Humeret er heajt

i Nethe Plenges
kekken, da hun
far beseg af Se-
lina. Nethe har
lavet mad, siden
hun var barn, og
hun er medfor-
fatter til kogebo-
gen "En bid af
Sydhavseerne”
om mad fra Lol-
land Falster og
gerne omkring.
Du kan vinde
bogen pa
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Selina Juul har
stiftet organisa-
tionen ”Stop spild
af mad”, fordi hun
er bekymret over
verdens tilstand.
Og krydser man
hendes budskab
med en gammel-
dags kogekones
ekspertise, ender
man med mange
fornuftige hushold-
ningsrad. Og en hel
del flere penge pa
lommen
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B Tznk pi en lille fransk ost.
Den bliver produceret, pakket
og kort tusinde kilometer i ned-
kalet tilstand. Derefter ligger
den i supermarkedet, indtil no-
gen betaler for den og tager den
med hjem. For maske at glemme
den i bunden af keleskabet og
smide den ud, nir den er ble-
vet muggen og ildelugtende.
Og sikke et spild af energi og
penge...

For 29-arige Selina Juul er
sadan en lille historie om en ost
n&rmest en gyser. Hun hader, at
mad gér til spilde og bliver smidt
ud. Derfor stiftede hun for nylig
via internettet en forening, der
kort og godt kom til at hedde
"Stop spild af mad™.

- Vi fik 3.000 medlemmer
nasten sadan her, siger Selina
og knipser med fingrene, og pa

- lkke smides ud

hjemmesiden far bevaegelsen da
ogsa allerede opbakning af en
lang reekke ministre, politikere,
kogebogsforfattere samt keok-
kenchefer.

— Egentlig er ideen udsprun-
get af min bekymring for ver-
den. Tenk pa alle de resourcer,
vi bruger. Men for den enkelte
familie er der altsd ogsa rigtig
meget sund fornuft og gkonomi
i, at maden ikke ender i1 skral-
despanden, siger Selina, der al-
lerede som stor skolepige var helt
bevidst om madens vardi.

Brod til hjemlese

— Jeg arbejdede hos en bager ef-
ter skoletid, og de drillede mig,
fordi jeg ikke kunne holde ud,
at det gamle brgd blev smidt ud.
Jeg ville jo hellere tage det med
hjem eller forzre det bort.

Netop det gor Selina 1 dag
via den nye organisation. Hun
har f.eks. brugt en hel dag pa
at sende lister over herberger
til bagere, for hvorfor ikke give
bradet til de hjemlgse? Hun har
ogsa planer om at udgive en bog
fyldt med madeksperters rad til
at forhindre madspild. Allerhelst
skal sadan en bog husstandsom-
deles gratis, men endnu mangler
der penge til projektet.

En af de madeksperter, som
absolut er med pa Selinas ide,
er Nethe Plenge fra Nykgbing
Falster. Hun er l®rer og gam-
meldags kogekone, og si er hun
mester i at bruge sine rester. Og
setter man de to stevne i et kok-
ken, bliver resultatet en hel del
fornuftige husrid — tilsat store
besparelser. Humgret undtaget,
det sparer de bestemt ikke pa.

—Om jeg er diztist? Er du gal,
nej. Jeg er sidan en, der elsker
flade i sovsen, griner Nethe,
mens hun skreller en kartoffel.
Skrzllerne ender i en frituregry-
de og bliver til lazkre, sma chips,
og en gammel rest ost lander 1
revet tilstand 1 bolledejen, hvor-
efter de faerdige boller forteres
med udsegt nydelse,

— Jeg smider afgjort ikke me-
get ud, der er jeg lidt ekstrem,
siger Nethe, mens vi andre tyg-
ger. — Men at udnytte maden til
fulde og at lave restemad er to
forskellige ting.

— Hvis du udnytter al maden,
bliver der jo heller ikke mange
rester, indskyder fotografen og
far kvinderne i kekkenet til at
grine.

— Ordet restemad er faktisk
ikke serligt sexet, man skulle
opfinde et andet navn, funderer
Selina, og Nethe er enig:

— Tit smager mad endda me-
get bedre dagen efter, at det er
tilberedt.

Nethe Plenge hgrer til dem,
der ryster pa hovedet ad "sidste-
salgsdato-fanatikerne”.

Nethe har en kyllingefilet fra middagen i
gar. Den skaeres i skiver, og sa laver hun
- en marinade af soya, oystersauce og ci-
tron, hvori hun river lidt indterret ingefaer,
hakker en rest agurk i sma tern, lidt lag
samt krydderurter fra haven. Maske kori-
~ander, basilikum og mynte. Men man kan
ogsa undvaere det. Og pludselig har man
- en laekker frokostanretning til to. - Man
skal aldrig veere bange for at prﬂve sig
fram,tydarﬁaﬂ'-esrﬁd oadiaddiing
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Chips af kartoffelskrzeller, der
ellers ville vaere endt i skral-
despanden. De skaeres i tynde
skiver, steges i fritureolie og
drysses med salt

Nethe havde kebt et lidt faraa‘ :

stort stykke ked - her kal-
vefilet, men det kunne Ilga |-
sa godt veere svinekamel-
ler kylling - til gaester. En -
bid blev saltet og kogt pa

en kedelig, gammel porre
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— Salgsdatoen kan godt vare
overskredet, men man kan jo
smage maden. Bare lidt, det dgr
man altsd ikke af! Selvfglgelig
skal mad smides ud, hvis det er
muggent, og jeg mener slet ikke,
at man skal tage chancer og spise
noget, der er for gammelt. Men
fordi salgsdatoen pa creme frai-
chen udlgb i gér, dur den altsa
stadig 1 dag!

For at dokumentere sin pé-
stand rerer hun en sjat op med
krydderurter og fremtryller en
delikat dressing.

Spar en formue

Landbrugsradet har regnet ud, at
hver dansker i gennemsnit smider
63 kilo mad ud om éret. Det sva-
rer til, at en person smider 1.500
kroner ud i den bla luft. Eller at
det koster en almindelig familie
op imod 6.000 kroner hvert ar.

— Er det ikke stupidt? sperger
Selina, Hun er uddannet grafisk
designer og har lavet nogle sjove
postkort med gode madrad pa:
K@b kun det, du har brug for. Til-
bered kun det, familien kan spise
og brug ellers fryseren.

og serveret med flodepe- .
berrod af en rest floede. Pe- _
berrod bliver kun lettereat  » °
rive, nar det har vaeret frua—"' ER

— Men der er selvfalgelig et
veeld af gode sparerad, og vi
opfordrer alle til at skrive deres
egne rad pa vores hjemmeside.

Nethe har fundet flere rester
frem og stikker Selina et piske-
ris. — Det er sa heldigt, at vi lige
har en sjat piskeflgde, sd nu laver
vi fledepeberrod til denne bid
kalveked, forklarer hun.

— I min version skal der ogsa et
par driber citron i, og det hjelper
pa at stivne det.

— Pisk du bare videre, tilfgjer
hun opfordrende til den unge
mad-ideolog

— Orv ja, et godt tip, udbryder

mad” og opfordrer alle til
at skrive deres gode
madrad pa beveegelsens
hjemmeside:
www.stopspildafmad.dk.

Selina og far snart handelaget.
— S84 sparer vi ogsd pd strem-
men, griner hun.

Her pi siderne bringer vi nogle
af Nethe Plenges sparetips, men
der er endnu flere at hente pi
www.stopspildafmad.dk. O

Af Anne Kjege
Foto: Torkel Dyrting
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