Baeredygtigheden ind i kokkenerne

Smagsdommerne, der dagligt serverer mad til M/S medarbejdere, har
ambitioner om at vaere baeredygtige i eget kokken. Vi stiller krav til vores
r8varer, som skal vaere gkologiske og baeredygtigt fremstillet, men ogs§ til os
selv - hvordan vi h8ndterer r8varerne inde i kokkenet.

@kologi og baeredygtighed er rykket hgjere op pa dagsordenen i kantiner og
restauranter. Kantine-leverandgrer mgdes med krav om gkologisk mad,
offentlige kokkener rates pa gkologi-procenter, og gkologisk spisemaerker
tildeles restauratgrer, der saetter gkologiske ravarer pa menuen.

Vi er blevet opmaerksomme pa, hvorndr ravaren er produceret, hvordan den er
produceret, hvor langt den er transporteret. Alt det er godt.

Men i offentligheden er der alt for entydigt fokus pa input, altsd ravarerne, pa
trods af der er masser af grunde til at kigge pa ravarens vej igennem
kokkenet. Miljgmaessige, sociale, og gkonomiske grunde.Vi gnsker at saette
fokus pa output - affaldshandtering og genanvendelse skal ind i den gkologiske
debat.

En parole for det baeredygtige kokken

Hver dansker smider i gennemsnit 63 kilo mad ud om aret. I et CO2-regnskab
svarer det til en femtedel af den samlede bilparks udledning. Socialt set er det
et helt uansvarligt spild af ressourcer, der kunne brgdfgde den del af verdens
befolkning, der sulter. Samtidig koster det os i dyre domme at braende
frikadeller og r@dkal af, som kunne veere havnet i glade maver.

For os bygger en baeredygtig kekkenfilosofi pd ravarernes livscyklus som
helhed; fra kartoflerne bliver dyrket ude hos bondemanden, til de slutter deres
dage pa tallerkenen, hvorefter de ubrugelige rester bioforgasses til energi og
gedning. Maske kan det som vi i dag betragter som ubrugeligt, i fremtiden
udnyttes pa nye og spaendende mader i kokkenet.

Baeredygtighed er, at hver eneste aertebzelg bliver spist, og at vi far al smag ud
af hver persillerod. Skreeller skal aftvinges deres smag og blive til fantastiske
fonder og saftige sirupper, rester skal genopsta som hgj gastronomi.

Det baeredygtige kagkkens parole skal derfor lyde:

Alle r@varer skal blive til mad! Al mad skal spises!

Vi testede vores egen baeredygtighed

Det kreever overblik og omstillingsvilje at komme spild til livs. Over to perioder

fra september til november 2009 kildesorterede vi vores affald og fik svar pa
helt grundlaeggende baeredygtigheds-spgrgsmal i vores eget kgkken:



Hvor meget organisk affald har vi? Hvad er det vi smider ud og hvorfor?
Hvad kan vi gore ved det?

Vi har analyseret vores spildprocenter og kan give nogle bud pa hvor langt
man kan komme ned og hvordan.

Projektet har givet overvejelser og a&ndret rutiner, og vi mener at kunne vise
nogle gode veje til affaldsminimering, som kan h&ndteres i store som sma
kgkkener og tilmed kan ggre maden mere smagfuld.

Kontakt os, hvis du vil vide mere og fa et tilbud pa et foredrag enten hos jer
eller hos os.

Smagsdommerne
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