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9 av 10 bakeribedrifter har potensial 
for reduksjon av matsvinn
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Betydelig >25% Ganske stort 11-25% 0-10% Null Vet ikke

Oppfatninger om potensial for reduksjon av matsvinn fra egen virksomhet

Kilde: Bransjeundersøkelse 2014 – NHO Mat og Drikke, NHO Mat og Landbruks medlemmer



Matsvinn får fortsatt stor oppmerksomhet

FNs bærekraftsmål 2030

-Avtalen vi signerer i dag, skal bidra 
til å redusere miljø- og ressurs-
problemene knyttet til matsvinn.
(Tine Sundtoft)







Samarbeid for økt ressursutnyttelse

Dagens situasjon Morgendagens potensial
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Too Good To Go – Alternativ salgskanal som 
bidrar til redusert svinn på bakervarer

Mer info på toogoodtogo.no



Kroner tjent og CO2 spart med TGTG

•Eksempel fra et bakeri som benytter TGTG:
•610 poser bakervarer à kr. 30 solgt siden mars. 

Tilsvarer ca. 1.220 kg bakervarer
•10 kr. per pose til TGTG for adm.kost.

•Netto inntjening for bakeriet = kr. 12.200

•Bidrag til CO2 spart = 903 kg* 

*1 kg brød = 0,74 kg CO2 
1 pose bakervarer ca. 2 kg = 1,48 kg CO2 per pose
Totalt 1,48 kg CO2 x 610 poser = 903 kg CO2 spart



Baker Brun i Oslo

• «Too Good To Go gjør dagen 

så mye bedre. Nå kan 

arbeidsdagen avsluttes med 

god samvittighet over at mat 

ikke sløses. Det er virkelig et 

høydepunkt» 

Martine hos Baker Brun 

Klingenberg i Oslo



Bærekraft på agendaen i bakerbransjen

BKLF pådriver for en bærekraftig 
bakerbransje

Fagbladene setter tema på 
dagsorden



Nye muligheter for bakerbransjen

Ferskt brød – gratis smaksprøve 
fra marked.no

Mindre brød tilpasset husholdningene



Surdeig av dagsgamle brød
Brødfermentering hos Baker Nordby AS

16.09.2016

https://youtu.be/UC8aIFkcBRI

https://www.youtube.com/watch?v=iBuN-
vxRjj8&sns=em

https://youtu.be/UC8aIFkcBRI
https://www.youtube.com/watch?v=iBuN-vxRjj8&sns=em


Smakfullt øl av overskuddsbrød?
Toast Ale er laget til en spesiell belgisk oppskrift som inkluderer ferskt , overskudd brød som 

ellers ville være bortkastet . Den har en malty smak lik rav øl og hvete øl . Alle inntektene går til 
veldedighet Tilbakemelding til å støtte kampen mot matavfall . 



Takk for oppmerksomheten!

www.bakerkonditor.no
gb@nhomd.no

970 19 591
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