tolkas olika, dalig matplanering ar vanligt, en
ridsla fOr att bli sjuka styr samt att unga dr mer benidgna att slinga mat i fortid an vad
aldre ar.

For att komma at dessa problem presenterar Konsumentféreningen Stockholm tva
torslag till atgirder, de ar wnformationsinsatser samt dkad forskning. Informationsinsatser
kravs for att 6ka kunskapen bland befolkningen. Detta kan ske bland annat genom
framtagning av visuellt och pedagogiskt skolmaterial, en “kottskola” samt information
om mirkningarna “bést fére” och 7sista forbrukningsdag. Ett annat syfte med
informationsinsatser ér att 6ka medvetenheten bland befolkningen. Maten behover
respekteras och det vanliga uttrycket ”’ta inte mer dan du orkar dta upp” far dd en storre
tyngd. Om man som konsument uppticker kopplingen mellan den egna maten och
den globala livsmedelsférdelningen i stort kan en aha-upplevelse fas vilket kan vara vad
som krivs for ett dndrat beteende nir det giller matsvinnet. I dagarna har Sveriges
Lantbruks Universitet (SLU) fatt ca 4 miljoner kronor till ett projekt som ska
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undersoka butikers svinn som uppstar pa grund av matvaror som kastas bort.
Butikernas problem ir bland annat att det dr svart att férutsiga kundernas
kopbeteende. Det viktiga dr dock att studera fenomenet nirmare for att forséka
minska svinnet, vilket ar av intresse for bade miljon och ekonomin. Forskning inom
omradet dr darfor av stor vikt.

Anna Carlsson angav vidare att en svensk genomsnittlig familj slinger mat £6r ca 8 000
kr per ar och presenterade direfter konkreta tips f6r hushallet vilka kan bidra till
minskat matsvinn. Dessa giller dels vid ink6p, dels i hemmet samt ar Ovriga ’bra att
ha”-tips. En diskussion startade dar deltagarna stillde fragor samt presenterade egna
tips pa hur matsvinnet kan minskas. Den praktiska klimatsmarta guide med
information, konkreta tips och rid m.m. som delades ut under kvillen kan bestillas pa
Konsumentféreningen Stockholms webbsida.

http:/ /www.konsumentforeningenstockholm.se /upload/Slim SlinglnteMaten.pdf

Forelasningen fortsatte direfter med att Christiane Edberg fran den ekologiska
bakverkstaden Cum Pane tog till orda samt bjod pa tva sorters egenbakat
surdegsbrdd, ett vanligt och ett kalljast brod. Hon papekade att riktigt bakat
surdegsbrod ej moglar om det hanteras ritt och spann med detta vidare pa temat
”maten vi slinger 1 onddan”.

Cum Pane startades utav Christiane och Robin Edberg i april 2008 och ir det férsta
KRAV-certifierade bageriet i G6teborg med forsiljning till konsument. De bakar
tillsammans med sina anstallda flera olika sorters surdegsbrod; limpor av varierande
grovlek, rundstycken samt s6tsaker. Surdegsbréden bakas savil med som utan jist, i de
fallen jést ingar i receptet anvinder de som enda svenska bageri enbart KRAV-markt
jast. For att ytterligare minska miljopaverkan har Cum Pane gatt med i en bilpool samt
nyligen kopt vindkraftsandelar vilka ticker ca 60% av verksamhetens energibehov.
Dessutom dr de flesta arbetsklader som képs in producerade av ekologisk hampa.

For att aterknyta till ”maten vi slinger i onédan” beskrev Christiane Edberg att det
ofta gbr mer ont att slinga bréd man bakat sjilv dn det inplastade fardigskivade bréd
som inhandlas pa snabbkopet. En reflektion kring detta kan vara att ju mer vi betalar
for ett brod, desto mindre bendgna ar vi att slinga det. Samtidigt vill man pa Cum Pane
inte sitta priset for hogt eftersom det finns en strivan efter att bra bréd ska vara
tillgangligt f6r alla. Blir det bréd 6ver 1 bakverkstaden nir dagen lider mot sitt slut
fryses det 1 forsta hand in. Affirskonceptet ar dock att silja farskt brod och ibland ar
frysen full. Vid sadana tillfallen skidnks brodet dirfor till ett kontaktndt som arbetar
med gémda flyktingar.

Surdegsbrod blir bist da det bakas pa ekologiska ravaror eftersom det hir finns en viss
bakterieflora som behovs i den speciella bakprocessen. Biodynamiskt odlade ravaror
har dessutom visat sig innehalla mer niring dn dess konventionella motsvarigheter. Det
finns dirmed bade ekologiska och hilsomaissiga skl till varfér man bor dta mer av
detta surdegsbréd. Utover bageriverksamheten haller Cum Pan dven 1 bakkurser samt
siljer olika typer av mjol fria frain bekimpningsmedel. De férordar stor diversitet bland
sideslagen och anser det vara viktigt att férsoka bevara gamla sideslag som exempelvis
dinkel och svedjerag. Darfor kan de nu dven erbjuda en limpa bakad av svedjerag, detta
uraldriga sideslag som raddats fran ett finskt 6detorp och numer odlas i Norge.

Stills fragan ”Varfor ska man baka bréd pa surdegr” dr det sjalvklara svaret "For att
det ar sd gott!”. Sett ur ett hallbarhetsperspektiv ar surdeg dock att foredra da brodets
liga pH forhindrar spridning av mogel och didrmed inte behéver slingas utav den
anledningen. Ovriga tips for att minska matsvinnet ir att ta vara pd gammalt torrt brod.
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http://www.konsumentforeningenstockholm.se/upload/Slim_Sl�ngInteMaten.pdf

Detta kan gbras genom att rosta skivor i brodrost, baka upp limpan pa nytt i ugn eller
gora skorpor, strobrod eller soppa av det gamla brédet.

Christiane Edberg avslutade darefter kvillens forelisning med att rekommendera det
danska matlagningsprogrammet ”Bullar av stal” dir surdegsbrodbak dr vanligt samt
tipsa om ”Den hemlige kockens” nastkommande bok “Déden i grytan” vilken bland
annat beskrivs ridslan f6r gammal mat m.m. Recept pa bland annat brédsoppa och
brédpudding delades ut och kvillen avrundades direfter med en applad.

Onsdagsforedragen genomfors i samverkan med Studieframjandet Goteborg.

Anm. Innehdllet i féreldsningarna aterspeglar inte nédvéndigtvis de
stéllningstaganden som Ekocentrum stéller sig bakom.
Ekocentrum &r en fristaende, religiést och partipolitiskt obunden organisation.

Mer om onsdagsforedragen pa www.ekocentrum.se

Stiftelsen Ekocentrum, Aschebergsg 44, 411 33 Goéteborg, tel 031-7050740, www.ekocentrum.se

Referatet har producerats med stéd av Miljonamnden i Véastra Gotalandsregionen.
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