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ett nyhetsbrev fran Djupfysningsbyran

Presstopp - Djupfryst upp 2% i volym under 2010

Djupfryst 6kade med 2% i volym i dagligvaruhandeln under
2010 visar preliminara siffror. Hur férdelningen &r mellan oli-
ka varugrupper aterkommer vi om i nasta Kristallklart, men
att det ar stora variationer inom olika produktomraden kan
vi redan nu konstatera.

A

Minska svinnet med rdtt hantering

Att minska svinnet genom att hantera kylda och djup-
frysta produkter ritt dr ett projekt som syftar till att in-
formera och utbilda ansvariga i savél foodservice som
butik om hur en obruten kyl- och fryskedja kan uppnas.
Bakom projektet star Djupfrysningsbyran.

Genom att halla en obruten kyl- och fryskedja uppnér man
hogre kvalitet, langre hallbarhet och som en konsekvens av
detta ett minskat svinn samtidigt som olika tillsatser tas bort
och saltet minskas i produkterna, skriver Djupfrysningsby-
ran, som berdknar att projektet totalt kommer att kosta 600
000 kronor varav Jordbruksverket som férhoppningsvis blir
en betydelsefull medfinansiar kommer att sta fér 50 procent
och branschens féretag for den andra halvan.

"Ett viktigt skal till projektet ar det omfattande svinnet, som
totalt sett anses svara for hela sju procent av var samlade
negativa klimatpaverkan, sdager Djupfrysningsbyrans verk-
samhetsansvarige Fredrik Stromblad, som framhaller att
matsvinnet i detta sammanhang har stor betydelse.

Enligt Svensk Dagligvaruhandel, sldnger matkedjorna &ver
100 000 ton mat arligen vért cirka tva miljarder kronor. Aven
i ett EU-perspektiv sker ett betydande resurssldseri. Restau-
rangerna slanger varje ar cirka 13,5 miljoner ton och butiker-
na cirka 6,5 miljoner ton enligt olika internationella kallor.

"Projektet &r en uppfdljning och vidareutveckling av tidi-
gare utbildningar som t ex kompetenslyftet i djupfryst och
kylkedjan 2009-2010 och innehaller en folder som trycks i
20000 exemplar samt tva filmer riktade till foodservice res-
pektive butik.”

Fredrik Stromblad framhaller att bade foldern och filmerna
kommer att handla om svinn och kvalitet samt om betydel-
sen av att hantera produkterna ratt utifrdn en obruten kyl-
och fryskedja.Filmerna visar hur detta kan ske rent praktiskt
i butik samt i restaurang/storhushall.




Lat svinnet forsvinna!

Svinnet ar ett av livsmedelsbranschens stora problem.
Det ligger darfor stora vinster bade nationalekono-
miskt ur klimatsynpunkt och foretagsekonomiskt att
minska svinnet. | detta projekt belyser vi svinnet hos
aktorer inom foodservice.

Agare till projektet & Djupfrysningsbyrén och darutéver
ingar olika medverkande som bl a SIK (klimatrelaterad del),
Hans Knutsson vid Lunds universitet (ekonomisk analys)
och som tidigare deltagit i Djupfrysningsbyrans projekt
Lonsammare Krog, dar det finns en hel del information att
hamta for detta projekt.

"Var malsattning med projektet ar att sammanstalla kunska-
per om livsmedelssvinn i vardekedjan fran rapporter och lit-
teratur i amnet samt att belysa eventuella skillnader i svinn
beroende pa om ravaran &r kyld eller fryst. Resultaten vill vi

férmedla via ett seminarium pa Gastro Nord 24-27 april 2012
saval som genom en magasinsbok som trycks och delas ut
i 5000 exemplar, sager Fredrik Stromblad, verksamhetsan-
svarig for Djupfrysningsbyran.

Fredrik Stromblad berattar ocksa att projektet fokuserar
pa foljande fem produktgrupper; kétt, fagel, fisk & skaldjur,
gronsaker, brod och cerealier. Produkterna jamfors i saval
fryst som kyld form och analyseras med svinnet som ut-
gangspunkt for hitta skillnader mellan frysta och kylda pro-
dukter.

"Utifran kartlaggningen av svinnet och sammanstallningen
gors en berakning av vilken klimatpaverkan svinnet star for
och vilken positiv effekt ett minskat svinn far pa klimatpa-
verkan. Dessutom visas hur mycket svinnet ar vart i ekono-
miska termer och da implicit vilka besparingar vi kan gora.
Berdakningen omfattar alla delar av svinnet och blir ett peda-
gogiskt verktyg att anvanda for att kommunicera vad svin-
net verkligen star for,” sager han.

En utredning som Eurest genomférde i 25 restauranger un-
der 2009 visade att gasten slangde mer an 120 gram per till-
falle vilket ar minst 25 procent av den bestallda maten.

Projektet kommer att genomfoéras under aren 2011 och
2012 och Djupfrysningsbyran anséker om delfinansiering
via Jordbruksverkets projekt “Matland Sverige”

Unik metod for att mata glaseringen

Djupfrysningsbyran har tagit fram en validerad me-
tod for att mata den korrekta mangden glasering som
tilliforts fryst fisk och skaldjur. Malsattningen ar att fa
denna metod ackrediterad av Swedac.

Metoden som baseras pa Codexmetodiken ar en testmeto-
dik fér att mata mangden av glasering pa produkten - styck-
frysta fisk och skaldjur — och darmed faststalla den korrekta
nettovikten.

"Nytt &r att vi har gatt vidare och gjort detta till en ackredi-
terad metod. Underlaget har tagits fram av Eurofinn tillsam-
mans med Djupfrysningsbyrans fisk- och skaldjursgrupp’
sager Ulf Fransson, Sverigechef fér Norway Prawns och an-

svarig for fisk och skaldjur inom Djupfrysningsbyran.

Han uppger ocksa att ett flertal tester har utférts och mal-
sattningen ar att fa metoden ackrediterad av Swedac. Pro-
blemet har tidigare varit att det inte har funnits nagon re-
gistrerad vedertagen metod utan flera snarlika varianter av
tester for att kontrollera den korrekta nettovikten pa fisk

och skaldjur, som glaserats med vatten for att undvika frys-
skador. Projektet har delfinansierats av Jordbruksverket och
foretagen i Djupfrysningsbyrans fisk- och skaldjursgrupp.

"Nar metoden blir ackrediterad 6kar mojligheterna att hela
tiden korrekt kontrollera nettovikten for foretagen sdval som
att agera mot dem som inte foljer reglerna for nettovikt.”




Branschriktlinjer for fisk och skaldjur

Djupfrysningsbyrans fisk- och skaldjursgrupp haller ock-
sa pa att ta fram branschriktlinjer for dessa produkter.

"Arbetet med framtagning av branschriktlinjerna sker i sam-
arbete med Livsmedelsverket och ar delfinansierat av Jord-
bruksverket. Vi raknar med att de ska vara klara i slutet av
forsta kvartalet i ar; sager Ulf Fransson, Norway Prawns och
ansvarig for Djupfrysningsbyrans fisk- och skaldjursgrupp.

Ulf Fransson framhaller att det har funnits en branschéver-
enskommelse fran 2002, men att arbetets inriktning idag att
upphdja till branschriktlinjer innebar att dokumentet nu far
en mer officiell status i och med att de tas fram i samarbete
med Livsmedelsverket.

Branschriktlinjerna ar tankt att fungera som en hjalp och
vagledning till aktorer i alla led som producent-grossist/
kedja-storhushall/butik.

Frysta gronsaker nyttigare an farska

Frysta gronsaker ar nyttigare en farska. Det visar en
undersokning gjord av Institutet for matforskning i Stor-
britannien och som refereras i dagstidningen Daily Mail.

Undersokningen konstaterar att frysta gronsaker bevarar
mer naringsdmnen dn farska gronsaker. Detta beror pd att
gronsakerna plockas nér de ar farska och bevaras direkt ge-
nom snabbfrysning. Formodligen géller detta dven frysta
bar och fryst frukt.

| artikeln tas dven kundernas reaktion upp. Manga tror att
gronsakerna i varuhusens diskar ar hogst fyra dagar gamla,
men det visar sig att vissa gronsaker kan vara upp till tva
veckor gamla. Fran grénsaksdisken till middagsbordet kan
t ex gréna bonor ha tappat 45 procent av sina naringsam-
nen, broccoli och blomkal 25 procent samt artor 15 procent
enligt forskarna.

Darfor ar frysta gronsaker ofta nyttigare. De dr dessutom bil-
ligare, bekvama att hantera eftersom de ar fardighackade
och haller upp till en manad utan att tappa viktiga narings-
amnen.

Risk for matforgiftning i var tredje smorgas

Néra en tredjedel av alla paketerade smérgasar ex-
poneras i for h6g temperatur, men trots det anses 99
procent vara ofarliga for hdlsan av bakterieskal. Det
visar en ny undersokning av Food Safety Authority
of Ireland (FSAI) som har testat 948 olika smorgasar
runtom i landet.

Samtidigt som 99 procent av alla smoérgasar ansags vara fria
fran listeria och andra bakterier konstaterades att 29 procent
forvarades i temperaturer 6ver fem grader. Detta kan leda

till matforgiftning som innebar att vid for hoga temperatu-
rer kan dven ett mindre antal bakterier 6ka méjligheterna till
att uppna farliga nivaer i produkterna.

Enligt FSAI var fyra av fem smorgasar otillfredsstallande for-
varade och dven riskfyllt exponerade i temperaturer kring 8
grader. Det ar ocksa vért att notera att vissa av dessa smor-
gasar hade bara en dag tills bast fore-datumet passerades.
FSAI menar dock att listeriainfektioner ar sallsynta pa Irland
men ger hog dodlighet och bara ett mindre antal bakterier




krdvs for att orsaka en farlig infektion. Bl a paminns om en
handelse i Belfast 2008, da tre manniskor dog efter att ha
atit smorgasar pa sjukhus. Foretaget uppmanar till speciell
forsiktighet pa sjukhus dar det finns kansliga patienter och
aldre personer.

| temperaturhdnseende &r fyllningar som kott, rokt lax,
vitkalssallad och mjukost farligast for att drabbas av liste-
riabakterier. FSAl:s chef Alan Reilly menar att forvaring av
smorgasar i felaktiga temperaturer dérfor kan leda till mat-
forgiftning och att den rekommenderade temperaturen for
smorgasar bor vara fem grader eller kallare.

"Sank temperaturen i diskarna!”

Alla tjanar pa att temperaturen sanks till runt fem grader
i diskarna. Det sdger Louise Ungerth, chef for Konsument
& Miljo inom Konsumentféreningen Stockholm, som
menar att saval privatpersoner som butiker vinner pa en
sadan reform bade miljomaéssigt och pengamassigt.

Louise Ungerth dr ocksa 6vertygad om att en forandring av
temperaturen kommer att ske inom en inte alltfor avlagsen
framtid.

"Det ar en lang vdg att ga men bland annat diskuterar vi fra-
gan i en samradsgrupp vi har bildat. Dar ingdr bland andra
Svensk Dagligvaruhandel. Jag tror att en sénkning av tem-
peraturen i livsmedelskedjan kommer att ske forr eller se-
nare.Vart mal &r under ar 2013.”

Att motstandet mot att investera i nya diskar trots allt finns
beror enligt Louise Ungerth pa att det alltid finns handlare
som inte anser sig ha rad eller vill satsa pa nagot nytt. Hon
staller sig mycket positiv till utvecklingen med dérrar och
lock till saval kyl som frys som ar en forhallandevis billig in-
vestering.

"Det ar férvanande att handeln fortfarande har max plus
atta grader for kylda livsmedel.En orsak ar forstas, och det ar
allra vérst, att detta ocksa star pa férpackningen, vilket for-
stas gor det an svarare for hushallen att inse att det dven ar
bra med lagre temperatur i kylskdpen hemma’ sager hon.

En sénkt temperatur fran atta till fyra grader férdubblar nas-
tan héllbarheten pa t ex charkprodukter och kylda fardigrat-
ter men samtidigt ar det viktigt att hushallen har lag tem-
peratur i sina kylskap. Konsumentféreningen Stockholms
uppmaning stéds bl a av branschorganisationen Koétt- och
Charkforetagen, som organiserar 90 procent av charktillver-
karna.

Konsumentféreningen Stockholms studie fran mars 2009 vi-
sar att ett hushall slanger cirka 5,6 kilo mat i veckan och att
57 procent av matavfallet slangs i onddan. Darutover slangs
mycket mat, bl a kott, av livsmedelskedjorna.
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