Det kan godt vaere, at det er
'fint’ at levne, men det er

madsvineri. Polfoto
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Kob ikke mere, end du kan spise

Madeksperter er chokerede over danskernes madspild - hver enkelt af os smider hvert ar 63 kilo mad i skraldespanden

Jens Aagaard

jaa@snndagsawsen dh

»Jeg har boet 1 Thailand i

- fire dr, og der er det bestemt
. 1kke alle, der far en skal ris

 om dagen. Sa det gor selv-

) Det er rystende.«
Kok og forfatter Ca-
milla Plum sukker dybt.

»Danskerne ved simpelt-
hen for lidt om handtering af
mad.«

Ifelge brancheorganisatio-
nen Landbrug & Fedevarer
smider hver dansker i gen-
nemsnit 63 kilo mad i skralde-
spanden hvert ar i stedet for
at spise den.

Omregnet til penge bruger
en gennemsnitsfamilie 7.000
kroner pa mad, som den ikke
Spiser.

Henrik Yde Andersen, ejer af
restaurant Kiin Kiin 1 Keben-
havn.

- folgelig et stortindtryk, at
- vismider sa meget mad ud,«
- siger han.

Parestauranten bliver

- dagens overskydende ravarer
- brugt i take away.

»Vi bruger det hele, og det

- kan alle gore. Det handler om
- at bruge sin sunde fornuft og
- falavet de rette portioner«
- siger Henrik Yde Andersen.

Han mener, at jo mere

- velstillede, vi er blevet, desto
. mere ligeglade er vi ogsa

- blevet.

Det er hul i hovedet, mener : Sanserne er edelagte

- »Fodevareindustrien tog

- over, da kvinderne komud pa
- arbejdsmarkedet. Jeg mener

- ikke, at kvinderne skal sendes
. hjem igen og lave gule =rter,

. IMen vores sanseapparat er sat
- ud af drift, og maden er gen-

- nemsyret af konservering«
- siger den erfarne kok Camilla
. Plum og fortsatter:

»Mad har aldrig vaeret

- sa billig som nu i forhold til

- vores indkomster, men vores
- viden har heller aldrig vaeret

- ringere. Folk tror, at for ek-

- sempel kartofler og kikeerter
- kan"udlebe’, men det handler
- om at kigge pa maden. Terre

. benner kan holde sigi 20 ar,

- og kartoflerne duer ikke, nar
- de er grenne og slatne.«

Danskerne far heller ikke

- meget hjeelp frabutikkerne,

- nar det geelder om at komme
. madspildet til livs. Super-

- markederne bugner med

. maengderabatter.

Discountkseden Rema

- 1000 afskaffede i 2008

- mangderabatterne - forelo-
- big som den eneste i detail-

: handelen.

I stedet for har keeden

- indfert stykrabatter. Og det
- har vist sig at vaere en god
- forretning.

Sidste ar oplevede Rema

1000 en vaekst pa 11,5 procent
. eller over dobbelt sa meget
- som discountsektoren som

 heslhed.

. Single-mad

Initiativet bliver bakket op
. af restaurantejer Henrik Yde
- Andersen.

»Halvdelen af danskerne

. bor alene, og det er forretnin-
- gerne slet ikke gearet til. Det
- hele handler om supersize og
. store maengder. Det betyder,

. at vispiser mere, men ogsa
. atvismider mere ud,« siger
- han.

Konkurrenterne har dog

ikke teenkt sig at folge Rema
- 1000's eksempel.

»Vi lever af at sselge varer,

. og meengderabatter er en af

- de mekanismer, der tiltraek-

- ker kunder til butikken, siger
. Morten Petersen, indkebs-

- direkter i Dansk Supermar-

ked.

I7 Madener
gennemsyret af
konservering
Kok og forfatter

Camilla Plum

Offentlige institutioner adsler ogsa med maden

Folkeskoler, barnehaver og kommuner skal leere at undga madspild

D et erikke kunide private
husholdninger, at der

ryger store meengder mad ud.

offentlige institutioner.

»1 det offentlige bliver
der virkelig smidt ud med
den store skovl. Det er, fordi
de er underlagt nogle helt
vanvittige hygiejneregler. De
er underlagt et hygiejneregi-

- mente, der ser mikrober over
- alt,« mener kok og forfatter

- Camilla Plum.

Det sker ogsai kantinerog
- bejder i Fedevarestyrelsen

- Helle Kongerskov medgiver,
- at der er en del regler pa

- omradet.

Erneringsfaglig medar-

Men Fodevarestyrelsen

- arbejder netop nu pa et
- ‘inspirations-materiale’ til

. landets daginstitutioner
- om, hvordan de kan bruge
- madrester.

Det sker i samarbejde

- med forskellige partnere og
. brancheorganisationer som
- "6 om dagen’, Fiskebranchen
- og Landbrug & Fedevarer.

. Materialet bliver sendtud
- til institutionerne efter som-
- merferien.

Mindre madspild, bedre skonomi

- »Det er vores erfaring, at de

garvede kekkenmedarbejde-

. reer bevidste om atbrugerub
- og stub, mens de nye og mere
uerfarne maske kan have

- mere brug for materialet,«

. siger Helle Kongerskov.

»Overskydende rugbred

- kan for eksempel bruges til
. ymerdrys, ellebrod og bred-

croutoner. Grent og frugt kan
. kommesikedsovsen, farsen, :
- suppen eller sovsen. Mulig-

hederne er mange, og deter

f vigtigt at bruge dem. Forikke :
- alene er det sergerligt - og :
- unadvendigt - at smidemad
- ud. Det ville ogsa vaere vigtigt
- for institutionernes ekonomi,
- damange kerer med stram-

- me budgetter« siger hun.

GODE RAD
TILAT UNDGA
MADSPILD

Hav altid en indkobsseddel
med.

Van dig til at gennemtaenke
dine indkeb og behov,
INDEN du keberind, sa du
undgarimpulsindkebte
madvarer, du ikke nar at fa

hmgt

Huld dl t|I den mangde.
du harbmg for, nar du keber
ind.

Kah hun det du har hrug fur
- 04 brug det, du har kobt.

Keb ind med hovedet og
ikke med maven. Og kob
ikke ind pa tom mave.

@v dig i at planlgge,
INDEN du laver mad. Gen-
nemtaenk, hvor meget hver
enkelt person i hushold-
ningen spiser. Tnk over,
om du altid laver for meget
spaghetti, ris, kartofler osv,,
og lav 53 mindre.

Det ewi?tigt at fa madrester
hurtigt i fryseren elleri
koleskabet. Hold styr pa
madresterne i din fryser ved
hjlp af etiketter med dato
og indhold.

KILDE: WWW.STOPSPILDAFMAD.DK



