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Spar pa madspildet
— Ikke madoplevelsen

Rad om madspild i turistbranchen




HORESTA

Side 2 af 8




Hvad er madspild? Hvorfor skal det
nedbringes? Hvor mange penge kan du
spare? Og hvad betyder det for virk-
somhedens image?

Det gavner miljget, og der spares mange
penge ved at nedbringe virksomhedens
madspild. Der er stigende opmeaerksomhed
pa madspild, og det er noget som din virk-
somhed bgr forholde sig til - bade i forhold
til image og gkonomien.

Pa www.horesta.dk under "Radgivning >
Fgdevarer” kan du laese om flere formal
med at nedbringe madspildet, de mest rele-
vante begreber, regler og tal, som du bgr
veere opmaerksomme pa.

Der er forskellige undersggelser der viser,
hvor meget der spares ved at nedbringe
madspildet.

Agrotech

Agrotech har i lgbet af 2012 gennemfart et
stgrre madspildsprojekt i branchen. Spildet
fra et spisested udger:

e  Frokostbuffet= kr. 120.000 om aret
e Rester fra gaester = kr. 40.000 om aret
e Grgntspild = kr. 100.000 om aret

Ud over besparelserne pa ravarer og pro-
duktion af madretter reducerer kgkkenet
ogsa omkostninger pa renovation.

Der opnas ogsa en gevinst i forhold til tid og
penge, nér antallet af spande og frekven-
sen af vask og ombytninger af spande re-
duceres.

Finland

Undersggelser fra Finland viser, at meeng-
den af madspild i forhold til fadevareforbru-
get i de forskellige dele af sektoren udgear:
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Denne publikation giver virksomheden et
hurtigt indblik i, hvordan | som turistvirk-

somhed nedbringer madspildet og hvad |
kan spare — uden at det gar ud over gee-
stens oplevelse.

Hvor meget kan der spares?
Hvordan nedbringes madspild?
Hvad kan du og dine kollegaer ga-
re?

4. Muligheder for geesten

5. Mere information

wnh e

e Fastfood, Konceptrestauranter har et
madspild pa 8 %

e Cafeer og tankstationer pa 19 %

e Restauranter og hoteller pa 19 %

e Og kantiner pa 24 %

Tal fra Irland

Den irske miljgstyrelse vurderer, at det
koster en virksomhed kr. 15.000 pr. tons
madaffald, nar indkgb, opbevaring, tilbe-
redning, servicering og bortskaffelse teelles
med.

Tal fra HORESTA Normtal

HORESTA’s normtal viser, at ravareforbru-
get pa spisestedernes efter lgnomkostnin-
gerne er den stgrste udgift med omkring 30
% af udgifterne.

En reduktion af ravareindkgbet med 10 %
betyder en arlig besparelse pa kr. 92.656
pa en restaurant med en omsaetning pa
under 4 mio. kr. og 238.982 pa en restau-
rant med en omsaetning p& mellem 4 og 15
mio. kr.



Madspildet kan nedbringes over hele linjen
— bade ved indkgb, opbevaring, madlav-
ning, servering, genbrug og bortskaffelse.

Indkgb

Den billigste ravare er den, som aldrig bli-
ver indkgbt. Mange ser kun pa indkgbspri-
sen og glemmer at medregne omkostninger
til transport, opbevaring, tilberedning og
bortskaffelse.

Indkgb handler om en god balance og plan-
leegning. Fx bar der ikke kgbes for meget
ind, s& varerne ikke kan holdes friske, og
der efterfglgende skal opbevares og smides
en masse varer ud. Samtidig skal der heller
ikke indkgbes for lidt ad gangen, sa det
samlede miljgregnskab belastes af gget
transport ved mange sma leverancer.

Opbevaring

Opbevaringen bgr systematiseres, sa "zel-

dre” varer benyttes fgrst, og varerne opbe-
vares ved rette temperatur og ikke blandes,
sa de fx modnes for hurtigt. Alt som fryses

eller kgles bgr datomeerkes.

FDB har en app, som radgiver om holdbar-
heden af ravarer:
https://itunes.apple.com/dk/app/holdbarhed/id5597

Madlavning

| forbindelse med madlavningen kan
madspildet begreenses ved ikke at skaere
og skralde for meget af og bruge ravarerne
fuldt ud. Tilbered mad i forhold til antallet af
geester.

Serveringen
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Det er en overvejelse veerd, om man kan
tilpasse de portioner, der bliver serveret, s
der levnes mindre. Buffeten kan ogsa fyldes
lzbende, sa maden er frisk og overskyden-
de mad ikke skal kasseres. Signaler at gee-
sterne kan fa mere, hvis de gnsker og tilbyd
evt. "doggy bags” til at tage madrester med
hjem.

Genbrug

| forbindelse med genbrug skal hygiejnereg-
lerne naturligvis overholdes. Men overvej
om resterne kan bruges igen i forbindelse
med andre retter. | kantiner kan virksomhe-
dens medarbejder tage det med hjem efter
naermere aftale. Alternativt gives det til
madbanken for mennesker, som har det
vanskeligt.

Forbrugerbladet TANK har udviklet en app,
som giver inspiration til, hvordan du udnytter
madrester pa:

Bortskaffelse

Opret procedure, sa rester ikke blandes
med andet affald og send madaffald til bio-
gasanleeg. Madaffaldskveerne kan ggre det
lettere og mere hygiejnisk at genanvende
madaffald.

Kommuniker

Forteel geesterne og ansatte om indsatsen,
sa de forstér, hvorfor | ger, som | gar. Det
kan fa dem til at veerdszette jeres initiativ,
maske hjaelpe til og forsta, hvorfor tallerkner
og buffet ikke fyldes helt op.
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Dine kollegaers adfaerd har stor indflydelse
pa forbruget af ressourcer pa spisestederne
— ogsa ved madspild. Det handler om at fa
gendret adfeerden de steder, hvor forbrug
og overforbrug sker.

Det bedste resultat opnas ved at inddrage
kollegaerne, sa de involverer sig i proces-
sen og far nogle endnu bedre vaner. Maden
de involveres pa afheaenger af spisestedets
kultur.

Succesraten, for hvorvidt kollegaerne en-
gagere sig i arbejdet med madspildet og
andre omrader, gges ved at vaere bevidst
om, sin egen virksomhedskultur. Hvad er
de vigtigste veerdier og arsager til, at man
fokuserer pa madspild? Og hvordan aktive-
re kollegaerne bedst?

Forudseetninger

e Madspild handler ikke bare om miljg-
hensyn og gkonomi. Nar teknologi eller
arbejdsformer sendres for at opna re-
duktion af madspild, har det ogséa be-
tydning for de ansatte og for spiseste-
dets service. Udfordringen er at arbejde
systematisk med at finde lgsninger, der
tager hensyn til alle mal og minimerer
modseaetningerne.

e Mange spisesteder har forskellige vilkar
og rammer, herunder i forhold til gko-
nomisk, social og teknologisk vilkar.

e Man bgr vaere bevidst om ikke at ga pa
kompromis med fgdevaresikkerheden,
egenkontrollen og kundernes forvent-
ning og holdninger til kvalitetsmad.
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Tal om det

Kan | blive bedre til at tale om det, | smider
ud? Det er et falsomt emne, som bergrer
holdninger, falelser, personlige veerdier og
vaner. Der kan veere stor forskel pa, hvad
man synes er affald og hvad der er mad.
Det drejer sig i hgj grad om kultur, viden og
holdninger.

Udsagn om genanvendelse og kvalitet:

e "Hvis rygtet kommer, at er der gammelt
rugbrgd i?”

e "Det méa ikke komme til at se kedeligt
ud. Vi ma ikke give kagb pa kvaliteten”

e "Man vil jo heller ikke bare servere hvad
som helst. Hvad vil man selv veere be-
kendt og hvad vil man selv spise”

Det er relevant at tage en snak om: Hvad er
affald og hvad er mad? Hvad er slatter,
ender, skreeller, gammelt brgd, deekblade
etc.?

Hvad havner i skraldespanden?

En metode til at identifikation og synligge-

relse af madspild

e Benyt gennemsigtige affaldsposer

¢ Vej madaffaldet

e Beregn veerdien af spildet

e Fokuser pa genanvendelse og hvad
man kan eksperimentere med — evt.
med udgangspunkt i "dagens madaffald
fra kekkenet”

Ra&d til succes med reduktion af madspildet

Fa ledelsen med
Skab en feelles mission

Skab muligheder for idéudveksling, fleksibilitet og kreativitet

Sikre at alle har den forngdne viden og at medarbejderne uddannes
Husk at det i hgj grad drejer sig om vaner og holdninger

Lad det veere en naturlig del af kulturen pa spisestedet.



Undersggelser fra "Danskernes madspild-
sadfeerd, forandringspotentialer og anbefa-
linger til tiltag” fra august 2012 viser, at
forbrugerne betragter madspild som
madsvineri. 90 % af danskerne finder det
vigtigt eller meget vigtigt at mindske
madspil. De vil ifglge undersggelsen gerne
gore noget, men ved ikke helt hvordan.

En frivillig ordning kan f& gaesten til at hjeel-
pe med at begraense madspildet uden at
dem som ikke gnsker at bidrage far darlig
samvittighed.

Forteel gaesterne om jeres indsats, sa de far
forstaelse for, hvorfor | gar, som | gar. Det
kan fa dem til at veerdszette jeres initiativ,
maske hjaelpe til og samtidig forsta, hvorfor
| ikke overfylder tallerkenen eller buffeten.

Stop Madspild er en non-profit frivillig for-
brugerbevaegelse, som keemper mod
madspild og har sat fokus pa madspild si-
den 2008.

www.stopspildafmad.dk

Vurdering af det gkonomiske omfang af
madspild i Danmark, Fgdevaregkonomisk
Institut, Kabenhavns Universitet, 2011
www.foi.life.ku.dk/aktuelt/madspild.aspx

En dybdegaende redeggrelse for og udred-
ning af det gkonomiske aspekt af madspild,
kan du leese Fadevaregkonomisk Instituts
rapport
http://www.foi.life.ku.dk/aktuelt/madspild.as

pX.

Undersggelser af danskernes madspildsad-
feerd, forandringspotentialer og anbefalinger
til tiltag fra Forbrugerradet, Stop Spild Af
Mad og Landbrug & Fagdevarer fra august
2012
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”Doggy bag”

Madspild kan minimeres ved at gaesterne
far mulighed for at tage maden med hjem i
en "doggy bag”. Spisestedet kan overveje
om indfgrelsen af doggy bag er relevant.

| kantiner kan det veere et ekstra persona-
legode at f& madrester med hjem.

Pa restauranter kan det veere en god ide, at
det er tieneren, som forslar det. Undersg-
gelser fra "Stop Spild af Mad” viser nemlig,
at geesterne synes, at det kan veere pinligt,
og derfor tgr de ikke spgrge.

Brug af doggy bag bar veere frivilligt for
virksomheden, og det er vigtigt med ordent-
lig emballage og instruktioner om madhy-
giejne, sa kunderne ikke bliver syge af det
opbevarede mad.

www.stopspildafmad.dk/madspildsrapport.p
df

Undgé madspild - Guide til miljgvenlig og
rentabel kgkkendrift, Nordisk Rad, 2012
www.norden.org/sv/publikationer/publikatio
ner/2012-740

Prevention of food waste in restaurants,
hotels, canteens and catering, Nordisk Rad,
2012 www.norden.org/en/publications

Den irske miljgstyrelse vurderer, at det
koster en virksomhed kr. 15.000 pr. tons
madaffald, som virksomheden bortskaffer.
Lees mere...
http://www.cre.ie/docs/Stop%20Foodwaste
%20Brochure%20Small.pdf




