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Q ‘ CONCITO Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri @

PRASENTATIONER

9.00-9.10 Det skjulte madspild
Henrik Haegh, fedevareminister

9.10-9.30 Hvad ved vi om madspild i fedevaresektoren?

Lisbeth Mogensen, seniorforsker, Arhus Universitet
Jargen Dejgard Jensen, seniorforsker, Kabenhavns Universitet

9.30-9.45 Forbrugerne: Vi spilder ikke mad!
Signe Didde Frese, miljg- og klimakonsulent i FDB

9.45-9.55 Madspild fra jord til butik

Praesentation af CONCITOs projekt
Michael Minter, projektleder i CONCITO



AARHUS UNIVERSITET
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Hvad ved vi om madspild i
fedevaresektoren?

Lisbeth Mogensen
Institut for Jordbrugsproduktion og Miljg
Aarhus Universitet (DJF)

Jorgen Dejgard Jensen

Foadevaregkonomisk Institut Py

KU-Life (FQI) ™




Baggrund

FVM har bedt DJF udarbejde et notat om madspild |
fodevareproduktionen - fra primeaerproduktion til
detailled

FVM har bedt F@I udarbejde et skgn for det

gkonomiske omfang af madspild

W Institut for Jordbrugsprodulktion og Milj@



Definitioner

Madaffald:
Organisk affald fra produktion og tilberedning af
feadevarer, kasserede fgdevarer samt madrester

e Spiseligt
e Tkke-spiseligt

Madspild:
Det spiselige madaffald  (jer & werge, 2010)




Medregnes ikke som madspild:

Tab i primarproduktionen f.eks.:

e Kornproduktion: Udbyttetab i marken, som folge af
sygdomme, kornspild ved hgst

e Kgdproduktionen: Dyr, der dor af sygdomme eller

kasseres ved slagtning

W Institut for Jordbrugsprodulktion og Milj@



Defineres som ‘skjult madspild’

Spild af planter eller dyr, der kunne have vaeret spist
af mennesker, hvis de blev behandlet eller udnyttet
optimalt gennem hele kaaden fra primaerproduktion til

detailhandlen

/ AARHUS UNIVERSITET
Institut for Jordbrugsproeduktion og Milje



Madspild i fedevarekaeden
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Skgn for spildte maangder
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Madspild i primeaerproduktionen
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Madspild i primaerproduktionen

Landbrugsproduktionen:
Meget lille andel madspild, da det endnu ikke er produkter, der
er spiselige for mennesker

Frugt og gront:

Danmark:

e Der kan ske et spild af spiselig frugt og gregnt
e Der mangler danske data (Skgn: 105.000 ton

Udlandet:
» 20-25% for grgntsager
* 10-40% for frugt



'Skjult madspild’ i primaerproduktionen

Input

2805 kg foder
el + varme

1000 kg lev. vaegt

m 'Skjult madspild’

[

35 kg dode og kasserede
slagtesvin og soer

J

Output



'Skjult madspild’ i primaerproduktionen

Produktion 'Skjult madspild’
1000 tons 3) 1000 tons

4580 183

1) Slagtevaegt
2) Grydeklar kad
3) Danmarks Statistik, 2008



Madspild i forarbejdningen
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Madspild i forarbejdningen

» Slagterier, mejerier og bryggerier:
Det organiske affald er ikke spiseligt, og derfor ikke madspild
Mejerier: < 1% spild af maalk,
* Korn- og brgdindustri:
Fejlproduktioner, recirkuleres ofte, og derfor ikke madspild
* Frugt- og greontindustrien:
Madspild stammer isaer fra fejlproduktioner
 Data: danske mangler, udenlandske: 1-2% madspild

* Skon: 130.000 tons madspild



Madspild i Engros/transport
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Madspild i Engros/transport

Hverken danske eller udenlandske data

Madaffald bestar stort set udelukkende af spiseligt

madaffald, altsa madspild

AARHUS UNIVERSITET
W Institut for Jordbrugsprodultion og Milje



Madspild i detailleddet
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Madspild i detailleddet

e Maengden afh. af non-food varer, +/- eget bageri
e 87% af madaffaldet er spiseligt, altsa madspild

e [szer af ferske grgntsager, frugt og brad

* 400 kg madaffald /omsat mio. kr

e Skgn: min. 44.000 ton madspild

U Institut for Jordbrugsproduktion og Milje



Madspild i storkgkkener
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Madspild i storkgkkener

e Maengden af madaffald afhaenger af forhold ml.
andel friske ravarer og halvfabrikata
e 40-75% af madaffaldet er madspild

e Skgn: min 24.000 tons madspild

P Insitut for Jordbrugsproduktion og Milja



Madspild i husholdningerne

Forar- Engros/ Detail
bejdning
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http://www.digitalphoto.pl/dk/billeder/2550/
http://www.google.dk/imgres?imgurl=http://lexin.emu.dk/pictures/1529.JPG&imgrefurl=http://lexin.emu.dk/index.cgi?fra=dansk&til=svensk&lemma_no=1529&h=240&w=298&sz=66&tbnid=Ei0tUoT4M9SJUM:&tbnh=93&tbnw=116&prev=/search?q=foto+bondeg%C3%A5rd&tbm=isch&tbo=u&zoom=1&q=foto+bondeg%C3%A5rd&usg=__-0Hz9f0c9beA58uFCPv6fFvL84g=&sa=X&ei=rbLDTb72Ls6VOoXFodAE&ved=0CBsQ9QEwAA

Madspild i husholdningerne

e 2001: 89 kg madaffald/person/ar
e 50% heraf er madspild (dvs. 45 kg madspild)

e Skgn: 237.000 tons madspild (gkonomiske analyse)

P Insitut for Jordbrugsproduktion og Milja



Madspild i husholdningerne

e UK opggrelse af madspild i forhold til indkgbt maengde:

e Salat: 45 %

e Brgd: 31%

e Frugt 26%

e Grgntsager 19%

e Kad og fisk 13%

e Mejeriprodukter 3%

e Dk indtag: 496 kg fgdevarer + 556 kg drikkevarer
e Skgn: 103 kg madspild/pers./ar

P Insitut for Jordbrugsproduktion og Milja



Madspildets betydning for klimaet
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KOBENHAVNS UNIVERSITET DET BIOVIDENSKABELIGE FAKULTET

e "

Fodevaregkonomisk Institut

@konomiske tab som fglge |
af madspild

Seniorforsker Jgrgen Dejgard Jensen

Det skjulte madspild, 12. maj 2011
Dias 26




KOBENHAVNS UNIVERSITET DET BIOVIDENSKABELIGE FAKULTET

Opggrelse af den gkonomiske veerdi af madspild

Maengder for forskellige kategorier af madspild (egentligt madspild,
skjult madspild, uudnyttede biprodukter)

Prisfastsaettelse pa madspildet:

- Principper for opggrelse af beregningspriser pa madvarer

- Hvilken pris kunne varen ellers have indbragt ved alternative
anvendelse?

- Veerdien af de ressourcer, der er anvendt for at bringe varen til det
pagaeldende sted i keseden

- Ressourcer + vardi af eksterne effekter pa miljg mv.

- Eksklusiv afgifter

- Beregningspriser pa skjult madspild og biprodukter
- Skjult madspild: 50% af prisen pa feerdigvarer
- Uudnyttede biprodukter: 25% af prisen pa feerdigvarer

- Akkumulering af priser og ressourceforbrug op gennem kaeden

Det skjulte madspild, 12. maj 2011
Dias 27




DET BIOVIDENSKABELIGE FAKULTET

KOBENHAVNS UNIVERSITET

Fadevarepriser op gennem udbudskaeden
(markedspris, excl. moms)
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Det skjulte madspild, 12. maj 2011
Dias 28




KOBENHAVNS UNIVERSITET DET BIOVIDENSKABELIGE FAKULTET

mio.kr

Samfundsgkonomiske omkostninger ved madspild
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Det skjulte madspild, 12. maj 2011
Dias 29
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mio.kr

Samfundsgkonomiske omkostninger ved madspild
("markedspriser”, ex moms)

4.000

3.500

3.000

2.500

2.000

1.500

1.000

500

BN

Korn, mel, brgd, mv. Frugt og grgnt Mealk, &g og Kgd og kgdprodukter
mejeriprodukter

1
-

B Primaer sektor m Forarbejdning Engros/ transport m Stor kgkkener
m Detail Husholdn Skjult Biprodukter

Det skjulte madspild, 12. maj 2011
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Det skjulte madspild, 12. maj 2011
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Det skjulte madspild, 12. maj 2011
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KOBENHAVNS UNIVERSITET DET BIOVIDENSKABELIGE FAKULTET

Samlet veaerdi af madspild, opgjort med
forskellige prisfastsaettelsesprincipper
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m Opgjort til markedspriser
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m Opgjort til gns. Produktionsomkostninger + klima-effekter

Det skjulte madspild, 12. maj 2011
Dias 33




KOBENHAVNS UNIVERSITET DET BIOVIDENSKABELIGE FAKULTET

Diskussion

Usikkerhed om maengder

Usikkerhed om prisfastsaettelse i kaedens forskellige led

- Gennemsnitstal, pa grundlag af aggregerede
nationale tal for primaer produktion og endeligt
forbrug

- Begraensede data til radighed vedrgrende
forarbejdning, engros- og detail-handel, samt
storkgkkener

. o] . . . .
- Ar-til-ar variation i priser

Hvor meget af de 8-9 mia. kr. arligt kunne spares ved at
begraense madspildet?

Det skjulte madspild, 12. maj 2011
Dias 34




Q ‘ CONCITO Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri @

PRASENTATIONER

9.00-9.10 Det skjulte madspild
Henrik Haegh, fedevareminister

9.10-9.30 Hvad ved vi om madspild i fedevaresektoren?

Lisbeth Mogensen, seniorforsker, Arhus Universitet
Jargen Dejgard Jensen, seniorforsker, Kabenhavns Universitet

9.30-9.45 Forbrugerne: Vi spilder ikke mad!
Signe Didde Frese, miljg- og klimakonsulent i FDB

9.45-9.55 Madspild fra jord til butik

Praesentation af CONCITOs projekt
Michael Minter, projektleder i CONCITO



/A FDB

Forbrugere:
"Vi smider ikke
mad ud!”

Signe D. Frese, FDB.

fdb




@ FDB fdb

Metode

= Deltagerobservation
= Dagbgger

= Interviews

= Fotos
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/A FDB fdb

Det bevidste madspild

UTILBEREDTE FODEVARER TILBEREDTE FODEVARER

] Rester fra et maltid, der
Direkte fra fryser, koleskab ikke har veaeret serveret pa
eller anden opbevaring: tallerken

Uabnede eller rester af

abnede pakker kgd, ris, pasta, Kad, ris, pasta og kartofler,
kartofler, frugt og grent, grgnt

konserves og mejeriprodukter




/A FDB

39

fdb

...0g det ubevidste madspild

Opleve_t Ikke-oplevet
madspild /ubevidst
madspild
€ >

Utilberedte fgdevarer

Uabnede eller rester af
abnede fadevarer
direkte fra opbevaring

Store rester af maltider
som ikke har veeret pa
tallerken

Frasorterede eller "darlige” fgdevarer
under tilberedning eller mellem

o} .
maltider

Tallerkenrester og levninger af
serveret mad fra alle maltidstyper
f.eks. hos bgrn

Rester der har veeret gemt - det har
"faet en chance til”



/A FDB

Selvforstaelse: Madspild er
svinerli

« "Det er lidt ligesom at heelde penge ud i
skraldespanden.”. Steffen, 38 ar

- "Jeg synes da det er lidt frads, lidt svineri, hvis
man bare sddan ukritisk haelder mad ud .” Eva,
65 ar

- Systemer for at undga madspild:

40

fdb



/A FDB fdb




/A FDB fdb

42

« Vi tager udgangspunkt i

Aftensmaltidet som
keerlighedserklaering

kgdet

= Tilbehgret har lav status -

gﬂl’ det nemmere at Smide ”S43 finder jeg ud af, hvad for noget

d kod vi har eller skal have og sa finder
U jeg pa resten”. Lisbeth, 30 ar.

= Vi kgber ind til aftensmaden

- en ret ad gangen

Pakningsstgrrelser er
uhensigtsmaessige

Emballage kan ikke
genlukkes




/A FDB fdb

Tidens tand
- opfattelser af friskhed

Tid, status og veerdi

(Pr. definition frisk) Supermarked

FDB Analyse: Hjemme udbnet Stor _
forandring

Mere end —
gglr:’sdkeelfr?eaf Hjemme &bnet Stor
kender ikke fora rgelse
forskel pa
"mindst Hjemme tilberedt
holdbar til” og
“sidste
anvendelses
dato”. Rester, spild, affald...

v

43



/A FDB fdb

Konklusioner

= Ingen forbrugere opfatter sig som madsvin!

= Det ses som moralsk forkert af smide mad ud -
men mad andrer status, og det, der smides ud, er
ikke laengere opfattet som “mad”.

« Forbrugerne er meget motiverede for at reducere
madspild, men forbinder det ikke med
klimaforandringer

44



/A FDB fdb

Konklusioner

Dagligdagens uforudsigelighed genererer madspild,
men ogsa strukturelle og kulturelle barrierer:

Aftensmaltidet er udgangspunktet for indkgb,
uforudsigelige spisemgnstre, forskelligt antal
mennesker skal maettes, ansvaret er delt |
husstanden, opfattelser af friskhed,
pakningsstgrrelser passer ikke til vores indkgb...

45



’/l—\ FDB fdb

Anbefalinger

= Direkte kampagne rettet mod forbrugernes
samvittighed virker ikke!

= At ggre det acceptable madspild uacceptabelt er
sveert

= Alternativer:
Gor det usynlige madspild synligt

"Uddan” forbrugerne om holdbarhed - brug sanserne
og kend meaerkningen

Prisstruktur og maangderabatter

Emballager, der reducerer spild

Opskrifter, der "bruger op”

Flere forskellige pakkestgrrelser pa kgd, mejeri og grgnt

46



’/l—\ FDB fdb

Tak for
op
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Q ‘ CONCITO Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri @

PRASENTATIONER

9.00-9.10 Det skjulte madspild
Henrik Haegh, fedevareminister

9.10-9.30 Hvad ved vi om madspild i fedevaresektoren?

Lisbeth Mogensen, seniorforsker, Arhus Universitet
Jargen Dejgard Jensen, seniorforsker, Kabenhavns Universitet

9.30-9.45 Forbrugerne: Vi spilder ikke mad!
Signe Didde Frese, miljg- og klimakonsulent i FDB

9.45-9.55 Madspild fra jord til butik

Praesentation af CONCITOs projekt
Michael Minter, projektleder i CONCITO
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'@? ‘ CO N C I TO Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri ——

Det skjulte madspild

» Hvorfor er madspild interessant?
» Hvordan har vi gjort?

« Hvad har vi fundet ud af?

Michael Minter
Projektleder i CONCITO



. ‘ CONCITO Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri @

Hvorfor: Madspild er en klimaslyngel

31,7

13,5

Transport, inkl. biler, busser, tog, fly og skibe Landbrug inkl. skovrydning

Andel af verdens drivhusgasudledning i procent



'@? ‘ CO N C I TO Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri @

Hvorfor: Madspild er en klimaslyngel

31,7

Madspild >>

13,5

Transport, inkl. biler, busser, tog, fly og skibe Landbrug inkl. skovrydning

Andel af verdens drivhusgasudledning i procent



g«ﬁ ‘ CONCITO Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri @

Hvordan: Definition af det skjulte madspild

* Planter og dyr, der kunne have veret spist af mennesker, hvis de blev
behandlet eller udnyttet optimalt gennem hele kaeden fra primarproducent til
detailhandel.

» Madspild som er skjult for den almindelige forbruger, fra primarproduktion
til butik og storkekken.



@ l CONCITO Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri @

Hvordan: God dialog med fodevarebranchen

eLitteraturstudier
» Interviews

» Workshops

» Dagens konference



f‘(@ ‘ CONCITO Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri @

Hvad: Betydeligt skjult madspild

Primearproduktion
Betydeligt (udsmid af fisk, dyredadelighed, frugt og gront)

Fodevareindustri
Begranset (proces)

Detailhandel
Betydeligt (ferskvarer)

Storkekkener
Betydeligt (udsmid fra tallerkner og bufféer)




Q ‘ CONCITO Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri @

PANELDEBAT, DEL |

9.55-10.50 Fedevareproduktion og -industri

Produktion og afsaetning af frugt og grent
e Frank van Beek, chefgartner i Arstiderne

e Klaus Jargensen, chefkonsulent i Landbrug & Fadevarer
e Uffe Danielsen, forretningschef i Dalgaard Supermarked

Emballering og datomaerkning af fedevarer
¢ Jan Johannesen, miljg- og klimachef i Arla

Kirsten Jacobsen, fadevarechef i De Samvirkende Kegbmaend

Thomas Roland, afdelingschef, FDB

Henrik Hazegh, fadevareminister



@ICONCITO

Produktion og afsaetning af frugt og gront

Problemer

«Kvalitetskrav
Loyalitet mellem gartner og butik — eller mangel pa samme...
*Overproduktion hos gartnerne

Losninger

*Butikkerne salger sma a&bler og store hvidkalshoveder

*Kontrakter overholdes

*Gartnerne markedsferer deres produkter: snack-gulergdder til bern og store
gulergdder til kantiner

*SmartFresh og polstrede emballager



@ICONCITO

Emballering og datomaerkning af fodevarer

Problemer

*Emballage: for lidt er skidt

«”Mindst holdbar til”-datoen
-/Egge-reglen

*Kassering af produkter for dato-udlab
Tilbagekaldelse

Losninger

*Bedre emballage

*Information om “mindst holdbar til” vs. "sidste anvendelsesdato”
*”Bedst for”?

*Ophave forbuddet mod salg af mad der overskrider "mindst holdbar til”
«Automatisk prisnedsattelse pa varer tet pa udleb

*Mindre rigid tolkning af tilbagekaldelsesregler

*Arbejde for eendring af EU regler om ag



@ CONCITO

PAUSE

Det skjulte madspild
Madspild fra jord til butik

Konference torsdag den 12. maj 2011



. | CONCITO Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri @

11.10-11.20 Miljostyrelsens arbejde med madspild ifht. husholdningerne
;Claus Tarp, wcedlrektzr i Miljgstyrelsen

11.20-11.30 Madspild i storkekkener
Anne-Birgitte Agger, direkter i Kabenhavns Madhus




Miljgstyrelsens arbejde med
madspild

Claus Torp,
Vicedirektgr,
Miljogstyrelsen

Miljgministeriet
Miljgstyrelsen




AFFALDSFOREBYGGELSE

= Miljgministeren fremlagde i sommeren 2010
"Affaldsstrategi '10”

= Indsatserne tager udgangspunk i affaldshierarkiet
1. Forebyggelse

Forberedelse med henblik pa genbrug

Genanvendelse

Anden nyttiggagrelse, fx energiudnyttelse

A

Bortskaffelse

= Affaldsforebyggelse udpeget som saerligt
indsatsomrade

.'-;
()

Y

= Miljgministeriet
Milj@gstyrelsen



BRUG MERE - SPILD MINDRE

= Miljgministeriet har i 2. halvdel af 2010 gennemfart
affaldsforebyggelseskampagnen "Brug mere — spild mindre”

= Kampagnen henvender sig til forbrugerne

= Kampagnen indeholder nemme og enkle anvisninger til,
hvorledes du i dagligdagen kan begranse din
affaldsproduktion

= Kampagnen har szerligt fokus pa madspild, genbrug og
danskernes forbrug i forbindelse med julen

= Kampagnen er opbygget som en netveerkskampagne

= Der vil ske en opfglgning pa kampagnen i 2011-2012

.'-;
()

Y

= Miljgministeriet
Milj@gstyrelsen



GODE RAD OM MADSPILD

Kampagnens 5 veje til mindre madspild

= Kgb kun den mad, der er behov for

= Opbevar maden korrekt

= Tilbered kun den mad, der vil blive spist
= Gem madrester, og brug dem senere

= Veer opmaerksom pa holdbarhedsmaerkningen

.'-;
()

Y

= Miljgministeriet
Milj@gstyrelsen



KORTLAGNING AF MAENGDEN
AF MADSPILD - FASE 1

= Miljgstyrelsen er ved at kortleegge maangden af madspild i de
private husstande

= Der indsamles og sorteres affald fra parcelhuse i
Helsingar, Kolding, Gladsaxe og Viborg Kommune

= [ alt 800 husstande, som alle har givet deres samtykke til
at deltage i undersggelsen

= ] forbindelse med sorteringen opdeles madaffaldet i 6
fraktioner

= Resultatet af undersggelsen forventes klar i juni/juli 2011

.'-;
()
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= Miljgministeriet
Milj@gstyrelsen



KORTLAGNING AF MAENGDEN
AF MADSPILD - FASE 2

= Yderligere kortleegning af maangden af madaffald
forventes gennemfgrt i 2011-12 i:

Dagligvarehandlen

Restauranter

Storkgkkener

Etageejendomme (hvis muligt)

= Miljgministeriet
Milj@gstyrelsen



MILIOMINISTERENS INITIATIVGRUPPE
IMOD MADSPILD

=  Miljgministeren har i marts 2011 nedsat en initiativgruppe
imod madspild

= Gruppen har til formal at drgfte mulige tiltag til at
begraense madspild

= Gruppen har repreesentanter fra hele vaerdikaaden for
fadevarer

= Gruppen holder i alt 3 mgder - sidste og afsluttende
mg@de holdes inden sommerferien 2011

.'-;
()

Y

= Miljgministeriet
Milj@gstyrelsen
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11.10-11.20 Miljostyrelsens arbejde med madspild ifht. husholdningerne
;Claus Tarp, wcedlrektzr i Miljgstyrelsen

11.20-11.30 Madspild i storkekkener
Anne-Birgitte Agger, direkter i Kabenhavns Madhus




Kebenhavns Madhus

Madspild i offentlige kakkener

Anne-Birgitte Agger
Kobenhavns Madhus
12 Maj 2011

Anne-Birgitte Agger, Kebenhavns Madhus



Kebenhavns Madhus

Er sat i verden for at hgjne kvaliteten i
de maltider, kommunerne tilbyder til
sine borgere.

Vil skabe en baeredygtig, sund og
livsglad spisekultur i det offentlige rum.

Vil afskaffe “affodringskulturen”

Anne-Birgitte Agger



Maden i Kebenhavns Kommune
(10 procent af DKs offentlige mad):

Ca. 60.000 daglige maltider

7.375.000 kg fgdevarer arligt.
141.800 kg ugentligt.

1100 kgkkener i 900 institutioner ¥ ‘
Ca. 1750 medarbejdere i ¥
kekkenerne

Mindst 4000 — 6000
"maltidsvaerter”

300 mio. kroner i arligt indkgb.

75 procent gkologisk
fodevareforbrugi 2011

Anne-Birgitte Agger



Malsaetning for @kologisk omlaegning i
Kobenhavns Kommune

Alle kommunens kgkkener og
institutioner skal omlaegges til :

75 % okologi ved udgangen af 2011

Anne Birgitte Agger, Kebenhavns Madhus



@kologiresultater 2006 -2010
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Anne Birgitte Agger, Kebenhavns Madhus



@kologisk omlaegning af hoveder og

gryder
- en strategi med indbygget spildreduktion.

Kebenhavns gkologiske strategi bygger pa en omlaegning,
hvor den gkologiske merpris undgas ved at
institutionerne indkgber, producerer og serverer

noget andet mad end de plejer.

Der er en sammenhang mellem at jagte prisen og
jagte gkologien.

En stram kostgkonomi befordrer nytaenkning.

Spildreduktion har medvirket til et gkonomisk raderum for
gkologisk indkgb inden for budgettet.

Anne Birgitte Agger, Kgbenhavns Madhus




OKOLOGI

= at holde hus pa graesk

At smide vaek er ugkologisk og
darlig husfgrelse

Spild af mad er spild af penge




Spildet er en
sladrerhank

- om darlig madkvalitet eller darlige maltider
- om darlig styring

- om gratister der jo "kun spiser rester”

- om manglende faglighed eller samarbejde

- om overflod

Anne-Birgitte Agger



For gkologi skal de
spisende have mad nok.

Det er ikke forsvarligt blot at fjerne den del af
maden der smides ud.

Mange steder burde den vaere spist af de aldre
eller bgrnene — da de har brug for maden.

For spildreduktion skal der ske en analyse
maske saettes en forandringsdagsorden af
savel kulinarisk som omsorgsgivende art.

Anne-Birgitte Agger



Forskelle mellem kgkkentyper og

madmodeller
Madspildet kan ggres mindst med lokale produktionskgkkener

teet pa de spisende.

- Centralkgkkener med decentrale modtagere vil altid producere
mest madspild (der langt til de spisende). Kgkkenspildet kan
begraenses.

- Portions- og bakkeservering vil typisk have stgrre tallerkenspild,
men her undgar man buffet eller bulkspild.

- Kekkener med dagligt salg og svingende kunder har stgrre svind
end de steder der har faste spisende. Tomme hylder salger ikke.

-  Kgkkens madaffald ved brug af ravarer er naturligt stgrre end
ved anvendelse af hel- og halvfabrikata. Omvendt kan st@rre del
af ravaren anvendes ved bevidst indsats.

- Hel- og halvfabrikatas madaffald fgr kekkendgren er st@grre end
det kpkkenet ville producere ( saerligt mht. til grentanvendelse)




Hvad taler vi om?

Der er ikke lavet samlede opggrelse pa spildarbejdet i
Kebenhavns Kommune, men rapporter til de enkelte

institutioner.

Spildet er meget forskelligt fra sted til sted, kokkentyperne
spiller en rolle, ligesom samarbejdet ggr det.

Tendensen fgr en omlaegning viser anslaet: at spildet som
rationale omfatter 80 -90 procent af institutionerne.




Madspild som et
okologisk potentiale

20 % madspild i Kgbenhavn svarer til 60 mio.
kroner arligt.

En halvering kan betyde 35-40% mere gk

Anne-Birgitte Agger



Anslaet spild for gkologi

Daginstitutioner
10-15 %

/ Plejehjem og
dggninstitutioner:

20-35%

Kantiner

\ 15-30 %

Centralkgkkener:
15-45 %




Hvor og hvorfor madspild?

Tallerkenspild/portionspild:

Portionssgrrelse, Forkert mad, Madkvalitet,
pisemizeliljg, bestllingssystem

Maltidspild:

10-50 % Bulk/gryde/buffetspild:

Overrbestilling, portionsstgrrelser,
fedevaresikkerhed., plannorm og

hﬂadsp”d e

. Fejlproduktion
K¢kkensplld' Lagerstyring/indkgb

3-15 % Produktionsstyring
Ravarekendskab/respekt

Rensesvind og processvind

Anne-Birgitte Agger




TALLERKENSPILDET

. Ravarer og retter med
darlig kvalitet spises
ikke

. Darligt vaertskab kan
ses pa spildet

* For store portioner som
darlig vane

« Mulighed for mindre
spild end ved buffet.

« Kvaliteten skal i orden

for spildet kan begraenses




SPILD FRA BULK, FADE
OG GRYDER:

Afslgrer overbestilling
og fejldisponering
Afslgrer forkerte
portionsstgrrelser

Afslgrer darlig
kakkenlogistik.




KOKKENSPILDET VISER

 Om menuplanlaagning
og indkgb haanger
sammen

+ Om kgkkenet har obs pa Ll
spildet og respekt for -~
ravarerne

« Om der er fleksibilitet
og mulighed for at lade
maden vandrer




Kokkenet som aktgr mod madspild i
fodevarekaeden for kokkendgren

« Aftager af ukurante
grgntsagstarrelser

« Aftager af restproduktioner
« Aftager af saesonvarer

« Aftager af produkter med
"skonhedsfejl”

« Aftager af det marken og
markedet byder.

Kraever prisdifferentiering og
fleksibilitet hos leverandgren

Kraever adfaerdsaendring i
kgkkenet.

Anne-Birgitte Agger
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PANELDEBAT, DEL Il

11.30-12.25 Detailhandel og minimering samt udnyttelse
af overskudsmad

Tilbudsvarer, pakningsstorrelser og vaegt- vs. stykafregning
e Anders Jensen, indkebs- og marketingdirektar i Rema1000

¢ Kristian Kaae, salgsdirekter, GASA Nord Grgnt
e Charlotte Thy, miljgchef i Danish Crown
e Selina Juul, stifter af Stop Spild af Mad

Minimering og udnyttelse af overskudsmad
Anne-Birgitte Agger, direktar | Kebenhavns Madhus

Thomas Fremming, stifter af Fedevarebanken

Martin Hjort Andersen, regionchef i Netto

Peter Hyldgaard, produktchef i ISS Waste Management
Henrik Heegh, fadevareminister



@ICONCITO

Tilbudsvarer, pakningsstorrelser
og vagt vs. stykafregning

Problemer

Salg af frugt og gront efter stykpris, ikke efter veaegt
Handtering af frugt og gront i butikken
Pakningssterrelser

Losninger

Drop stykpris-afregningen

Bedre handtering af frugt og grent i butikkerne
Salg af maltidskassser

Feaerre slagtilbud med 2 kg polser

Flere emballagestorrelser — ogsa til singler




@ICONCITO

Minimering og udnyttelse af overskudsmad

Problemer
Storkekkener
Madspildet fra detailhandlen gar til forbreending: vi breender skummetmaelk

Losninger

Fokus pa madspild i storkekkener — gkologi?

Dobbelt udnyttelse af det skjulte madspild fra butikkerne
1. Videregivelse til forbrug

2. Biogas i stedet for forbreending

Befri butikkerne for ansvaret for maden til videregivelse
Se pa forudsatningerne for affaldsstrategien om forbraending
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12.25-12.30 Afrunding
Thomas Feergeman og Henrik Hgegh

12.30-12.35 Vaersgo! -
Jonas Preisler, kakkendirekter pa Bojesen

12.35-13.00 Frokost
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Det skjulte madspild
Madspild fra jord til butik

Konference torsdag den 12. maj 2011




