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" Affald” skal spises!

Op mod 1/3 af alt indkebt mad i vores del af verden
kasseres, men over halvdelen kunne faktisk have veeret brugt.
Skal udviklingen vendes, kraever det holdningszendringer.

Af Andreas Emanuelsson, miljekonsulent, SIK, afdelingen for
milje og beeredygtig produktionsudvikling, Geteborg.

Krisen har vendt op og ned
pa adfeerd og tendenser

Den gkonomiske krise har radikalt eendret forbruger-trends pa
fedevareomradet. Spargsmalet er, om fadevareproducenterne er
klar til at mede de nye udfordringer, nar udviklingen vender?

Af Jakob Sendergaard, cand.merc., direkter, pej-gruppen,
Herning. 4
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Sterre bevidsthed om madspild

"Keb-o0g-smid-veek”- kulturen samt dérlig planleegning i
familierne er med til at skabe et enormt madspild i de
nordiske lande.

Af Anders Bendroth og Annie Paabel, journalister,
Mannov, Malma og Arhus. 12
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Mere ansvarlighed — en ny trend?

I dette nummer satter Perspektiv
fokus pa et omrade, som for alvor er
kommet i spgelyset i forbindelse med
den okonomiske krise og klimadebat-
ten: madspild. Det lyder umiddelbart
ikke som et stort samfundsproblem,
men ud over at der er ddrlig okonomi
og ressourceanvendelse i at smide
mad ud, er det ogsd et udtryk for uan-
svarlighed eller ligegyldighed.

Netop i disse ar er etik og ansvarlig-
hed i fokus hos bade virksomheder,
det offentlige og mange forbrugere.
Alle vil gerne veere med til at begren-
se madspildet — dog uden af ga pa
kompromis med foedevaresikkerhe-
den. Mad skal stadig veere sundheds-
maessigt forsvarligt at spise, derfor er
vi nedsaget til at acceptere en del
madspild, men det kan begrenses.
Som det fremgar af artiklerne, er det
forst og fremmest de private hushold-
ninger, der smider spiselig mad ud.
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Det geelder ikke kun her i Norden,
men ogsa andre steder, hvor mad-
spildet er blevet vurderet. Der er let at
sige, at man kan minimere spild ved
at kebe ind oftere, og kun det man
skal bruge. Men det matcher ikke den
moderne livsstil og det tidspres,
mange lever under. Og det matcher
heller ikke butikkernes meengdebase-
rede tilbud i det daglige. Et omrade,
som dele af detailhandlen ogsa er
opmarksomme pa.

Méske er nogleordene bedre planlaeg-
ning og en anden prispolitik.

De mange til dels modstridende
trends pa fodevareomrédet, som ogsa
omtales i dette nummer, kan vaere
med til at oge madspildet. Trends som
nemhed og convenience, prisfokus,
sikkerhed og sundhed kan veere med
til at "opveje” gnsket om oget ansvar-

God leeselyst

Nordic Sugar A/S

lighed i vores omgang med mad og
ressourcer.

Det ma i ovrigt konstateres, at der
ikke tages hojde for det madspild, der
faktisk udger en tocifret procentdel af
de officielle forsyningsstatistikker,
dvs. hvor meget mad der er tilgeenge-
ligt i samfundet, nar man vurderer,
hvor meget vi spiser. Dette til trods
for, at det kan vaere med til at forklare
den diskrepans, der oftest er mellem
forsyningsstatistikker og kostunder-
sogelser baseret pé kostregistreringer
hos den enkelte.

Da sédanne statistikker i hoj grad lig-
ger til grund for sundhedsdebatten og
regulerende initiativer, er det nok
ogsd veerd at efterlyse mest mulig
ansvarlighed med hensyn til brugen
af sddanne tal — netop ved at tage
hojde for madspild.



Efter et par ars stilstand
og krisesnak i fodevare-
branchen er det atter tid
til at spotte efter fremti-
dige forbruger- og fode-
varetrends. Krisen har
imidlertid vendt op og
ned pd bdde forbruger-
adferden og trendmgn-

strene.

Smagsdrevne
trends vil komme
til at betyde mere
og mere

Af Jakob Sendergaard, cand.merc.,
direktor i pej gruppen, Herning.




Krisen har vendt op
og ned pa trends

De sidste to-tre ars krisesnak har sat
sit preeg pd forbrugernes adferd og
preferencer. Forbrugerne har vendt
meget af det nye ryggen og droppet
de innovative produkter. Lige nu
kober vi helst bare mere af det sikre,
det kendte, det nemme og det billige.
Krise og frygt for arbejdsleshed har
resulteret i en ekstrem grad af tilbage-
holdenhed og prisfokus fra forbruger-
nes side, mens det ekstravagante,
show-off og performance food er lagt
pé hylden.

Til gengeeld bruger vi sa pengene pa
hygge og iscenesettelse derhjemme
fredag og lordag aften med en god
flaske redvin, et par gode boffer og
lidt laekker chokolade, der for en
stund kan f4 os til at glemme den vir-
kelige virkeligheds fortreedeligheder.
Det er ligefrem blevet til en trend, der
internationalt hedder "staying in is
the new going out”.

Forbrugerne vagner op

Udviklingen har for en stund sat
innovationskraften i fodevarebran-
chen skakmat. Krise, usikkerhed og
manglende konsensus gennem veer-
dikeeden fra ravareproducent til for-
bruger har bombet fodevarebranchen
udviklingsmaessigt tilbage. Men nu
kan fodevarebranchen godt begynde
at vagne op igen. Forbrugerne er for-
sigtigt pa vej ud af recessionsrespira-
toren og i takt med, at krisen lojer af,
vil forbrugerne ogséa kraeve nye boller
pa suppen.

Perioden fra 2010-2012 kan overordnet
betegnes som "en ny begyndelse”. For-
brugerne vil atter begynde at se fremad
og teenke pa andet end recessionsdieet,
opsparing, pris, tryghed, sikkerhed og
mere af det, de kender i forvejen. For-
brugerne vil derfor ogsa ga pa jagt efter
nyheder, og vil i hej grad veere styret af
onsket om forenkling, feerre politiske
budskaber, feerre meerkningsordninger,
mere gennemsigtighed, og fodevarer
man kan stole pa.
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Erfaringen viser, at skal en ny, innova-
tiv trend blomstre og na forbrugerne,
skal den veere kommerciel og drevet
af forbrugernes nysgerrighed og ikke
af industriens egne interesser.
Konsensus gennem systemet fra
révareleverandor over produktion til
grossist og detailkeede videre til for-
brugere, restaurationsmiljoer og livs-
stilsblade skal vere intakt.

Nye trendmeonstre

Under de seneste drs lange hojkon-
junktur har det primeert veeret de
design- og modedrevne trends, der
har styret innovationen og udvikling-
en i fodevarebranchen. Krisen har
imidlertid vendt op og ned pd bade
forbrugeradfeerden og trendmenstre-
ne. En aktuel analyse af alle de trend-
vinkler, der traditionelt er key drivers
for forbrug og innovation i fodevare-
branchen afspejler, at andre trendty-
per tager over, og nye trendmonstre
udvikler sig i takt med, at fokus pa
design og mode mindskes.

Analysen tager sit udspring i de seks
trendvinkler, der normalt bidrager
med indspil til udvikling:

1: Forbruger- og

markedsdrevne trends

Generelt har krisen medfort storre
fokus pa og mere indflydelse fra de
forbruger- og markedsdrevne trends.
Nembhed og convenience: Alt skal
veere nemt. Det hele ma gerne ligge
lige til bade venstre- og hojrebenet,
og takeaway er ikke at foragte. Denne
trend vil fortseette de kommende éar,
uanset om konjunkturerne gar op
eller ned

Sikkerhed: Vi vil veere sikre pa, at vi
ikke bliver syge af at spise. Snyd med
datoer i supermarkeder har veret
med til at fokusere pa sikkerheden.
Sporbarhed er nu knap sa vigtigt.
Pris: Jo billigere, jo bedre synes slo-
ganet at veere lige nu. S& leenge det er
sikkert og nemt.

Discountbutikkerne har kronede

dage, men midtermarkedet eller
"veerdi for pengene” ser ud til at blive
fremtidens vindere. Det vil tage lang
tid, inden forbrugerne for alvor ryster
det voldsomme prisfokus af sig.
Sundhed: Grundlaeggende har sund-
hedsfremmende fodevarer som frugt
og grontsager haft veekst gennem
mange 4r. Samtidig bevaeger vi os
mindre og mindre, sa der dor stadig
flere af livsstilssygdomme. De sunde
bliver sundere og vil ogsé i de kom-
mende ar have stor fokus pa sund-
hed, mens de, der i virkeligheden
burde endre deres livsstil, synes at
veere uden for paedagogisk reekkevid-
de. Denne polarisering vil fortseette.
Nydelse: Det skal anrettes paent og
hyggeligt og gerne derhjemme sam-

Vi spiser mere og

mere frugt og grent,
men stadig dor flere af
livsstilssygdomme

men med den billige papvin.
Situationen handler om nydelse og
hygge. Staying in is the new going
out.

2: Design- og modedrevne trends

Krisen har betydet, at de design- og
modedrevne trends for ojeblikket
kun har en lille indflydelse pa udvik-
lingen.

Performance Food: Show-off, ople-
velsesmad og forstillelse er umoderne.
Essential Cooking: Forenklet mad og
"back to basics” er moderne. Det
ydmyge og enkle med lidt farmer-
/workerpreg er hot.

World Cooking: Den eksotiske mad
er pd standby. Intet nyt under solen
siden sushien.

Local Kitchen: Madspecialiteter er
ok, men opleves af de fleste forbruge-
re som for dyrt.

Food Fix: Mad som selvforkelelse



Jo billigere, jo bedre
synes sloganet at vaere
lige nu. Sa leenge det er
sikker og nemt

vokser stadig. McDonalds har frem-
gang midt i krisen. Vi soger trost i
maden, den lille forkelelse og den
hurtige tilfredsstillelse.

The Food Doctor: Helbredende og
forbyggende mad og sundhed snak-
kes der en del om, men der sker ikke
sd meget i praksis.
Medicinalbranchen er dog trukket i
forertrojen.

Modern Traditions: Gammeldags
mad pd en ny méde har atter fiet en
revival. Bare det ikke bliver for dyrt.
Gourmet Express: Det virker som om,
al nyteenkning af convenience er sat
pa standby.

3: Smagsdrevne trends

De smagsdrevne trends er pa vej til at
vinde storre indflydelse. Gennem de
sidste 30 dr er smagen blevet rodet.
Alt er blevet afprovet, blandet og
krydset. Smagsforvirringen er derfor
stor, og reaktionen tydelig: Nu efter-
sperger vi igen, at smagen skal veere
mere ren.

Det sure: Er naesten veek i vores mod-
erne mad, men star over for en revival.
Det sede: Fylder overalt i naesten al
mad lige nu, men vil fremover skulle
afbalanceres mere i forhold til de
ovrige smagsretninger.

Det salte: Vokser voldsomt og fylder
mere og mere i maden, men ogsa her
er der behov for en storre balance
med de ovrige smagsretninger.

Det bitre: Er pd mange méader teet pa
at veere udfaset, men stdr over for en
revival.

Umami: Den nye femte smag ser ud
til at vokse. Umami oger madens
smagsfylde og gor smagen rundere,
leengere, bredere og mere intens.
Derfor kan umami ogsd veere vejen til
en fornyet balance mellem surt, sedt,
salt og bittert i vores mad.

4: Industridrevne trends

De industridrevne trends fylder
meget i trendbilledet for gjeblikket,
fordi der er s stor fokus p& gkonomi.
Branding: Vi skal veere nummer et
eller to i vores kategori, ellers er vi
ikke at finde pé& supermarkedernes
hylder. Denne trend vil vokse i de
kommende ar.

Packaging/design: Ingen sjove,
anderledes design lige nu. Det sikre,
billige og logistisk nemme er i cen-
trum.

Forenkling: Antallet af farver, smag
og varianter skeres ned i producent-
virksomhederne som et naturligt ele-
ment i "efterkrise-tilpasningen”.
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Masseproduktion: Jo mere og billige-
re, jo bedre, for ingen forbrugere er
leengere klar til at betale for det meget
specielle. @1- og melke-revolutionen
i form af minibryggerier og -mejerier
var et skridt pa vejen, men revolu-
tionen synger sin svanesang i 2010.
Outsourcing: Den billigste produk-
tion jages. Ikke smag, design og nye
ideer. Slagterierne er et godt eksem-
pel pa, at der i industrien er et vold-
somt fokus pa denne trend.
Distribution: Nemt og billigt er kode-
ordet.

Science/teknik: Der er lidt tilbage,
men de tunge R&D-projekter er
steerkt nedskéret lige nu og vil veere
noget af det, der kommer sidst ud af
krisen.

5: Etisk drevne trends

Etik og lavkonjunktur har det sveert
sammen. At solidaritet og feellesskab
er kommet pa mode traekker dog lidt i
den anden retning.

Miljo: Generelt er det stadig et vigtigt
emne, men der tales mere, end der
handles.

Dyrevelfeerd: Er tradt lidt i baggrun-
den, mens andre emner har overtaget
forertrojen.

Sikkerhed/sporbarhed: Er ligeledes
nedtonet. Den helt store storytelling
bed ikke pa forbrugerne, og nu er det
maske for sent. End ikke debatten om
"kodklister” kan for alvor vende
denne udvikling.

Okologi: Er sat pd standby. Vaeksten
er stoppet, og nogle mener, det fak-
tisk er lidt péa retur lige nu.

Det er i hvert fald sveert at finde argu-
mentet for, at okologi er noget, vi skal
betale ekstra for.

Fairtrade: Er stadig nichepreeget, og
debatten om, hvorvidt det virkelig
nytter, er lige sa stor som selve
emnet.

Klima: Tog alle overskrifterne i 2009.
Klimakogeboger og klimamad har
veeret emner pa dagsordenen. Men
efter COP 15 er der faldet ro pa igen,
og fokus péa klimaet er pa retur.
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6: Politisk drevne trends

Den politiske indflydelse og regulering
pé fodevareomradet vokser stot ar for
ar. Staten promoter og stotter gerne
sager af fodevaremeessig karakter.
Folkesundheden: Er et godt eksem-
pel. Alle politikere taler om den, men
det store skifte i danskernes livsstil
har vi stadig til gode at se. Fremover
bliver det nok et valg mellem pisk
eller gulerod, for regulering synes at
veere den eneste made, hvorpa for-
brugernes adfeerd kan @ndres.
Skolemad/bernemad: Er ogsd et poli-
tisk emne, der deler vandene, og det
bliver det sikkert ved med en rum tid
endnu.

Det nordiske kokken: Var det hotte i
2007 - pa toppen af hojkonjunkturen.
Alle sé her en trendramme, som
kunne promotes over hele verden.
Men temaet er faldet sammen oven
pé krisen i restaurationsverdenen og
far sveert ved at komme igen som
noget nyt, nar konjunkturerne vender.
Etik/moral/milje/klima: Er stadig
vigtige politiske issues, men lidt i
fleeng, for der kan ikke opnds politisk
enighed om mengder, vaegt, priorite-
ring, meerkning eller tilskudsster-
relser.

Konklusionen er, at her og nu - primo
2010 - skydes der med spredehagl i
spareudgaven i hele fodevarebranc-
hen. Fodevareverdenen er fyldt med
modsetninger. Salget af spiritus og
tobak falder, men folkesundheden
bliver ringere. Salget af frugt og gront
stiger, men flere bliver syge af fedme.
De sunde ser ud til at blive sundere,
og de usunde forbliver usunde trods
store kampagner og dromme om det
modsatte. Der er vendt op og ned pa
béde forbrugeradfeerden og trend-
menstrene i fodevarebranchen, sa for
fodevareindustrien geelder det om at
have de rigtige redskaber i vaerktojs-
kassen og bruge dem rigtigt. Ellers
risikerer man bare at blive heegtet af
udviklingen, nar forbrugerne atter
vagner op.

De sunde bliver
sundere - der vil ske
en gget polarisering pa
sundhedsomradet




I den vestlige verden
smides meget mad ud,
men det var forst, da rap-
porten om madspild fra
det engelske Waste &
Resource Action Pro-
gramme blev offentliggjort
i 2008', at levnedsmiddel-
forskere fik konkrete tal at
henvise til: husholdninger-
ne i Storbritannien smider
113 af alt indkebt mad ud!
Heraf var 61 % mad, som
kunne have varet spist,
hvis det havde varet

behandlet anderledes.

For hver 1.000 kr.
vi keber mad for,
smider vi ud for
200 kr.

Af Andreas Emanuelsson,

miljkonsulent, SIK, afdelingen for
miljo og baredygtig produktions-
udvikling, Geteborg.



"Affald”’skal spises!

Ifplge en nyligt publiceret svensk
undersogelse’ kunne 57 % af de fode-
varer, der smides ud i Sverige, have
veret spist. I en norsk undersogelse
ligger det tilsvarende tal pd 54 %°.
Trods disse hoje tal svarer de fleste af
os i undersogelser, at vi ikke selv
oplever, at vi smider mad ud. Det star
i steerk kontrast til de undersogelser,
hvor man har gennemgéet og analy-
seret indholdet af vores affald. Ud af
et indkeb for 1.000 kr. ryger der for
naesten 200 kr. direkte i skraldespan-
den - samtidig med at klimapa-
virkningen, overgedskningen og
kemikaliespredningen stiger pa grund
af den overflodige produktion.

Pé Institutet for Livsmedel och Bio-
teknik (SIK) i Goteborg udferer vi
sdkaldte livscyklusanalyser af fodeva-
rer, som blandt andet omfatter en
opsummering af forskellige miljopé-
virkningskategorier fra jord til bord.
Alle udslip fra ravareproduktion,
transport, bearbejdning, lagring,
koling og energiudvinding kortleg-
ges og normeres til en funktionel
enhed, for eksempel drivhusgasud-
slip pr. kilogram produkt. Spildet hos
slutforbrugeren bliver da ofte isoleret
set den storste post pa listen over for-
skellige udslip neestefter selve ravare-
produktionen. I ekstremtilfeeldet
salat er der definitivt det storste
spild. Den engelske undersogelse
viste, at 45 % af al indkebt salat kas-
seres! (se figur 1).

Neesten halvdelen af al unedigt affald
var ferske produkter, godt en fjerde-
del var tilberedt i hjemmet, og ca. en
femtedel var feerdiglavet mad inklusi-
ve "takeaway, og knap en tiendedel
fordelte sig p& konserves, charcuteri-
varer og halvfabrikata. Ser man pa
den samlede maengde, smides der
dog flest kartofler ud. Det er ogsa
veerd at bemeerke, at en fjerdedel af al
kasseret mad stadig var i emballagen
abnet eller uédbnet. Kategorien af
frugt og grent var klart dominerende
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af den totale maengde husholdnings-
spild (ikke bare den procentuelle del).
Brodprodukter kom pa andenplad-
sen.

Samme studie indeholdt ogsa en stor-
re sporgeskemaundersogelse, som
gennemgik arsagerne til, at maden
blev smidt ud: 30 % kom fra rester pa
tallerkenen, 20 % blev smidt ud, fordi
holdbarhedsdatoen var overskredet,
og 18 % fordi dets udseende, lugt eller
smag var darlig (se figur 2).

Endvidere, stik imod den almene
opfattelse, smider aldre personer i
undersogelsen lige s4 meget mad ud
som de ovrige. Det skyldes méske, at
de sparsommelige generationer afta-
ger, og at den mere velbeslaede gen-
eration fra 40’erne nu begynder at til-
hore gruppen "eldre”.

Madspild pavirker klimaet negativt
Maden pévirker vores klima. Godt en
fjerdedel af alt udslip af drivhusgasser
kan henfores til fodevareproduktion
(lavt sat, blandt andet er afskovning
og den dermed forbundne transport
ikke medregnet), som altsd er en
sveervaegter sammen med transport
og bolig. Konsekvenserne af disse
udslip begynder at blive stadig mere
tydelige.

12008 sammenlignede vi det svenske
fodevareforbrug med de forskellige
spildkategorier fra Storbritannien og
vores klimadatabase for Fodevarer.
Fodevareforbruget ligger ifolge den
svenske fodevarestyrelse, Livsmedels-
verket, pa ca. 700 kg. pr. person om
aret (ekskl. laeskedrikke, konfekture,
ol og spiritus). Kategorien "meelk, tyk-
meelk og yoghurt” er den storste post
— 1,2 millioner tons konsumeres (ind-
kebes) i Sverige hvert ar med 3,4 %
spild. Til sammenligning var kartofler
den naeststorste post med 0,4 million-
er tons indkebt og et spild pa 19,1 %.
Vi anvendte altsa hele livscyklens kli-
mapavirkning fra jord til bord for

eksempel meelk, tykmeelk, kartofler,
osv. Resultatet viste det enorme tal
900.000 tons udsmidt mad om aret
(ca. 100 kg pr. person)*, hvilket skaber
et kuldioxidudslip pa 1.860.000 tons.
Det er et betydeligt bidrag, som til og
med er storre end det reviderede
nationale bidrag fra jordbrug (vi
importerer en hel del mad, og natio-
nalregnskabet omfatter kun svensk
produktion med visse begraeensninger
i beregningerne).

Spildet i hjemmet kan ogsé sammen-
lignes med fodevarebutikkernes
anslaede spild pa ca. 100.000 tons.
Alene det er et svimlende tal, som har
dannet grobund for den nye folkebe-
vaegelse friganere eller skraldere (pa
engelsk "dumpster divers”), som lever
helt eller delvist af spiseligt affald fra
containere uden for fodevarebutik-
kerne. I et eksamensarbejde pa SIK

Ferske produkter udgor
ca. halvdelen af, hvad
der smides ud

blev dette butiksspild i kategorien
grontsager for nylig undersegt, hvor
det blandt andet blev fastslet, at
mindre butikker har et hojere spild,
og at emballagen har mindre betyd-
ning. Det samlede spild 1& pa 0,5-6 %
i forhold til den indkebte maengde
med stor variation fra produkt til pro-
dukt®, og i en storre amerikansk
undersogelse udgjorde spildet fra
grontsager 2 %°, men dette spild er
forsat "peanuts” i forhold til det, vi
smider ud i hjemmet.

Vi har rad til at smide ud!

Hvorfor smider vi s& meget mad ud,
og hvad kan vi gere ved det? En for-
klaring kan veere, at vi ganske enkelt
har rad til det. De produktgrupper,



Med omtanke kan
man let mindske
madspildet
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som er dyrere, for eksempel kod, har
ogsd en mindre tendens til at blive
smidt ud. Discount-kulturen gor
maske ogsa, at vi hellere handler stort
ind og udnytter tilbud om flere styk til
samme pris, som det sa ikke altid lyk-
kes os at fa brugt i tide.

Ifolge den engelske undersogelse
kommer det storste spild fra rester pa
tallerkenen. Det er maske et feeno-
men som tiltager i forbindelse med
oget overvaegt og sundhedstrend — det
vil sige, at vi ikke vil spise op. Uanset
hvad, sa kan det pévirkes ved at ser-
vere mindre portioner. Det, som er
tilbage i gryden, er lettere at anvende
som frokost pa arbejdet, servere som
”side-dish” en anden dag eller spise
neeste dag som hurtigt mad piftet op

med salat og bred. Vi kan ogsa leere os
ordet "rest-opskrift”, som for eksem-
pel teerter med gérsdagens rester osv.

Datomeerkning skaber forvirring
Neestvigtigste arsag til spildet er pga.
"mindst holdbar til”-merkning. En
del af det skyldes vores egen logistik
af indkeb og forbrug, som gor, at pro-
dukter bliver for gamle.

Forklaringen er ikke alene overdrevne
storindkeb, men ogsa at der er flere
sma husholdninger og en storre ten-
dens til feerdigretter. Mindre frekvent
madlavning giver sandsynligvis storre
spild eller forhindrer brug af madres-
ter. Nér der er stordriftsfordele i et
storkeokken, sa er der omvendt tilsva-
rende ulemper i en ungkarlehybel.

Figur | Andel af ungdigt madaffald fra forskellige produktkategorier

Mejeriprodukter, inklusiv &g
Desserter

Kad og fisk

Saucer, mayonnaise, ketchup og lign.
Torvarer (ris, mel, morgenmadsprod.)
Konfekture

Grentsager og kartofler

Frugt

Bageri

Salat

0
Kilde: The food we waste, WRAP, 2008.
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Det skyldes maske ogs4, at vi konse-
kvent smider produkter ud, som har
passeret den magiske "mindst hold-
bar til”-merkning, men datoerne er
ikke sat som sidste dag, efter denne
bliver man syg, selvom man let kan
tro det. I Sverige defineres det af Livs-
medelsverket (den svenske fodevare-
styrelsen) som "den dag frem til hvil-
ken et levnedsmiddel, som opbevares
rigtigt, fortsat har de egenskaber, som
man normalt forbinder med levneds-
midlet”” — dette kan veere form eller
farve, som producenten synes er vig-
tigt for produktet, og altsa forskelligt
fra meerkningen ”sidste anvendelses-
dato” - som i dag kun kreeves pa
mikrobiologisk letfordeervelige pro-
dukter for eksempel fersk ra kylling.
Det vil sige, hvis man meerker, lugter
og smager pa et produkt, som har
passeret “mindst holdbar til” —
meerkningen, og synes, at det er godt
— sd er det faktisk godt. Som en diee-
tist fra Livsmedelsverket sagde i et
interview”: det geelder om at turde
veere sanselig”.

Den tredje mest almindelige grund til
at smide mad ud ifelge den engelske
undersogelse var dog, at fodevaren
var blevet meerkbart dérligere pé en
eller anden made. Nye emballager,
som undgar spild af selve indholdet
(iseer efter at det er blevet &bnet en
gang) burde teoretisk kunne spare
miljpomkostninger flere gange, fordi

selve fodevaren oftest er mere om-
kostningsfuldt for miljpet end den
beskyttende plast. Men selv fodevarer
med eller uden forleenget holdbarhed
kan blive dérlige til sidst, og sa geelder
det med den sparsommelige genera-
tions sunde fornuft at afgere, hvilken
egenskab i produktet der er gaet tabt.
For mad, som er blevet misfarvet eller
slattent, kan tilberedes og reddes. En
kedelig banan, som man tovede med
at komme pa miieslien, kan udmeer-
ket bruges i en indisk ret, og en stodt
tomat kan faktisk give en mere
smagsfuld salsa.

Kompostering er ikke sagen

Fodevarer med synligt mug kan man
dog ikke tilberede (mycotoxin kan
give darlig mave ogsa efter opvarm-
ning), og mycelier kan have spredt sig
til andre dele af fodevaren. Det gor
dog ikke noget i komposten. S& kan vi
ikke bare kompostere vores hushold-
ningsspild veek? Nej, for desveerre er
miljpomkostningerne til produktion
stadig meget dyrere end miljogevin-
sten, hvis man genbruger noget, som
kunne spises.

Produktion af blomsterjord eller bio-
gas af spiseligt mad er lidt ligesom at
fyre med dyre hdndlavede importere-
de treefigurer. Det varmer ganske vist,
men almindelige breendeknuder
havde veeret billigere. Derfor bor
kompost eller biogasudvinding aldrig

Figur 2 Arsager til at mad smides ud
- vaegtfordeling af spiseligt madaffald (61 %)

Opbevaret for leenge I
Lugter/smager darligt
Andet
Overskud fra madlavning
Muggent
Ser darligt ud
Datoen er udlgbet
Rester pa tallerken

0
Kilde: The food we waste, WRAP, 2008
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retfeerdiggore for eksempel hushold-

ningsspild, men nar det er sagt, sa er

det naturligvis den bedste lgsning for
genbrug af madspild og de uundgée-
lige biologiske rester som for eksem-

pel kartoffelskralder.

Nye indkebsrutiner opkraevet

S& vigtigst af alt er at @endre sine egne
indkegbsvaner og madlavning — undga
spildet allerede i forste led. Lave sma
indkeb i lokalbutikker lidt oftere (ikke
med bil) og planleeg madlavningen.
Hvis man ikke tror, at man har et lige-
sa stort madspild som resten af den
vestlige verden, kan man skrive en
"spilddagbog” og undersoge det hele
lidt neermere for at indkredse sine
storste uvaner.

For hvilken rolle spiller det, at bon-
den, transporteren, fodevareindustri-
en og butikkerne anstrenger sig for at
optimere fodevarekaeden i alle led,
noget som maske i sidste ende kun
resulterer i en besparelse pa fa pro-
cent i miljppévirkning — hvis jeg som
forbruger smider en tredjedel af
maden i skraldespanden og eger mil-
jopavirkningen med 50 %!

Det er pa tide, at vi begynder at spise
"affald”, for miljoet og vores borns
skyld, ja ogsa for vores egen skyld —
men det er faktisk ikke sa farligt, bare
det ikke har veeret nede i skraldes-
panden.

REFERENCER

" Ventour, L, 2008, “The food we waste”,
WRAP, Banbury UK, (www.wrap.org.uk)

Konsumentforeningen Sthim, 2008,
“Rapport frdn en slaskhink”

* Mpex, 2010, “Emballasjeoptimering og
forebygging av matavfall - Hvordan kan
emballasjelosninger bidra til at detoppstdr
mindre matavfall i husholdningene?”

Artiklen findes med fuld referenceliste pa
www.perspektiv.nu

11



W

Bdde i Danmark og
Sverige smides tonsvis af
mad ud hvert ar. Nu er
der sat fokus pa mad-
spildet, som skal begran-
ses ved hjzlp af bl.a. nye
holdninger, aget viden og
bedre planlzgning.

Ikke kun i hjemmene,
men ogsa i kantiner,
restauranter mm.
kasseres meget mad -
ikke mindst pga. fode-
varesikkerheden

Af Anders Bendroth og Annie Paabal,
journalister, Mannov, Malme og Arhus.




Storre bevidsthed
om madspild

Tilbage p4 tallerknerne ligger det, bor-
nene ikke kunne lide. Der er kold spa-
getti tilbage i gryden, og i keleskabet
dukker en rest cremefraiche op, der er
sur pa mere end den gode made.
Masser af mad ryger i vores skralde-
spande, faktisk forsvinder hele 15 pro-
cent af vores mad den vej ud. Det viser
undersogelser fra Landbrug & Fode-
varer i Danmark, som har sat fokus pa
problematikken i de seneste ar.

—Vi valgte for tre ar siden at seette
fokus pa madspild, fordi vores med-
lemmer foler et ansvar for deres pro-
dukter. De ser et stort problem i, at de
i hoj grad producerer til skraldespan-
dene, forklarer chefkonsulent Klaus
Jorgensen om baggrunden for under-
sogelserne i Landbrug & Fodevarer.

Okonomisk presset

Det er ikke kun i Danmark, maden
ofte ryger ud. Tilsvarende underso-
gelser i lande som Sverige og England
viser, at der her smides stort set det
samme antal kilo mad i skraldespan-
den hvert &r. Og det er iseer de yngre
generationer, der forviser fodevarerne
til skraldespandene.

— Generelt mener alle, at de spiser
stort set alt det mad, de kober. Sddan
er det bare ikke. Men der er forskel
pé, hvor meget vi hver iseer smider
ud, og her viser det sig, at de eldre
kasserer mindst. De er simpelthen
bedre til at udnytte resterne, forteeller
Klaus Jorgensen.

Ifplge ham er netop det med til at
illustrere, at holdningen til mad spil-
ler en stor rolle for, hvor meget vi
skrotter. De eldre er nemlig opvokset
i en tid, hvor man ressourcemaeessigt
var tvunget til at udnytte al maden,
mens de unge aldrig har oplevet det
okonomiske pres.

— Selvom finanskrisen far os til at
kobe lidt mindre mad, har de unge en
anden tilgang til det at lave mad, end
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de @ldre har. For eksempel udnytter
de i langt ringere grad rester. De kas-
serer dem, siger Klaus Jorgensen.

Manglende planlaegning

Det er dog nok ikke kun "keb og smid
vaek-kulturen”, der far danskerne til at
sende maden direkte i skraldespan-
den. Darlig planleegning er et andet
problem hos mange familier.

— Skal vi reducere madspildet, skal vi
blive meget bedre til at planlegge. Vi
skal finde ud af, hvor mange vi er til
spisning, hvilke varer vi allerede har,
og hvilke varer vi skal kobe. Og s skal
vi holde os til indkebssedlen, kabe
rigtigt ind og tilberede den rigtige
portion. Vi ved jo egentlig godt, hvor
meget pasta familien spiser, sa der er
ingen grund til aften efter aften at
koge for meget, forklarer chefkonsu-
lenten.

En stor del af vores fodevarer ryger
direkte fra koleskabet og i skralde-
spanden. De runder aldrig en taller-
ken. Iseer varer med kort holdbarhed
- mejerivarer, frisk frugt og gront,
brod og kornprodukter — kasseres.
Derfor er indkebssituationen vigtig,
og detailhandlen kan aktivt medvirke
til, at madspildet seenkes.

Detailhandlens medansvar

I England arbejder den store super-
markedskade Tesco bevidst mod
madspild, ikke mindst pa grund af
den klimaproblematik, der knytter sig
til fenomenet. Her kgrer man kam-
pagnen "Buy One Get One Free —
Later”. P4 den made gar de mod det
seedvanlige tilbud, hvor man far to for
ens pris — her og nu. Klaus Jergensen
er begejstret for konceptet.

— Det er genialt, fordi folk pa den
made kan vente med at fa vare num-
mer to, til de reelt har behov for den.
Det betyder, at kunderne ikke fér flere
varer med hjem, end de kan né at
udnytte, og dermed hjeelper Tesco til

at reducere madspildet.

I Danmark er det lavpriskeeden Rema
1000, der er géet forrest i kampen for
at nedsatte det store spild af mad.
Derfor stoppede de i oktober 2008
alle former for flerstykspriser i
keeden, og indkebs- og marketingdi-
rektoren for Rema 1000, Anders R.
Jensen, sagde dengang om tiltaget:

- Som en af landets store dagligvare-
keeder kan vi ganske enkelt ikke tilla-
de os at se gennem fingre med den
stigende maengde madspild fra dan-
ske husstande.

Det ansvar holder keeden fast i, og
derfor fortseettes etstykspolitikken
0gsdi2010.

— Det er overordentligt positivt, nar
detailhandlen viser et medansvar. Og
skal vi reducere madspildet, skal vi se
mere af den slags, mener Klaus
Jorgensen.

"Omkring en tredjedel af
al verdens mad bliver
produceret direkte til
skraldespanden.”

Kilde: WRAP

Halvering af madspild

I Landbrug & Fedevarer har Klaus
Jorgensen arbejdet med madspild de
seneste to-tre ar. Og i den periode har
han bemeerket, at bevidstheden om
spildet er vokset hos forbrugerne.
Flere medier har sat fokus pa proble-
met, og foreningen Stop Spild Af Mad
har nu 3.800 medlemmer. Alligevel vil
der g& mange 4r, forend madspildet
er mindsket veesentligt.

- Jeg tror, at spildet kan halveres, men
det vil tage 10-15 ar. Det kraever en
helt anden bevidstgerelse hos forbru-
gerne at fa dem til at smide feerre kilo
ud, og skal vi endnu leengere ned, vil
det kreeve markante sendringer, siger
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Madspild i Danmark:

e Madaffald pr. person i private hjem
inklusiv skrald, skaller, ben osv. —
125 kg/person

* Madaffald pr. person i private hjem
— kun spiselig mad — 63 kg/person

e Madaffald pr. person fra service-
sektoren og fedevareindustrien —
26 kg/person

Kilde: Landbrug og Fedevarer

Klaus Jorgensen, der mener, at oget
viden til forbrugerne er en nedven-
dighed.

— Forbrugerne skal vide mere om pro-
blemet, for de gor noget ved det. Der
skal en holdningseendring til — bade
hos forbrugerne og hos detailhand-
len, hvis tallet skal ned.

Svensk modstand mod madspild

Ogsd i de svenske storkgkkener er
madspildet et stort problem - til
skade for b&dde pkonomi og klima.
Men nu bekeemper en "modstands-
bevaegelse” med held madspildet. I
Degerfors og Karlskoga kommuner
har chefen i folkesundhedsforvalt-
ningen, Ulrika Lundgren, taget fat pa
problemet.

— Gennem en iheardig og systematisk
indsats gennem flere ar er det lykke-
des os at mindske det gennemsnitlige
madspild pa skolerne fra cirka 20
gram til 2-3 gram pr. portion ved den
seneste maling, siger hun og konsta-

terer, at man formentlig ikke kan
komme meget leengere ned.

Det at synliggore og anerkende mad-
spildet i tal er en grundleeggende
fremgangsmade, som inspirerer bade
de spisende og personalet til at fort-
satte indsatsen. Men det kraever,
mener man i Degerfors og Karlskoga,
at man bade teller antallet af spisen-
de geester og vejer spildet. Det giver
grundlag for mere preacise indkeb af
mad, og dermed mindskes spildet.

Som en parallel til Degerfors-
Karlskoga kan naevnes skolerne i
Tyres6 Kommune, hvor man ved en
maling i fordret 2008 konstaterede et
gennemsnitligt spild pa 30 gram per
portion. Afskrab fra tallerknerne
udgjorde 10 procent af den oposte
portion og betod en unedig udgift pa
77 ore per elev om dagen.

Der findes i dag ingen svensk, lands-
daekkende statistik over madspildet i
de svenske levnedsmidlers forskellige
faser, men overforer man Tyreso-
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malingen til hele landet, koster de
svenske skoleelevers tallerkenrester
1,1 million svenske kroner — om
dagen.

Madspildet pavirker klimaet negativt

Set i et samlet svensk perspektiv er
det let at indse, hvor vigtigt hvert spa-
ret gram mad er. Statliga Naturvards-
verkets skon over spildets omfang
viser, at der kasseres mellem 10.000
0g 30.000 tons skolemad i Sverige
hvert ar, nar naesten halvanden mil-
lion elever i for-, grund- og gymnasie-
skolerne skraber resterne af deres tal-
lerkner. Det betyder en helt unedig
omkostning for kommunerne pa
mellem 200 og 600 millioner svenske
kroner.

Men spildet koster ikke bare en masse
penge, det indebaerer ogsa et oget
udslip af CO2.

Naturvérdsverkets medarbejdere
mener, at et holistisk syn pa skolema-
den vil bidrage til at reducere spildet
og mindske miljgpavirkningen, men
det vil ogsé betyde en bedre gkonomi
og en bedre sundhed og preestation
hos landets skoleelever. Man antager,
at madspildet pa mange skoler vil
kunne halveres. Men vejen dertil er
ikke helt let.

— Alt for ofte savnes der en professio-
nel ledelse, som kan kore projekter,
der mindsker madspildet. Og konse-
kvensen af det er indlysende - spild af
penge og miljo, siger Ulrika Lundgren.

Husholdningerne
smider 900.000 tons ud

Heller ikke i Sverige er madspildet
forbeholdt storkekkener. Ogsé de pri-
vate husholdninger smider meget af
den indkebte mad ud. Louise
Ungerth er chef for Konsument &
Miljo ved Forbrugerforeningen
Stockholm, og hun angiver i et groft
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skon den totale
meaengde madaf-
fald fra de svenske
husholdninger til at
veere pa 900.000 tons om
aret. Tallet deekker unedigt

udsmidt mad - det vil sige mad, som
kunne veere blevet brugt til mad, hvis
det var blevet spist i tide.
Bananskrealler, kodben og lignende er
fraregnet.

— Madspildet er maske det mest
udfordrende og speendende sporgs-
mal, vi arbejder med, siger Louise
Ungerth og peger pa det faktum, at
problemet omfatter alt fra miljo,
klima, pkonomi og global fedevare-
forsyning til etiske sporgsmaél og for-
brugeradfeerd.

En stikprove, som Forbrugerforening-
en Stockholm har gennemfort i 72
svenske husholdninger, peger pa, at
hele 57 procent af den mad, vi smider
ud, kunne have veret anvendt.
Louise Ungerth har sit bud p4, hvor-
for vi gor, som vi gor — og hvad der
skal gores ved det:

- Overfloden af mad betyder, at vi
ikke har respekt for maden. Bliver
maden i koleskabet for gammel, kan
vi altid kebe noget nyt. Vores under-
sogelser viser, at holdningen til mad
atheenger af, hvor gamle vi er.

Den yngre generation velger at smide
mad ud, hvis datoen er overskredet.
Den @ldre generation lugter til og
smager pd det og bedommer selv
maden. Og som i Danmark har den
eldre generation ogsa bedre kend-
skab til, hvordan man eksempelvis
anvender madrester.

—Vi har behov for eget kendskab til
datomeerkningens faktiske betydning,
madopbevaring, planlegning, fode-
vareproduktion og lignende. Men for

at f& en foran-

dring har vi ogsé behov
for at oge forstéelsen for, at det er et
stort problem, der handler om miljo-
et og vores globale fodevareforsyning.
Louise Ungerth vil have den svenske
regering til at vedtage en malsaetning
om, at madspildet skal mindskes med
20 procent i hele fodevarekaeden.

— Forst derefter begynder alle aktorer-
ne at samarbejde. Det skal dog samti-
dig siges, at der sker en masse pa
omradet lige nu. Det er godt og abso-
lut nedvendigt.

”En gennemsnitsfamilie
smider det, der svarer
til cirka 7.000 kroner
om aret i skraldespan-
den pa grund af mad-

spild.”
Landbrug & Fedevarer
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Forventninger om mathed afger portionssterrelsen

I en undersogelse refereret i Obesity
nr. 10, 2009, skulle 28 normalveaegtige
studerende ved frokosttid forteelle om
deres syn pd portionsstorrelsen af 17
forskellige madretter. Retter med
storre energiteethed blev ofte valgt i
storre portioner — ikke fordi de blev
vurderet til at veere mere velsmagen-
de, men fordi de blev opfattet som
veerende mindre mettende.

Beslutningen om portionssterrelse
treeffes ofte, inden maltidet pabegyn-
des.

Kilde:

Jeffrey M. Brunstrom, Peter J. Rogers:
How Many Calories Are on Our Plate?
Expected Fullness, Not Liking,
Determines Meal-size Selection.
Obesity 2009;10:1884-1890.

Deltag i debatten pa nyt debatforum

Nordic Sugars debatforum pa inter-
nettet er nu i gang, og de forste
indleeg kan ses pa www.perspek-
tiv.nu. Debatforummet er lanceret
béade i Danmark og Sverige med en
uatheengig moderator i hvert land.

Alle fagpersoner med interesse for
sundhed og ernzering opfordres til
at deltage i debatten — eller blot
folge med i den ved at gé ind pé det
gratis forum.

Barns praeference for sgdt
hanger sammen med vaekst

Ny forskning fra Monell Center i
Philadelphia, USA, viser, at barns
forhejede praeference for sodt har
en biologisk forklaring, og at den
heenger sammen med berns hurti-
ge veekst.

Forbindelsen mellem praeferencen
for sed smag og vaekst virker sand-
synlig, eftersom den hurtige veekst
hos bern indeberer et oget energi-
behov. Born er "programmerede”

til at kunne lide sedt, da det opfyl-

der et biologisk behov for at sage
energikilder, siger Danielle Reed,
der er forsker ved Monell Center.
Praeferencen for spdt mindskes da
0gsd, nar barnets vaekst aftager og
langsomt ophorer.

Kilde: S. E. Coldwell, T. K. Oswald,
Danielle R. Reed: A marker of
growth differs between adolescents
with high vs. low sugar preference.
Physiol Behav 2009;96:574-80.

Store variationer
i sukkerindtag

Mens voksne danskere i gennem-
snit far 9 % af deres daglige energi-
indtag fra tilsat sukker, er gennem-
snittet for bern (4-17 ar) godt 12 %,
viser den nyeste officielle kostun-
dersogelse, Danskernes Kostvaner
2003-08, fra DTU Fodevareinsti-
tuttet. Det gennemsnitlige indtag i
gram pr. dag er ca. 64 gram for
born mellem 10-17 ar, de officielle
anbefalinger er pa 45-55 gram. Der
er store variationer i sukkerindta-
get, idet de 10 %, der indtager
mest, far 108 gram pr. dag, mens
de 10 %, der indtager mindst, far
23 gram pr. dag. Variationen i suk-
kerindtaget geelder ogsa for born
under 10 ar.

Undersogelsen viser i gvrigt, at
danskernes indtag af frugt og
gront er steget de senere ar, og
ogsa indtaget af fisk er steget. Til
gengeeld er der en svag tendens til
stigende fedtindhold i kosten, der
nu ligger pa 35 energiprocent hos
voksne danskere.

Danskernes indtag af vitaminer og
mineraler er generelt tilfredsstil-
lende. Det geelder iseer for vitami-
nerne A, riboflavin, niacin og B12
samt mineralerne calcium, fosfor
ogjod.

Derimod er D-vitaminindholdet
generelt for lavt, og det samme er
indholdet af jern for mange
kvinder i den fodedygtige alder.
Undersogelsen kan downloades pa
www.food.dtu.dk



