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Matproduksjon er svært ressurskrevende

Det krever like mye energi i å 

produsere 1kg gulrøtter, som…

40 min

For å produsere 1kg med kjøtt, 

kreves…

x 15 000

2 m² for å produsere 

matkorn til ett brød

I Norge kaster vi 100.000 brød hver dag. 

Har krevd et produksjonsareal tilsvarende…

x 30



Det er ikke bærekraftig å kaste mat

Sosial 
utvikling

~355 000 tonn 

mat

Klima og 
miljø

1 MILL tonn 

klimagassutslipp

Økonomisk 
utvikling

20 MRD

kroner

FNs Bærekraftmål 12.3

«Innen 2030 halvere andelen matsvinn per 

innbygger på verdensbasis […]»

- Bevisstgjøring er viktig, vi ønsker å 

samle bransjen og myndighetene i 

kampen mot matsvinn

Klima- og miljøminister, Vidar Helgesen



Hva er KuttMatsvinn2020?
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20 % reduksjon i matsvinn på 

serveringsstedene

50 % av serveringsbransjen med

20 %

50 %

Ledet av bransjen

Initiativtakere

Mål innen 2020



Nødvendig med verdikjedesamarbeid

5

Grossist

Innkjøpsgruppering/

medlemsorganisasjo

n

Over 1400 serveringssteder med….

Deltakere KuttMatsvinn2020 per april 2018

Leverandør Serveringssted
(hotell, kantine, restaurant, KBS, offentlig)

Gjest



 Klima- og miljøministeren har invitert 
kommunene til å:
‒ Delta i KuttMatsvinn2020

‒ Gjennomføre kommunale plukkanalyser av 
husholdningenes matsvinn

‒ Informasjonskampanjer mot innbyggerne med 
utgangspunkt i plukkanalysene

‒ Samarbeide med Matvett om aktiviteter og 
informasjonsdeling av tips og oppskrifter

‒ Tilslutte seg målene i Bransjeavtalen 
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Kommunene er en del av løsningen



Oslo Kommune med som første offentlige aktør

-Å redusere matsvinn er noe alle tjener på. I tillegg til å spare miljøet 

ved å bruke den maten som er produsert, er det også penger spart. 

Samtidig håper jeg at denne avtalen gir ansatte, sykehjemsbeboere og 

barnehagebarn god mat i riktige mengder. Slik kan fokus på matsvinn 

også føre til fokus på matkvalitet, sier byråd for miljø og samferdsel, 

Lan Marie Berg, −Vi ønsker å bidra til å kutte matsvinnet i Oslo, og 

oppfordrer andre aktører og kommuner til å gjøre det samme, sier 

Berg. -



Foreløpige tall på matsvinn = ca. 18 000 tonn
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4400
5400

7600

Hotell Kantine KBS Restaurant Offentlig

?
Tall kommer i løpet av 2018Tonn

matsvinn

24 % 45 % 31 %

Tilberedning Buffet Gjest

Kun 1/3 stammer 

fra gjesten!



Målet nås ved å skape kultur for å redusere matsvinn

Måling

Kommunikasjo

n Tiltak 

Verktøy
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Oversikt over ditt matsvinn, og skape 
bransjestatistikk i Norge

Nødvendig med gode verktøy for å lykkes 
med arbeidet

Dele beste praksis fra deltagerneSynliggjøre KuttMatsvinn2020 mot 
ansatte og gjester



KuttMatsvinn2020 i praksis

Daglig veiing av matavfall

Daglig registrering
av antall gjester

Rapportering av data 
to ganger årlig

Opplæring av ansatte

Iverksette tiltak

1

2

3

4

5
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Bransjefelles KPI

Gram matsvinn per gjest

Måling gir innsikt og økt bevissthet
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Ulike nivåer for måling

 Total mengde matavfall  Måltid: Frokost, lunsj, middag

 Prosessledd: Lager, 

tilberedning, buffet og tallerken

 Måltid: Frokost, lunsj, middag

 Produksjonsledd: Lager, 

tilberedning, buffet og tallerken

 Varekategori

Manuell registrering med enkel vekt og excel-regneark eller app fra Unilever Integrert vekt og programvare



Tilbyr gode verktøy for å komme godt i gang

Kurs- og 

kompetanse

Kurs og opplæring Anbefaling av produkter og tjenester

…skal sikre kompetanse og engasjement hos serveringsstedene …gir deg gode løsninger til rabattert prosjektpris

13

F&B-direktør, Driftsansv, 

Daglig leder, etc

Kjøkkensjef, kantineleder, 

F&B-ansvarlig, etc

Kokker, servitører, 

oppvaskhjelp, etc

Unik kurspakke 

for hver enkelt 

målgruppe

https://mohive-cdn-eu.crossknowledge.com/1e907bba-bce0-4f0a-b484-6756722db1db/PublicLink/8ac30501-af2b-45d1-bf96-b0a63efa9642/95f228c5-a26f-47f7-8c6f-01693b83a551/index.html
https://mohive-cdn-eu.crossknowledge.com/1e907bba-bce0-4f0a-b484-6756722db1db/PublicLink/8ac30501-af2b-45d1-bf96-b0a63efa9642/95f228c5-a26f-47f7-8c6f-01693b83a551/index.html
https://mohive-cdn-eu.crossknowledge.com/1e907bba-bce0-4f0a-b484-6756722db1db/PublicLink/e4f3e5ba-35d0-4f56-a0b0-9921f1a82a99/c639d2c8-8e66-4d59-99d3-bfa67f17530f/index.html
https://mohive-cdn-eu.crossknowledge.com/1e907bba-bce0-4f0a-b484-6756722db1db/PublicLink/e4f3e5ba-35d0-4f56-a0b0-9921f1a82a99/c639d2c8-8e66-4d59-99d3-bfa67f17530f/index.html


Utnytte 

råvaren

Påvirke 

gjesten

Tiltak gir umiddelbar effekt og engasjerer

Selge, ikke 

kaste

Bedre 

innkjøps-

rutiner

Gjenbruke 

maten

Mot leverandør På kjøkkenet Mot gjest

Samarbeide med 

leverandørene om å redusere 

matsvinnet

Fokus hos medarbeiderne på kjøkkenet Engasjer gjesten til å ta del i arbeidet

Fra leverandør

«Best-før» 

og 

holdbarhet
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Målsetning:

20 % reduksjon i matsvinn innen 

2020

Bransje/ 

ansatte
Gjester

Kommunikasjon og synliggjøring
– både blant ansatte og med gjestene

15



16

Gode eksempler fra offentlige virksomheter

33 % 

mindre 

matsvinn

36 % 

mindre 

matsvinn



Hvordan bli med i prosjektet?
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1. Forbedret lønnsomhet

2. Redusert klimaavtrykk

3. Fornøyde gjester, 

medarbeidere og samfunn 

forøvrig

Trippelgevinst

ams@matvett.no


