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Gilde med Nortura har alltid jobbet for a redusere matsvinn, men med signering av
tilslutningserklaeringen mot matsvinn, har vi intensivert arbeidet for & male og redusere vart eget
matsvinn.



Matsvinn er verdier og ressurser pa avveie

Hvert ar kastes det store mengder fullt brukbar mat her i Norge, og dette utgjer et stort problem, bade miljgemessig,
samfunnsmessig og ekonomisk. For det er det ikke bare maten i seg selv som blir kastet bort, det er ogsa alle de
ressurser som gar med pa & produsere maten, - land, vann, energi og arbeidskraft.

Gilde med Nortura har derfor jobbet i flere &r med a redusere matsvinn i egen virksomhet, og fra 2017 til 2022
reduserte vi matsvinnet med rundt 40 prosent. | 2017 signerte Gilde med Nortura, sammen med en samlet
matbransje, myndighetenes tilslutningserklaering for matsvinn. Dermed har vi forpliktet oss til & halvere matsvinnet i
virksomheten var med 50 % innen 2030, noe som er i trdd med bade FNs barekraftsmal og EUs handlingsplan for
sirkuleerekonomi. | tillegg har vi valgt 8 ga enda lenger enn denne forpliktelsen. Malet vart er 8 redusere matsvinnet
fra fabrikkene vare med hele 80 prosent innen 2030. Oppnar vi malet, vil det ikke bare ha en stor effekt pa klimaet
- men ogsa kunne bety totalt 500 millioner kroner i sparte kostnader.

Gilde som en av Norges sterste matprodusenter, jobber langs hele verdikjeden for & redusere matsvinn - bade i
egen virksomhet og i butikk og hjemme hos husholdningene. Derfor har vi ogséd som mal a bidra til & redusere
matsvinn i butikk og hos forbruker med 50% innen 2030, i trdd med FNs baerekraftmal pa matsvinn.

Reduksjon av matsvinn pa vare fabrikker

Pa vare fabrikker er det tre hovedkilder til matsvinn. Ravarer som ma kastes utgjer 40 prosent av svinnet vart. Dette
kalles prosess svinn, og inkluderer dyr med skader eller sykdom og svinn i kjettkvernene eller rdvarer som faller pa
gulvet. Feilproduksjoner star ogsa for 40 prosent av svinnet vért, og kan for eksempel dreie seg om produkter med
feil etikett, vakuumslipp eller spekemat med saltkrystallisering. De resterende 20 prosentene skyldes
planleggingsfeil. Alle produktene vare lages basert pa prognoser. Markedet krever et bredt produktsortiment, og
noen sesongprodukter selges bare i visse perioder. Dette kan gjere det utfordrende & planlegge riktig.

Hvordan vi jobber med a redusere matsvinn?

Vi jobber kontinuerlig med a redusere matsvinn pa fabrikkene vare. Matsvinn er et av de faste temaene pd
produksjonsanleggenes ukentlige forbedringsmeter. Alle de sterste produksjonsanleggene har ogsé egne
matsvinnansvarlige, som felger opp utviklingen.



Kontinuerlig arbeid med hvordan vi kan bruke hele dyret, og utnytte alle ressursene vére til baerekraftig
matproduksjon.

Tett samarbeid med kundene/butikkene, og sterre forpliktelser hos kjedene, gjer at vi kan planlegge
produksjonen mer neyaktig

Fallarmer ved transportbdndene gjor at faerre produkter faller pa gulvet
Sterre grundighet ndr kjottet tas ut av kvernene, gjer at mindre gar til spille
Avskjaer som tidligere er blitt kastet, brukes i andre ferdigmatprodukter

Kjeleteknikker gjor at kjottet holder seg ferskt lenger, og dermed kan sendes ut i markedet nér det er sterst
behov

Overskudd av mat til vanskeligstilte, gjennom tett samarbeid med Matsentralen Norge

Samarbeid med TooGoodToGo

Satsning pa ny teknologi for a forbedre produkters holdbarhet
Funksjonell emballasje optimalisert for & redusere matsvinn
Emballasje som sikrer lengst mulig holdbarhet

Emballasje med dpne/lukke funksjon som eker holdbarhet etter &pning
Kontinuerlig arbeid med optimale sterrelser pa produkter

Pakninger er tydelig merket med siste forbruksdag, og «best fer» der mulig, les mer om vart arbeid med dette
her: https://www.gilde.no/artikkel/kan-jeg-spise-produktet-etter-holdbarhetsdato.



https://www.matsentralen.no/
https://www.toogoodtogo.com/no/business/?utm_medium=search&utm_source=google&utm_campaign=no_b2b_paid_marketing_search_google_generic&utm_content=139076449827&utm_term=too+good+to+go&ad_creative=595253432870&ad_extension=&ad_position=&visitor_device=c&hsa_net=adwords&hsa_ad=595253432870&hsa_acc=2882638550&hsa_src=g&hsa_cam=1741014919&hsa_ver=3&hsa_kw=too+good+to+go&hsa_tgt=kwd-329997651495&hsa_grp=139076449827&hsa_mt=e&gclid=CjwKCAjwrpOiBhBVEiwA_473dJtgEnEUJ4chlHq-OB7PRSEutVgG1flrSLBhHYhVnN9HHd2czZ75hRoCll0QAvD_BwE
https://www.gilde.no/artikkel/kan-jeg-spise-produktet-etter-holdbarhetsdato







Apne/lukke funksjon som eker holdbarhet etter apning

Les mer om





https://www.gilde.no/artikkel/landbrukets-klimakalkulator
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