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42 bedrifter tilslutter seg verdens mest 

ambisiøse samarbeidsavtale om matsvinn



Hvis matsvinn var et land, ville det vært 

det tredje største målt i klimagassutslipp

MatsvinnUSAKina India Russland
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(gigatonn)10,7
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Vi kaster 42 kg mat hver i året, hver 8. handlepose



Hvorfor kaster vi så mye mat?

 Utgått på dato

 For dårlig produktkvalitet

 Dårlig planlegging og feil oppbevaring

 Størrelsen på pakningene og ødelagt emballasje

 Ferskhetshysteri – særlig på brød

 Liten bevissthet om matens verdi

 Liten kunnskap om alternativ bruk av råvarene



Svak positiv utvikling blant nordmenns adferd 

og holdninger til emballering

-10

0

10

20

30

40

50

60

Maten blir ødelagt pga
dårlig emballasje

Det er ofte for mye mat i
hver emballasje

Maten oppbevares i
bokser heller en

orginalemballasje

Emballering

%

Endring 2010-
2015

- 4,2 % - 0,5 % - 3 %

.



Hvordan emballeres maten hjemme?



Fordommer mot emballasje



Klin kokos eller nødvendig emballasjebruk?

 «Kokosnøtter er godt emballert i 

eget skall, hvorfor plast rundt?»

 «Økologisk mat krever streng 

merking, det er nok derfor.»

 «Da må det jo heller lages plass i 

butikkene slik at vanlig frukt og 

økologisk frukt skilles naturlig.»

 «Digital merking er løsningen.»



Flere eksempler på forbrukerholdninger

 «Problemet er ofte at pakningene er for store, som eks. gulrøtter. Må kjøpe et kilo, 

og vanskelig å bruke opp før dårlig.»

 «Vanskelig å sjekke om alle er bra når de er pakket i plast. Gjelder særlig frukt og 

grønt»

 «Lite tilrettelagt for oss som er alene – særlig på kjøtt og fisk er det altfor mye i 

pakningen»

 «Det er ikke mye tomatinnpakning som havner i naturen uansett (mer Hubba

Bubba-papir og sånt). Hovedkilden til mikroplast er bildekk; matemballasje utgjør en 

liten brøkdel.»



Gode emballasjeløsninger bidrar positivt



Involver forbruker i emballasjeutvikling/innovasjon 



Bidrar tilleggsmerking til mindre matsvinn?

Best før, men ikke dårlig etter Best før, normalt brukbar til



God kommunikasjon om matens verdi er viktig!

Kontakt: Anne Marie Schrøder 

ams@matvett.no

mailto:agh@matvett.no

