ad

elsing or i

N

Y
&
\

Stadsmiljésektorns material 2025:27
Donation av
serveringssvinn till
mathjalp i huvudstads-
regionens naringstjanster

Heta Hyvarinen



LHelsingforsJ

Omslagsfoto: Veera Laanti
Utgivare: Helsingfors stad, stadsmiljosektorn
Layout: KMG Turku

Oversittning och tryck:  Grano
ISBN: 978-952-386-731-4

ISSN: 2489-4257, (e-publikation), onlineversion pdf

Medfinansieras av
Europeiska unionen

2 — Stadsmiljosektorns material 2025:27



Donation av serveringssvinn till
mathjélp i huvudstadsregionens
naringstjanster

Innehall

1. Inledning 4
2. Mal, begransningar, mathjalp och livsmedelssikerhet 5
2.1 Malsattningar 5
2.2 Avgransningar 6
2.3 Mathjalp 6
2.3.1Vad &@r mathjalp? 6
2.3.2 Vad ar en svinnmatsterminal? 7
2.3.3 Varfor ér det viktigt att skénka serveringssvinn till mathjéalpen? 8
2.4 Livsmedelssakerhet 9
2.4.1 Skyldighet att registrera sig 9
2.4.2 Lokalernas lamplighet och funktion 10
2.4.3 Att anvanda mat som latt férdarvas som redan en gang serverats i mathjélpen 10
2.4.4 Inledande av donationsverksamheten av serveringssvinn 12

3. Forsok med att donera serveringssvinn och gemensam utveckling 13
3.1 Donation av serveringssvinn till mathjélpen i Helsingfors 13
3.2 Donation av serveringssvinn till mathjélpen i Vanda 15
3.3 Donation av serveringssvinn till mathjélpen i Esbo 16
3.4 Gemensam utveckling i Helsingfors, Vanda och Esbo 18
4. Verksamhetsmodeller 19
41 Verksamhetsmodell 1: Modell for svinnmatsterminal fér nedkyld mat 19
411 Foérberedande fas: Enas om gemensamma metoder 19
41.2 Donation 20
41.3 Transport av livsmedel 20
4.1.4 Servering och utdelning av mat 21
4.1.5 Annat att beakta 21
4.2 Verksamhetsmodell 2: Modell for direktdonation av varm mat 21
4.21 Donation 22
4.2.2 Transport, forvaring, servering och utdelning av mat 22
4.2.3 Annat att beakta 22
4.3 Verksamhetsmodell 3: Modell fér direktdonation av kyld mat 22
4.3.1 Donation 22
4.3.2 Transport, forvaring, servering och utdelning av mat 23
4.3.3 Annat att beakta 23

5. Sammanfattning 27
6. Kallforteckning 28
Presentationsblad 29
Kuvailulehti 30
Description 31

Stadsmiljésektorns material 2025:27 -3



1 Inledning

Enligt en rapport som publicerades i novem-
ber 2024 av Naturresursinstitutet (Luke) upp-
gar matsvinnet' fran olika matserveringar i hela
huvudstadsregionen, dvs. Helsingfors, Esbo,
Vanda och Grankaulla, till cirka 18,5 miljoner kilo.
"Det innebér att matsvinnet per invénare i hu-
vudstadsregionen &r cirka 15,4 kilo per ar. Mest
matsvinn genereras i Helsingfors, som ock-

sé har det hégsta antalet verksamhetsstéllen
inom bespisningstjansterna. Inom néringstjans-
terna Vanda och Esbo uppkommer matsvinn
punktvis i regionala "hotspots®, till exempel
stora kdpcentrum eller sjukhus. Om den tota-
la méngden matsvinn som uppstar delas upp i
halvkilosportioner restaurangmat, sléngs cir-
ka 37 miljoner portioner per &r i huvudstads-
regionen. Detta innebar cirka 30 portioner per
person och ar. Den mesta av svinnmaten, cirka
9,6 miljoner kilo per ar, &r matsvinn fran serve-
ring. Serveringssvinn ar mat som lamnas kvar
pa linjen eller som férberetts for linjen. Nast
storst ar mangden tallriksavfall, det uppstar
cirka 7,2 miljoner kilo. Det genereras cirka 1,7
miljoner kilo kokssvinn. Om allt 6verloppsserve-
ringssvinn kunde delas ut, skulle totalt cirka 20
miljoner portioner kunna serveras till behdvan-
de ménniskor. Detta skulle innebéra cirka 53
000 portioner varje dag.” (Kélla: Silvennoinen,
K., Lampi, V., Lehtonen, E. & Nisonen, S. 2024.
Livsmedelsavfall inom huvudstadsregionens
naringstjanster: Food Waste Ecosystem. Natur-
resursinstitutet. Helsingfors.)

Tillsammans med Ruoka-apu.fi genomférde
Luke ocksa en riksomfattande enkat om verk-

samheten vid svinnmatsterminalerna bérjan av
2026. Enkéaten besvarades av 11 svinnmatster-
minaler, som delar donerad mat till 418 mat-
hjalpsaktorer. Mat som erhéllits av donatorerna
via svinnmatsterminalen samlas in, lagras och
transporteras till mathjélpsaktérerna i nétver-
ket som delar ut maten. Majoriteten av de som
svarade (8/11) uppgav att det inte finns tillréck-
ligt med donerad mat for att méta efterfragan.
De som delar ut mathjalp 6nskar hela tiden mer
att delat ut, eftersom antalet behdvande ocksa
har 6kat enligt rapporten Ruoka-apu.fi hdsten
2025. Det finns inte alltid tillrackligt med mat
att dela ut till alla.

Enligt enk&ten for svinnmatsterminalerna tog
7/11 svinnmatsterminaler emot 6verskottsmat
fran néringstjanster: 3,8 procent av den done-
rade maten kom fran matserveringstjénster
(jfr. 14 % ar 2024). De flesta donerade livsmed-
el kommer fran industrin och partihandeln
(48,1 %) eller butiker (33,9 %). Genom att do-
nera Gverskottsmat fran naringstjanster kan
man minska det relativt stora matsvinnet inom
tjdnsterna och samtidigt méta den 6kade efter-
frégan pa donerad mat.

Denna publikation géller donation av serve-
ringssvinn till mathjalp i Helsingfors, Esbo och
Vanda. Publikationen &r avsedd fér narings-
tjdnster som ar intresserade av att donera
serveringssvinn och mathjélpsaktérer som ar
intresserade av att ta emot den. | publikatio-
nen presenteras mathjalpsverksamheten, livs-
medelssékerhet i samband med donation och

Enligt Livsmedelsverkets anvisningar for mathjélp ér matsvinn mat eller livsmedel som ursprungligen var
avsedda att dtas men som av en eller annan anledning inte har anvéants som manniskoféda, djurfoder eller pa
nagot annat séatt, utan har avlagsnats fréan livsmedelskedjan och bortskaffats, till exempel med bioavfall.
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féorsok med donation av serveringssvinn som
gjorts i huvudstadsregionen samt verksam-
hetsmodeller som uppkommit utifran dessa.
Utredningen &r en del av Food waste ecosys-
tem-projektet vars mal var att minska mats-
vinn och effektivare utnyttja svinnmaten i
naringstjansterna inom huvudstadsregionen.
Projektet samordnades av Vanda stad, som
genomforde det tillsammans med Helsingfors
stad, Naturresursinstitutet och Laurea ammat-
tikorkeakoulu. Verksamhetstiden for projektet

var 1.4.2023-31.3.2026 och det finansierades
med stdd av Europeiska regionala utvecklings-
fonden (ERUF). Den finansierande myndighe-
ten var Nylands forbund. Projektet var en del
av HEVi-programmet. Efter att projektet av-
slutats bestélldes sprakversionerna (svenska,
engelska), brytning och tryckning av publi-
kationen med st6d av SHM:s Nationella pro-
gram for halsa och vélfard under varen 2026.
Samtidigt gjordes sméarre uppdateringar av
publikationen.

2 Mal, begréansningar,

mathjalp och

livsmedelssakerhet

2.1 Malséattningar

Med denna publikation vill vi 6ka medvetenhe-
ten hos néringstjansterna och mathjalpsaktor-
ena om forutsattningarna for att skénka och
ta emot serveringssvinn pa ett livsmedelssé-
kert satt. Dessutom anser vi att det &r viktigt
att rapportera om de framgangsrika forséken
med donerat serveringssvinn som har blivit en
del av partnernas normala verksamhet och om
de verksamhetsmodeller som utarbetas fran
forsdken. Aktorer som ar intresserade av temat
kan anvanda denna information for sina egna
donationsforsok.

Publikationen &r baserad pa projektets experi-
ment med att donera serveringssvinn, som syf-
tade till att:

1. Attipraktiken I6sa de utmaningar som
identifierades i den inledande projekt-
kartldggningen i samband med donation
av serveringssvinn, sdsom kylning, fér-
packning, rapportering, upphédmtning och
karl, samt att sakerstalla att hela proces-
sen ar livsmedelsséker.

2. Styra &tbart svinn sa att det i forsta
hand anvénds som mat till ménniskor en-
ligt 29 § i statsrédets férordning om av-
fall (978/2021): En livsmedelsféretagare?
maste lamna Gverskottslivsmedel till vida-
redistribution sa att de i férsta hand an-
vands som mat till manniskor om detta
kan goras utan att dventyra livsmedelsséa-
kerheten och till en rimlig kostnad.

2 Enligt livsmedelslagen (297/2021) omfattar aktérer inom livsmedelssektorn bland annat féretag som agnar sig
at primarproduktion, tillverkning, servering och forséljning av livsmedel.
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3. Att sammanféra néaringstjanster och mat-
hjélpsaktorer i ett 5msesidigt fordelaktigt
partnerskap.

4. Att fa in nya donationsfloden till mathjal-
pen vid sidan av de traditionella donato-
rerna (industrin partihandeln och butiker)
i takt med att behovet av mathjalp 6kar.

5. Att skapa case-beskrivningar och verk-
samhetsmodell(er) for utnyttjande av ser-
veringssvinn i huvudstadsregionen frén
pilotprojekten enligt projektplanen.

Donatorerna i projektets forsok ar Sodexo,
Soupster Family, Palmia, Espoo Catering och
Vantaan Tilapalvelut Vantti. Svinnmatstermi-
nalerna Stadin safka i Helsingfors och Yh-
teinen poytéa i Vanda hamtar 6verbliven mat

2.2 Avgransningar

Vad géller naringstjanster lamnas alla omra-
den utanfor huvudstadsregionen och de res-
taurangtjanster och livsmedelsforetagare i
huvudstadsregionen som inte har genomfort
donationsférsok for serveringssvinn i sam-
arbete med projektet utanfor publikationen.
| huvudstadsregionen avgransas dven Gran-

2.3 Mathjalp

2.31 Vad ar mathjélp?

Enligt Livsmedelsverkets anvisningar for mat-
hjalp ar donation av mat eller livsmedel utan
kostnad eller mot nominell ersattning till per-
soner som behdver mathjélp. Utgédngspunkten
ar att de livsmedel som skénks till mathjalpen
inte under nagra omstandigheter far hamna till-
baka i en kommersiell verksamhet, till exempel
i vitrinen péa ett kommersiellt café. Det lampli-
ga nominella ersattningsbeloppet ar inte spe-
cifikt definierat utan maste utvarderas fran fall
till fall.
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fran buffélinjerna och transporterar den till
mathjalpsaktorer. For mer information om
svinnmatsterminaler, se avsnitt 2.3.2 i denna
publikation. Det finns ingen svinnmatsterminal
i Esbo, s& mathjélpsaktérerna hdmtar maten
sjalva.

| huvudstadsregionen var det enklast att bor-
ja projektets forsok med de naringstjénster
som deltog i den inledande projektkartlagg-
ningen, som &r alla ovan ndamnda med undantag
av Soupster Family. | forsoken testades dona-
tion av bade fryst och varm mat. Alla utom ett
av forsdken blev en del av parterna normala
verksamhet 2025, s& de kan betraktas som ratt
framgéngsrika. Case-beskrivningar av alla fér-
s6k har publicerats pa projektets webbplats.

kulla utanfér publikationen eftersom dess re-
presentanter kom med dé projektet var inne
pa slutrakan och inga férs6k hann inledas. Na-
ringstjanster i huvudstadsregionen kan ha
egna donationsaktiviteter och/eller forsok som
vi som projekt inte har kant till.

Mathjalp &r ett satt att hjélpa de i sérbar stall-
ning och &ka delaktigheten i samhallet. Over
1000 foreningar, organisationer, forsamling-
ar och andra aktorer ordnar mathjalp i Finland,
antingen som heltidsverksamhet eller vid sidan
av annan verksamhet. De storsta av dessa ar
Evangelisk-lutherska kyrkan och Finlands Réda
Kors (FRK): 2025 delade kyrkorna ut 147 000
kassar och tillhandahdll 347 000 méltider gra-
tis eller till formanligt pris. FRK:s matdistribu-
tion och utdelning av betalkort hade totalt 345
000 méten.


https://hevinnovations.fi/food-waste-ecosystem-pilotit/

Enligt Naturresursinstitutets grova uppskatt-
ning baserad pé intervjusvar och litteraturen
delas minst 16-20 miljoner kilo mat ut vidare i
Finland varje ar, och behovet av mathjalp 6kari
hela Finland. Mathjalpsverksamheten bygger i
hég grad pé frivilligarbete. Enligt Ruoka-apu.fi:s
senaste lagesoversikt fanns det fler &n 6 600
frivilliga inom mathjélpen 2024, men osaker-
heten kring finansieringen och féréndringar-
na i Idnesubventionssysselsattningen utmanar
verksamhetens kontinuitet. Valfardsomréde-
nas inverkan pa mathjélpen varierar frdn omra-
de till omrade —inom vissa omraden fungerar
samarbetet, medan finansieringen och syssel-
sattningsmojligheterna har forsémrats i andra.

Det mest valkanda sattet att organisera mat-
hjélp ar genom utdelningstillféllen. Mat som
skankts av butiker, partihandeln och fabriker
delas ut till de som hamtar matkassen anting-
en i fardigpackade matkassar eller genom att
h@mtarna sjélva véljer ut och packar produk-
terna. Gemensamma maltider, gemensamma
luncher, frukostar och mellanmal har blivit allt
vanligare inom mathjalpen under de senaste tio
aren. Under en gemensam maltid ar det mojligt
att diskutera, l&ra k&nna varandra och uppleva
meningsfulla stunder.

Oavsett om det handlar om matutdelningen el-
ler en gemensam maltid bidrar mathjélpen idag
till hjalptagarnas valbefinnande och delaktighet
pa fler satt 4n bara genom mat. Vaglednings-
och radgivningstjanster, gruppaktiviteter och
sysselsattningsframjande aktiviteter ar en del
av vardagen for mathjalpen. Den riksomfattan-
de tjansten Ruoka-apu.fi, som administreras
av Kyrkans centralférbund, &r avsedd for dem
som soker och organiserar mathjélp samt for
livsmedelsdonatorer.

2.3.2 Vad ar en svinnmatsterminal?

Svinnmatsterminalen ar ett regionalt logistik-
centrum for svinnmat. Den fungerar ofta som
en del av ett stdrre natverk, till exempel Yhtei-
nen pdyta i Vanda eller Stadin safka i Helsing-
fors, som samlar in mat frén olika kéllor och
distribuerar den till mathjalpsaktérer som or-
ganisationer och kyrkor. Stérsta delen av den
mat som donerats till terminalerna kommer
fran industrier och grossister (48,1%) och buti-
ker (33,1%). Terminalen kan ocksé ta emot sto-
ra leveranser som inte skulle kunna tas emot av
en enda mathjélpsaktor, och via terminalen kan
en givare enkelt distribuera en stor leverans
med produkter till flera aktorer i omradet.

Maten som passerar genom svinnmatstermina-
len &r ofta 6verlopps men fortfarande anvéand-
bar, och syftar till att minska matsvinnet och
stddja dem som &r i behov av mathjélp. Svinn-
matsterminalerna sysselsétter manniskor och
gor det mojligt att atervinna och dela ut mat pa
ett mer effektivt satt. Svinnmatsterminalerna
tillagar for narvarande inte mat eller matportio-
ner for distribution till natverket, fér att atas pa
plats eller for upphamtning av hjalpbehdvande.

Under projektet Hukaton Vantaa (12/2017-
12/2019) utvidgades den modell fér mathjélp
(Yhteinen p6ytd) som lanserades 2015 av Vanda
stad och den kyrkliga samfalligheten till 15 kom-
muner for att minska matsvinnet: Tréaskanda,
Helsingfors, Tammerfors, Abo, Uledborg, Jyvis-
kyla, Rovaniemi, Lahtis, Vasa, Tusby, Hyvinge,
Kouvola, Tavastehus och i viss mén Borgé och
Esbo.

Stadin safka ar Helsingfors stads och kyrkli-
ga samfallighetens gemensamma verksamhet,
som tillsammans med akt6érer inom mathjélpen
utvecklar mathjalpen i Helsingfors och anvan-
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der svinnmat?® som annars skulle ga till spillo till
forman for Helsingforsborna. Verksamheten
planerades och testades under 2018-2020 och
Stadin safka blev en permanent verksamhet i
januari 2021.

Food Waste Ecosystem-projektet var ett pro-
jekt som fokuserade pa samarbete i huvud-
stadsregionen och samarbetade sarskilt med
Yhteinen poyté och Stadin safka, eftersom de
var svinnmatsterminaler med tillréckliga resur-
ser och viljan att prova nya typer av aktiviteter.

2.3.3 Varfor ar det viktigt att skdnka
serveringssvinn till mathjialpen?

Den nationella enkaten bland svinnmatstermi-
naler genomférdes for andra gangen i bérjan
av 2026. Enkéten genomfoérdes av Ruoka-apu.
fi och Naturresursinstitutet. De 11 svinnmat-
sterminaler som svarade pa enkaten levererar
donerad mat till 418 olika mathjalpsakto-

rer. | enkéaten anvands ockséa termen “svinn-
matsterminal” for att beskriva logistikcenter
och matbanker som &r verksamma inom
mathjélpsomrédet.

”Majoriteten av svinnmatsterminalerna (8/11)
rapporterade att det for nérvarande inte finns
tillrackligt med donerad mat for att méta efter-
frégan. Endast tvé aktorer rapporterade att de
far tillrackligt med mat fér sin verksamhet. Det-
ta beror delvis pa att méangden donerad mat
fran livsmedelsbutiker har minskat, vilket lyftes
fram i svaren fran terminalerna. En allt stor-

re andel av de rédlappade produkterna som
tidigare gavs till mathjélpen séljs redan i buti-
kerna. Aven butikernas system for att hante-

ra atgangen har lyckats minska uppkomsten av
svinn.” (Kalla: https://ruoka-apu.fi/wp-content/

uploads/2026/04/Havikkiterminaalien-vuo-
si-2025-selvitys.pdf).

Behovet av mat att dela ut ar ocksé stérre an
utbudet, enligt Ruoka-apu.fi:s lagesbild hos-
ten 2025: 73 procent av respondenterna rap-
porterade en 6kning av antalet kunder och 63
procent av respondenterna rapporterade en
minskning av méngden mat som delas ut 2024.
Det mindre svinnet som erhélls fran butikerna
uppvégdes delvis av 6verskott av livsmedel fran
skolor och centralkdk. 22 av de som besvarade
enkaten delade 6verskottsmat fran skolor.

Utmaningen ar att potentiella donatorer kan-
ske inte &r intresserade av att donera mat el-
ler att mathjélpsaktdrerna inte har méjlighet att
hamta maten fran donatorn. Aktérer kan tacka
nej till att donera pé grund av pa brist pé in-
formation om méjligheterna att donera, att det
uppfattas som arbetsamt eller pa att man har
tidigare daliga erfarenheter. Vi stétte ocksa pa
dessa synpunkter under den inledande kart-
laggningen av projektet Food waste ecosystem
hésten 2023.

Enkater som genomfordes under projektets
gang bland personalen i de donerande koken,
pa svinnsmatsterminalerna och mathjalpsak-
térerna visar dock att donation av serverings-
svinn inte uppfattas som arbetsamt, utan
sharare som mycket givande i alla skeden av
processen. Utmaningarna ar inte odverstigli-
ga. For att donationsverksamheten ska lyck-
as kravs att aktérerna lar kdnna varandra for
att bygga upp ett fortroende, att personalen
far tydlig vagledning och motivation, att sam-
arbetet koordineras atminstone till en borjan
och att livsmedelssakerheten garanteras under
hela donationsprocessen.

5| Livsmedelsverkets anvisning om mathjélp definieras svinnmat som mat som fortfarande kan utnyttjas som
manniskoféda, men som riskerar att bli matsvinn. Svinnmat kanske inte héller den kvalitet som forvantas av
kommersiell mat, s& det séljs vanligtvis till rabatterat pris eller skanks till en matbank. Se dven definitionen av

matsvinn.
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2.4 Livsmedelssakerhet

Livsmedelsverket har uppdaterat sina anvis-
ningar om livsmedel som doneras till mat-
hjélpen 7.1.2025. Anvisningarna &r avsedd for
aktdrer som tillhandahaller och distribuerar
mathjalp (vélgdrenhetsorganisationer, -for-
eningar och liknande mathjalpsaktorer), de
som donerar livsmedel till mathjélp och livs-
medelstillsynsmyndigheter som 6vervakar
verksamheten. Anvisningarna behandlar livs-
medelssékerhet i mathjalpsverksamhet och
tolkningar kring detta. Anvisningarna tar ocksa
upp grunderna for mathjélp, ndmligen regist-
rering och kontroll samt vilka livsmedel som ar
lampliga for mathjalp.

De livsmedelssékerhetsfragor som identifie-
rades som utmaningar i den inledande kart-
laggningen av projektet (se avsnitt 2.1i den har
publikationen) tydliggjordes i och med uppda-
teringen av anvisningarna. Pilotprojekt med do-
nation av serveringssvinn kunde planeras och
genomforas med anvisningarna.

Fore det forsta pilotprojektet i Helsingfors dis-
kuterades fragor om serveringssvinnets livs-
medelssdkerhet med livsmedelsinspektérerna
och det sékerstélldes att den planerade me-
toden uppfyller kraven pa livsmedelssékerhet.
Nedan féljer en sammanfattning av vad alla n&-
ringstjanster som &r intresserade av att done-
ra serveringssvinn och mathjalpsaktérer som
arintresserade av att ta emot donationer samt
de som koordinerar sddan hér verksamhet bor
veta.

2.41 Skyldighet att registrera sig
Varje aktér maste registrera sig innan verk-
samheten inleds: bade de som ger och tar emot
mathjélp omfattas av registreringsskyldighet-

en. ilppa &r en anmalningstjanst dar foretaga-
re kan lamna in anmalningar, meddelanden och
ansokningar som omfattas av livsmedels- och
hélsoskyddstillsynen. | de flesta fall kommer
inspektoren att inspektera verksamhetsstal-
let nér verksamheten inleds eller senast inom
12 manader efter det att anmélan har mot-
tagits. Vanligtvis kommer inspektéren i for-
vag 6verens med platsen om nér den forsta
inspektionen sker. Handlaggningstiden beror
pa tillsynsenheten och datum fér inspektionen
framgéar av det intyg som skickas ut efter hand-
laggningen av anmalan. | Helsingfors utfors till
exempel den forsta inspektionen av tillverk-
ningsanlaggningar (bl.a. storkok, restauranger)
en manad efter registreringen och inspektioner
av mathjalpsaktérer inom sex manader efter
registreringen.

Pa webbplatsen Oivahymy visas de registre-
rade och inspekterade webbplatserna och de-
ras betyg. Skyldigheten till egenkontroll géller
ocksa for bada parter. Egenkontroll r aktdrens
eget system, med vilket hen forsoker sékerstal-
la att livsmedlen ar sakra och dverensstdmmer
med kraven i livsmedelslagstiftningen.

Ibland kan livsmedelssektorns verksamhet
vara sa riskfri eller smaskalig i praktiken att det
inte 8r nddvandigt att avsétta kontrollresurser
fér regelbundna, periodiska besok (riskklass
0). Till exempel ar vélgérenhetsorganisationer
som bedriver mathjalpsverksamhet objekt i
riskklass O, dvs. de gér en anmalan av sin livs-
medelsverksamhet och registreras i systemet
med tillsynsmal. Utifran anmélan bedéms om
en forsta inspektion gors pa objektet. Om latt-
fordarvliga livsmedel hanteras eller distribu-
eras inom verksamheten gors alltid en forsta
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kontroll. Om mathjélpsaktérens verksamhet
endast omfattar torra produkter, grénsaker el-
ler andra livsmedel som kan forvaras i rums-
temperatur kravs ingen forsta inspektion efter
mottagandet av anmélan. Det kan dock vara
nédvandigt att intervjua verksamhetsutévaren
efter mottagandet av anmélan, dven om ing-
en inspektion utfors. Om upprepade avvikelser
konstateras pa en anlaggning i riskklass O kan
anlaggningen flyttas till regelbunden Gvervak-
ning. Livsmedelsverkets anvisningar for risk-
klassificering innehaller mer information.

2.4.2 Lokalernas lamplighet och
funktion

Vid inspektioner av livsmedelslokaler bedéms
bland annat konstruktionerna, utrustningens
tillracklighet och verksamheten. Lokalerna ska
vara andamalsenliga och uppfylla Livsmed-
elsverkets anvisningar for livsmedelshygien i
registrerade livsmedelsforetag. Fér verksam-
heten ar temperaturen, nedkylningen och skyd-
det av den mat som doneras till mathjélpen
avgbrande: varm mat maste till exempel serve-
ras vid en temperatur pd minst +60 grader och
kall mat (t.ex. sallader) vid en temperatur pa
hogst +6 grader for att de ska kunna doneras
vidare (se kapitel 2.4.3). Varm mat maste ky-
las i enlighet med lagstiftningen (23 § 1 mom. 10
punkten i jord- och skogsbruksministeriets for-
ordning 318/2021).

Om inspektionen visar att restaurangernas lo-
kaler och utrustning inte ar lampliga for den
verksamhet som bedprivs, ges uppmaningar om
korrigerande atgéarder med tidsfrister. | vis-

sa fall kan detta ocksé innebara att verksam-
heten avbryts eller begransas. Detta ar en del

av den regelbundna kontrollen av alla restau-
ranger, oavsett om de donerar serveringssvinn
ellerinte.

Néringstjanster som ar intresserade av att do-
nera serveringssvinn bor kontakta stadens
livsmedelsinspektor eller rédgivning, som vi-
darebefordrar kontakten till den berérda
inspektdren (till exempel kymp.elintarviketur-
vallisuus@hel fi i Helsingfors). Detta kommer
att bidra till att bedéma om restaurangen har
mojlighet att donera den serverade maten till
mathjalpen.

2.4.3 Att anvinda mat som latt
férdarvas som redan en gang serverats
i mathjélpen

Lattfordarvliga livsmedel* som en gang ser-
verats till kunder eller matgésteri en livsmed-
elsanlaggning, s& som en restaurang, far inte
serveras en andra gang (JSMf 318/2021, 23 §).
Enligt jord- och skogsbruksministeriets forord-
ning 318/2021 31.8.2021 &r det dock mdjligt att
donera den mat som serverats till exempel till
mathjélp. Enligt Livsmedelsverkets tolkning kan
|attfordarvlig mat som en gang serverats pa ett
stélle dér kunden tar maten sjélv doneras till
mathjélpen under féljande forutsattningar:

1. Maten ar sensoriskt beddmd oklanderlig.
2. Kyl-/védrmekedjan ari skick i alla olika
faser.

4 Lattfordarvliga livsmedel definieras i livsmedelslagen som livsmedel som kréver temperaturkontroll pa grund
av dess egenskaper erbjuder goda méjligheter for mikrober att foroka sig, och som darfér maste forvaras i
annan temperatur an rumstemperatur (livsmedelslagen 297/2021, 5 § punkt 29).
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3. Denvarma maten ska ha serverats vid en
temperatur p& minst +60 °C under hela
serveringstiden, s& att den kan
. lamnas till mathjalpen varm eller
. nedkyld till + 6°C inom 4 timmar sam-
ma dag (antingen vid serveringsstal-
let eller i mathjalpens lokaler®) och
overlamnas kyld

. kyls nertill + 6 °C inom 4 timmar
samma dag och fryses omedelbart
efter kylningsprocessen. | sddana
har fall rekommenderas att 6verldm-
nandet sker efter frysning.

4. Kall mat, t.ex. sallader, kallskuret: kan
6verlamnas nér livsmedlet
. har héllits vid en temperatur pa

hégst +6 °C (utan tidsbegrans-
ning) under hela serveringstiden pa
serveringsstallet
. har héllits vid en temperatur pa
hogst +12 °C i hogst 4 timmar under
hela serveringstiden pa serverings-
stallet da
. detfarlevereras till den konsu-
ment som far mathjalp inom ser-
veringstiden pa 4 timmar, men inte
efter det.
. fardetinte kylas ned till + 6 °C eller
lagre for senare 6verlamnande.

Sadan mat far mathjalpsaktoren servera eller
pé annat satt dverlamna till konsumenten varm,
kall eller fryst.

Lattfordarvlig mat som har serverats till kunder
en gang pa ett annat stélle 4n i en sjalvbetja-
ningsbuffé far bara serveras en gang pa mat-
hjéalpen. Nar en mathjalpsaktor serverar sddan
har mat kan den darfor bara serveras en gang.
All mat som inte atits upp maste bortskaffas pa
rétt satt (se avsnitt 11.7 Bortskaffande av livs-
medel som inte lampar sig som manniskofo-

da i Livsmedelsverkets anvisningar) Det finns
dock inga lagliga granser fér hur manga ganger
livsmedel som férvaras i rumstemperatur far
serveras.

Utover det ovan ndmnda avsnittet i anvisningar-
na for mathjalp har Livsmedelsverket utfardat
féljande anvisningar for dteruppvarmning:

Vid ateruppvarmning av mat ar det viktigt att
temperaturen i riskzonen (+6 till +60 grader
Celsius) passeras sa snabbt som méjligt och
att maten genomgaende varms upp till Gver den
reglerade serveringstemperaturen (minst +60
grader Celsius, alltsa 6ver +70 grader Celsius)
innan servering.

Vid uppvérmning med mikrovagsugn varms
olika delar av maten upp ojamnt till olika tem-
peraturer. Darfor forstérs mikrober ocksa
ojamnt i olika delar av livsmedlet. Vid uppvarm-
ning i mikrovagsugn erhalls basta uppvarm-
ningsresultat genom att réra om (ifall majligt)

i maten som ska védrmas och sedan fortsatta
uppvarmningsprocessen.

En regelbunden temperaturmétning
av uppvarmd mat méste vara en del av
egenkontrollen.

5 Enligt Livsmedelsverkets anvisningar for mathjalp nar mathjélpsaktorer valgérenhetsorganisationer, valgs-
renhetssammanslutningar och andra aktérer som férmedlar eller delar ut mathjalp till personer som behéver
det Mathjalpsaktorer och privatpersoner som férmedlar mathjalp jamstalls med livsmedelsforetagare ((EG) nr
178/2002, artikel 3, punkt 3 och Europeiska unionens direktiv om donation av livsmedel 2017, senare EU:s direk-

tiv om livsmedelsbistand).
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2.4.4 Inledande av
donationsverksamheten av
serveringssvinn

Ur livsmedelssékerhetssynpunkt maste par-
terna, forutom att ta hansyn till ovanstaende,
sinsemellan komma 6verens om huruvida ma-
ten ska 6verlamnas varm eller kall. Dessutom
bor de grundldggande kraven for att donera
serveringssvinn klargdras och diskuteras till-
sammans: att det finns &ndamalsenlig ned-
kylningsutrustning, kérl, tillréckliga utrymmen
for forpackning, hur transporten sker och vil-
ka transportlddor som behdvs. Att skriftligen
definiera ansvarsomraden mellan aktérerna
ar viktigt for att det inte ska uppsté oklarhe-
ter om vem som gér vad nér man startar upp
verksamheten.

Temperaturer och 6vervakning och verifiering
av dessa spelar en viktig roll fér livsmedelssé-
kerheten, liksom leverans, transport och mot-
tagning av livsmedel. Donatorn ar skyldig att
se till att maten &r ordentligt kyld och att detta
bokférs. Mottagaren maste sékerstalla matens
temperatur och tillréckliga kylférvaring. Motta-
garens mdjligheter fér hantering, uppvarmning,
servering (varm och kall) eller férpackning av
mat ska vara i gott skick bl.a. koksutrymmen,
utrustning, férvaringsutrymmen.

Personer som hanterar oférpackade® och latt-
fordarvliga livsmedel ska ha ett hygienpass.
Detta kravs exempelvis inte for personer som
hanterar hela grénsaker.

Transporten av livsmedel maste organiseras pa
ett sadant séatt att den hygieniska kvaliteten pa
livsmedlen inte &ventyras under transporten.
Livsmedel ska transporteras pé ett sddant satt
att lukt, smak eller andra skadliga egenskaper
fran transportfordon, lador, andra livsmedel el-
ler varor inte 6verfors till dem.

Eftersom alla organisationer som tar emot
matsvinn inte formedlar mathjalp som sin hu-
vudsakliga uppgift, utan tillhnandahéller tjanster
inom exempelvis rusmedelsvarden, ér dessa
fragor inte nddvandigtvis sjalvklara. | Helsing-
fors och Vanda har svinnmatsterminalerna sa-
kerstéllt att serveringssvinnet hamnar hos
sédana som uppfyller dessa krav. Vid behov
har aktérerna givits rad i saken. Det sdkras-
te stéllet att borja &r med en kompetent svinn-
matsterminal: de har vanligtvis ordning pa sin
verksamhet och kénner sina kunder och sta-
dens livsmedelsinspektdrer.

% Enligt jord- och skogsbruksministeriets forordning avses med livsmedel som inte &r fardigférpackade sadana
livsmedel som konsumenten sjalv forpackar (sjélvbetjéning), som forpackas pé konsumentens begéran pa
livsmedlets dverlatelseplats (serviceforsaljning), som har fardigférpackats pa livsmedlets éverlatelseplats for
direkt forséljning eller som serveras pé livsmedlets Gverlatelseplats dar det ar avsett att fortaras av slutkonsu-

menten (JSMf 834/2014,3 § 2 mom. 2).
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3 Forsok med att donera
serveringssvinn och
gemensam utveckling

3.1 Donation av serveringssvinn
till mathjalpen i Helsingfors

Det forsta forsoket med donerat serverings-
svinn inleddes i Helsingfors mellan Sodexo och
Stadin Safka i mars 2024. Forsoket planera-
des vid ett mdte som projektet sammankall-
ade till i bérjan av februari, dér parternas goda
férberedelsearbete ledde till en direkt dver-
enskommelse om de praktiska detaljerna. Det
beslutades att Sodexo kyler ner den éverblivna
maten fran lunchen och att Stadin Safka ham-
tar den nésta dag. Pilotprojektet omfattade fem
donationsstéllen” och tre livsmedelshjalpsope-
ratorer, till vilka Stadin Safka levererade maten.
Till en bérjan kom man 6verens att forsoket va-
rar tre manader.

Ett pressmeddelande publicerades om lanse-
ringen av experimentet, vilket togs emot val av
media, inklusive Helsingin Sanomat och Yle. Pi-
lotprojektet utvarderades i april med hjélp av
en enkat till mathjalpsaktoren: forsoket fick
berdm frén bada hall och utvidgades till nya
platser under hésten. Forsoket blev en del av
parternas normala verksamhet frén och med
bérjan av 2025.

Vérens nyheter och métena under workshop-
pen hade definitivt en inverkan pa lansering-

en av liknande experiment med Palmia och
Soupster Family i Helsingfors hosten 2024.
Dessa forsok gick ocksé sa bra att man i janu-
ari 2025 meddelade att alla forsok i Helsing-
fors skulle rullas ut som en del av den normala
verksamheten. Detta kdndes rentav markligt:
de utmaningar som lyftes fram i den inledan-
de kartlaggningen av projektet hade fram-
gangsrikt hanterats, dven om det hosten 2023
fortfarande ség ut som om bade donatorer
och mathjalpsaktérer ansag att det fanns for
méanga utmaningar! Utmaningar som namn-
des var bland annat jamlikhet, férvaringsutrym-
men, logistik, lagstiftning, Livsmedelsverkets
riktlinjer, egenkontroll, nerkylning, férpackning,
anmalan, insamling, karl, produktetiketter, ut-
omstéende i ldroanstaltens lokaler, resurser,
att donation &r en ny verksamhetsmetod, for-
vantningar pa yrkesfardigheter frén mottaga-
rens sida, brist p& 6verloppsmat att donera och
risken att tillaga Gverlopps mat samt brist pa
information om potentiella mottagare.

Under projektet donerades totalt 25 500 kg
serveringssvinn via Stadin safka mellan mars
2024 och december 2025 till personer som be-
hévde mathjalp i Helsingfors: vilket &r ett fint

7verksamhetsstalle = ett enskilt kék/restaurang/lunchmatsal
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resultat, eftersom denna méngd annars skulle
ha hamnat i bioavfallet! Samtidigt har alla do-
natorer genomfort olika atgarder for att minska
svinnet. Projektet har ocksa betonat att dona-
tionen inte ar avsedd att 6ka mangden svinn,
utan att férebyggande av svinn fortfarande
kommer i férsta hand.

I mars 2025 lanserades ett nytt slags expe-
riment med donation av serveringssvinn i
Helsingfors mellan ett av Soupster Familys
verksamhetsstallen och Andreaskyrkan, en le-
verantor av mathjalp: istéllet for att svinnmat-
sterminalen Stadin Safka och donatorn kyler
ner maten, hamtar mathjélpsaktéren maten
sjalv, och rentav @nnu varm, direkt efter lunch.
Liksom andra leverant6rer av mathjalp har ock-
sa Andreaskyrkan sett en betydande 6kning av
sin kundkrets till f6ljd av coronapandemin, kri-
get i Ukraina och stigande livsmedelspriser:
matutdelningen tar emot cirka 500-600 kun-
der per vecka, sé det finns ett verkligt behov

av serveringssvinn. Aven detta forsdk gick bra:
det utvidgades till ytterligare en donationsplats
under hésten 2025 och blev en del av parternas
normala verksamhet i slutet av &ret. Verksam-
hetsmodellen som skapats utifran férsoken be-
skrivs i avsnitt 4.2.

| oktober 2025 lanserades ett liknande forsok i
Helsingfors med direkt donation av serverings-
svinn mellan donatorn och mathjalpsaktoren.
Varannan fredag samlade Mielenterveysyhdi-
stys Etappi ry in serveringssvinn fran Sodexos
verksamhetsstéllen direkt efter lunchen. Mats-
vinnet ats omedelbart upp p& Malmin Varusta-
mo dér en grupp man traffades. Detta forsok
bidrog till att utnyttja fredagens svinn, efter-
som Stadin safka inte hdmtar svinn alls pa fre-
dagar. Férsoket pagick endast fyra ganger pa

14 — Stadsmiljosektorns material 2025:27

grund av langden pé gruppens sammankoms-
ter, Precis som ovan var mathjélpens lage néra
det donerande verksamhetsstéllet avgérande
for varm mat i detta experiment. Aven detta ex-
periment foljde verksamhetsmodellen som be-
skrivs i avsnitt 4.2.

| huvudstadsregionen ar det ganska ovanligt
att en mathjalpsaktdr kan hdmta, an mindre
kyla, mat som blivit 6ver fran néringstjanstens
serveringslinje.

|

Figur 1.En anstélld pa ett av Sodexos verksamhetsstél-
len som donerar serveringssvinn flyttar 6verbliven mat
fran lunchen till ett nedkylningsskéap. Foto: Veera Laanti,
Helsingfors stad.



3.2 Donation av serveringssvinn
till mathjalpen i Vanda

Aven i Vanda hade man diskuterat férsék med
donation av matsvinn redan i februari 2024.
Den praktiska planeringen av det forsta pilot-
projektet inleddes mellan Tilapalvelut Vantti Oy
i Vanda och svinnmatsterminalen Yhteinen p&-
yta samt projektledarna i Helsingfors och Van-
da omedelbart efter att det forsta forsoket i
Helsingfors hade inletts i mars. Ytterligare ett
méte holls mellan parterna for att kontrollera
de praktiska forutsattningarna i slutet av april
2024.

Forsoket var planerat att inledas i bérjan av
maj 2024 och péga i fyra veckor. | detta forsok
donerades varm mat frén tva laroanstalter, ef-
tersom Vantti inte hade mdjlighet att kyla ner
maten péa dessa laroanstalter. Yhteinen poy-
ta samlade in och levererade maten direkt till
mathjélpsaktdrerna. Forsoket utvarderades
omedelbart efter att det avslutats i slutet av
maj: slutsatsen var att det inte var realistiskt att
utdka donationen av varm mat utan att Yhtei-
nen pdytéds nuvarande logistik forsadmras. Un-
der forsoket insédg man att det borde finnas en
helt separat logistik for distributionen av varm
mat, och man beslutade i samférsténd att av-
bryta forsoket.

Samarbetet mellan parterna fungerade dock
bra och de ville fortsatta med forséket med do-
nation av kyld mat: detta forsok borjade pla-
neras hosten 2024 och inleddes varen 2025.
Forsoket avslutades pa det ena donationsstal-
let i slutet av september och fortsatte som en
del av den normala verksamheten pa det andra.

Sodexo utvidgade sin donation av serverings-
svinn till Vanda efter de goda erfarenheterna i
Helsingfors: Ett manadslangt forsék med dona-

tion av serveringssvinn planerades och genom-
fordes med Yhteinen poyté i maj-juni 2024 med
ett donerande verksamhetsstalle. Verksam-
hetsmodellen var densamma som i Helsingfors,
dvs. donationsstallets kok kylde ner maten och
svinnmatsterminalen hdmtade den nasta dag.
Responsen fran parterna var ocksa i detta for-
s6k mycket positiv och férbattringsomraden
identifierades: till exempel samarbetade man
for att registrera méngden mat korrekt i syste-
met. Forsoket forlangdes och utvidgades efter
skolornas sommarlov i slutet av augusti. For-
sbket blev senare en del av parternas normala
verksamhet.

Soupster Family borjade donera serverings-
svinn fran sina anlaggningar i Vanda fore Hel-
singfors: forsoket inleddes i Vanda redan i maj
2024 mellan Dylan Tiks och Tikkurilan A-Kilta. |
det har forsoket fanns ingen svinnmatstermi-
nal alls, utan mathjalpsaktéren (A-kilta) hamta-
de den nedkylda maten sjélv. Forsoket fortsatte
och utvarderades i augusti: allt visade sig ha
gatt smidigt och i gott samarbete, sa detta ex-
periment togs ockséd med som en del av den
normala verksamheten.

Aven Palmia bérjade donera serveringssvinn
frén sina verksamhetsstallen i Vanda fére Hel-
singfors: forsoket inleddes i Vanda redan

i slutet av augusti 2024 med fyra doneran-

de verksamhetsstéllen. Pilotprojektet mel-

lan Palmia och Yhteinen poyta genomférdes
27.8-1712.2024. Efter detta blev det en del av
parternas normala verksamhet att donera ser-
veringssvinn. Under projektet donerades totalt
11400 kg serveringssvinn via Yhteinen poyta
mellan maj 2024 och december 2025 till perso-
ner som behdvde mathjalp i Vanda.
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| projektets undersokning av distributionsnat-
verket for mathjalp varen 2024 svarade sex
mathjélpsakt6rer i Vanda "ja” pa fragan om

de skulle vara intresserade av att sjélva ham-
ta mat fran ett donerande verksamhetsstalle i
narheten, men ingen av dem kunde hamta mat
i praktiken uppskattade Yhteinen poyta. (Det
var likadant i Helsingfors: Stadin safka bedém-
de att i princip endast tva mathjalpsaktorer
skulle kunna hamta éverbliven mat utan hjélp
av en svinnmatsterminal, &ven om flera som
svarade pa enkéten uttryckte ett intresse for
att hémta serveringssvinn. En av dessa visa-
de sig of6rmogen att gora nagot extra mitt un-
der en omorganisation och ett forsok inleddes
med den andra.) Svinnmatsterminalerna har
darfor spelat en viktig roll i forsdken och verk-
samhetsmodellen som baseras pé svinnmat-
sterminalerna beskrivs i kapitel 4.1.

Figur 2. Hanna Kuisma, gemenskapschef, och
Soile-Maria Linnemaki, servicechef, firar Milan Pact
Awards som Yhteinen pdyta tog emot i oktober 2025.
Foto: Heta Hyvéarinen, Helsingfors stad.

3.3 Donation av serveringssvinn till

mathjalpen i Esbo

Esbo var forst ut bland stéderna i huvudstads-
regionen och genomférde redan sommaren
2023 en undersokning bland méltidstjanstepro-
ducenter och skolor om mdéjligheterna att an-
vénda svinnmat. | understkningen tillfragades
maltidstjansterna bland annat om méngden
och typen av svinnmat samt om att donera och
sélja den. Mathjalpsaktérerna tillfragades till
exempel om vilka méngder svinnmat de kan ta
emot, om de &r intresserade av att 6ka mang-
den och om de har tidigare erfarenhet av att
utnyttja fardig restaurangmat. Bada parter till-
fragades ocksa om olika satt att 6ka utnyttjan-
de, nedkylningsmajligheter och intresse for att
delta i forsok med utnyttjande av svinnmat.
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Projektet Food Waste Ecosystem hade pre-
cis startat i april 2023 och Esbo var inte offi-
ciellt en av projektets genomférare, men man
var intresserade av vad Esbo gjorde och ville
samarbeta — projektet omfattade ju 4ndé hela
huvudstadsregionen. Féretradare for Esbo
stads mattjanster och mathjélpsprojektet i Vas-
tra Nylands vélfardsomrade som finansierats
av social- och halsovardsministeriet intervjua-
des som en del av den inledande kartlaggning-
en av projektet hosten 2023.

Det forsta gemensamma planeringsmétet mel-
lan Food Waste Ecosystem-projektet och Es-
bos eget mathjélpsprojekt hélls i januari 2024.
| motet deltog ett stort antal representanter



for berérda parter: fran projektet, Vandas na-
ringslivstjanster, Helsingfors stad och Laurea
ammattikorkeakoulu samt, Manna-apu, Edis-
tia, Kaivo Espoo ry, Espoonlahti férsamling och
Esbo matservice fran Esbo. Alla parter hade en
stark vilja att experimentera med olika sétt att
anvanda svinnmat och att samarbeta for att hit-
ta gemensamma tillvdgagangssatt i storstads-
omradet. Tillsammans ville man hitta I6sningar
pé problemet med matsvinn pé laroanstalter
och pé de utmaningar som mathjalpsaktorer
star infor nér de ska 6ka donationerna till sitt
véxande antal kunder.

Espoo Catering och Sodexo ndmndes som po-
tentiella donatorer, men ingen representant for
dessa maltidstjanster var narvarande vid mo-
tet: Ett méte hade dock redan 6verenskommits
med Espoo Catering i fragan. Det ansags viktigt
att dokumentera pilotprojekten for att kunna
bedéma var framgangarna uppnaddes och var
det finns utrymme for forbattringar. Man van-
tade ivrigt pa Livsmedelsverkets uppdaterade
anvisning for att fa satta igang: och de kom re-
dan nésta vecka.

Vid nésta planeringsméte i borjan av februa-

ri enades man om praktiska arrangemang och
pilotprojektet inleddes i mars, mer eller min-
dre i takt med det forsta forsoket i Helsingfors.
Partnerna i pilotprojektet i Esbo var Man-
na-apu, Vastra Nylands valfardsomrades mat-
hjélpsprojekt, Esbo Catering, Sodexo och Esbo
mattjanster. Man enades om att bérja hdm-

ta nedkyld skolmat fran fyra skolor fyra da-
gariveckan. Senare, i bérjan av juni, anslét sig
ett dagis till donatorerna, darifran samlades
den donerade maten in varm och kyldes ner pa
Manna-apu. Insamlingen av varm mat fick dock
avbrytas i slutet av sommaren eftersom Man-
na-Apus nedkylningsskap gick sénder.

Efter sommaren dndrades koken pé de tva sko-
lorna som deltagit sé att de f6ll bort bland do-
natorerna och de ersattes av tva andra skolor.
| slutet av 2024 fanns det séledes fortfarande
fyra donatorskolor. Ar 2025 fortsatte pilotpro-
jektet med skolmat som en del av Manna-apus
basverksamhet, och pa hésten anslét sig Pal-
mia till donatorerna av serveringssvinn dven i
Esbo. Under projektet donerades totalt 21 352
kg serveringssvinn via Manna-apu mellan mars
2024 och december 2025 till personer som be-
hévde mathjalp i Esbo. Verksamhetsmodellen
som skapats utifran forsoken beskrivs i avsnitt
4.3.

Figur 3. Donerat serveringssvinn férpackas pa
Manna-Apu for mathjélpens kunder. Foto: Laura Kallahti,
Laura Kallahti Photography.
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3.4 Gemensam utveckling i
Helsingfors, Vanda och Esbo

Projektet gav for forsta gdngen néringstjans-
ter och mathjélpsaktorer i huvudstadsregionen
mojlighet att tillsammans utveckla en workshop
om anvéndning av svinnmat i enlighet med pro-
jektplanen, vid en workshop som hélls i Hel-
singfors i april 2024. De forsta erfarenheterna
av ett forsdk med donation av serveringssvinn
mellan Sodexo och Stadin Safka presentera-
des, och deltagarna larde kanna varandra och
fick byta idéer kring amnet, dven tillsammans
med inbjudna representanter for Tammerfors
matbank. Man hade besdkt Tammerfors och
Vasa for att fa information om donationen av
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serveringssvinn hosten 2023. Sjalva forsoken i
sig och de relaterade métena och platsbesdken
var naturligtvis ocksa i hog grad gemensamt
skapande vid sidan av projektets workshoppar.

Nésta workshop ordnades sex manader sena-
re i november, da man tillsammans gick igenom
alla forsok med donation av serveringssvinn
2024 i huvudstadsregionen enligt projektpla-
nen och reflekterade éver erfarenheter och lar-
domar. Det var ocksa ett tillfalle att for forsta
gangen fa héra om Zipli-appen. Under hosten
hade man tillsammans bérjat utveckla appen
till en elektronisk motesplats som férenar do-
natorer och mathjalpsaktorer.

En workshop holls for projektets parter om ut-
vecklingen av applikationen och applikationen
testades 2025 i Helsingfors som en del Kokeilu-
kiihdyttamo ("experimentsacceleratorn”) som
stadskansliet koordinerade.

Figur 4. Ninja Fedy presenterar appen Zipli
for forsta gangen fér en malgrupp vid en
projektworkshop i november 2024.

Foto: Heta Hyvéarinen, Helsingfors stad.

| workshopen i april 2025 fortsatte samutveck-
lingen: deltagarna arbetade med tre olika till-
vagagangssitt i storstadsomradet, baserat pa
projektets piloter for donation av serverings-
svinn. Dessa beskrivs mer detaljerat i nésta
kapitel.

Figur 5. Den forsta versionen av
verksamhetsmodell 1vid en projektworkshop i
april 2025. Foto: Heta Hyvarinen, Helsingfors stad.


https://getzipli.com/

4 Verksamhetsmodeller

41 Verksamhetsmodell 1: Modell for
svinnmatsterminal for nedkyld mat

Verksamhetsmodell 1 (figur 6) var resultatet

av forsok i Helsingfors och Vanda med svinn-
matsterminaler (Stadin Safka och Yhteinen p6-
yta) kring donerat serveringssvinn. Véasentligt

i den har verksamhetsmodellen &r att svinn-
matsterminalen eller annan logistikoperator/
logistikcenter fungerar som en lank mellan n&-
ringstjansten och mathjélpsaktdren och att na-
ringstjansten kyler ner maten.

411 Forberedande fas: Enas om
gemensamma metoder

Det finns ménga sétt att komma i kontakt och
lara kdnna varandra: i huvudstadsregionen
spelade projektet Food waste ecosystem en
nyckelroll som "brobyggare” och méjliggjorde
de forsta métena mellan parterna pa semina-
rier och workshops. Du kan till exempel hitta
aktérer som erbjuder mathjalp i ditt omréde
pé webbplatsen ruoka-apu.fi. | manga omra-
den finns det ocksad samarbetsnatverk for mat-
hjélpsaktérerna eller logistikcenter som kan
anvandas for att n4 mottagarna av serverings-
svinn. Du kan hitta donatorer av serverings-
svinn till exempel i ditt lokala skolkok eller pa
lunchrestauranger néra dig.

Det forsta steget ar att ordna ett méte ansikte
mot ansikte eller pa distans mellan de intres-
serade parterna. Denna fas, fére doneringen
och mottagandet borjar, kallar vi for forbere-
delsefasen. Under fasen diskuterar parterna
villkoren fér donationssamarbetet och bekan-
tar sig med Livsmedelsverkets anvisningar for
mathjalp. Det I6nar sig att kontakta livsmed-
elsinspektorerna i ett tidigt skede av forbere-

delserna och om mdjligt bjuda in dem till ett
forberedande mote. Nar den féorberedande fa-
sen skots val har verksamheten storre chans
att lyckas och det hela gar som pé rals.

Under den forberedande fasen kommer man
overens om spelregler och praktiska fragor
sasom:

. maten som doneras: typ av mat
(matsorter), temperatur, méngd och
hamtningsfrekvens

. karl: flyttas mellan aktérerna, 6verens-
kommelse om vilken parts karl och trans-
portlador som ska anvandas, eventuella
inkdp

. kommunikation: kom éverens om in-
tern (kommunikationskanal, t.ex. samtal,
WhatsApp-grupp eller annan app) och ex-
tern kommunikation (t.ex. meddelanden)

. ansvarsférdelning och processer mellan
parterna och internt: temperaturmétning-
ar (vem mater och i vilket skede), kommu-
nikation av allergenuppgifter och liknande
uppgifter, scheman och undantagstider
(om regelbundna pauser/avbrott redan
ar kanda, t.ex. sommarlov och annan se-
mester), vad man ska gora vid undantags-
situationer/problem (vad man ska géra
om maten ar for varm, karlen ar smutsiga
mm.)

Om processen fortfarande ser genomférbar ut
efter att man gatt igenom de har sakerna kom-
mer man 6verens om besdk och en rundturi
verksamheten: pa plats kollar man forarens
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rutter och kommer 6verens om annan logistik.
Téat kontakt i bérjan, besok och uppféljningsmao-
ten okar fortroendet och chanserna att lyckas.
Bada parterna bor ge feedback sé att proces-
sen i praktiken finslipas for att pé& basta satt
tjana bada parter.

Man bér komma 6verens om en forsoksperiod
for donation av svinn fran matlinjen, efter vilken
man beslutar om donationen ska fortsatta som
en del av den normala verksamheten: i huvud-
stadsomradet visade sig tre manader vara en
bra langd pa forsoksperioden. Den férberedan-
de fasen avslutas med anvisningar for all be-
rord personal.

Svinnmatsterminalen och mathjalpsaktoren
gar igenom samma forberedelsefas, dvs. svinn-
matsterminalen ger mathjélpsaktéren anvis-
ningar om korrekta tillvagagangssatt. Samtidigt
kan man diskutera behov och vanor hos mat-
hjalpens kunder. Om man kénner till de aktérer
inom mathjélpsaktérerna som tar emot linjes-
vinn via svinnmatsterminalen innan parter-

nas férsta mote, kan de tas med p& métet med
donatorn.

41.2 Donation

Den faktiska donationsprocessen for svinnet
bérjar med att en kokspersonal frén nérings-
tjansterna kontrollerar om den mat som blivit
Over kan doneras enligt Livsmedelsverkets an-
visningar for mathjalp: Varm mat maste serve-
ras med en temperatur pa minst +60 grader
under hela serveringen och kall mat (t.ex. sal-
lader) maste serveras med en temperatur pa
hogst +6 grader under hela serveringen for
att kunna doneras vidare.

Den varma maten kyls sedan enligt varje do-
natorns egenkontrollanvisningar. Innan maten
flyttas till nedkylningssk&pet méts temperatu-
ren pa maten och den packas i GN-behallare
och vags. Beroende pa vad som har éverens-
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kommits i forberedelsefasen far svinnmat-
sterminalen antingen ett meddelande om att
mat kan hédmtas, eller om det rér sig om stan-
dardupphé@mtning, endast ett meddelande om
inget finns att hdmtas. Naringstjansten medde-
lar svinnmatsterminalen om matens detaljer,
kiloméangd och temperatur enligt 6verens-
kommelse | Helsingfors antecknar kéket pa
donationsstallet karlet med grundlaggande in-
formation om maten (namn, de vanligaste al-
lergenerna, datum) eller bifogar eventuellt en
utskrift av produktetiketten med allergener,
om sadan rakar finnas. | Vanda informerar kok-
spersonalen pa det verksamhetsstélle darifran
maten doneras chaufféren frén Yhteinen poy-
t4 om matens temperatur och vikt nar maten
hamtas. Denna information registreras i dona-
torns system och statistikfors dven av Yhteinen
poyta.

Beroende pé platsen lamnas karlen i nedkyl-
ningsskapet 6ver natten (de hinner nédvandigt-
vis inte kylas ned fére arbetsdagens slut) eller
overfors till kylrummet i slutet av dagen (om

de hunnit kylas ner). | kyllador kan man oftast
packa maten da nar den flyttas in i kylrummet
for att vanta péa transport eller da nar transpor-
ten anlander.

41.3 Transport av livsmedel

En chauffor fran svinnmatsterminalen avham-
tar maten pé den plats eller de platser som do-
natorn har angett. Maten transporteras i en
kylbox och en kylbil. Stadin safka anvéander ock-
sé kylmattor i sina kyllador for att halla maten
kallare under transport. Yhteinen poyta i Vanda
gar har direkt till steg 4.1.4, dvs. maten gar inte
via terminalen.

Val framme vid svinnmatsterminalen vags ma-
ten, temperaturen mats och uppgifter om ma-
ten antecknas: de inkommande produkterna,
vikterna och temperaturen registreras i svinn-
matsterminalens egen uppféljning i detta ske-



de. Detta &r bra for livsmedelsinspektérerna
och spéarbarheten. Svinnmatsterminalen ser
ocksa till att uppgifterna om maten férs vidare
till nasta steg och kontrollerar informationen
med avseende pé allergener, datum, donatorns
namn etc. P& svinnmatsterminalen sorteras
kéarlen med mat till mottagare enligt antal be-
s6kare och behov, och sedan férpackas och
transporteras maten till mottagaren, alltsa
mathjalpsaktoren.

41.4 Servering och utdelning av mat

Nar maten anldnder méater mathjélpsaktéren
matens temperaturen och flyttar 6ver den till
kylsképet eller fryser ner den for senare an-
vandning. Mathjélpsaktéren kan forpacka ma-
ten i askar for distribution i en matkasse (se
verksamhetsmodell 2 och 3) eller servera ma-
ten till kunderna samma eller nésta dag, upp-
varmd. Matens temperatur mits fore den
serveras (+70 grader) och eventuell 6verbli-
ven mat sléngs efter servering.

Pa Stadin Safka i Helsingfors ar det praxis att
mathjalpsaktoren till sist tvattar och torkar
GN-karlen med lock och ser till att de rena leve-
reras tillbaka till svinnmatsterminalen, varifran
de aterlamnas till donatorn. Vid Yhteinen pGy-
ta i Vanda behdver man inte diska kérlen, det
racker med att mathjalpsaktoren torkar av de
varsta matresterna fran GN-behallarna. Det-

ta beror pa att det ar svart att diska stora kérl
om det inte finns nagra ordentliga kbksutrym-
men och kérlet inte ryms i en vanlig diskma-
skin. Bade Stadin Safka och Yhteinen poyta har
skaffat egna karl som i regel kommer att cir-
kulera i denna modell. Kérlen returneras inte
fran mathjalpsaktoren till den naringstjénst
som donerar serveringssvinnet, utan svinns-
matsterminalerna tar alltid med sig rena karl till
donatorerna dé& de aker dit.

41.5 Annat att beakta

Pa nationell nivéd utmanas processen foér pro-
jektfinansierade mathjalpsaktorer nér finan-
sieringen avbryts eller upphér helt och hallet.
Omsiéttningen av personal och frivilliga innebar
ocksa utmaningar: det ar sarskilt viktigt att till-
handahélla utbildning ocks& om hur man done-
rar serveringssvinn frédn matserveringar och
tar emot den.

Det @r en bra idé att Iagga maten i ett karl av
ratt storlek: om det &r for litet eller for stort
uppstar problem, t.ex. soppor som spiller 6ver.
Svinnmatsterminalen och mathjalpsaktérerna
méste ocks& komma ihag att tvatta och torka
kérlen och transportera dem rena. | Helsing-
fors forsta féorsck med donation av svinn fran
en serveringslinje upptécktes det att gronsalla-
der inte talde transporten, sd man slutade do-
nera dem.

4.2 \Verksamhetsmodell 2: Modell for
direktdonation av varm mat

Verkasamhetsmodell 2 (figur 7) var den sista
att uppsta i Helsingfors, i ett forsék med dona-
tion av serveringssvinn utan en svinnmatster-
minal (Stadin safka) mellan donatorn (Soupster
Family) och mathjalpsaktéren (Andreaskyrkan).
Vasentligt i den har verksamhetsmodellen ar
det korta avstandet mellan donatorns och mat-
hjélpsaktdrens verksamhetsstéllen och det fak-

tum att donationen ar varm mat, som sedan
kyls och packas i portionslador av mathjalpsak-
téren. Mathjalpsaktéren méste ha ett eget ned-
kylningsskap i den har verksamhetsmodellen,
vilket &r mycket ovanligt. Den forberedande fa-
sen har ar densamma som i verksamhetsmo-
dell 1 (se 4.1).
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4.21

Sjalva matdonationsprocessen borjar med att
naringstjanstens koksproffs kontrollerar vilken
mat som blivit dver fran lunchen och packar
den 6verblivna varma maten direkt fran lin-
jen i GN-behallare. Darefter mater hen matens
starttemperatur och flyttar éver kérlen till var-
melador. Kbksproffset tar ocksad hand om me-
nyer och allergener beroende pa maten.

Donation

4.2.2 Transport, forvaring, servering
och utdelning av mat

Mathjalpsaktoren hamtar den varma maten di-
rekt fran restaurangen direkt efter lunch. Val
dar mater mathjalpsaktéren matens tempera-
tur, som maste vara 6ver 60 grader fér varm
mat och under 12 grader for kall mat. Maten
flyttas sedan till ett nedkylningsskap dér tem-
peraturen kyls ner till 0-2 grader. Efter nedkyl-
ningen packas maten i frysaskar, pé vilka maten
ar markt. Askarna fryses ned, utom pé onsda-

gar och torsdagar, da de delas ut direkt till mat-
hjélpens kunder som tar med dem hm. En del
av maten serveras ocksa pa hamtningsdagen
som en gemensam lunch. GN-behéllarna retur-
neras diskade till restaurangen dagligen i sam-
band med upphamtningen.

4.2.3 Annat att beakta

Utmaningen med denna verksamhetsmodell
ar hur man hittar partner nér det svinnmat-
sterminalens fardiga natverk inte finns till-
gangligt. Till exempel kan den app fér matsvinn
som ar under utveckling eller den karta éver
mathjalpsaktorer pa webbplatsen Ruoka-apu.
fi kunna vara till hjélp i att hitta partner. Dess-
utom ar portionsforpackningar dyra, sé det &r
vart att forsoka hitta sponsorer eller forhandla
om rabatter for att kopa storre mangder. | det-
ta tillvagagangssétt &r det sarskilt viktigt att
matgivaren och mottagaren lar kédnna varandra
innan processen inleds.

4.3Verksamhetsmodell 3: Modell for
direktdonation av kyld mat

Verksamhetsmodell 3 (figur 8) uppstod som ett
resultat av de forsok med matdonationer som
genomfordes i Esbo inom ramen fér mathjalps-
projektet i Vastra Nylands valfardsomrade. Det
vasentliga i denna modell ar, som ovan, att det
inte finns ndgon svinnmatsterminal (eftersom
det inte finns n&gon i Esbo). Donationerna sker
direkt fran skolornas kok till mathjalpsaktoren
(Manna-apu), som ocksé packar maten i por-
tionsaskar. Skillnaden mot den tidigare model-
len &r man i denna modell donerar kyld eller
fryst mat. Den forberedande fasen &r densam-
ma som i verksamhetsmodellerna 1och 2 (se
4.10ch 4.2).
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4.31 Donation

Sjélva processen med att donera serverings-
vinn borjar med att néringstjanstens koks-
proffs flyttar den mat som duger fér donation
till nedkylningsskéapet direkt efter lunchen och
meddelar mathjélpsaktéren om att det blivit
mat dver. Maten forvaras i nedkylningsskap
allt frén fyra timmar till nasta dag, beroen-

de pa eventuell nedfrysning och upphamtning.
Ett koksproffs kontrollerar temperaturen och
packar maten for transport.



4.3.2 Transport, forvaring, servering
och utdelning av mat

Den kylda eller frysta maten hamtas fran sko-
lan ndsta dag av mathjalpsaktéren med ter-
molédor i en kylbil. Vid ankomsten flyttas
maten direkt till frysboxen om donatorn redan
fryst ner den. Den kylda maten delas sedan
upp i portionsaskar (férpackade med varmfo-
lie), méarks med etiketter med produktinforma-
tion (fargkodade for allergener) och placeras i
kylrummet.

Maten varms upp och serveras under en ge-
mensam maltid inom tvéd manader efter att den
hamtas. Pa vaggen pa verksamhetsstallet finns
en plansch dér fargkoderna forklaras for mat-
hjélpens kunder. Under gemensamma méltider
ser man till att matens temperatur hélls 6ver
60°C under hela tiden den serveras (alltsa i en
timme).

4.3.3 Annat att beakta

Utmaningen med denna verksamhetsmodell
ar tillgdngen pa GN-behaéllare och forpack-
ningskostnaderna (10 cent per forpackning).
En aktor inom mathjalpen i Esbo hamtar ma-
ten direkt frén donatorn varm och kyler den

i sitt eget nedkylningsskap, enligt verksam-
hetsmodell 2 (se 4.2). Med denna modell delas
2000-3000 portioner ut i Esbo varje méanad.
Feedbacken har varit att skolmaten &r bra och
att man vill ha mer av den.

Livsmedelsverkets kommentarer till detta
tillvagagangssatt:

Detta ar den som kallas en "produkt férpack-
ad for omedelbar forséljning”, som anses vara
ett livsmedel som inte ar fardigférpackat. D& ar
det inte obligatoriskt med markeringar pa for-
packningen. Livsmedlets namn och informa-
tion om allergener maste dock ocksé anges av
mathjalpen, i forsta hand for oférpackade livs-
medel just skriftligt i nérheten av det oférpack-

ade livsmedlet pa ett tydligt s&tt (en plansch, en
skylt, annat tydligt satt) och kopplat till produk-
ten i fraga.

Enligt anvisningen for mathjalp ar det méjligt
att [amna information om oférpackade livsmed-
el som ar férpackade for omedelbar forséljning
antingen skriftligen, men det &r ocksa majligt
att lamna information muntligen under vissa
forutsattningar. Om informationen ges muntli-
gen, ska det i en latt synlig och tydlig broschyr
eller pa en tavla i ndrheten av livsmedlet eller
pa nagot annat motsvarande satt anges att in-
formationen om livsmedlet p& begaran kan

fas av personalen, till exempel: "Mer informa-
tion om livsmedlen och deras eventuella aller-
gener fas av personalen”. Undantagsvis krévs
inte ursprungsmarkning av kott for mat som
serveras pé en matbank och som tillagas pa
serveringsstéllet.

| princip ser Livsmedelsverket inga hinder for
att anvanda fargkodning, sé lange det inte finns
nagon risk for forvaxling. Aven om en familj har
mojlighet att hdmta mat flera dagar i veckan
kan spérbarheten organiseras i verksamheten
pé det satt som beskrivs. For vagledning om
forpackade livsmedel i mathjélpsverksamheten,
se avsnitt 11.6.2 och 11.6.3 i anvisningarna for
mathjélp. Riktlinjerna beskriver den information
som kravs for forpackade och icke fardigfor-
packade livsmedel. Uppmérksamhet bor ocksa
agnas at avsnitten 11.6.1 Férpackade livsmed-

el och 11.6.4 Felaktiga eller bristfalliga forpack-
ningspaskrifter. Obs! Tillsynsenheten kan dock
fran fall till fall tvingas kréva att féretagaren till-
handahéller livsmedelsinformation pa ett annat
satt om tillsynsenheten bedémer att det ovan
beskrivna séttet inte ar tillréckligt for att i prak-
tiken uppfylla de lagstadgade kraven i forhal-
lande till verksamheten. (Kélla: liris Myllymaki,
Livsmedelsverket, e-post 29.8.2025).

Stadsmiljosektorns material 2025:27 - 23



. L/
@ ®

J
_. Buuonios
420 SulieAsg) Jopun Jn1esadial
191 13]|8Y UJeW Pe 13|[BISINES -
AEP UBP JBIE WOS BIex05aq
I} UIBW JRIAAISS YDO JSULIBA «
¥IT3 way 8is
paw e3 Je JoySIuUEL || IN Jejap
Yoo Jauopuod | 1ew Jejoedig) «
uasgpjesdjelyepy
‘NILVYIN
1N V130 HOO Vd3AY3s LIV

pejs sJdoy8uis|oH ‘usuleAH B18H Yoo AeQ BAIjead) ‘OlUIBA BUBES (0104 °| |[9POWSIOYWESYJDA 19 JnBi

UJ0JRUOP || BJBPIA

ueyuep Y20 YodsuelsieLULUIAS BISEU PaLU
U3|BUILLIBISIEWIUUIAS || SPULLE|ISIR USIEY «

*NITHYA YHINYUNLIY HOO WASIa LIV

uajayJeqJeds Ja||eIsies

42U [9pawsnl] uspBurw Jopjusye)s
uauopyesd|elyiew

|13 UUOLBLLLIOUIS|2PILUSAL|
IBIpIOjagaIepIn

ualew

10} a1eBepjow Sijdwe) ua zepiy

uayodsuesy
1apun Jniesadwal el J3)|BIsiaNes

U3|eUIWIAISIBWIUUIAG

‘NIHOLAVSHIVIHIVIA TIIL
NYOLVNOQ NYVdd LHOdSNVHL

35|3LULLIOYSUIIIAD
181jue anjessdway

a0 8y 1 pAuew 1aljp1ap

SU21EL WO US[BUILLIS] JejappaLy

Hodsuely 10y usjew Jexoed
uainjesadwal J3||eIsiaNes

ualew J3jAY
Jlonuoyualfa 10) uaueld 1aljo)

123suelisSunen
‘NOILYNOQ

uajeunsiad jIn ef

uauAs||usjapawsai)

rusgue|d wo uejeuiuy
12405104 10} U=pL Y20
Jo3eyy eysipyjead 4o|8asods
LUO SUSIIA0 BLILWIOY 1Y
djefyjew wo

Buiusinue s1a3Ians[aPaWIsAI]
paw 3ip ejueyag

Jaued ejje uejjaw
sixeid wesuawad
WO SE[IWIIOYSUIIIAQ

*Sv4 3ANVYA3439404

Jew pjApau 10} [BUIWIISIBWIUUIAS 10} |IPPOIN

!T ||9POWSIayWesyIaA

24 - Stadsmiljosektorns material 2025:27



pejs sdoj8uis|oH ‘UsuleAlH B1oH Yoo AeQ BA1jeadD ‘OlUleA BUBES (0104 *g ||oPOWSIBYWESYJaA */ JnBI4

uajeuossad |13 JeSulusiauy

i U103BUOP |1} SPENBAIUS.

uajey Jesauinias ualopesdielyiely «

R N3WY VHINYNLIY HOO WISIa LIV

uauAs|iis|apas
1113 eusaue|d Wwo uejewuy

19)0s40) 410} uap1} Yao
JoBeyy eysipjesd Yajdauads
WO sUaJano BLLUWOY 1Y
dielylew wo

FuluSIAUR S)DYJINS|IPBLLSAT]
paw Sip ejueyag

. Suanias Yoo Buleno}
Japun Jnjesadwal 1l J3||ey uajew 1. 43||elsiades .«

JEp USP J2)E WIOS 31B0saq

113 USJELW JRJDAJDS Y20 Jawien ‘ddn (Aoyag pia) Jeun) .
43113 way is paw
] 18 4|0} |[13 3N JB|2P Y20 euJauoiod ) JasAly ‘euiope |

ualew 13ijua Jeduinewuadiaje
J08 Y20 uejsSIiewW JBALDYS «

Jodsuel) 1oy uajew seyded .

SuUUl WOS peA Jeuydsjue ‘Jopejsuoliiod | ualew Jexiedio) « uainiesadwa) 13]|BISIaNes « Ja)ied ejje uejjpaw
ujew pau JajAy Yoo Jejwey . llo43uoxuada Joj uaueld Jaf|o) » sixesd wesuawas

uaJopjesdielyien Jasuefissunien WO 3S[PWIWONSUIIBNY

INILYN LN Y130 HOO VYIAY3S LIV ‘NOILYNOQ *SV4 3ANVQA343840d

JeW WLIBA AB UOIIBUOPIYIIIP 10} ||9POIN

'Z ||2powsIaywessJap

Stadsmiljosektorns material 2025:27 - 25



pels sdoySuis|oH ‘UsulieALH BIBH Y00 A BAIIBBUD ‘OlUIEA BUEES (010 ‘G [[9POWSIBYWESHIBA "8 INSi4

uajeuossad (|13 JeBujusiauy

N UI0JRUOP ||} JPENEAIUDS

uajiey Jesauiniad ualopesdielyiely «

B N3V VHINYNLIY HOO WISIA LIV

@ gy @

= -~

Bupanas Yoo upiensgy Japun Jnjesadwial 1.l J3||BISISNES «

JEP U3p J3JE WOS 31ey0saq
I} UB3eLW JBJaAIas Yoo JawieA ‘ddn (Aoyaq piA) Jeup) «

By

108e1y exsipjesd 49)3a.j2ds
1O SUBIBAQ BLULION 1Y

djelylew wo
SuIUSIAUE S)DHIINS|IPAWSA]
paw Hip ejueyag

s
dﬂqnn
]

uodsuesy Joj uajew Jexded .

104 (113 3N Je[3P Y20 .oeee_a_ﬁﬂww:m,vm_mmm w:._ww%m_ MR ESduiey 19 1 iRe s
1 SUUIJ LWIOS PeA Jeuydajue Jope|suoijiod | uajew Jeydedio) « USjewWw ul Aoyaq pIa 1ashuy Yoo Jau JajAY . JayJed e|je uejow
(piA3pau Je uepas uap wo) Jew ui Jashly Yoo Jejwey « |lonuoyuada 1oy uaued saljoy « sixead wesuawag
uaiopjesdielyiey Jasuelfis8unen WO 35[3WWIOYSUIAQ
‘NILVIN 1N Y130 HOO VHIAY3S LIV ‘NOILYNOQ SV4 3ANYA3438HO4

jew pjAy Ae UoIIERUOPDIIP 10} [|IPPOIN

'€ [|2POWSIDYWESHIIA

26 - Stadsmiljosektorns material 2025:27



5 Sammanfattning

Alla naringstjénster och mathjélpsaktdrer som
deltagit i projektets forsok har en gemensam
vilja att 6ka anvandningen av dverskottsmat.
Méanga av de utmaningar med att donera svinn-
mat som identi-fierades i projektets inledande
undersokning ar relaterade till livsmedelssa-
kerhet, men de ar inte odverstigliga: Enligt Livs-
medelsverkets uppdaterade anvisningar ér det
dock tillatet att donera mat som redan serve-
rats, forutsatt att temperatur och andra riktlin-
jer foljs.

| praktiken uppstar det lite eller ingen atbar
Overlopps mat ur livsmedelssakerhetssynpunkt
pé dag-hem, men det finns fortfarande gott om
potential for donation av serveringssvinn pa
skolor, perso-nalrestauranger och hotell. Det-
ta kréver att ndringstjénsterna inte bara har vil-
jan utan ocksé vet vem som kan hamta maten
och under vilka villkor (k&rl, egenkontroll, hamt-
ningsfrekvens, anmalan etc.). Fér narvarande
ar det fortfarande mycket mer populért att séal-
ja serveringssvinn &n att donera det, pa grund
av utmaningarna med att donera och de inkom-
ster som genereras av att salja det. Det finns
ocksa vidare potential att 6ka forséljningen.

Trots de utmaningar som identifierades i den
inledande kartldggningen och under forsdken
har for-s6ken varit mycket framgangsrika i hu-
vudstadsregionen och har, med ett undantag,
fortsatt som en del av den normala verksam-
heten. Donationsverksamheten har ocksa ut-
vidgats till nya platser hos samma donator och
detta har inspirerat nya donatorer och mat-
hjalpsaktorer att delta - forhopp-ningsvis kom-
mer denna publikation att géra detsamma! Ett

forsok ar inte misslyckat dven om det avslutas:
vi uppmuntrar er varmt att préva pa och inno-
vera djarvt, ibland kan I6sningar hittas p& ovén-
tade stallen.

Aven om donerad serveringssvinn fortfarande
bara ar en brakdel avden mat som gar genom
mat-banken ar den viktig: feedback frén forso-
ken visar att serveringssvinn som hamtas for
manga manniskor ar dagens enda varma mal-
tid, och matbankens kunder har varit tacksam-
ma for den goda tillagade maten. Donatorerna
har & sin sida varit glada 6ver att kunna bidra
till vélgérenhet utan att behdva slédnga den mo-
dosamt tillagade maten i bioavfallet.

Det ar viktigt att informera personalen om sam-
arbetspartnerna: det &r mer motiverande att
arbeta tillsammans nar man vet var maten kom-
mer ifrén och vart den gar. Processen drivs av
enskilda entusiastiska personer som har egna
gladjedmnen och sorger. Kommunikation ér en
viktig del av att forsdka pa nya verksamhets-
satt: man lar kédnna varandra, berattar om sin
verksamhet och sina motiv och utarbetar till-
sammans ett meddelande en nyhet innan start
eller d&@ man fatt resultat. Ge-nom att berat-

ta om dessa experiment och tillvdgagangssatt
hoppas vi att ni lasare far ny kunskap, motiva-
tion och inspiration till liknande experiment.

Vi tackar varmt alla som deltagit i férséken och

valkomnar nya projekt och forsok! Det har ar
en bra bérjan.
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6 Kallforteckning

Silvennoinen, K., Lampi, V., Lehtonen, E. & Nisonen, S. 2024. Elintarvikejate ravitsemispalveluissa
paédkaupunkiseudulla: Food Waste Ecosystem. Luonnonvarakeskus. Helsinki. 28 s.

https://ruoka-apu.fi/wp-content/uploads/2026/04/Havikkiterminaalien-vuosi-2025-selvitys.pdf
Ruoka-apu.fi (2025). Ruoka-avun tilannekatsaus nro 6. Kirkkopalvelut ry.

Hyvérinen, H. 2024. Selvitys ravitsemispalveluiden ruokahavikin vahentamiseen liittyvistéd haasteis-
ta ja mahdollisuuksista. Helsingin kaupunki. 24 s.

https://www.punainenristi.fi/tyomme/ruoka-apu/

https://www.epressi.com/tiedotteet/tiede-ja-tutkimus/ruoka-apuun-kaivataan-enemman-resurs-
seja-suomessa-jaetaan-ruoka-apua-jopa-20-miljoonaa-kiloa-vuodessa.html

https://ruoka-apu.fi/
https://www.sitra.fi/hankkeet/yhteinen-poyta-ruoka-apumallin-levittaminen/
Ruoka-apuohje - Ruokavirasto

Elintarvikelaki

Ohje rekisterdidyn elintarviketoiminnan elintarvikehygieniasta

Elintarvikehuoneiston ja kontaktimateriaalitoiminnan riskiluokitus ja elintarvikelainséddéannén mu-
kaisen valvontatarpeen maarittdminen - Ruokavirasto

Helsingin kaupungin tiedotteet ja uutiset lahjoittamiskokeiluista:

https://www.sttinfo.fi/tiedote/70113471/oppilaitosten-havikkiruoan-lahjoittamiskokeilu-kaynni-
styy-helsingissa?publisherld=60590288&lang=fi

https://www.hel.fi/fi/uutiset/ravintoloiden-havikkiruokakokeilut-onnistuivat-kokeiluista-osa-toimi-
pisteiden-normaalia-toimintaa

https://www.hel fi/fi/uutiset/paakaupunkiseudun-havikkiruokakokeilut-onnistuivat-yli-odotusten
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ISBN 978-952-386-731-4 (natpublikation)
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Sprak, hela verket Svenska
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Sammanfattning:

Denna publikation géller donation av serveringssvinn till mathjalp i Helsingfors, Esbo och Vanda.
Publikationen ar avsedd for néringstjanster som &r intresserade av att donera serveringssvinn
och mathjélpsaktérer som &r intresserade av att ta emot den. | publikationen presenteras
mathjélpsverksamheten, livsmedelssakerhet i samband med donation och férsék med donation
av serveringssvinn som gjorts i huvudstadsregionen samt verksamhetsmodeller som uppkommit
utifran dessa.

Publikationen bygger pa de fors6k med donation av serveringssvinn som genomférdes

2024-2025 som en del av projektet Food waste ecosystem och det bakgrundsmaterial som ndmnsii
kallforteckningen. | forsoket fungerade féljande néringstjanster som donatorer av serveringssvinn:
Vantaan Tilapalvelut Vantti, Espoo Catering, Palmia, Sodexo och Soupster Family. Féljande
svinnmatsterminaler mottog serveringssvinn direkt fran donatorerna: Stadin safka i Helsingfors
och Yhteinen poyté i Vanda, och via dem flera mathjélpsaktérer i Helsingfors och Vanda, A-kilta i
Vanda, Andreaskyrkan i Helsingfors och Manna-apu i Esbo.

Utredningen &r en del av Food waste ecosystem-projektet vars mal ar att minska matsvinn och
effektivare utnyttja svinnmaten i néringstjansterna inom huvudstadsregionen. Projektet samordnas
av Vanda stad, som genomfor projektet i samarbete med Helsingfors stad, Naturresursinstitutet
och yrkeshdgskolan Laurea. Verksamhetstiden for projektet ar 1.4.2023-31.3.2026 och det
finanasieras med stod av Europeiska regionala utvecklingsfonden (ERUF). Nylands forbund
fungerar som finansierande myndighet. Projektet ar en del av HEVi-programmet.

Nyckelord:
matsvinn, svinnmat, serveringssvinn, cirkular ekonomi, hallbar utveckling, ansvarstagande,

néringsstjanster, mathjélp, svinnmatsterminal, livsmedelssékerhet
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Nimike Tarjoiluhavikin lahjoittaminen ruoka-apuun pagkaupunkiseudun
ravitsemispalveluissa

Sarjan nimike  Kaupunkiympéariston aineistoja

Sarjanumero 2025:9

Julkaisuaika 11/2025

Sivuja 32
ISBN 978-952-386-729-1 (painettu), 978-952-386-730-7 (verkkoversio pdf)
ISSN 2489-4249 (painettu), 2489-4257 (verkkoversio pdf)

Kieli, koko teos Suomi
Kieli, yhteenveto Suomi, ruotsi, englanti

Tiivistelma:

Tama julkaisu koskee tarjoiluhévikin lahjoittamista ruoka-apuun Helsingissé, Espoossa ja Vantaal-
la. Julkaisu on tarkoitettu tarjoiluhavikin lahjoittamisesta kiinnostuneille ravitsemispalveluille ja
vastaanottamisesta kiinnostuneille ruoka-aputoimijoille. Siina esitelldan ruoka-aputoimintaa, lahjoit-
tamiseen liittyvaa elintarviketurvallisuutta seka paakaupunkiseudulla tehtyja tarjoiluhavikin lahjoit-
tamiskokeiluja ja niiden pohjalta syntyneita toimintamalleja.

Julkaisu perustuu vuosina 2024-2025 osana Food waste ecosystem -hanketta toteutettuihin tarjoi-
luhavikin lahjoittamiskokeiluihin ja l&hdeluettelossa mainittuihin taustamateriaaleihin. Kokeiluissa
tarjoiluhévikin lahjoittajina toimivat seuraavat ravitsemispalvelut: Vantaan Tilapalvelut Vantti, Espoo
Catering, Palmia, Sodexo ja Soupster Family. Tarjoiluhavikkia vastaanottivat suoraan lahjoittajilta
havikkiterminaalit Stadin safka Helsingissa ja Yhteinen poyta Vantaalla seké néiden vélitykselld use-
at eri ruoka-aputoimijat Helsingissa ja Vantaalla, A-kilta Vantaalla, Andreaskyrkan Helsingissa seka
Manna-apu Espoossa.

Julkaisu on osa Food waste ecosystem -hanketta, jonka tavoitteena on ruokahavikin vahentaminen
ja havikkiruoan tehokkaampi hyddyntaminen padkaupunkiseudun ravitsemispalveluissa. Hanket-

ta koordinoi Vantaan kaupunki, joka toteuttaa sitd yhdessé Helsingin kaupungin, Luonnonvarakes-
kuksen ja Laurea ammattikorkeakoulun kanssa. Hankkeen toiminta-aika on 1.4.2023-31.3.2026 ja se
rahoitetaan Euroopan aluekehitysrahaston (EAKR) tuella. Rahoittava viranomainen on Uudenmaan
liitto. Hanke on osa HEVi-ohjelmaa.

Avainsanat:

ruokahévikki, havikkiruoka, tarjoiluhavikki, kiertotalous, kestava kehitys, vastuullisuus, ravitsemis-
palvelut, ruoka-apu, havikkiterminaali, elintarviketurvallisuus
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Summary:

This publication concerns the donation of surplus food generated in food services to food aid in
Helsinki, Espoo and Vantaa. The publication is intended for catering service providers interested in
donating surplus food and food aid operators interested in receiving it. It provides an overview of
food aid activities, food safety issues related to donation and surplus food donation experiments in
the Helsinki metropolitan area as well as the operating models drafted based on them.

The publication is based on surplus food donation experiments carried out between 2024 and 2025
as part of the ‘Food waste ecosystem’ project and the background materials mentioned in the list
of references. The following catering services donated surplus food as part of the experiments:
Vantaan Tilapalvelut Vantti, Espoo Catering, Palmia, Sodexo and Soupster Family. Waste food

was collected directly from the donors by the food waste terminals Stadin safka in Helsinki and
Yhteinen poyta (Shared table) in Vantaa, and through them by several food aid operators in Helsinki
and Vantaa, A-kilta in Vantaa, Andreaskyrkan in Helsinki and Manna-apu in Espoo.

The report is a part of the Food Waste Ecosystem project that aims to reduce food waste and
promote efficient utilisation of surplus food in food services in the Helsinki Metropolitan Area. The
project is coordinated by the City of Vantaa, which implements it together with the City of Helsinki,
Natural Resources Institute Finland (Luke) and Laurea University of Applied Sciences. The project
will run from 1 April 2023 to 31 March 2026. It is funded with support from the European Regional
Development Fund (ERDF). The funding authority is Helsinki-Uusimaa Regional Council. The project
is a part of the Helsinki+Espoo+Vantaa Innovations (HEVi) programme.

Keywords:

food waste, edible food waste, surplus food, circular economy, sustainable development,
sustainability, responsibility, catering services, food aid, food waste terminal, food safety
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LHelsingforsJ

Stadsmiljosektorn har hand om planering, byggande och underhéll av stadsmiljon i Helsingfors,
byggnadstillsynen och tjansterna kring miljon.
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