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Det nordiske samarbejde

Det nordiske samarbejde er en af verdens mest omfattende regionale
samarbejdsformer. Samarbejdet omfatter Danmark, Finland, Island,
Norge og Sverige samt Faergerne, Grgnland og Aland.

Det nordiske samarbejde er bade politisk, gkonomisk og kulturelt
forankret, og er en vigtig medspiller i det europaiske og internationale
samarbejde. Det nordiske faellesskab arbejder for et staerkt Norden i et
staerkt Europa.

Det nordiske samarbejde gnsker at styrke nordiske og regionale interes-
serogvardierien global omverden. Felles vaerdier landene imellem er
med til at styrke Nordens position som en af verdens mest innovative og
konkurrencedygtige regioner.
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Forebyggelse af madspild

Denne guide indeholder praktiske tips til, hvordan storkgk-
kener kan forhindre og reducere madspild. Guiden forteel-
ler dig, hvordan du ved at smide mindre mad ud kan opna
besparelser i egen drift — og samtidig skane miljget. Den
giver dig ogsa rad om, hvordan du kan organisere arbejdet
og motivere medarbejderne til at forhindre madspild.

Guiden indeholder gode rad og tips til forskellige typer af
storkgkkener; fra store hotelkader og sma familiedrevne
restauranter til kantiner og catering-virksomheder. Malet er,
at alle, der arbejder i branchen, skal kunne bruge guiden til
at finde inspiration til en egen indsats for at reducere mad-
spild.

Forebyggelse af madspild

»Undgd madspild -
guide til miljovenlig og
rentabel kokkendrift*
er udarbejdet med
gkonomisk statte fra
Nordisk Ministerrad.
Ministerradet gnsker
aktivt at bidrage

til at forebygge og
reducere madspild i
storkgkkener.



FOTO: LINDA CARTRIDGE, FOR




Stor gevinst ved at reducere
madspild
Gevinsten ved at reducere omfanget af madspild er stor, bade miljgmaessigt og gko-

nomisk. For at opna en miljgvenlig og rentabel kgkkendrift, er det vigtigt at satte
realistiske mal, og sikre at arbejdet med at forebygge og reducere madspildet er

godt tilrettelagt:

Forebyggelse af madspild

Observer:

Hvad er det, der forarsager
madspild? Kortlaeg alt fra
indkgbsrutiner til hvad der
ligger tilbage pa gastens
tallerken.

Registrer:

Hvor stort er omfanget af
madspild? Vej al den mad,
der smides ud og find ud af
hvad den bestar af og hvor,
der smides mest mad ud.

Etabler gode rutiner:
Hvordan kan virksomheden
forebygge madspild?
Indarbejd gode
arbejdsrutiner hos
medarbejderne.

Informer og motiver:
Hvordan opnar vi resultater?
Sg@rg for god uddannelse og
motivér til gget indsats ved
at involvere medarbejderne
og give dem vejledning og
opfglgning i arbejdet.

Evaluer:

Har vi opnaet det vi ville?
Opstil mal, der ggr det muligt
at male virkningerne af
tiltag. Gode statistikker og
lgbende rapportering ggr det
spaendende at fglge projektet
og motiverer til gget indsats.



Hvad koster
madspildet?

Nar arbejdet med at
forebygge og reducere
madspildet er sat i
system, kan du be-
regne hvad madspildet
koster. Hvis det lykkes
for dig at reducere
madspildet, ja sa op-
nar du en reduktion i
omkostningerne til kgb
af ravarer, og dine om-
kostninger til bortskaf-
felse af affaldet kan
ligeledes blive mindre.
| tilleeg kommer
miljggevinsten ved at
undga miljgbelastende
produktion af mad, der
ikke bliver spist.
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Sadan reducerer du madspildet

Mange storkgkkener er allerede
godt i gang med at forebygge og
reducere omfanget af madspild.

Baseret pa interviews og feedback
fra storkgkkener i Danmark, Finland,
Sverige og Norge, har vi faet mange
gode rad og tips til at hjelpe dig A
med at reducere madspildet i dit - . B
storkgkken.
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Menuplanlaegning

e Planleg menuen 3 friske madvarer kan benyttes
i flere forskellige retter.

- tr3d med sa@sonen, eksempelvis med
ter om vinteren.

flere supper 08 feerre sala

net, kogeh@ger, tips

arejser, inter
bejderne for at finde

plandt medar

Tip:

Opreten menu
fra gester 08 lav
frem til gode rett

pank. Hent inspiration fr
interne konkurrencer
er, hvor ravarerne er pillige.

Forebyggelse af madspild






Indkgb af ravarer

ed planlagning af menuen.
llingsrutiner. vent sa l&nge som

g af ferskvarer 08 varer med kort
mulige kvalitet pa

e Planl®eg indkgb samtidigm

o Etabler gode besti
muligt med pestillin
holdbarhed, ¢ du far den bedst

varerne.

e ikke bliver spist op, med

Tip:
Fjern eller erstat de madvarer/retter, der oft:

andre alternativer.

—
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Lagerkontrol

pa kele-, fryse-

over, hvad du har
lang holdbarhed

e lLaven oversigt
Lag varer med

0g t¢rvarelageret.
bagerst.
o Sgrgforg

od cirkulation af alle mad-varer.

rydde op“ pa

n eller maneden tilat»
d kort holdbarhed

e retter, hvor yarene me

Tip:
Brug regelmaessigt en dagiuge

lageret. Find frem til spaandend

indgar.
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Opbevaring af madvarer

Ikke tilberedte madvarer

o Grgnsagerog frugt skali udgangspunktet opbevares i kgleskab. Und-

tagelsen er tomat, agurk, hvidleg, frisk ingefaer, auberginer, squash,
2bler, melon, panan og papayad, som bar opbevares ved rumtemperatur.
Frugt som peerer, kiwi, nektariner, plommer 08 avocado skal modnes ved
rumtemperatur = for de l@gges pa kel.

e Husk at mange frugter 08 grgnsager afgiver ethylen, som forarsager hur-
tigere modning. /bler 0g tomater, der netop afgiver ethylen, bar derfor
ikke lagres sammen med eksempelvis bananer.

e Benyt lukkede daser eller plastposer til at opbevare 3bnede pakninger/
emballager.

Tilberedte madvarer

e Hardu tilberedt for meget mad, kan du bruge den senere, hvis du fryser
eller vakuumpakker den med det samme.

e Huskat meerke alt du fryser ned eller Vakuumpakker med dato, 08 hvad
pakken indeholder.

Forebyggelse af madspild

15
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Madlavning

gaester, SO
Tilbered maden i flere omgange for at undga, at der
bliver for mange rester.

Nar du skal tilberede ked, fisk eller grpnsager, sd
sprg for at du ikke skeerer eller skreeller for meget af.

Brug ngjagtige produktionsplaner, folg opskriften
og brug den anbefalede mangde ravarer til det antal

m du skal tilberede maden til.

Forebyggelse af madspild
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Servering af mad

Portionering

o Narduskal portionere maden, brug Vaegttabel 0g undga over-
portionering.

« Tilbyd store 08 sma portioner med eller uden prisdiﬁerentiering.

Buffetserver'mg

o Brugtid paat udvikle gode rutiner for buﬁetserveringen. Tenk

igennem hvad og hvor meget du setterind af gangen, 08 find gode
\gsninger for cirkulation 08 opfelging af buffeten.

Undga at skaere for meget brgd op

o |daglever mange af mad med lavt indhold af kulhydrater. Det betyder,

at mange spiser mindre brad end for i tiden. Sporg derfor, om kunden
gnsker brad til maden, for du sxtter det frem.

e For kunder med glutenallergi, spgrg om de gnsker mere afandre
'mgredienseri stedet for brod.

Brug det rigtige serveringsudstyr

e Brug tilpasset serveringsudstyr nar du satter mad 08 tilbehgr frem.
Brug teskeer, anretningsgaﬂer o0g sma @ser til tilbehgret.

o Brug mindre tallerkener, sma fade 08 skale.

|

Forebyggelse af madspild
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Servering af mad

Bestilling

e Treen medarbej
Modtager kunderne m
fa den, undgar du, at maden b
der bliver feerre madrester.
Informer kunden om, hvad

valgfrit tilbehar.

derne i attage imod gode pestillinger.
aden, sadan som de forventer at
liver sendt ud igen, 08

menuen pestar af 0g tilbyd

n bade internt for at vise hvor
overfor kunderne sa de kan
or portion.

Tips:
Lav en ,,norm“ foren normal portion 08 prug de
meget mad, der skal lz2gges pa tallerkenen, 03
tage stilling tilom de vil have en lille, normal eller st
med at st

t, sa lad vere
penytte samme tallerken til salat som

te en seerskilt

der du gaesten salatbuffe
til den

Tilby
gesterne

tallerken frem. Lad
resterende mad.

Forebyggelse af madspild

21






Genbrug af mad

Brug restemad

Brug rester til supper, SOVs€ 0g gr¢nsagsfonde.

e Brugbrgd som pbliver til overs til at lave toasts 08

croutoner.

Tips:

Har du kbt for mange grpnsager frys dem, mens de fortsat er holdbare.
Har du kogt for mange grensager Kol og frys dem ned. De frosne
grgnsager kan du bruge senere i SOVS€ 08 supper.

Brug samme ravarer, men ,pak*menuen ind pa forskellige mader.
Eksempelvis kan du variere mellem sm¢rrebr¢d, sandwicher 0§ wraps.
Brug frugt, som er tilovers 08 lav smoothies 08 frugtsalater.

Forebyggelse af madspild
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Genbrug af mad

til madbanker

fortsat er spiselig,
adbanker.
es til madb
den videre til personer,
lighed for selv at lave mad.

<4 tag kontakt til

sgrg for at maden
anken paen god 08
som af

om bliver til overs
o Har dumad tilovers som
oner, der har oprettet m
kkes ind 08 transporter
e. Madbanken giver ma
ger ikke har mu

Givmad s

organisati
opbevares, pa
forsvarlig mad
forskellige sociale arsa
d sig hjem i sakaldte

Indfgr ,,dog8Y bags”
resterne af maden me
jem

o Tilbyd dine gaester at tage
,doggy bags”. Informer gaesterne om, at den mad de tager med h

bor legges i kpleskabet indenfor to timer.

en information om,

give gaest
ild, eller giv

Tip:
ducere madsp

Benyt emballagen
hvordan han eller
gode opskrifter paanve

til ,,dogsy bagen“ til at
hun kan pidrage tilatre
ndelse af restemad.

—

Forebyggelse af madspild
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Oplaring, kommunikation
og motivation

Fot at reducere madspild fra storkgkkener, er det vigtigt, at alle
medarbejderne har viden og motivation til at deltage i arbejdet. Arbejdet ma
vaere organiseret enkelt og praktisk, og ma opfattes meningsfyldt og give

resultater.

Sat derfor klare mal for arbejdet, og indarbejd gode rutiner til registrering af,
hvor meget madaffald, der smides ud, og hvor stor en andel madspildet udggr.
En af de stgrste motiveringsfaktorer for medarbejdere er, nar de kan se at en
gget indsats giver resultater.

Forebyggelse af madspild

Involver ngglepersoner
Involver ngglepersoner
for at fa alle medarbej-
dere med til at reducere
madspildet. Ga foran
som et godt eksempel
og statuer den gnskede
adfeerd.

Viden og statistik

Del din viden om
madspild med medar-
bejderne. Tag temaet op
pa allerede etablerede
mgder. Hav overblik og
kontrol over ma&ngden
af indkeb, ravareforbrug
og produktionsmangde,
og registrer salget. Knyt
ogsa forebyggelse af
madspild til virksomhe-
dens miljgarbejde.

Tip:

Hav fokus pd de dage,
hvor der produceres mest
affald. Eksempelvis er det
ofte sddan, at der fore-
kommer mere madspild
pd fredage.
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Del resultaterne — involver

gaesterne

Internt er det vigtig at kommunikere resultater af arbejdet og vise, at det nytter bade
i form af gget lansomhed og stgrre miljgbesparelser. Kommunikér ogsa resultaterne
ud til dine gaester, med hovedfokus pa hvad arbejdet giver af miljggevinster. Det er
vigtig at fa gasterne til at bidrage med arbejdet, og give dem viden om emnet.

Forebyggelse af madspild

Enkle budskaber

Brug enkle budskaber
forstarket med billeder
og grafik i det informa-
tionsmateriale, som
anvendes for at undga
misforstdelser pa grund
af sprog eller kultur.

Belgn rigtig adfaerd

Set fokus pa madspild
internt i organisationen,
og brug kreativiteten

i belgnningen af rigtig
adfeerd.

Tips:

Involver geestene i
arbejdet med madspild.
Brug bordfaner, tryk pad
servietter og forskellige
opslagsmuligheder til at
informere om miljage-
vinsterne ved at reducere
madspildet, og fortael

hvordan geesterne kan bi-

drage med dette arbejde.

Arbejdet med at satte
madspild pa agendaen,
ervigtigt for bdde dit
storkgkkens og for

branchens renomé. For at
gore arbejdet synligt, kan
I fx. bruge kampagner for
atvise at dette er et tema
som din virksomhed er
optaget af. Arranger ,,Re-
stivaler”, lav jeres egen
kogebog med de bedste
resteopskrifter og inviter
til Quiz og kampagner om
madspild. Brug fanta-
sien! Sa gor du noget
godt for bade miljoet og
din egen virksomheds
ogkonomi og kultur!
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Gode rad til at forebygge madspild

e Szt konkrete mal for at reducere
madspild og arbejd malbevidst for
at na malet.

e Involver medarbejderne! Givdem
god oplaering og motiver dem til at
yde en indsats.

e Planleg indkgb samtidig med
planlaegning af menuen.

e Laven oversigt over hvad du har
pa kgl-, frys- og tgrvarelageret.
Laeg madvarer med lang
holdbarhed bagerst.

* Fglg opskriften og brug den
anbefalede maengde ravarer til
det antal gaster du skal tilberede
maden til.

e Har du tilberedt for meget mad,
kan du bruge den senere, hvis du
fryser eller vakuumpakker den
med det samme.

Forebyggelse af madspild

Nar du skal portionere maden,

brug veegttabel og undga
overportionering.

Brug tid pa at udvikle gode rutiner
for buffetservering. Teenk igennem
hvad og hvor meget du saetter frem
ad gangen, og find gode Igsninger for
cirkulation og opfglging af buffeten.
Brug mindre tallerkener og tilpasset
serveringsudstyr, nar du satter mad
og tilbehgr frem.

Traen medarbejderne i at tage imod
gode bestillinger. Modtager gaesterne
maden, sadan som de forventer at

fa den, undgar du, at maden bliver
sendt ud igen, og der bliver faerre
madrester.
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