Okologien ind i kgkkenet
AF CARSTEN LUNDING OG MARTIN PIHL JENSEN - SMAGSDOMMERNE

Smagsdommerne har ambitioner om at vaere baeredygtige i deres eget
kokken - ikke bare at stille krav til rdvarerne der kommer udefra, men
ogsd til sig selv. Vi tager udgangspunkt i at vi onsker at behandle
ravarerne ordentligt. Vi har lavet en analyse af kokkenets
spildprocenter; hvor meget og hvorfor vi har organisk affald.
Resultaterne, der praesenteres i denne artikel, giver overvejelser til
storkokkenerne, engrosforhandlerne og kommunerne. Vi introducerer
et forslag til et maital for det baeredygtige kokken - “den ungdvendige
affaldsprocent”.

@kologi og baeredygtighed rykker hgjere op pa dagsordenen i kantiner og
restauranter. Vi fglger i haelene pa mejerierne og grgntavlerne og anvender
mere og mere gkologi som konkurrenceparameter. Det er et vigtigt argument
over for den taeenksomme, klima-bevidste forbruger. Kantine-leverandgrer
modes med krav om gkologisk mad. Offentlige kgkkener rates pa deres
gkologi-procent.

Et typisk eksempel pa offentlig gko-politik er Fedevarestyrelsens gkologiske
spisemaerke, baseret pd kgkkenernes ravareindkgb. Restauranter og

kantiner far ret til at ga med guld, sglv eller bronzemedaljer hvis en
overvejende del af deres ravarer er dyrket gkologisk. Malsaetningen er 1.200
spisesteder med maerket i vinduerne ved udgangen af 2010. Ogsa markedet
teenker i baeredygtighed, fordi det er en konkurrenceparameter for en stadig
stigende del af forbrugerne. Bio Mio er ét spisested, der tager gkologien i brug
i sin markedsfgring.

Vi spar, at den udvikling vil fortsaette i et taet parlgb mellem offentlige krav og
markedsdrevet innovation.

Men hvad er et gkologisk / baeredygtigt kgkken? Vi bruger jo ikke sprgjtemidler
undtagen nar vi pudser vinduer, sa gkologi er noget andet end i landbruget.
Fokus har derfor altovervejende veeret pa ravareindkgbet. Dvs. gkologi-
kravene er stillet uden for kgkkenet, i den omgivende verden.
Smagsdommerne vil gerne udfordre os selv til at lave mad pa en baeredygtig
made. Vi forestiller os at formulere en 2.generations gkologi ved at taenke
laengere end hvad der star pa varedeklarationen pa den meelk, ost og
gulergdderne vi kgber. Vi vil stille gkologiske krav til bondemanden, men ogsa
til os selv - kokke, skonomaer, kgkkenassistenter. Vi skal have
baeredygtigheden ind i kgkkenet, i maden at tilberede, servere, genanvende og
smide ud pa.



For os som kokke er det naturligt at fokusere pa respekten for ravarerne.
Baeredygtighed er at hver eneste aertebzelg bliver spist, at vi far al smag ud af
hver persillerod. Teenk pa den lange rejse fra markerne til vores kgkken - den
skal ikke ha’ vaeret forgaeves. Vi i Danmark og i den vestlige verden smider alt
for meget mad vaek - i gennemsnit 63 kg. arligt for hver dansker. Det synes vi
er et relevant sted at starte - vel vidende at andre vil starte med kgkkenets el-
forbrug eller omlaegning til lokale varer for at nedbringe ravare-transporten,
men for os madhandveerkere er det naturligt at ssette ravaren i centrum.

Vi satte os for at undersgge hvad vi egentlig gogr med de gkologiske varer der
kommer ind i vores kgkken. Der er mange faser i gulerodens vej gennem
kgkkenet. Vi pakker ud og stiller i grgntrummet. S& bliver den hentet. Vi gar i
gang med at behandler den, skrzeller og anvender maske til en rakostsalat,
maske som tilbehgr til lsekre kgdretter. Nogle bliver maske glemt og "dgr" i
lageret, s@ vi ma kassere dem ubrugte. Det meste ender forhabentlig i glade
medarbejderes maver - men der er jo ogsa rester.

Vi vil gerne ha’ gkologisk gregnt, ked, maelk og seg. Men vi synes, at god
kgkkengkologi er mere end det:

- Lav pct af grgnsager der "dgr" inden handtering - vi vil sa vidt muligt undga
tomater og ferskner der bliver darlige om sommeren inden vi overhovedet nar
at saette teenderne i dem

- At fa al smagen ud af kad og grensager - bade skreeller og kernehuse

- At minimere resterne sa vi ikke skal smide mad ud

- At anvende affaldet s@ baeredygtigt som muligt

Smagsdommerne har derfor gennemfgrt en analyse af kgkkenets affald over to
perioder fra september til november 2009 for at fa svar pa helt grundlseggende
baeredygtigheds-spgrgsmal:

Hvor meget madaffald har vi?
Hvad er det vi smider ud?
Hvorfor smider vi mad ud?



Lidt om vores maltidssfilosofi

Vi er som udgangspunkt et kgkken, der har staerkt fokus pa at minimere
affaldet. Vi er fra starten atypiske ved at ravarerne bestemmer, hvornar de skal
tilberedes. Hvis ananasen ikke er moden kommer den ikke i frugtkurven fgr
naeste uge. Vi flytter ofte rundt p& guacomolen i menuplanerne i spaendt
forventning om blgde, cremede avocadoer - det har vi som regel fgrst en uges
tid efter de er leveret. Omvendt star spinaten og salaterne om sommeren ofte i
kg for at komme pa tallerknerne. Hvis der ikke er plads den dag bliver de
sauteret i smgr og citron og frosset ned til en anden god gang. Arbejdsdagen
afheenger af, hvordan ravarerne ser ud om morgenen.

Andre spisesteder siger at kunden altid har ret - hos os er det ravaren der har
det privilegium.

Smagsdommerne driver Spiseriet, hvor vi hver dag laver frokost til
Mellemfolkeligt Samvirkes medarbejdere og deres geester, 80-100 mennesker
om dagen + det lgse. Spiseriet er en anderledes personalerestaurant, hvor der
som noget unikt er fokus pa spiseoplevelsen. Kgkkenpersonalet praesenterer og
serverer maden og fylder Igbende op. Det ggr det muligt at minimere
maengden af uspist mad. Dvs vi har udelukkende rester der ikke har vaeret ude
af kgkkenet. De bliver kglet ned og genanvendt. Vores rester udggr en meget
lille del af affaldet.

Vi serverer kun én ret, som oftest med hjemmebagt brgd, og al maden laves
fra bunden. Der er frugt og kaffe til fri afbenyttelse.

Menuplanlagningen er meget fleksibel, sa vi kan fa brugt resterne. Har vi 1
side laks i overskud fra om tirsdagen kan vi bruge den til sma appetizere om
fredagen.



Hvor meget affald og hvad?

Der er meget affald, selv i et teenksomt kgkken. I de fgrste tre analyse uger
smed vi 587 kg affald ud set i forhold til et indkgb pa 1.853 kg., altsd en
affaldspct. pa ca 32. En del af forklaringen var et full scale angreb af mel-mgl i
vores gkologiske mel og havregryn som medfgrte hgje tabstal i
kolonialafdelingen. I de to novemberuger var affaldsprocenten i forhold til
indkgb ca 14. Laengere ned har vi sveert ved at forestille os, man kan komme.
Et realistisk gennemsnit er nok en organisk affaldsprocent pa ca. 20.

Vi har kun medregnet det organiske affald, da vi jo generelt ikke betaler for
emballage. Beregnet som vagt udggr emballagen (det ikke-organiske affald)
ca. 1/4, i volumen meget mere — 80 pct. Pap fylder meget!
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Den organiske fraktion bestod primaert af produktionsaffald fra kgkkenet,
skaller og skraeller, ssamt gamle madvarer fra kgleskab og fryser som skulle
smides ud. Fra frokoststuen kom en del frugtaffald og servietter og meget
begreensede maangder madaffald. En betydelig del af det organiske affald var
kaffegrums og filtre.

Papfraktionen bestod naesten udelukkende af transportemballage, saerligt af
grgnt og frugt.



Restfraktionen bestod af alt det som ikke kunne bestemmes i de gvrige
fraktioner, herunder beskidt emballage. Det var overvejende af papiraffald fra
savel spisesal som kgkken.

Hvorfor smider vi ud?

Den fgrste analyse gav os svaret pa to overordnede hv-spgrgsmal om affald:
Hvor meget og hvad. Den naeste opggrelse handlede om hvorfor vi smider ud.
Nar vi kigger pa de gennemsigtige plasticseekke hver eftermiddag ser vi mange
slags affald - men ogsa forskellige grunde til at smide ud. Nogle er argerlige
(uspist mad, frugt som er blevet darlig), andre er uundgaelige (kaffegrums,
grensager der er kogt fond p&). Heldigvis smider vi isser ubrugelige skreeller ud
fra gulergdder og redbeder, skaller fra ag. Naeststgrste fraktion er ravarer, der
er tgmt for smag. Grgnsagsblade, vi har kogt fond p3 eller aebleskrog og -
skreeller, der er tryllet om til den smukkeste ravrgde sirup. Disse rester vejer
ganske meget fordi der ryger en del kilo vand med i affaldet.
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Vores affaldsprofil er yderst fornuftig at se pa med 80 pct. godt affald
og kun 16 pct. ungdvendigt affald. God baeredygtighed kunne f.eks.
konkretiseres til et maltal for ungdvendigt affald:

UN@DVENDIG AFFALDS-PROCENT =
UBRUGTE RAVARER + USPIST TILBEREDT MAD / INPUT

begge dele malt i kg.

Hvad kan vi gore for at mindske affaldet

Overordnet er vi tilfredse med kgkkenets affaldsprofil. Den overvejende del er
godt affald, dvs. temt for smag eller ubrugeligt. Kun 16 pct. er affald af den
ugnskede slags.

Vi er klar over, at al den fond og sirup kraever energi. Komfuret er taendt i
mange flere timer end hvis vi bare smed tingene ud. Det er vores valg, vores
made at fortolke det baeredygtige kgkken pa.

Vi mener at kunne vise nogle gode veje til affaldsminimering, som kan
handteres i store som sma kgkkener og tilmed kan ggre maden mere
smagfuld:

Vaer opmaerksom pa hvor meget mad der saettes pa bordene / buffeten.
Hurtig nedkgling af mad, der ikke har forladt kgkkenet (3 timers reglen).
Fleksibel menuplanlaegning, sa resterne kan indga i forarsruller eller kager.
Restedag en gang imellem - vidste du at “tapas” er spansk for rester.

Lister over fryserindholdet sa der ikke bliver glemt noget nede i dybet.

Sirup og fonder af skrzeller. Prgv f.eks. at lave ananassirup af skraeller+ stok,
vand, rgrsukker og vanille. Genialt i kager, til is og pandekager.

Teenk kreativt - rester af gulerodsrakost kan sagtens anvendes til en
gulerodskage.

Hyppige ravaretjek, iseer om sommeren.

Og husk : Selv brune bananer er gode til alt muligt!



Der er penge at hente

Kommunen kimer os ikke ligefrem ned med tilbud om renovation. Vi skal selv
lave fodarbejdet og det er ikke altid lige gennemskueligt. Men der kan veere
penge at hente i sortering.

Som udgangspunkt giver det mening at kildesortere i madaffald/organisk,
dagrenovation, pap og flasker.

Vi blev opmaerksomme pa at vi med vores affaldsmaengde er forpligtet til at
bioforgasse. Mange kgkkener med mindre produktion men mere affald er ogsa
lovmaessigt forpligtede til bioforgasning af det organiske affald. Det vil koste
mellem 325-400 kr. ekstra om maneden at fa sat spande op og kgrt Spiseriets
madaffald til bioforgasning. Men samtidig mindsker vi maangden af affald der
skal til dagsrenovation, og kan spare to temninger om méaneden, ca. 610 kr.
Det er en nettogevinst pa 210-285 kr om maneden.

Pap fylder meget og kunne med fordel erstattes med harde retur plastic kasser,
som allerede anvendes til ca 1/2 af ravarerne, mere fra Solhjulet / @llingegard
end INCO. Solhjulet har tilmed et pant system. Vi far mellem 120 - 165 kr./ton
pap, som afregnes med et firma, som afhenter affaldet. Fortjenesten gar
nogen lunde lige op med prisen for afhentning og leje af container.
Udfordringen er at det fylder. En dialog med leverandgrerne kunne maske vaere
med til at minimere transportemballagen.

Glas - vi far 20 gre pr. ikke-pant flaske. Til gengaeld skal vi bruge tid pa at
sortere.

Plast & Metal - pa trods af at sdvel metal som blandet plast ogsa giver penge,
er prisen for at have en separat container staende i forhold til de maengder der
produceres i Spiseriet for hgj.

Et nyt EU-affaldsdirektiv omkring affaldshandtering skal implementeres i Igbet
af 2010. Her er fokus pa handtering af bioaffald til fremstilling af
miljgforsvarlige materialer ud fra et prioriteret affaldshieraki der hedder:

1) Forberedelse med henblik p& genbrug.

2) Genanvendelse.

3) Anden nyttigggrelse, f.eks. energiudnyttelse.
4) Bortskaffelse.

Der kommer fokus pa kildesortering af affald hvad enten kgkkenerne vil det
eller ej, s& det giver mening at veere pa forkant og forsgge at minimere og
udnytte affaldet s& meget som muligt.



