foto: hennasabel@flickr
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foto: mwichary@flickr

Forret
Hovedret
Dessert



foto: emiliedupre@flickr

Spar din tid, spar dine penge
og red verden samtidig!

Ved at stoppe madspild sparer du i kr.:

e pa2ar=14.400 kr.

e pa5ar=36.000 kr.

e pa10 ar=72.000 kr.

Ved at stoppe madspild sparer du i timer:
e pa maned = 1,6 timer

e pa1ar=19,2timer

e pa5 ar=96 timer

kilde: Landbrug & Fedevarer, m.fl.



foto: lovelihood@flickr

Det hele startede i Moskva, Rusland...
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Overforbrug




Vi kaber ting som vi ikke har
brug for



Vi kaber ting som vi ikke har
brug for

med penge som vi ikke har



Vi kaber ting som vi ikke har
brug for

med penge som vi ikke har
for at imponere mennesker,
som vi ikke kan lide.

- ”Fight Club”



Ressourcekrise

CONSUMPTION AND POPULATION GROWTH

Om 20 ar har Jordens befolkning brug for mindst
50% mere mad, 45% mere energi og 30% mere
vand

kilde: FN rapport »Resilient People, Resilient Planet: A Future Worth Choosing«



foto: ehamiter@flickr

Kliimakrise
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foto: jamescridland@flickr



Men vi har allerede mad nok til at
brodfade alle!

Globalt arligt madspild kan brgdfgde alle verdens
sultende bgrn, mand og kvinder - 3 gange!

kilde: FN's FAO



foto: usdagov@flickr

Hvad er madspild?

 Madspild
 Madaffald
e Skjult madspild




Madspildets vaerdikaede

FOOD LOSSES
U-LANDE:

ca. 40% madspild
starten af veerdikaaden
6-11 kg. pr. indbygger

kilder: FAO, Europa-Parlamentet

FOOD WASTE

VESTLIGE LANDE:

ca. 40% madspild
slutningen af veerdikaaden
ca. 179 kg. pr. indbygger



foto: debarshiray@flickr

Madspild i Danmark

700.000 tons om aret, svarende til 11,6
milliarder kroner

* Husholdningerne: 36%

* Detailhandlen: 23%

* Fodevareindustrien: 19%

* Primaerproduktionen: 14%

* Institutioner og storkekkener: 4%
* Hoteller og restauranter: 4%

kilder: Miljostyrelsen, Landbrug & Fedevarer



oto: wwworks@flickr

Madspild i1 verden

* Norden: ca. 2.5 millioner tons arligt
* EU: ca. 88 millioner tons arligt

 Globalt: over 30% af al verdens mad er
enten spildt eller tabt

Mindre madspild har en direkte
miljoeffekt, idet det mindsker
ressourcebehovet, naturbeslaglaeggelse
samt bidrag til gget CO2-udslip

kilder: Miljgstyrelsen, EU og FN FAO, Nordisk Rad, m.fl.



foto: 99329675@N02@flickr

Hvad smider danskere oftest ud

Madspilds Top 10 og deres respektive andel af total madspild:

1 - Middagsrester indeholdende fisk, fjerkrae og ked (inkl.
rent, tilberedt kad) (forarbejdet) 14%

2 - Friske grontsager (ikke forarbejdet) 13%

3 - Brad og kager med datomaerkning 12%

4 - Frisk frugt (ikke forarbejdet) 9%

5 - Kartofler og gregntsager (forarbejdet) 8%

6 - Mejeriprodukter (ikke forarbejdet) 5%

7 - Paleeg af fisk, fjerkrae, kad (ikke forarbejdet) 4%

8 - Andre tarvarer (slik, nagdder, rosiner) (ikke forarbejdet) 4%
9 - Fersk og frossen fisk, fjerkrae og kad (ikke forarbejdet) 3%
10 - Brod med palaeg ogsa madpakker (forarbejdet) 3%

kilde: Landbrug & Fedevarer, m.fl.



foto: sporkist@flickr

Hvem er de storste madspildere

Hjemmeboende unge
De voksne familier
Singler

kilde: Landbrug & Fedevarer og Stop Spild Af Mad




foto: seniju@flickr

Madspild er mangel pa respekt
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Hvem har

egentligt
ansvaret?




foto: donkeyhotey@flickr

DU kan vaere med til at stoppe
madspild - laer at undga
Madspildsfaelder

We Can Do It!
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foto: yukariryu@flickr

Madspildsfaelde 1:

Madspildshgjtider

e Madspild i
Julen:

1,1 mia. Kkr. i
julemaneden

e Madspild i
Pasken:
279 mio. kr. i
paskeugen

kilde: Landbrug & Fedevarer



Madspildsfaelde 2:
Datoforvirring

e SIDSTE ANVENDELSESDATO:
Fersk kad, fersk fisk, fersk kylling, mm.

e BEDST FOR/MINDST HOLDBARTIL:
Pasta, ris, kiks, musli, mm.

"Bedst for” betyder ikke "vaerst efter”



foto: minutedreamer@flickr

Madspildsfaelde 3:
Maengderabatter og pakkestgarrelser




Madspildsfaelde 4:
Emballagen




foto: hotelzora@flickr

Madspildsfaelde 5:
Buffeten

e




foto: tombullock@flickr

Bliv en haj til at undga madspildsfaelder!




foto: dvanhorn@flickr

Har du en Hospice hylde i koleskabet?




foto: tahini@flickr, macbofisbil@flickr

Har du UFO’er i fryseren?




foto: greencolander@flickr

Tag billede af din mad i koleskabet,
kokkenskabet og fryseren inden du handler




foto: hospi-table@flickr, avixyz@flickr

Vaelg mindre indkegbsvogne - 09
bazer indkgbskurven i handen
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foto: 9805197 @NO7@flickr

| supermarkedet: Styr din indre hamster
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foto: lawrencefarmersmarket@flickr

Datovarer, "grimme?” frugt og ”skaeve” grontsager
smager ligesa godt som de “normale”!




foto: karenandbrademerson@flickr

Husk at tage singlebananer - og husk at vise
hensyn...




apothecary@flickr

AT,




Postionsopdel og frys: Fryser er din ven




foto: froderik@flickr

Lv i mad til 10 hvis | kun er 4

I ) \ . -




foto: eraphernalia_vintage@flickr

Husk mindre storrelse fade og mindre
storrelse tallerkener




foto: karenandbrademerson@flickr

Rester er gratis bonusmad -
rester er ikke en straf
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e Lav Resteraunt,
Reste Tapas eller
Tom Koleskabet
dag om sgndagen

e Husk altid at
anrette resterne
lekkert og delikat

 En rest havregred
kan blive til kage,
en rest grontsager
| frikadeller, osv.




foto: quinndombrowski@flickr

Rester er guld

Franskbred og flutes bruges:
e til rasp

e som ablekage-rasp

e genbrugt | ny braddej

o til croutoner og tyndt skaret,
ristet til chips

e i tomatsalat
e til arme riddere

Svyrnede mejeriprodukter
oq fleade bruges:

e idej

e til grontsagsmos
e | proteindrik

e til dressing

e i suppe
e til saucer
o til ostecroutared Rester af ost bruges:
. i supper * til ostecroutoner
. i pesto . §om ostechips
e til gratinering ¢! U
* i pesto

i brad og bagvaerk
« til gratinering

i brod og bagvaerk



foto: anokarina@flickr, 60162979@NO08@flickr

Kog fond pa dine grontsagsrester




foto: osseous@flickr

Bliv en haj til opbevaring

* fEbler, paerer, bananer, appelsiner skal
helst ikke i bergring med hinanden

 Tomater, avocado, rugbrad, kartofler og
citrusfrugter skal opbevares udenfor
koleskabet

e Broccoli, asparges, blomkal,
champignoner, forarsleag, grenne bognner,
guleragdder (uden top), salathoved,
ingefeer, kal, lag, persille, porrer, ruccola,
salat, babyleaves og spinat opbevares i en
plastpose i kaleskabet

* Brug kun plastemballage, som er egnet til
fodevarer

kilde: Fedevarestyrelsen, m.fl.



foto: runder@flickr

Madens holdbarhed i1 fryseren

* Feerdige retter: 1-3 maneder i fryseren Kylling: 8-10 maneder

Oksekad: cirka 10 maneder

* Grontsager: 6-12 maneder afhaengig af
emballagen og grontsagstypen
Lammekead: cirka 10 maneder

* Frugt og frugtprodukter: 10-12 maneder

Raget fisk: cirka 3 uger

* Pglser: 2-3 maneder

Fiskefars: 1-2 maneder

* Fedt svinekad: cirka 3 maneder

Fed fisk: 2-3 maneder

* Hakket ked: cirka 4 maneder i fryseren, fars . pager fisk: 3-6 maneder
kun kan holde sig i 2 maneder

* Roget ked: 4-6 maneder

e Magert svinekod: cirka 6 maneder

kilde: "Ren besked om hygiejne og madvarer"



foto: johnnysilvercloud@flickr

Pa café, kantine eller restaurant

 Tag sma “smagsprever” pa buffeten 1. gang

* Bestil a la carte i stefet for buffet

e Sporg om portionsstorrelsen inden du bestiller
« Bed om en Doggybag til resterne




foto: 49648562@N07 @flickr

Gendyrk din mad

Hvad kan gendyrkes:

e Selleri, hvidlag, forarslag, kal, salat, krydderurter,
fennikel, koriander, gulergdder, porrer, etc...




foto: calliope@flickr

Udnyt naturens gratis mad

e Paerer og abler til en veerdi af 50 mio. kr gar hvert
ar til spilde i danske private haver

kilde: Landbrug & Fedevarer
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foto: Klaus Sletting

Del dit madoverskud med folk,
som har underskud




foto: carolyncoles@flickr

Ingen af os er hellige

___...men lad os gore det bedre og bedre hver dag







foto: joaosemmedo@flickr
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