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FORORD

Denne rapport indeholder en opsummering og gennemgang af en raekke relevante
undersggelser om madspild hos de danske forbrugere. Den er udarbejdet for at fa et
opdateret overblik over danske forbrugeres madspild, samt fa en indsigt i deres holdning til
madspild. Rapporten har til formal at samle nyere analyseresultater og
forbrugerundersggelser, der kan fremme viden pa omradet samt give et indblik i nogle af de
initiativer, der har til formal at mindske forbrugernes madspild.

Potentielt spiselige fadevarer der kasseres, kaldes madspild. Madspild defineres af
Miljgstyrelsen som:

"Madaffald er alt affald, der stammer fra mad. Madaffald kan opdeles i to;
madspild og evrigt madaffald. Madspild er fedevarer, der kunne vaere spist,
men i stedet er blevet smidt ud. @vrigt madaffald er de dele af fadevarerne,
der ikke er beregnet til at spise. Eksempler pa madspild er brad, hel frugt og
greont og middagsrester. Eksempler pa andet madaffald er aeggeskaller,
osteskorper, kaffegrums og kernehuse.”
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KONKLUSION

Mad bliver produceret for, at mennesker kan spise det, og maden skal gennem de forskellige led i
veerdikaeden for at blive til mad. | hvert led foregar der en foraedling af maden. Der er brugt ressourcer
til produktion, pakning, distribution og til sidst handtering i supermarkedet. Det udggr et ressource-
og veerdimeessigt tab, hvis maden blot ender som madspild, nar det nar frem til forbrugerne. Derfor
har Landbrug & Fgdevarer ogsa bakket op om kampen mod madspild siden 2006.

En vurdering af, om indsatserne mod madspild beerer frugt, kraever, at madspildet males over tid.
Miljgstyrelsen har derfor i 2017 ivaerksat en undersggelse af de danske husholdningers madspild.
Den viser, at madspildet hos forbrugerne er pa vej ned. Fra 2011/2012 til 2017 er madspildet
reduceret med 8 pct. per person.

Udover Igbende malinger kraever en effektiv indsats mod madspild samarbejde og fortsat indsats i
hele veerdikeeden. F.eks. mellem fodevareproducenter og F@devarebanken om donation af
overskuds- og fejlproduktion. Via fokus i detailhandlen pa at reducere spildet i butik, mulighed for
keb af datovarer og fokus pa flerstykstilboud. Derudover er der fortsat brug for en indsats fra
myndigheder og forbrugerorganisationer sasom Forbrugerradet Taenk, der kan bidrage til fortsat
fokus pa at undga madspild hos forbrugerne. Og ikke mindst fortsat engagement fra
forbrugerbevaegelsen Stop Spild af Mad. Problemet er komplekst, og der er brug for et bredt
samarbejde i veerdikaeden, hvis problemet ikke blot skal skubbes over til naeste led”.

Forbrugerne har generelt en modvilie mod madspild, selvom de jeevnligt oplever, at de ma smide
mad ud. De nyeste forbrugeranalyser fra Landbrug & F@devarer peger pa, at halvdelen af danskerne
smider mad ud mindst en gang om ugen. Tallene viser dermed, at madspild i dag stadig er ret
udbredt blandt forbrugerne. Den mad, forbrugerne oftest oplever, at de smider ud, er rester fra
middagsmaltidet. Meget tyder dog pa, at det er blevet mere udbredt at tage rester med i sin
madpakke.

Der er mange arsager til, at forbrugerne oplever, at de ma smide mad ud. Det sker f.eks. hvis der i
en travl hverdag skal tages hensyn til berns svingende appetit, nar de laver mad. Noget madspild
kunne formentlig undgas via et bedre kendskab til datomaerkninger, da kendskabet hos forbrugerne
ikke er tilfredsstillende.

Udover bedre kendskab til datomeerkning kan et gget fokuspunkt veere skolebgrn. Ved at lade sine
bgrn i alderen 8-12 ar deltage i Madskole kan de opna et bedre kendskab til, hvordan man undgar
madspild.

Meget tyder pa, at der fremadrettet kommer endnu mere fokus pa madspild fra forbrugernes side.
Til eksempel er 'baeredygtighed’ et begreb af stigende betydning for forbrugerne. Og forbrugerne
karakteriserer farst og fremmest dét at undga madspild som en vigtig adfeerd, nar det kommer til
fedevareforbrug og dét at leve mere klimavenligt. En ny analyse fra Landbrug & Fadevarer af de
danske trendseettere bakker op om den stigende vigtighed og peger pa, at forbrugerne i fremtiden
vil fokusere endnu mere pa at undga madspild.

Madspild er ikke kun et vigtigt indsatsomrade i Danmark. Ogsa globalt ydes der en stor indsats for
at mindske madspild. Et vigtigt initiativ er i FN’s Sustainable Development Goals, hvor der er en



malsaetning om at halvere madspildet hos forbrugere og detailhandel inden 2030. Danmark kan via
sin innovative og effektiviserede landbrugssektor bidrage med viden, praksisser og teknologier, der
stotter den malsaetning.



KORT OG GODT OM MADSPILD

Hvad er madspild?
Madspild er fgdevarer, der kunne vaere spist af mennesker, men som gar til spilde.

Hvordan opstar madspild?

Der er mange arsager til madspild. Helt overordnet kraever det en god planlzegning af
dagligvareindkgbene, et godt kendskab til opbevaring og gode evner til madlavning, hvis madspild
helt skal undgas.

Hvilke implikationer har madspild?

Madspild belaster i hgj grad miljget og klimaet, ligesom virksomheder og forbrugere mister
veerdifulde ressourcer. Forbrugerne smider fedevarer ud, der kunne veere spist, og det leder til
spildte ressourcer og dermed en ungdig belastning af miljget og klimaet.

Hvor stort er madspildet hos de danske forbrugere?
Den nyeste undersggelse fra 2017 viser, at madspildet i de danske husholdninger er pa 246.977
ton. Det svarer til, at hver dansker gennemsnitligt smider ca. 43,7 kg spiselig mad ud om aret.

Kan madspild undgas?

Ja, en del af madspildet kan undgas via malrettede initiativer, gode veerktgjer og et endnu starre
fokus pa at minimere spildet hos bade forbrugere og virksomheder. Alt afhaengig af hvor man ser i
veerdikaeden, kan der gares brug af forskellige initiativer for at undga madspild. Indsatsen bliver
dog mest effektiv, hvis hele vaerdikeeden arbejder sammen og teenker pa de gvrige led i keeden.

Hvor sikre er data om madspild?

Det skal bemaerkes, at madspildsberegninger typisk er udtryk for estimater og dermed behaeftet med
stor usikkerhed. Hvis man skulle have preecise data, vil det reelt kreeve grundige opteellinger af
samtlige danske husholdningers affald. Det er dog ikke noget, der sker i dag.



DET ER VIGTIGT AT BEKAMPE MADSPILD

Madspild udger et ressource- og vardimassigt tab

Mad bliver produceret for, at mennesker kan spise det, og maden skal gennem de forskellige led i
veerdikaeden for at blive til mad. | hvert led foregar der en foraedling af maden. | madens vej fra jord
til bord er maden blevet dyrket, der er brugt ressourcer til produktion, pakning, distribution og
handtering i supermarkedet. Derfor udger det et stort ressource- og veerdimeaessigt tab, hvis maden
blot ender som madspild hos forbrugerne, da de udger sidste led i veerdikeeden. Det anslas, at CO2-
aftrykket fra madspild i Danmark arligt udger 2,2 mio. ton CO2Eq (Kilde 1).

| forhold til det vaerdimaessige tab ved madspild minimeres det ved at sa meget som muligt af maden,
opnar den hgjest mulige veerdi. Nemlig at blive solgt til fuld pris til forbrugere. Derved har
ressourcerne, der indgik i fedevaren, opnaet den optimale vaerdi. Men det skal selvfglgelig ogsa ses
i sammenhaeng med ressourceudnyttelsen i form af, at maden bliver spist. Hvis maden szelges il
fuld pris og bliver spist af mennesker, er antagelsen, at det giver det mindste ressource- og
veerdimaessige tab. Hvordan ressource- og veerdimeessige tab ved madspild minimeres, er
eksemplificeret i nedenstaende figur 1.

Seelges maden til fuld pris, og bliver konsumeret af mennesker, opnas den stgrste veerdi, og intet
tab af ressourcer. Men hvis det ikke kan lade sig gare at seelge maden til fuld pris f.eks. hvis maden
er teet pa udlgbsdato, sa er det naestbedste, at maden bliver solgt til en reduceret pris. Dermed bliver
maden alligevel formentlig spist af mennesker. Hvis det ikke kan lade sig gare at saelge maden til
reduceret pris, er det tredjebedste at give maden bort, s& mennesker kan spise den. Det fierdebedste
er, at maden gar til husdyr-foder. Det femtebedste er, at det gar til biogas eller lign.

Dét, der giver mindst veerdi og hvor det ressourcemeaessige tab er stgrst, er hvis maden hverken
bliver solgt eller spist, og blot sendes til forbraending.

Figur 1: Madspildets ressourcepyramide
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Kilde: Madspildets ressourcepyramide (http://matsvinn.no/bransjeavtale-om-matsvinn/)
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Effektiv bekzempelse af madspild kraever et bredt samarbejde i veerdikaaden

Det er en vigtig pointe ved ovenstaende ressourcepyramide, at for at mindske ressourcespildet ved
madspild er der brug for, at alle akterer pa tveers af veerdikaeden bidrager og samarbejder. F.eks.
via samarbejde mellem fgdevareproducenter og Fadevarebanken om donation af overskuds- og
fejlproduktion. Via innovation indenfor fgdevareingredienser og emballage. Via fokus i detailhandlen
pa at reducere spildet via rabat pa datovarer mv., og via indsats fra myndigheder og
forbrugerorganisationer sdsom Forbrugerradet Taenk, der kan bidrage til fortsat fokus pa at undga
madspild hos forbrugerne. Og ikke mindst fortsat fokus pa at mindske madspild fra
forbrugerbevaegelsen Stop Spild af Mad.



FORBRUGERNES MADSPILD | DANMARK

Nar vi ser pa madspild i Danmark, har forbrugerne en helt central placering. Tidligere undersagelser
har kortlagt, at de danske forbrugere i 2012 stod for den stgrste del af Danmarks samlede madspild
med over 260.000 ton (Kilde 2). En undersggelse af de danske husholdningers madspild i 2017
viser, at pa trods af et fald til ca. 247.000 ton (kilde 2), spildes der stadig en stor maengde mad hos
de danske forbrugere, og dermed er madspild i Danmark stadig et ressourcemaessigt spild samt et
milj@- og klimamaessigt problem.

Det forsteerkes af, at et spild i forbrugerleddet udger et seerligt ressourcemaessigt spild, da
forbrugerne er sidste led i veerdikeeden. | madens vej fra jord til bord er der blevet brugt ressourcer
pa pakning, distribution, behandling, keling, placering og opbevaring i supermarkedet, transport til
husholdningen og opbevaring i husholdningen. Det er noget, der altsammen har kreevet ressourcer.
Hvis maden ikke bliver spist, som det var tiltzenkt, er det ikke blot et spild af mad, det er et unadigt
spild af de ressourcer, der har gjort rejsen fra jord til bord mulig.

Forbrugerne er ngglen til at mindske madspild

Af den grund er forbrugerne helt centrale, og en reduktion af forbrugernes madspild er seerligt vigtigt
for at mindske de uhensigtsmaessige konsekvenser, der falger med madspild. Derudover er
forbrugerne ogsa en nggleaktgr ift. at mindske madspildet andre steder i veerdikeeden, da
forbrugerne stiller hgje krav til friskheden, kvaliteten og udseendet af maden. Der har dog de senere
ar veeret en stigende interesse for at undga madspild hos de danske forbrugere.

Disse krav bliver i stadig stgrre udstraekning madt af detailhandlen og fadevarevirksomheder og den
made de arbejder med madspild pa. Som eksempel kan naevnes forbrugernes mulighed for at
anvende "doggy bags” pa restauranter, samarbejde med Fadevarebanken, madspildsapps som
TooGoodToGo og YourLocal og adgang til keb af varer teet pa udlgbsdato i detailhandlen.

Forbrugerne er altsa helt centrale at fokusere pa, hvis man skal mindske madspildet i Danmark, og
minimere det ressourcemeaessige spild, og de medfglgende miljg- og klimamaessige konsekvenser.
| det fglgende vil vi dykke dybere ned i, hvordan de danske forbrugeres madspild ser ud i 2017.
Herefter vil vi sammenholde den udvikling med tallene fra 2012 og vise udviklingen.



Forbrugernes madspild udger 247 tusind ton arligt

Miljgstyrelsen har i 2017 gennemfert en undersggelse med det formal at klarlaegge maengde og
sammensaetning af affald fra danske husholdninger i 2017. Miljgstyrelsens undersggelse estimerer,
at der totalt smides 246.977 ton mad ud i alle boliger pr. ar (Kilde 2.). Siden seneste maling fra
2011/12 har danskerne dermed reduceret deres madspild med 13.945 ton.

Figur 2: Udvikling i maengden af madspild i gram pr. person pr. uge (2017)
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Kilde: Miljgstyrelsen (kilde 2)

Som det kan ses i figur 2, er danskernes madspild faldet med 8 pct. per person i perioden. Af
rapporten fremgar, at madspildet er 841 gram pr. person pr. uge, hvilket dermed peger pa, at
madspildet per person udger 43,7 kg om aret'.

Da undersggelsen er gennemfgrt som en affaldsanalyse, er data indsamlet efter boligtype.
Saledes er data struktureret i henholdsvis enfamilieboliger? og etageboliger. | forhold til madspild
er der forskel pa boligform. Ifglge Miljgstyrelsens undersggelse er madspildet 43 kg. pr. person pr.
ar i enfamilieboliger og 45 kg. pr. person pr. ar i etageboliger. Madspildet pr. person er altsa en
smule stgrre i etageboliger sammenlignet med enfamilieboliger.

10,841 kg. madspild pr. person per uge x 52 uger giver 43,732 kg. pr. person om aret. Dette tal er beregnet af Landbrug
& Fadevarer baseret pa kilde 2
2 Enfamilieboliger inkluderer her parcel-, raekke-, kaede-, dobbelt- samt stuehuse i landbrugsejendomme



Imidlertid viser samme undersggelse, at personer i etageboliger har reduceret deres madspild
mest i perioden. Det fremgar af tabel 1.
Tabel 1: Mengden af madspild, udvikling, opdelt i boligform
|

Gram pr. person pr. uge

Enfamiliebolig Etagebolig

201112 810 1140
2017 831 861
Andring +21 -279

Kilde: Miljgstyrelsen (kilde 2)

Nar vi ser pa udviklingen i madspildet i gram pr. person pr. uge viser det sig, at det er personer i
etageboliger, der har reduceret deres madspild mest. | perioden har de nemlig reduceret deres
madspild med 24,5 pct., mens personer i enfamilieboliger har aget madspildet en smule.
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FORBRUGERNES HOLDNING TIL MADSPILD

Der ligger en stor udfordring i at reducere forbrugernes madspild i Danmark. Samtidig er
forbrugerne helt centrale ift. at bekaempe madspild i hele veerdikaeden. Derfor er det essentielt at fa
kortlagt forbrugernes holdning til madspild, da det kan give en indikation pa, hvilken vej udviklingen
i danskernes madspild vil ga i fremtiden.

Vi har derfor 'taget temperaturen’ pa danskernes holdning til madspild og spurgt om, hvor ofte
danskerne smider mad ud, og hvad det er for noget mad, de smider ud.

Figur 3: Hvor ofte ma du / din husstand smide fadevarer ud, som I ikke kan spise op, eller som har overskredet sin holdbarhedsdato? Alle
fadevarer teeller med; rester fra et méltid, udbnede pakker, frugt/gront m.m.
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Kilde: Epinion for Landbrug & Fgdevarer, juni 2018, base (1.006)

Halvdelen af danskerne smider mad ud mindst en gang om ugen

Som det kan ses af figur 3, er det ca. halvdelen af alle, der ma smide mad ud en gang om ugen eller
oftere. Resten af befolkningen er ligeligt fordelt mellem de, der smider mad ud et par gange om
maneden og de, der gar det sjeeldent eller aldrig. Tallene viser altsa, at madspild i dag stadig er ret
udbredt blandt forbrugerne, og at de fleste oplever, at de ma smide mad ud indimellem.

Nar vi ser pa hvem, der smider mad ud oftest, viser det sig, at alle aldersgrupper oplever, at de ma
smide mad ud indimellem. Det er dog en anelse hyppigere hos de yngre grupper frem for gruppen
pa 50-70 ar. | gruppen 50-70 ar er der teet ved en tredjedel, der angiver at de 'Mere sjeeldent’ eller
'Aldrig’ ma smide mad ud.
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Figur 4: Hvor ofte ma du / din husstand smide fodevarer ud, som | ikke kan spise op, eller som har overskredet sin holdbarhedsdato? Alle
fadevarer teeller med; rester fra et méltid, udbnede pakker, frugt/gront m.m. (fordelt pa aldersgrupper)
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Kilde: Epinion for Landbrug & Fgdevarer, juni 2018, base (1.006, 291, 283, 432)

Tilbeher til middagsmaltidet er det, som smides ud oftest
Vi har spurgt de, der oplever, at de af og til ma smide mad ud, hvilken mad, de smider ud.

Tabel 2: Her ser du en liste over forskellige typer af fedevarer. Hvor ofte ma du / din husstand
smide disse fodevarer ud? Shvis man smider fadevarer ud mindst et par gange om maneden)

Rester

Rester fra Fersk

middags I Fersk Ré
cf':;’ mdltidet etler " eller Mejeri-  grgntsa Ris,
Gns. ';:5 | tiZist - kf::!;;?er frosset produkt ger, pasta, Ag Brgd Pélaeg Frugt
kedet/ tilbehgr K (J A fisk (ej er rodfrugt  gryn mv
) r:tt:n til ’::e‘:; rester) er, salat
kodet/
retten
Dagligt / nzesten dagligt 1% 4% 4% 1% 0% 1% 1% 0% 0% 1% 1% 0%
3-6 gange om ugen 4% 11% 13% 1% 1% 3% 3% 2% 1% 3% 2% 3%
En gang om ugen 12% 19% 22% 5% 3% 12% 19% 4% 1% 20% 11% 13%
Et par gange om maneden 24% 20% 22% 9% 5% 36% 46% 9% 8% 39% 36% 38%
Mere sjaldent 33% 31% 23% 44% 40% 36% 24% 36% 40% 29% 34% 31%
Aldrig 22% 13% 11% 37% 45% 10% 4% 46% 46% 7% 13% 11%
Ved ikke 4% 3% 3% 4% 5% 3% 3% 3% 4% 3% 3% 4%
o cane om ugen eller oftere 17%  33% 40% 6% 4% 16% 23% 7% 2% 23% 14% 17%

Kilde: Epinion for Landbrug & Fgdevarer, juni 2018, Personer, der smider mad ud min. et par gange om mdr., base (766)

Det er iseer tilbehgr fra middagsmaltidet, som forbrugerne oplever, at de ma smide ud, og 40 pct.
angiver, at det bliver smidt ud ugentligt. Dernaest kommer kadet / selve retten fra middagsmaltidet,

som 33 pct. smider ud ugentligt. Ra grentsager og brad bliver ogsa smidt ud relativt hyppigt, mens
det er relativt sjeeldent, at fersk fisk, kad og fjerkree samt aeg smides ud.
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Forbrugerne er meget interesserede i at mindske madspild

Forbrugerne har generelt en modvilie mod madspild, selvom de jeevnligt oplever, at de ma smide
mad ud. Nar vi spgrger dem om deres holdning til at smide mad ud, angiver et flertal, at de bliver
mere og mere interesserede i at undgad madspild.

Figur 5: Hvor enig eller uenig er du i nedenstaende udsagn - Jeg bliver mere og mere interesseret i at minimere mit og min husstands
madspild
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Kilde: Epinion for Landbrug & Fgdevarer, juni 2018, base (1.014)

Det er 77 pct. af befolkningen, der er overvejende enige i, at de bliver mere og mere interesserede i
at minimere madspildet i husstanden.

Madspild bliver vigtigere og vigtigere

En god indikator pa, hvordan danskerne i fremtiden kommer til at agere i relation til madspild, kan
findes i den adfeerd og de holdninger, som de danske trendszettere udviser. Trendsaettere er
kendetegnet ved bl.a. at veere meget udforskende, nar det geelder nye mad- og drikkevaretendenser.
Og de forteeller gerne aktivt andre om nye og spaendende produkter, som de selv er blevet glade
for. P4 den made kan deres adfeerd give et fingerpeg om, hvordan 'massemarkedet’ vil agere
fremover. | Landbrug & Fadevarers undersggelse angiver en endnu stgrre andel (89 pct.) af
trendseetterne, at de er overvejende enige i, at de bliver mere og mere interesserede i at minimere
madspildet i husstanden. Det peger i retning af, at forbrugerne ogsa i fremtiden vil fokusere pa at
undga madspild.

13



ARSAGER TIL MADSPILD

Der er i den senere tid gennemfart rigtig mange forskellige forbrugerundersagelser for at fa en
dybdegaende forstaelse af, hvad det er for udfordringer med madspild, som forbrugerne oplever. Jo
bedre forstaelse af forbrugerne og deres udfordringer jo nemmere er det for organisationer og
virksomheder at finde gode Igsninger til at hjeelpe forbrugerne til at undga madspild.

| forbindelse med lanceringen af Miljgstyrelsens kortleegning af de danske husstandes affald, udkom
Aarhus Universitet med en forbrugeranalyse om forbrugernes forhold til madspild (kilde 9). Analysen
viste bl.a., at danskerne har et hgjt kendskab til madspild, og at muligheden for at spare penge er
det stgrste incitament til at mindske spildet. Selvom danskerne selv oplever, at de er gode til at
undga madspild i deres dagligdag, er det dog et udbredt problem med impulskgb og indkgb af for
store maengder mad.

Helt overordnet peger adskillige analyser samlet set pa, at ingen forbrugere synes om at smide mad
ud. Det sker alligevel fordi der i en travl hverdag ogsa er mange andre hensyn at tage. Forbrugerne
forseger f.eks. at have fokus pa ikke at overspise, at der skal veere plads til impulsiv lyst frem for at
spise planlagte rester og hensyn til barnene spiller ogsa ind. Til eksempel blev disse dilemmaer
fundet meget tydeligt i forbindelse med en dagbogsanalyse gennemfgrt for Dansk Supermarked af
Kantar Gallup (kilde 8). Den viste f.eks., at forbrugerne synes, at det vejer tungere ikke at spise for
meget end at undga madspild, ligesom det er vigtigere, at barnene far "nok mad” end at servere lige
preecis de rette meengder til aftensmad. De holdninger fgrer naturligt nok til madspild hos
forbrugerne.

Mindshare har i forbindelse med projektet "Respekt for maden” (kilde 15) udviklet en reekke typiske
'madspildere’, som kan ses i tabel 3 nedenfor. Typerne har til formal at illustrere situationer, hvor
forbrugerne ender med at smide maden ud.

Tabel 3: Madspildstyper

” ”Knapt-sG- ”Der-skal-ikke-mangle-
” _ Det-skal-se-godt-ud- ) ey
Y " ”Har-jeg-nu-herfre- 'Sunde-Sofie Dennis” eksperimenterende- noget-Ditte
‘Madplans-Morten derhjemme-Hanne” Ellen”
Morten har en Hanne kan ikke lige Sofiie vil gerne vaere Hvis bananen ser lidt ~ Romanesco kdlen s Derfor far Ditte og.sé
madplan. I\'/lor‘ten huske, om hun allerede sund s&ghun kober brun ud, eller vildt fin ud, som den la nogle gange k?bt lidt
holder sig til ) har hgrfrg hjemme i masse’r of grontsager. broccolien har faet en dér i Ellens Arstids- for meget ind.
m?dp Ianen,‘ keber ind skabet, sé for en Det er ikkega ttid ngie. plet, skaerer Dennis det  kasse, men hun aner
til den. Hvis Morten sikkerheds skyld kgber far spist det hele. ikke fra, men smider ikke, hvad hun skal
kun Sk?’ bc uge et halvt hun ekstra. P ’ hele broccolien ud. bruge den til.
blomkal, sG bruger han
kun et halvt blomkal.

Foto: Pexels.com
Kilde: Mindshare, 2017 (kilde 15)
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Eksemplerne illustrerer meget godt, at der i dagligdagen opstar mange af de her situationer, som
kan fere til madspild. Et punkt, hvor danskerne har ivaerksat en adfeerd for at minimere deres
madspild, er ved at spise rester. | en analyse fra Landbrug & Fgdevarer fra 2017 (kilde 11), der satte
fokus pa, hvad danskerne spiser til frokost, er rester en vigtig del af mange danskeres madpakke.
Med mulighed for flere svar udtaler 20 pct. af danskerne, at de i deres seneste madpakke medbragte
rester. Det er det femte mest normale at have med pa madpakke, kun overgaet af rugbred, kad,
grent og frugt.

Kendskabet til datomarkninger er ikke tilfredsstillende

Der er dog meget, der tyder pa, at der ogsa er behov for oplysning, for kendskabet il
datomeerkninger er endnu ikke tilfredsstillende. Eksempelvis har Forbrugerradet Teenk i samarbejde
med Landbrug & Fedevarer og forbrugerbeveegelsen 'Stop Spild af Mad’ i 2017 foretaget en
forbrugerundersggelse om kendskabet til datomaerkninger (kilde 16).

Undersggelsen viste, at 1 ud af 3 danskere tror, at '‘Bedst fgr’ og 'Sidste anvendelsesdato’ er det
samme til trods for, at der er afggrende forskel. Ved ’sidste anvendelsesdato’ skal maden altid
smides ud efter den dato, mens 'Bedst for’ eller 'Mindst holdbar til’ betyder, at maden godt kan spises
efter datoen, hvis bare den lugter og smager fint.

Den misforstaelse kan have konsekvenser for ikke bare madspildet i Danmark, men ogsa for
sundheden. Saledes viste undersggelsen, at 85 pct. svarer, at de spiser madvarer, som virker i
orden, selvom 'Bedst far’ datoen er overskredet. Det er positivt, at s& mange tilsyneladende spiser
maden, selvom den er overskredet 'bedst far datoen, men der er dog stadig rigtig mange forbrugere,
som tager datoerne alt for bogstaveligt, eller som er forvirrede. Det var da ogsa 74 pct. af
forbrugerne, der angiver, at de spiser madvarer, som virker i orden, selvom 'Sidste anvendelsesdato’
er overskredet. Det kan imidlertid udgere en sundhedsrisiko, sa de fadevarer kan ikke spises.

At undga madspild betragtes som baredygtigt fedevareforbrug

'‘Beeredygtighed’ er en megatrend, der de seneste ar har haft en stigende betydning for forbrugere
og fedevarevirksomheder (kilde 10). Det stigende fokus pa baeredygtighed udspringer af en
forbrugerbekymring omkring 'verdens bestaen’. Men en forbrugerundersggelse fra Landbrug &
Fadevarer peger ogsa pa, at der hersker en stor forvirring hos forbrugerne om, hvad der egentlig er
op og ned i et beeredygtigt fadevareforbrug (kilde 12). F.eks. naevner forbrugerne, at det er for svaert
at se, om fodevarerne er beeredygtigt producerede. Der er dog én ting, der er meget tydeligt
forbundet med beeredygtighed. Nar vi sparger forbrugerne om, hvad der konkret karakteriserer et
baeredygtigt fadevareforbrug, er topscoreren "Undga madspild i husstanden”, som 62 pct. neevner.
Det harmonerer dermed fint med, at forbrugerne i samme undersggelse peger pa dem selv som
hgjansvarlige for at sikre baeredygtighed i forbindelse med fgdevareforbruget i Danmark.
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Klimaspgrgsmalet haenger for forbrugerne ogsa sammen med bekymringen om baeredygtighed — og
madspild. Og i den forbindelse har Norstat i 2017 gennemfert en forbrugerundersggelse for
Landbrug & Fagdevarer om holdningen til klimaspgrgsmalet (Kilde 13). Undersagelsen viser bl.a., at
der er stor opbakning blandt befolkningen til at foretage sig noget anderledes af hensyn til klimaet.
Hele 95 pct. af danskerne er villige til at 2endre mindst ét aspekt af deres adfeerd for at leve mere
klimavenligt.

Dét som naevnes af flest danskere, 44 pct., som noget, de er villige til at gare for at leve mere
klimavenligt er, at undga madspild i husstanden.

Figur 6: Hvad er du mest villig til at ggre for at leve mere klimavenligt?
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50%

Undga madspild i husstanden N 44%
Bruge egne indkgbsposer, nar man handler... I 41%
Spare pa energi i husholdningen IIIIEEGEGGGNGGNGNGNGNGNGNNGNNGNGNGNGNG 38%
Sortere husstandens affald NN 35%
Kgbe flere gkologiske fodevarer [ 20%
Kgbe flere fgdevarer teet pa udlgbsdatoen NN 17%
Kgbe flere danskproducerede fgdevarer I 16%
Spise mere efter seesonen NN 13%
Lave klimavenlige boligforbedringer I 13%
Kgbe flere lokalt producerede fgdevarer I 11%
Tage kortere bade I 8%
Kgbe varer med minimal/ingen emballage I 7%
Undga kad andre animalske fgdevarer I 5%
Undga flyrejser Il 4%
Vzlge en mere klimavenlig transport M 2%
Jeg gnsker ikke at &endre adfeerd Wl 3%

Ved ikke M 2%

Kilde: Norstat for Landbrug & Fgdevarer, 2017 (base: 1009)
NB! Mulighed for at angive flere svar

Fremtidens forbrugere har ogsa fokus pa madspild
| 2017 har Landbrug & Fadevarer udfgrt en omfattende analyse af 'Millennials’ (18-35-arige).
Analysen havde til formal at analysere veerdier og adfeerd for fremtidens forbrugere (kilde 14).

Denne aldersgruppe er kendetegnet af nogle meget steerke vaerdier, og har et stort fokus pa
baeredygtighed og klima. Derfor papeger de ogsa et gnske om at undga madspild, der i deres gjne
kendetegner et beeredygtigt fedevareforbrug. Konkret siger 68 pct. af de 18 til 35-arige, at dét at
undga madspild i husstanden kendetegner et baeredygtigt fadevareforbrug, som dermed er mere
udbredt i denne gruppe sammenlignet med hele befolkningen (62 pct.). Ligeledes er der markant
flere af de 18 til 35-arige, der mener, at dét at kebe varer teet pa udlgbsdatoen karakteriserer et
baeredygtigt fadevareforbrug.
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Derudover udviser de 18 til 35-arige en stgrre interesse for at lave madplaner end befolkningen som
helhed, hvilket bl.a. kan skyldes deres hensyntagen til bade gkonomi og ogsa madspild.

Det kan altsa tyde pa, at fremtidens forbrugere, bade de unge og de der er trendseettere og dermed
tegner adfaerden i resten af befolkningen, ser madspild som en vigtig dagsorden, og som en naturlig
del af et baeredygtigt forbrug. Samlet set er der derfor meget, som tyder pa, at forbrugerne i fremtiden
kommer til at have endnu mere fokus pa at undga madspild.
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EKSEMPLER PA INITIATIVER, DER ST@OTTER OP OM MINDRE MADSPILD

De seneste ar har madspild faet stor opmaerksomhed, og madspild har ogsa veeret en vigtig
dagsorden for Landbrug & Fadevarer, der siden 2006 har staet bag og bakket op om initiativerne.
Ligeledes har mange danske f@gdevareproducenter, landmaend, detailhandlen, offentlige institutioner
samt forbrugergrupper fokuseret pa at reducere madspildet.

Det er derfor meget muligt, at det faldende madspild i de danske husholdninger er et resultat af den
store opmaerksomhed samt af de mange gode initiativer. Her kommer en raekke nyere eksempler
pa initiativer, der alle har til formal at mindske madspildet hos forbrugerne.

En film, der viser salatens vej fra jord til bord, skal age forbrugernes respekt for mad
Projektet Respekt for Maden, der blev gennemfagrt i 2017 er udsprunget af det tveersektorielle
"Partnerskab for mindre madspild”, som er nedsat af Miljgstyrelsen. Udviklingen af
kampagnematerialerne, herunder hovedelementet, filmen, blev finansieret af en pulje under
Miljgstyrelsen. Formalet med kampagnen er at fa danskerne til at genfinde respekten for maden og
dermed bidrage til reducering af madspild.

En film om en romainesalats tanker og dremme udger hovedelementet i kampagnematerialet. Det
er en sjov og tankevaekkende lille film malrettet de sociale medier. Malgruppen er danskere i alderen
25-45 ar, gerne med barn. Filmen har ikke nogen bestemt afsender og kan derfor deles bredt af
virksomheder i fadevarernes vaerdikaede. Lige fra landmaend, producenter, fabrikker til detailhandel,
restauranter og hoteller eller andre, der gnsker at stgtte op om kampen mod madspild. Filmen blev
delt fgrste gang i september 2017.

e

d Fortjener at blive spist

RESPEKT FOR MADEN

—— Mad skal spises, ikke spildes —

— o ,‘

Kilde: Mindshare for Landbrug & Fgdevarer m.fl., kilde 15

'For resten’ app’en udger omfattende videnkatalog mod madspild

'For Resten’ er en gratis app udviklet af Forbrugerradet Teenk, Landbrug & Fadevarer, og
forbrugerbevaegelsen 'Stop Spild af Mad’, og har til formal at hjaelpe danskerne med at mindske
deres madspild i husstanden. Det ggres gennem oplysning og gode rad.

App’en hjelper med nogle af de stgrste udfordringer som tidligere forbrugerundersggelser har
identificeret, nar det kommer til madspild. Det er bade tips og oplysning om holdbarhed, opbevaring,
emballage og brug. App’en indeholder ogsa anbefalinger til, hvordan de forskellige madrester kan
bruges. Ud over et stort opskriftunivers kan man nemlig sgge pa en eller flere madvarer i sit
kaleskab, og sa foreslar app’en retter, man kan bruge alle resterne til.
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App’en indeholder ogsa et omfattende produktkatalog, hvor det er muligt at se neermere pa
kategorierne fisk og skaldyr, kad og aeg, frugt, grant, kolonialvarer, kornprodukter, krydderurter og
mejeriprodukter. Her star alt om de enkelte produkter ift. opbevaring, holdbarhed, emballering og
ikke mindst, hvornar de bar smides ud.

Pa den made kan danskerne blive klogere pa, hvordan de bedst handterer madvarer og sikrer, at
de ender i maven og ikke i skraldespanden.

00 GRIO w2

Oversigt Opskrifter
'For Resten' s@g pa forskellige
indeholder et stort rester, og sa finder
katalog af 'For Resten' en
produkter opskrift til dig, som
kombinerer
resterne

GRIO 4 w1230 GRIO w1250

For Resten B8 Hved sager du? (6]

Indsigt

'For Resten' appen
giver dig
produktspecifikke
oplysninger om
holdbarhed,
opbevaring og
emballage

Kilde: Forbrugerradet Teenk. Skaermbilleder fra appen ‘For Resten’ — Android telefon, Maj 2018
'For Resten’ er dog langt fra den eneste app, der hjeelper danskerne med at mindske deres madspild.

Madspilds apps stotter op om danskernes kamp mod madspild

Apps som TooGoodToGo og YourLocal er begge apps, der bruger danskernes lokalitet til at foresla
restauranter, supermarkeder og bagere i naerheden, der til en billig penge giver det mad vaek, som
de alligevel ville smide ud. Pa den made vinder bade virksomhederne ved at fa penge for noget, de
alligevel ville smide ud, og forbrugerne vinder ved, at de sparer penge og hjaelper med at mindske
madspild. Pa den made hjzelper de to apps pa to af forbrugernes motivationer — at mindske madspild
0g spare penge samtidig.

Et lignende koncept er Nettos app ’'Mad skal spises’, der er udviklet i samarbejde med
Fadevarebanken. App’en fungerer som en portal, hvor bade kunder og ansatte i de forskellige
butikker rundt om i Danmark kan informere hinanden om varer, der er teet pa udlgb, og som derfor
er sat ned i pris. Pa den made kan danskerne holde sig opdaterede pa, hvilke madvarer, der er teet
pa udlgb, kebe dem billigere og undga, at de ender i skraldespanden.

Der findes flere andre gode apps, og dem, der er naevnt her, udgar blot nogle fa eksempler.
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Madskoler giver bern og unge evnerne til at undga madspild

Kendskab til mad og tilberedning er elementaere faerdigheder i et kgkken, og de udger ogsa vigtige
forudsaetninger for at undga madspild. Derfor er det vigtigt, at danskerne fra en tidlig alder laerer at
lave mad. Det kan ikke blot have en gavnlig effekt pa madspildet, men ogsa pa sundheden.

'Madskoler’ er et sadant projekt, der netop fokuserer pa at laere danske bgrn og unge fra 8-12 ar at
lave mad. Madskoler arrangeres af 4H i et ikke profitskabende samarbejde med Landbrug &
Fedevarer og REMA 1000. Der findes over 100 madskoler, og her mgdes bgrn og unge en uge i
sommerferien pa en skole naer dem og far undervisning i madlavning.

he
H |
] e eg
4' 3 MAD DG MABSPILD
e ag
MAD OG MADSPILD
e % 2
=) .?" = o WY
Opgave 4: Hvordan skal fagdevarerne opbevares?
Fgdevare Opbevaring
Meaelk Koleskab, 5 grader
Dasetomat, dben Haeldes over i ren glasbeholder og opbevares i koleskab
Désetomat, lukket I kokkenskabet / ved stuetemperatur
Salat Koleskab (gerne i en boks med en rist i bunden og under lidt vand — holder
sprodhed lengere)
Tomat Ved stuetemperatur — ej med andet gront (afgiver ethylen-gas)
Agurk Grontsagsskuffen eller uden for keleskab — indpakket, ej under 7 grader (ellers
kuldeskader)
Kartofler I koleskab — pakket ind, sa de ikke torrer ud, men ikke i en for taet emballage

(optimale er papirspose)

Avokado I en skal pa kakkenbordet — evt. sammen med fx aeble eller tomat, hvis de skal

modnes (i kaleskab far de let kpleskader, der ses som brunfarvning eller manglende

modenhed)
Tun pa dase I kekkenskabet / ved stuetemperatur
Leverpostej I koleskab

Kilde: Madkundskabsforum.dk, Kilde 17

P& madskolerne leerer bgrnene bl.a. om tilberedning af mad, og de far selv lov til at lave al maden.
Her er madspild et af hovedtemaerne, og barnene leerer at planlaeagge maltider, genbruge rester og
bruge hele ravarer. Bgrnene skal sagar give en lille praesentation af madspild til deres foraeldre og
sgskende. P4 madskolerne far bgrnene viden om madspild, og ikke mindst tips og tricks til, hvordan
de kan undga det.
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MADSPILD VIGTIGT INDSATSOMRADE | ET GLOBALT PERSPEKTIV

Det store fokus pa at reducere madspild hos bade forbrugerne og i resten af veerdikaeden er ikke
kun noget, der foregar i Danmark. Ogsa pa den globale scene far madspild og tab af fadevarer stor
opmaerksomhed, og er noget, der aktivt arbejdes pa at blive reduceret.

Udfordringerne med madspild og fadevaretab er dog forskellige alt afhaengig af, hvor vi befinder os
i verden (figur 5).

Figur 5: Fadevaretab og madspild fordelt pa region og niveau i vaerdikseden, 2009 (pct. af kcal tabt eller spildt)
Pct. of kcal lost and wasted
100
90
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60 Consumption

50 Distribution and Market
40 u Processing
30 ® Handling and storage
20 . H Production
10

0

North America Industrialized Europe North Africa, Latin America South and Sub-Saharan

and Oceania Asia West and Southeast Africa
Central Asia Asia
42% 25% 22% 19% 15% 17% 23%

Share of total food available that is lost or wasted

Kilde: World Ressources Institute, 2013 (kilde 7), baseret pa FAO, 2011. Global food losses and food waste - extent, causes and
prevention.

Saledes ses det, at madspild og fadevaretab hos forbrugerne seerligt er en udfordring i de mere
udviklede regioner som Nordamerika og Oceanien, Europa og de industrialiserede dele af Asien.
Det er derfor i disse regioner, der seerligt vil veere fokus pa, og ikke mindst potentiale i, at reducere
madspild og fadevaretab hos forbrugerne.

Der er samtidig ogsa store muligheder i at udvikle og forbedre processerne i de mindre udviklede
regioner i verden, bade ift. produktionen, opbevaringen, forarbejdningen og distributionen af
fedevarer.

Her er det muligt, at lande som Danmark, der har en innovativ og effektiviseret landbrugssektor, kan
bidrage til den udvikling igennem deling af viden, praksisser og teknologier.

Et andet vigtigt parameter globalt set er FN’s Sustainable Development Goals (SDG), der blev
formuleret i 2015. Det er en raekke malsaetninger, der har til formal at sesette rammen for verdens
baeredygtige udvikling frem til 2030. Blandt de 17 overordnede malsaetninger indgar ogsa
malsaetning 12; Responsible Consumption and Production, der bl.a. omhandler en ansvarlig
produktion og forbrug af fedevarer.
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Kilde: FN, https://sustainabledevelopment.un.org/sdgs

Under malsaetning 12 er der formuleret en konkret malseetning om at det globale madspild pr. capita
i detailhandlen og hos forbrugerne skal halveres inden 2030. Ligeledes skal fgdevaretabet i hele
veerdikeeden og efter hgstningen reduceres.

FN’s fokus pa madspild og den konkrete malsaetning om en halvering peger pa, at der fortsat vil

veere stor fokus pa madspild bade nationalt og internationalt. Her bar et fokus pa forbrugerne som
for naevnt veere et vigtigt parameter.
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Kilde 1: Miljgstyrelsen, Food waste prevention in Denmark: Identification of hotspots and potentials
with LCA. Kan findes pa fglgende link: https://mst.dk/media/91625/davide-tonini-dtu.pdf

Kilde 2: Miljgstyrelsen, "Kortlaegning af sammensaetningen af dagrenovation og kildesorteret
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https://www2.mst.dk/Udgiv/publikationer/2018/03/978-87-93614-78-9.pdf
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6.pdf
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http://www2.mst.dk/Udgiv/publikationer/2014/05/978-87-93178-52-6.pdf

Kilde 5: Miljgstyrelsen, "Kortleegning af madaffald i servicesektoren — detailhandel, restauranter og
storkekkener’, Undga affald, stop spild nr. 5, 2014. Kan findes pa faglgende link:
http://www2.mst.dk/Udgiv/publikationer/2014/07/978-87-93178-75-5.pdf

Kilde 6: Miljgstyrelsen og Regeringen, “Danmark uden affald Il — Udkast til Strategi for
affaldsforebyggelse”, Undga affald — stop spild, februar 2015.
http://mst.dk/media/130620/danmark _uden_affald ii_web-endelig.pdf

Kilde 7: World Ressources Institute, 2013,” Reducing Food Loss and Waste”. Se den fulde rapport
pa: http://pdf.wri.org/reducing food loss and waste.pdf

Kilde 8: Mindre madspild pa tveers af vaerdikeeden, maj 2016. Parterne bag var Dansk Supermarked,
Arla og AP Grgnt. Projektet blev gennemfart for Grgn Omstillingsfond, og der indgik bl.a. en
forbrugeranalyse. Forbrugeranalysen blev foretaget af Kantar Gallup via digitale fokusgrupper i uge
9-10 2015 blandt 38 respondenter. Her farte deltagerne bl.a. dagbog og kunne dele deres erfaringer
mv. med de gvrige deltagere. Analysens fokus var at fa kortlagt, hvad danskerne smider ud samt et
mere tydeligt indblik i, holdning og arsager til madspild. Find hele rapporten her:
https://goderaavarer.dk/~/media/goderaavarerprotean/temaer/madspild/rapport-madspild-i-
vaerdikaedeperspektiv-final.pdf?la=da

Kilde 9: Aarhus Universitet Danish Centre for Food and Agriculture, “Consumer Food Waste in
Denmark”, 2018. Kan findes pa felgende link:
https://www.foedevarestyrelsen.dk/SiteCollectionDocuments/Foder-
%2009%20foedevaresikkerhed/Madspild/Madspildsrapport.pdf
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