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1. Forord

Rapporten er blevet til i et samarbejde mellem Lejre Kommune, gkologiske landbrug, foodser-
vicekgkkener og Kgbenhavns Madhus. Selve projektet har medfgrt direkte handler og afprav-
ning af den udarbejdede model. Det har givet stor indsigt blandt foodservicekgkkenerne om
hvilke varer, der er madspildstruede og hvor kort tid, der kan veere til disse handler. Ligeledes
har det vaeret en gjenabner for producenterne, hvor lidt der egentlig skal til for at seelge
madspildstruede ravarer. Derudover har diskussionen mellem producent, foodservicekgkken
og grossist givet indsigt i barrierer og udfordringer pa tveers af veerdikaeden.

Der skal lyde en stor tak til de deltagende kakkener samt producenter; Kirsten Sivertsen og
Johan Frederiksen, Stensbglgard, Thomas Hjorth Holm, Café- og kantineleder Herlev-
Gentofte Hospital og Kenneth Wexig, Kulinarisk chef Bispebjerg Hospital, Sgren Buhl Steini-
che, Kvalitets- og udviklingsleder EATkakkenet og Jan Kristensen fra Dansk Cater. Samt den
involverede Falgegruppe; Tina Unger fra Lejre Kommune, Dorte Petersen og Mette Schellerup
Gotfredsen fra Teknologisk Institut samt Lone Lykke Nielsen fra Miljgstyrelsen.
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2. Sammenfatning og
konklusion

100.000 tons ravarer, gar hvert ar til spilde i landbruget inden det overhovedet nar grossister,
butikker og kakkener (Concito, 2011) — ravarer der vel at maerke kunne have veeret brugt til
mad. Disse madspildstruede ravarer udger en betydelig andel af Danmarks samlede madspild
og har derfor veeret omdrejningspunktet for projektet "Madspildsreducerende afsaetningsmo-
del”. Projektet er stattet af Miljgstyrelsens tilskudsordning "Puljen til Mindre Madspild 2016” og
udfert af Kgbenhavns Madhus i samarbejde med Lejre Kommune og en raekke primaerprodu-
center og offentlige foodservicekakkener. Projektets formal var at reducere madspild i veerdi-
kaeden ved at udvikle en afseetningsmodel for madspildstruede ravarer til offentlige foodser-
vicekgkkener. Projektet afdaekkede en raekke udfordringer, der pa nuveerende tidspunkt hin-
drer brugen af madspildstruede ravarer fra primeerproduktionen i kgkkenerne: Saledes har 1)
producenternes begraensede muligheder for afsaetning af ravarerne, 2) manglende kendskab
ude i kgkkenerne til den type af ravarer, 3) kakkenernes fysiske rammer til handtering af den
type af rdvarer og 4) en mindre grad af understgttelse af madspildstruede ravarer i indkgbsaf-
talerne vist sig som konkrete barrierer for brugen af madspildstruede ravarer og dermed mind-
skelsen af madspild.

Arbejdet med kakkenerne og primaerproducenterne viste, at der ved mgdet og ved en feelles
dialog om ravarens kvalitet, beskaffenhed og handteringsmuligheder i kakkenet, var store
muligheder og potentialer for handel imellem parterne. Projektet har séledes, pa baggrund af
identificerede udfordringer og en faciliteret dialog, sammensat en afsaetningsmodel for
madspildstruede ravarer fra primeerproduktionen. Modellen er en fleksibel afsaetningsmodel,
som primeert bygger pa nuanceret vidensudveksling om kakkenernes behov og primaerprodu-
centens potentiale i forhold til ravaretype, beskaffenhed, kvalitet og kapacitet. Vidensudveks-
lingen eller videnstransaktionen mellem primeerproducenter og foodservicekgkkener i projektet
har peget pa behovet for et agilt raderum hvor parterne kan indgé handelsaftaler om ravarer
med et lille salgsvindue, ravarer af ukurant sterrelse eller andre madspildstruede ravarer. En
fleksibel afsaetningsmodel skal altsa ikke understgtte lase eller upreecise aftaleformer, men
understgtte de forskellige typer af handelsinput, der gar sig geeldende i en divers fedevare-
produktion. Den fleksible afssetningsmodel bygger pa starre gennemsigtighed i vaerdikaeden
og stiller derfor hgje krav til at producenter, kakkener og grossister spiller med abne kort og
aktivt indgar i dialog.

Aktiveringen af disse aktgrer ber derfor spille en central rolle i den fremtidige udvikling af af-
seetningsmodellens digitale platform — et projekt som Kgbenhavns Madhus i samarbejde med
Lejre Kommune, Spisekammer Halsnaes og Gribskov Spisekammer pabegynder i 2018 med
bevilling fra Miljgstyrelsen.

21 Summary

Every year 100.000 tonnes of produce are wasted on the field or within the production unit
before it even reaches the wholesalers, supermarkets or kitchens (Concito, 2011) — produce
that is perfectly suitable for human consumption. This potential food waste makes up a signifi-
cant proportion of the total food waste in Denmark and are thus the focal point of the project,
"Madspildsreducerende afsaetningsmodel” — (Food waste reducing marketing model). The
project is funded by the Environmental Protection Agency’s grant scheme "Puljen til Mindre
Madspild 2016” (Funding for reducing food waste 2016) and is conducted by The Copenhagen
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House of Food in collaboration with the Municipality of Lejre and a number of primary food
producers and public foodservice kitchens. The project objective was to reduce food waste in
the value chain by developing a marketing model for potential food waste directed to public
foodservice kitchens. The project uncovered a variety of different challenges currently hinder-
ing the use of produce that would otherwise end up as food waste: 1) Produces have limited
marketing possibilities when it comes to surplus production and produce of alternative size and
shape. 2) There is a lack of knowledge about the existence of this kinds of produce within the
foodservice kitchens. 3) Kitchens are not always equipped to handle the types of produce that
for various reasons demands different attention due to size or shape. 4) Public procurement
schemes have proven insufficient in including produce that are not within a narrow set of pre-
defined standards but still perfectly fit for human consumption.

During sessions in the kitchens and with the producers it became apparent that the actual
meeting of people from the two nodes of the value chain gave way to a strong basis for trade
enabled by a mutual dialogue about quality-, the nature of the produce and how it should be
handled in the kitchen. Based on the identified challenges and the effects of the facilitated
dialogue, the project has constructed a flexible food waste reducing marketing model based on
exchange of knowledge - knowledge about the specific needs in the kitchen and producer
knowledge about the produce itself, its quality, its nature and capacity in a kitchen. The
knowledge exchange between producers and public foodservice kitchens within the project
has identified the need for an agile leeway where stakeholders are able to enter into trade
agreements on produce with, for example, a narrow trading window, produce of alternative
size and shape or other properties excluding it from the conventional distribution channels . A
flexible more agile marketing model on potential food waste produce should not encourage
loose or vague business agreements but support the different fypes of inputs that are naturally
present in a diverse food production. One of the cornerstones in a flexible food waste reducing
marketing model is increased transparency within the value chain requiring producers, whole-
salers and kitchens to actively engage in the dialogue and execute due diligence.

The inclusion of these actors should thus play a central part in the development of a platform
for a flexible food waste reducing marketing model — a project that is currently under way in
2018, carried out by the Copenhagen House of Food in corporation with the Municipality of
Lejre, Spisekammer Halsnaes and Gribskov Spisekammer with funding from the Environmen-
tal Protection Agency
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3. Indledning

| Danmark gar cirka 700.000 tons mad til spilde hvert ar (Miljgministeriet, 2015). Heraf star
landbrug og gartnerier for 14 procent, hvilket arligt svarer til cirka 100.000 tons ravarer' - rava-
rer der vel at meerke kunne have veeret brugt til mad. (Concito, 2011). Dette madspild skyldes
bl.a. at fedevarerne ikke lever op til kvalitetsstandarder fastsat af leverandearer til storkakkener
og af detailhandlen. Disse kvalitetsstandarder kan fx veere stgrrelse og udseende pé frugt og
grentsager. Nar produktionen af frugt og grent ikke lever op til kvalitetsstandarderne, kategori-
seres de som 2. sortering og plgjes ofte ned i marken igen pa trods af, som udgangspunkt, at
veere egnet til menneskefade.

Et aget pres pa jordens ressourcer og miljget har skabt behov for udvikling af nye metoder,
der er baseret pa ressourceeffektiv og regenerativ cirkulzer teenkning, hvilket i hgj grad ogsa er
relevant i forhold til fadevareproduktion. Spildet er ikke kun et problem i forhold til den mad der
spildes, men ogsa med hensyn til det spild af andre ressourcer, som indgéar i produktionen, fx
fossil energi, vand, kemikalier, ressourcer til forarbejdning og arbejdskraft.

Flere initiativer har s@gt at skabe afsaetning for restprodukter i primaerproduktionen. Det har
vist sig, at en af udfordringerne er at skabe en dialog blandt forskellige aktarer i veerdikeeden.
Udfordringen vedrgrer primaert manglende netveerk, lovgivning i fedevareerhvervet samt
kommunikation og logistik pa tveers af kaeden.

| arbejdet med at finde nye afsaetningsveje har projektet, "Madspildsreducerende afsaetnings-
model” trukket pa specialiseret viden om forandringsprocesser i offentlige kekkener og et
vidtforgrenet netveerk til aktgrer i veerdikeeden. Projektet har gennem Kgbenhavns Madhus og
dets netvaerk haft erfaringsgrundlaget for at afprave og iveerksaette et bredere samarbejde om
afsaetningen.

Projektet "Madspildsreducerende afssetningsmodel” er et samarbejdsprojekt med Lejre Kom-
mune, som har bidraget med kontakten til et udvalg af kommunens primaerproducenter. Kg-
benhavns Madhus har sgrget for inddragelsen af udvalgte offentlige kekkener, som huset i
tidligere projekter har haft gode samarbejder med.

' Herudover er der et spild, der skyldes, at fadevarerne er uegnede til mad grundet fx plantesygdomme.
Dette betragter vi i projektet ikke som madspild.
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4. Projektets rammer

4.1 Malsatning

| grent- og melproduktion findes en raekke restprodukter, som af forskellige arsager ikke er
egnet til salg. Dette kan fx vaere frasigtede dele i melproduktionen, overskudsproduktion og
grentsager i ukurante stgrrelser. Formalet med dette projekt er at reducere madspild i veerdi-
kaeden ved at udvikle en afseetningsmodel for disse restprodukter til foodservicekgkkener.

Det forventes, at der i projektet afsaettes restprodukter til 4-5 produktionskgkkener fra 2-5
gkologiske producenter. Der gnskes desuden at etablere et samarbejde med en grossist med
henblik pa at udbrede konceptet og afprave det i en grossistsammenhaeng. Det er malet, at
modellen efter projektets afslutning skal kunne anvendes af andre.

4.2 Projektets scope

Projektet er i udgangspunktet afgraenset til at omhandle 2. sorteringsgrent i produktionsleddet
og restprodukter i forbindelse med melproduktion. Disse fokusomrader var valgt da spildet hos
primeerproducenter er opgjort som en betydelig del af det samlede madspild i Danmark. Sale-
des udger spild fra primaerproducenter anslaet omkring 100.000 tons ravarer om aret ud af
samlet set 700.000 tons madspild i hele veerdikeeden pa landsplan (Miljgministeriet, 2015).
Projektet har adgang til indgaende viden om procedurer og udfordringer, som offentlige food-
servicekgkkener har i forhold til at samarbejde med primaerproducenter, hvorfor et nedslag i
denne del af veerdikaeden giver god mening.

Inden for rammerne af bevilling fra Miljgstyrelsens tilskudsordning "Puljen til Mindre Madspild
2016” er malet med projektet at udvikle en model for afseetning af gkologisk 2. sorteringsgrant
til gkologiske kakkener. Projektet er afgraenset til at omhandle spild i relation til grent- og mel-
produktion i primeerproduktionen, se fig. 1, og vil i denne rapport arbejde med betegnelsen
madspildstruede ravarer for at favne de typer af ravarer, der er forbundet med spild i pri-
maerproduktionen.

Afsagning af muligheder for reduktion af spild af skaldele i forbindelse med melproduktion har
pa et tidspunkt veeret en del af scopet men er efter en raekke workshops faldet ud, da anven-
delsesmulighederne af klid i foodservicekgkkener har vist sig at veere yderst begraensede
kulinarisk set. Klid anvendes dog i dag i sterre omfang i produktionen af dyrefoder og i mindre
grad til glproduktion, tykningsmiddel og ekstra fiber i forskellige produkter. Se bilag 1 for erfa-
ringer med melworkshop.
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FIGUR 1. Madspild i veerdikeeden

Med udgangspunkt i offentlige foodservicekgkkeners behov og udfordringer og et taet samar-
bejde med primeaerproducenter udvikles en madspildsreducerende afsaetningsmodel, der sigter
mod en reduktion af madspildet hos primaerproducenterne.

Modellen skal kunne udbredes til andre typer af bade producenter og foodservicekakkener og
dermed bidrage til at Izse en markant udfordring pa madspildsomradet. Udbredelse skal fx ske
ved dannelse af en digital platform for modellen.

En diskussion om madspild og ressourcer bar dog overordnet ikke begreenses til et enkelt led i
veerdikeeden eller et isoleret kredslgb, og man har derfor igennem hele projektet haft hele
neeringsstofkredslgbet for gje. Madspild kan formentligt ikke undgas helt, men nar det sker, er
det vigtigt, at ressourcetabet minimeres. | nedenstaende figur 2 beskrives et ressourcehierarki
i nzeringsstofkredslgbet, hvor ressourcen med lav entropi skal og eller ber sikres stgrst mulig
genanvendelse, fgr de bruges som ressource med hgjere entropi.

Veerditilvaekst
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mad

Engros, lager Storkakken Tallerken

og transport

Primesrproduktion Forarbejdning

N \)
.}; Jz } Ap——
lav « Entropi Heij W

Mad wm Foder sy == Godning Energi

Madmangde ———»

FIGUR 2. Madspildsdiagram

Arbejdet med projektet abnede i den forbindelse op for en diskussion om, hvorvidt der var tale
om madspild, hvis ravarerne efter hgst, af forskellige arsager, blev komposteret og gravet ned
i jorden igen. Der sker, ved nedgravning, selvsagt et vist spild af ressourcer i form af input til
produktion og arbejdskraft forbundet med dyrkning og hast, men neeringsstofferne tilfgres til
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kredslgbet igen. Séledes berettede enkelte primeerproducenter, at de ikke havde noget direkte
spild i deres produktion. Sondringen mellem madspild og nzeringsstofspild peger derfor pa en

starre forstaelse for og diskussion af ressourceforbrug og brugen af naeringsstoffer. Det sprin-
gende punkt bgr dog vaere om ressourcen kunne have veaeret spist af mennesker.

4.3 Malgrupper

Projektet har to primaere malgrupper - gkologiske foodservicekgkkener og gkologiske primaer-
producenter.

De gkologiske primarproducenter har overskudsvarer af ukurant starrelse, form eller ud-
seende og/eller et restprodukt i deres produktion, som ikke bliver afsat. De gkologiske food-
servicekokkener gnsker at aftage disse ravarer.

Man har i projektet talt med en vifte af foodservicekgkkener, primaerproducenter og leverande-
rer for at kortlaegge de forskellige problemstillinger, udfordringer og erfaringer, de har med
madspild. Dialogen er taget individuelt og samlet pa tvaers af vaerdikeeden i workshops, hvor
man har diskuteret potentielle Igsninger.

De udvalgte kakkener har vaeret en del af de foodservicekgkkener, som Kgbenhavns Madhus
har samarbejdet med i forbindelse med gkologiomleegninger mv. Alle kgkkenerne er produkti-
onskgkkener med 600-7000 dagligt spisende. Producenterne har alle knyttet netveerket som
Lejre Kommune har arbejdet med i deres producentsamarbejdet. Bilag 2 viser en oversigt over
aktgrer i projektet samt en lille beskrivelse af deres udfordringer p4 madspildsomradet.

4.4 Projektaktiviteter

Projektet har vekslet imellem workshops med repreesentanter fra primaerproducenter og food-
servicekgkkener og af modellerings- og udviklingsarbejde. Man har i projektet indledningsvist
fokuseret pa at skabe et netvaerk af primaerproducenter og foodservicekgkkener, der har erfa-
ring med spild i produktionen. Kgkkenerne har vaeret pa besgg pa de forskellige bedrifter, hvor
der blev startet en feelles dialog om udfordringer og behov. Kakkenrepraesentanter blev vist
rundt pa markerne, sa de kunne se, smage og rare de ravarer, som potentielt ville blive til spild
pa marken. Pa marken og i projektets workshops blev der diskuteret kvalitet af ravaren, og
hvordan handler normalt foregar. | dialogen kom det frem, hvilke typer af ravarer som var en
udfordring for producenten at komme af med, og hvilke varer kekkenerne pa det pagaeldende
tidspunkt havde behov for, kunne fa behov for og var i stand til at handtere. Workshops er
blevet brugt til at identificere former for madspild, skonomiske-, kommunikationsmeessige- og
logistiske barrierer hos producenten og til at kvalificere hvilke procedurer, der gjorde sig geel-
dende ude i kakkenerne. Workshops farte til nye workshops med samhandel mellem mal-
grupperne sidelgbende med kvalificeringen af modellen og dens elementer. Tankerne bag
modellen, vidensudvekslingen og den udvidede dialog blev testet i en workshop om produktion
af mel, melets egenskaber og vej ind i de offentlige kakkener — til stor tilfredsstillelse for de
deltagende kakkener, producenter og grossister.

Bilag 3 viser en oversigt over projektets aktiviteter, disses indhold, formal, leverancer, deltage-
re og hvornar de har vaeret afholdt.
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5. Kortlaegning

Folgende afsnit vil forst og fremmest afklare hvilke forskellige
typer af madspild man identificerede i primarproduktionen og de
drivere, der ligger til grund for, at ravarerne ikke bliver solgt og de
udfordringer foodservicekgkkenerne star med i handteringen af
2.sorteringsgront. Kortlaegningen af de centrale udfordringer i
denne del af veerdikaeden muligger undersggelsen af alternative
fremgangsmader, nemlig en fleksibel og mere agil afsatnings-
model, som favner den manglende dialog og som er i stand til at
anskueliggoere de behov, som pa nuvaerende tidspunkt ikke er
synlige.

5.1 Madspildstruede ravarer

Projektet identificerede pa baggrund af diskussioner med primaerproducenterne og gardbesgg
en reekke forskellige spildformer i grentsagsproduktionen, som af forskellige arsager ikke kun-
ne szlges, her betegnet som madspildstruede ravarer:

e Overproduktion

o Ukurante starrelser og former mm.

» Beskadigede varer, men som stadig i hgj grad er egnet til menneskefgde

o Eftergrgder, hvis brug i madlavning af forskellige arsager ikke er alment kendt
o Lagerspild

Samtlige adspurgte primaerproducenter kunne berette, at et salg af disse spildtyper havde
store potentialer for deres produktion og ressourceforbrug.

| diskussionen af spild og brug af ravarer til madlavning er det vigtigt at fastsla, at
madspildstruede ravarer i projektets kontekst er ravarer, der lever op til hgje standarder inden-
for friskhed, kulinarisk kvalitet og handtérbarhed i kakkenerne. Projektet sager altsa ikke at
inddrage fordeervede ravarer i veerdikaeden eller pa andre mader ga pa kompromis med rava-
rens kvalitet. Projektet sager derimod at udfordre den relativt statiske opfattelse af hvad god
ravarekvalitet er ude i kgkkenerne nar det kommer til starrelse, udseende og form. Gaeldende
standarder for stgrrelse, udseende og form er i hgj grad formet af- og for at lette arbejdet i hhv.
forarbejdning-, logistik- og detailsektorerne og tager ikke i seerlig grad hgjde for inddragelse af
en divers fadevareproduktion. Kekkenerne har i projektet faet mulighed for at udfordre de
geeldende standarder og erfaret, at de handlede madspildstruede ravarer havde en kulinarisk
og produktionsmaessig kvalitet, der sagtens kunne male sig med farsteklassesvarer pa trods
af forskellige skanhedsfejl.

5.2 Udfordringer i vaerdikaeden

Erfaringen fra projektets workshops og interviews med primaerproducenter og i foodservice-
kakkener pegede pa en raekke forskellige grunde til at madspildstruede ravarer ikke indgar i
den videre varekaede og derfor ender som madspild. Disse grunde kan deles ind i fire over-
ordnede problematikker:

Miljgstyrelsen / Fleksibel afseetningsmodel 13



Producenter har begreensede muligheder for afsaetning af potentielt madspild
Manglende kendskab i kakkenerne til producenternes konkrete madspild

o Kgkkenernes fysiske rammer kan veere barrierer for brug af madspildstruede ravarer
Indkgbsaftaler i det offentlige understatter ikke i seerlig grad madspildsreducerende tiltag

Producenter har begraansede muligheder for afsaetning af potentielt madspild

De begreensede muligheder for afsaetning blandt producenterne knytter sig naturligvis til de
fernaevnte spildformer i forbindelse med overproduktion, ukurante starrelser og former mm.,
beskadigede varer, men som stadig er spiselige, efterafgrader hvis brug ikke er alment kendt
eksempelvis kalblomst-skud, fennikelblomst etc. samt lagerspild.

Generelt set var de udfordringer, som primaerproducenterne beskrev i forbindelse med spild,
problematikker, der specielt er karakteristisk i mindre landbrug. Saledes berettede projektets
adspurgte primeerproducenter om mangel pa midler eksempelvis til indkab eller leje af maski-
ner, der ville lette arbejdsgangene og lugning og dermed hgjne udbyttet af hgst. Hos mange
producenter er hgsten af grgntsager forbundet med dyr, manuel arbejdskraft og i visse tilfaelde
mangel pa manuel arbejdskraft til eksempelvis lugning. Manglende lugning mindsker udbyttet
af afgreden eksempelvis stgrrelse og kan dermed have en direkte indvirkning pa, om ravaren
bliver solgt eller ej.

En anden udfordring hos de adspurgte primaerproducenter er adgangen til dyre systemer,
eksempelvis brugen af stregkodesystemer og meerkningsordninger. Brugen af stregkodesy-
stemer kraever en vis skala og gkonomi fra producenternes side og er ofte et krav fra grossi-
ster og detailkaeder for videresalg. Manglen pa stregkode- og maerkningssystemer har derfor
en direkte effekt pa skaren af aftagere og dermed, i et vist omfang, ravarens salgbarhed. Flere
af projektets adspurgte primaerproducenter viste derfor stor interesse i en direkte dialog med
foodservicekakkener for pa den made at handle udenom disse systemer.

Manglende kendskab i kekkenerne til producenternes konkrete madspild

Dialogen med kekkenpersonalet i foodservicekakkenerne pegede pa et generelt begreenset
overblik over hvilke ravarer, der er tilgaengelige i den enkelte produktion. Kakkenerne havde
som sadan kendskab til seesoner for grentsager, men var udfordret i primzert at orientere sig i
sine saedvanlige indkgbskanaler. De saedvanlige indkgbskanaler har typisk stort indkgb af de
varer, som grossisten udbyder, men ikke i seerlig grad ravarer, der kunne ende som potentielt
markspild og ravarer med et lille salgsvindue. Disse grupper af varer kraever en anderledes og
hurtig ageren for at kunne na ud til kekkenerne.

Kokkenernes fysiske rammer kan vaere barrierer for brug af madspildstruede ravarer
Ravarer i ukurante starrelser og former eller som af forskellige arsager er beskadiget i mindre
grad er selvsagt forbundet med en stgrre grad af forarbejdning i kakkenet. Saledes skal en
gulerod med tre ben skreaelles pa en anden made end en gulerod med ét ben og ravarer, der
har faet et sted skal klargares i hgjere grad end ubeskadigede ravarer. En forudsaetning for
inkorporeringen af denne type af ravarer i kekkenerne var derfor at personalet havde tid og
ressourcer til den ekstra forarbejdning. Uforarbejdede ravarer med jord pa kreever at kakkenet
har et skyllerum, hvilket langt fra er tilfaeldet i alle kakkener.

Det kan veere en udfordring i foodservicekgkkener om man har skraellemaskiner til at handtere
friske uforarbejdede grgntsager. Denne udfordring viser sig konkret i projektet ved en levering
af radbeder. Her delte to kgkkener en sending af radbeder. Herlev Hospital modtog de runde
redbeder, da de har en skraellemaskine med kapacitet til runde beder og Gentofte Hospital
modtog de lange redbeder, da dette hospital ikke har en skraellemaskine og tid til at skraelle i
handen.
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Indkgbsaftaler i det offentlige understotter ikke i saerlig grad madspildsreducerende
tiltag

Eksisterende indkgbsaftaler tilgodeser i hgj grad standardisering med krav om meaengder,
starrelse og diverse kvalitetskrav og abner ikke op for handel pa baggrund af dialog direkte
mellem primaerproducenter og kekkener. De eksisterende indkgbsaftaler er ofte meget last
mht. til kravsspecifikationer, som medgivet er til for at lette kekkenernes arbejde men i hgj
grad kommer til at spaende ben for ravarer, der ikke passer ind i specifikationerne.
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6. Projektets resultater

6.1 Den nuvarende organisering af varekaden

Det nuveerende fodevaresystems fokus pé standardisering og store meengder har en direkte
indvirkning pa mindre producenter og deres muligheder for samhandel. Supermarkedskaeder
og engrosvirksomheder eftersparger hovedsageligt uniforme ravarer af minimum sterrelse og i
store meengder. Fokus pa standardisering efterlader i hgj grad ukurante ravarer pa marken,
ravarer som med den rette forarbejdning og kommunikation sagtens ville kunne indga i pro-
duktionen i foodservicekakkener. Viden om at denne type ravarer findes synes dog meget lille.
Eksisterende indkgbsplatforme i foodservicekgkkenerne indeholder i meget lille grad, hvis
overhovedet, ravarer i mindre maengder, ukurante stgrrelser, overproduktion etc. fra producen-
terne hvorfor den type ravarer aldrig nar ud til kekkenerne. Incitamentet for grossisterne til at
inkludere denne gruppe af ravarer ind i sortimentet synes i det nuveerende system meget lille.

6.2 Behovet for en videnstransaktion

Producenternes begreensede muligheder for afsaetning af ravarer i mindre maengder, ukurante
starrelser, overproduktion mm., kekkenernes manglende kendskab til eksistensen af disse
ravarer og hvordan de evt. forarbejdes og bruges peger pa et klart behov for et sterre videns-
flow mellem producent og kekken. Saledes er det en central finding i projektet, at der er et
stort behov for videnstransaktion mellem primarproducent og, i dette tilfaelde, foodser-
vicekgkken om nedenstaende forhold.

Videnstransaktion

- Eksistensen af ravarer i mindre maengder, ukurante stgrrelser, overproduktion mm.,
- Om ravarens karakter og evt. mangler eller alternative forarbejdning i kekkenet,

- Om kekkenets kapacitet til handteringen af den pageeldende type ravare og

- Om kgkkenets fremtidige indkabsplaner og producentens fremtidige markplaner

En videnstransaktion om ovenstaende har vist sig som et solidt grundlag for handel af
madspildstruede ravarer, der potentielt kunne ende som madspild i primaerproduktionen. En
sadan videnstransaktion vil kunne danne et specifikt og handgribeligt overblik over kakkener-
nes behov og handlens potentialer.

| projektet har man via workshops kortlagt den videnspulje eller vidensbidrag som hhv. pri-
meerproducenterne og foodservicekgkkenerne kan bidrage med i en sadan videnstransaktion.
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Kokkenernes vaesentlige bidrag er:

¢ VViden om maengde og typer af ravarer kekkenet kgber ind.

¢ Viden om fremtidige menuplaner, indkab og akonomisk raderum.

¢ Viden om arbejdsgange og processer i kekkenet sasom hvor lang tid det tager at forarbejde
den type af ravare, hvilke faciliteter der er behov for og hvornar kekkenet har travlt.

Primarproducenternes vaesentlige bidrag i videnstransaktionen er:
o Viden om ravaren, dens kvalitet, egenskaber, starrelse og evt. smag
¢ Viden om produktionsudbytte, fremtidige markplaner, saedskifte og saesoner.

6.3 Fleksibel afsaetningsmodel

En videnstransaktion pa det plan finder pa nuveerende tidspunkt ikke sted i foodservicekakke-
nernes eksisterende handelsplatforme og projektet peger derfor i retning af alternative frem-
gangsmader. Centralt for projektet er derfor en fleksibel model, der pa flere mader tilretter sig
de forskellige typer af handelsinput, der findes fremfor en stationaer model, der i hgjere grad
stiller krav til at input tilpasser sig modellen.

Den fleksible afseetningsmodel bestar saledes af tre hoveddele. A) En videnstransaktion af
behov og potentialer baseret pa viden fra kekkenerne og primaerproducenten om ravaretype,
beskaffenhed og kvalitet, handteringsevne, behov ude i kakkenerne og potentialer for sam-
menkgring af menu- og markplan, som udmenter sig i specifik handelsdata om type, maengde,
handtering, pris og tidspunkt. B) En indgaet handelsaftale pa baggrund af videnstransaktionen
og C) En stillingtagen af hvilken akter, der skal bruges til at varetage logistik og den gkonomi-
ske transaktion, dvs. grossistleddet, samt om hvorvidt handelsaftalen ligger indenfor eller uden
for en indkgbsaftale.

Miljgstyrelsen / Fleksibel afseetningsmodel 17



Videnstransaktion om behov og potentiale
Foodservicekgkkenets specifikke viden
Producenternes specifikke viden

* Hvad gnskes handlet i hvilken kvalitet?
*  Med hvilken forarbejdningsgrad?
*  Hvor meget?

\ e Hvornar? /

Handelsaftale
Bekreeftelse af aftale / Handslag

Logistik og skonomisk transaktion
Undersagelse af hvor handelsaftalen skal
placeres ift. indkabsaftalen

*  Hvem skal varetage den fysiske transaktion?
*  Hvem skal varetage den gkonomiske transaktion?

. J

FIGUR 3. Hovedelementer i den fleksible afseetningsmodel

Saledes kan en fleksibel afsaetningsmodel struktureres pa falgende méade:

Videnstransaktion
Udveksling af behov og
Producent potentiale til handelsinfor-
mation om: hvem, hvad,
hvor meget, hvornar

L J

Handelsaftale

v

Logistik og
okonomisk
transaktion

FIGUR 4. Den fleksible afsaetningsmodel

18 Miljgstyrelsen / Fleksibel afsaetningsmodel




En deling af den viden hovedsageligt primaerproducenterne og foodservicekakkenerne besid-
der fordrer en nuanceret dialog om hvad, der er behov for og kapacitet til. Saledes skabes et
grundlag for imellem producent og aftager at aftale specifikt, hvad der potentielt kan handles,
hvor meget der er behov for, hvilken kvalitet ravaren har og hvilken grad af forarbejdning, der
skal til i det specifikke tilfeelde. Den grad af ekstra information og dialog forbundet med salg af
2. sorteringsprodukter herunder kvalitetsbegreb, proportioner og handtering i kekkenet mulig-
geres i hgj grad af en afseetningsmodel med plads til nuanceret vidensudveksling. En gget
vidensudveksling abner ligeledes op for handelsaftaler om ravarer med et lille salgsvindue og
har séledes muligheden for at danne et agilt raderum bade for primaerproducenter og for food-
servicekgkkener.

6.4 Modellens aktgrer

Den fleksible afsaetningsmodel henvender sig som udgangspunkt til alle typer af foodservice-
kakkener og primeerproducenter. | modellens udbredelse bar der dog tages hgjde for bruger-
nes egen agilitet hvorfor modellen i ferste omgang nok vil henvende sig til forskellige former
for “firstmovers”.

Pa kokkensiden er det i ferste omgang de kgkkener, som:

e Laver mad fra bunden og som har ravaren i centrum og bruger den som del af den historie,
der forteelles med maltidet. Kakkener, der fglger med tidens fokus pa beeredygtighed, gko-
logi, lokale varer og relationen til der hvor maden kommer fra.

o Serverer til et publikum, som efterspgrger et hgijt kulinarisk niveau.

o Har et stort forbrug af grentsager og et fokus pa madspild.

o Har et vist gkonomisk raderum og/eller en vilje til at se anderledes pa de eksisterende ind-
kebsaftaler.

¢ Har en stgrrelse eller fremgangsmade, der tillader en vis fleksibilitet i planlaegningen af ind-
kab og eendring af menuen.

o Enten allerede har grantskyllerum eller er villige til at etablere ét sadan, at de er i stand til at
modtage friskopgravede varer eller varer, der ikke har veeret opbevaret pa kel.

Pa primaerproducentsiden er det i ferste omgang de producenter, som:

e Har noget til overs i deres produktion, som de ikke kan komme af med.

e Producenter, der har ravarer, som af forskellige arsager ikke bliver recirkuleret i naerings-
kredslgbet.

o Er nye pa markedet og derfor ikke kender forbrugernes @gnsker og behov.

o |kke kender til grossisternes indkgbsmeanstre.

e Er nyomlagte og/eller stadig eksperimenterende i deres produkter.

¢ Har et gnske om at veere taet pa forbruger og kekkener.

* lkke ngdvendigvis kan eller vil leve op til standard for stgrrelser, pakning, stregkoder mv,
som opsaettes af grossisten

Samt kombinationen af ovenstaende.

Den sidste aktgr i afsaetningsmodellen, grossisten, som skal varetage logistik og den gkono-
miske transaktion kan i farste omgang, forsigtigt, defineres som:

o Grossister, som har interesse i alternative forretningsmodeller og/eller ser et behov for at
imgdekomme efterspargslen efter lokale varer i lille skala.

o Grossister, der kan se en fordel/forretning i at hjeelpe sma producenter af med deres varer.

e Grossister, der kunne se en alternativ og mere gennemsigtig varekaede som en mulighed for
at brande sig mere baeredygtigt (CSR) eller pa mindre madspild.

Miljgstyrelsen / Fleksibel afseetningsmodel 19



7. Konklusion

71 Kvalitativ effektmaling af en fleksibel afsatningsmodel
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Den fleksible afsaetningsmodel

| Miljgstyrelsens rapport "Mindre madspild ved anvendelse af 2. sorterings gr@ntsager i stor-
kokkener” fra 2016 konkluderes det ligeledes, at der er behov for dialog og forening mellem
producent og kakken for at afstemme kvalitet, volumen og arstid. Imidlertid viser det sig i neer-
veerende projekt, at afstemningen af kvalitet ikke er et problem. Det, som dette projekt har
kortlagt er, at den dialogbaserede handel er forudsaetningen for salget af produkter, der af
forskellige arsager ender som madspild, og at denne dialogbaserede handel mangler. Bade
producent og kekken har den forngdne viden — men de mangler et sted at udveksle den. Lige
sa snart denne videnstransaktion finder sted, er der grundlag for en handel, som er til fordel
for begge. Saledes medferte videnstransaktionen i projektet reelle handler imellem producent
og kekken og dermed en aget afsaetning af ravarer, som kunne ende som potentielt madspild.
En kekkenchef forteeller om sin oplevelse med en af disse handler:

” Vi kan godt se pa varen, at det er en anden vare, end vi er
vant til. Nogle er mere brugbare — dvs. bedre end 2. sorte-
ring. Nogle er dog uhandterbare, at vi normalt ville have
sendt dem tilbage til leverandaren. Men her veelger vi at
bruge dem alligevel.”.

Thomas Hjorth Holm, Café- og kantineleder, Herlev-Gentofte Hospitalskantine

Ovenstaende citat viser, at nar der handles potentielt madspild, sa bliver der ogsa en anden
forstaelse for standen af varen og formalet med leveringen. Det er tydeligt, at de varer leve-
randeren ellers havde sendt tilbage, som derved var blevet til madspild, bliver i dette tilfeelde
omdannet til dejlig mad pa tallerkenen til de spisende. Derved kan ogsa udledes, at der en vis
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form for goodwill fra kekkenets side — altsa et gnske om at nedsaette madspild i produktionen.
Samtidig giver 2. sorteringsgrgntsager en anden effekt i kakkenet, som man ikke umiddelbart
havde regnet med:

” Nar jeg regner pa, hvordan mine medarbejdere handterer
disse grontsager, kan de faktisk fa flere kilo gennem de-
res haender end de plejer. De bliver altsa mere produkti-
ve.”.

Thomas Hjorth Holm, Café- og kantineleder, Herlev-Gentofte Hospitalskantine

” Det skyldes at spidskalene fx er meget storre end vi er
vant til at fa. Mine kokke havde aldrig set 4 kg spidskal
for. Normalt far vi dem pa 600g, men vi har teknisk matte
@endre den made, hvorpa vi ordner kal pa. Det er lidt tek-
nisk, men det er sadan noget vi som fagpersoner elsker at
arbejde med - teknikker.”.

Thomas Hjorth Holm, Café- og kantineleder, Herlev-Gentofte Hospitalskantine

Det hele er ikke positivt, og det er naturligvis vigtigt at se pa, hvornar det for et kakken som
dette bliver en udfordring:

” Sidste levering fik vi ca. et ton grontsager, og det er klart,
at det udfordrer os lidt pa kolekapacitet. Nar producenten
kontakter os og siger, at de har mellem 200 og 400 kg
spidskal, sa er det jo en 100% maengde forskel. Sa siger
jeg, at vi tager det hele alligevel. For sa kan producenten
fa hostet rent og temt marken. ”

Thomas Hjorth Holm, Café- og kantineleder, Herlev-Gentofte Hospitalskantine

Der er en vis form for goodwill fra kekkenets side, som ger at de kan handle, fordi de kan se
en mening i det. Nar det samtidig er en god pris, er der ikke noget til hinder for at foretage
handlen. Nar vi ser pa den meget positive respons, som er kommet tilbage fra bade kakken og
producent, fremgar det tydeligt, at modellen i sin praktiske form virker efter hensigten. Det ger
det let for producenten at komme af med en vare, og kekkenet modtager den til en god pris,
og bliver udfordret pa arbejdsgange og tilberedninger. Som tidligere skrevet forudsaetter denne
handel et kakken, som er fleksibelt og med en stor grad af egenproduktion i forvejen. Det
forudsaetter ogsa en kapacitet i form af maskiner og eksempelvis gragntskyllerum. Men nar
dette er pa plads, bliver modellen en Igsning pa at minimere madspild.

For at lave en effektmaling er der lavet kvalitative interviews med de involverede parter, der
konkluderer, at handlen mellem parterne fungerer godt. Det er positivt fra begge sider.
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” Den direkte kommunikation med produ-
cent/landmand/kvinde giver inspiration i udvikling samt
gget ravare forstaelse i kekkenet og mulighed for at oge
diversiteten i menuen samt vaere skarp pa korte saesoner.

Kenneth Wexig, Kulinarisk leder, Bispebjerg Hospital

” Jeg er glad for, at jeg har faet de her flere kanaler. Vi vil
gerne dyrke mange flere ting. Vi tager den risiko, det er, at
der er varer, vi ikke kan afsaette. ”

Kirsten Sivertsen, producent Stensbglgard

” Det er jo sadan, at jeg ikke har solgt det pa forhand. Jeg
laver et skon pa, hvad jeg kan szlge. Det er rart med kok-
kener, der vil aftage. Det bliver til dyrefoder eller plgjet i
marken, hvis ikke jeg kommer af med det.”.

Kirsten Sivertsen, producent Stensbglgard

Her beskriver Kirsten den type af madspild, som er hendes stgrste udfordring. Og i hendes
naeste citat, viser det, hvilken forskel hun har kunne meerke pa marken, og hvordan madspildet
bliver nedsat ved en enkelt handel.

” Jeg synes, det har vaeret supergodt. Det har veeret en liv-
line, hvis jeg lige kan skrive, hvilke grantsager jeg skal
have ryddet, og sa kan kekkenerne tage dem fra marken.

Kirsten Sivertsen, producent Stensbglgard

” Ved et teet samarbejde (mellem producent og kokken,
red.) vil producenten fa storre kendskab til produktionens
nagletal og derved kunne vare aktiv i planlaegning af ind-
kob/forbrug og mindske markspild og maske madspild. ”.

Kenneth Wexig, Kulinarisk leder, Bispebjerg Hospital

” Kokkenpersonalet er vant til at handtere porrer, der er 2.
sortering, da de er billigere. Og smagen er jo fin, sa vi ho-
rer intet fra de spisende, nar vi bruger 2. sorteringsgrent-
sager.”

Thomas Hjorth Holm, Café- og kantineleder, Herlev-Gentofte Hospitalskantine
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7.2 Den fleksible afsatningsmodels potentialer

Den fleksible afsaetningsmodel har potentialet til at eendre veerdikeeden fordelagtigt. Det er
naturligvis ikke muligt at forudse alle effekter og afsaetningsmodellen vil sandsynligvis medfgre
ting, som vi endnu ikke har forudset.

” Modellen kan vaere med til at give flere sorter, staorre di-
versitet i ravaren, klar dialog med producenten samt spar-
ring og mulighed for at planlsegge forbrug. ”

Kenneth Wexig, Kulinarisk leder, Bispebjerg Hospital

Der er ingen tvivl om, at den giver hurtig adgang til viden om madspild, gkologiske producen-
ter og hvem har hvad nu. P4 den made giver den producenterne mulighed for at afsaette deres
varer direkte til kekkenerne eller via en grossist, der enten benytter eller har inkorporeret mo-
dellen. Det som producenterne ligeledes kan gare er, at de pa laengere sigt kan planlaegge og
fremvise markplaner direkte til kekkenerne — og pa baggrund af gnsker fra kekkenerne. Pa
den made malretter de deres produktion direkte til kekkenerne. Samtidig med, at kekkenerne
ogsa bliver inspireret til at kebe det, som producenterne kan bidrage med. Dette betyder en
langt starre afsaetning af deres varer og en minimering af madspild fra markerne. Der bliver
dermed ikke produceret og dyrket varer, som kgkkenerne af en eller anden grund ikke gnsker
at aftage.

Helt overordnet skaber afseetningsmodellen mulighed for at samtlige akterer bliver gode til at
dygtiggere sig i deres position i det styrkede samarbejde. Aktarerne far derved den ngdvendi-
ge viden, som ggr dem kloge pa omradet, men de bliver ikke n@dvendigvis dygtige til alle
omrader. Ligeledes kommer grossisterne til at blive inspireret til at finde fleksible logistiklas-
ninger, sa de kan beholde deres centrale plads pa markedet.

Modellen giver en steerk forpligtelse til eksempelvis ikke at underbyde sig selv i det tilfeelde af,
at der er fuld gennemsigtighed pa priser mv.

Den direkte kommunikation mellem producent og kekken gger afseetningen og forstaelsen for
samhandel, da den ager diversiteten af ravarer pa marken og minimerer madspild fra produk-
tionen, da alt bliver aftaget.

7.3 Modellens risici og overvejelser

Styrkerne ved projektets bud pa en fleksibel afsaetningsmodel er pa sin vis ogsa modellens
risici. Offentliggarelse af behov og potentialer, transparens i kaeden og det, at parterne spiller
med abne kort er brud pa den normale praksis. Modellens virke afhaenger altsa af om leddene
i veerdikaeden er klar til gennemsigtighed. Risikoen for at modellen ikke benyttes af frygt for
transparens minimeres ved grundigt at afprave modellen i forbindelse med udviklingen af en
digital platform, som er et projekt Kgbenhavns Madhus i samarbejde med Lejre Kommune,
Spisekammer Halsnzes og Gribskov Spisekammer har sggt midler til at pabegynde i 2018.
Designet af en platform for den fleksible afssetningsmodel skal derfor udvikles med user expe-
rience er i centrum dvs. i teet samarbejde med kakkenerne og primeerproducenterne for at
sikre bedst mulig tilpasning af behov og tryghed i forbindelse med brug. Desuden er det vigtigt
at viden fra grossistleddet inddrages i udviklingen af modellen, da dette led er centralt for logi-
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stikken og den gkonomiske transaktion og pa den made optraeder som en form for gatekeeper
pa funktionaliteten i modellen.

Projektets research viste flere forskellige allerede eksisterende platforme, der pa forskellige
mader takler de samme problemstillinger som ogsa ligger til grund for den fleksible afsaet-
ningsmodel. Erfaringerne fra udviklingen af disse platforme vurderes som et godt sted at starte
i udviklingen af en fleksibel afsaetningsmodel, der har kapaciteten til at inkludere ravarer, der
potentielt ville ende som madspild. En beskrivelse af disse eksisterende platforme kan leeses i
bilag 7.

74 Modellens fremtid

Hvis de tre aktarer, foodservicekakkenerne, primeerproducenterne og grossistleddet kan finde
sig til rette i en fleksibel afsaetningsmodel, ser vi i projektet et meget stort potentiale for en
dynamisk udvikling i samspillet mellem den kegkkenfaglige og den landbrugsfaglige ekspertise.
Vi ser et stort potentiale i et reduceret madspild, men derudover ser vi ogsa et meget stort
potentiale i en gget divers dansk produktion af ravarer, der passer til de enkelte professionelle
keokkentyper og deres behov.

En fleksibel afsaetningsmodel er ligeledes pa dagsorden i det tveerkommunale fedevaresam-
arbejde, "Madfzellesskabet”, der har som formal at skabe forbindelser mellem landets hektar
og byernes offentlige forbrug af gkologi (se bilag 8 for mere om "Madfeellesskabet”). Her ar-
bejder man med en lignende tankegang om at abne vaerdikaeden i en mere fleksibel model,
der i hgjere grad end nu tilgodeser mindre producenter, taettere samarbejde mellem producent
og kekken og en stgrre deling af viden og data pa tvaers af keeden som byggesten i et styrket
og mere sammenhaengende fedevaresystem. En fleksibel afsaetningsmodel til ravarer, der
potentielt kunne ende som madspild spiller fuldsteendigt ind det stgrre arbejde, der ligger for
"Madfeellesskabet”. "Madfeellesskabet” er et samarbejde mellem Kgbenhavns Kommune, Lejre
Kommune, Bornholms Kommune, Albertslund Kommune, Lolland Kommune, Kgbenhavns
Madhus og Region Hovedstaden.
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Bilag 1. Resultat om kli

Bilag 1.1 Case

¢ Brinkholm og @stagergard stenformaler eget korn til mel
[ ]
siget hvedemel

| fuldkornsmel er klid bevaret

Klid har en sundhedsfremmende effekt
Kan klid anvendes i kakkenet?

Bilag 1.2 Sundhedsfremmende effekter i klid
Hgaijt indhold af protein

Indeholder mange kostfibre

| kornprodukter findes kostfibre i skaldelen

Funktionen er at binde maden sammen og hjaelpe pa fordagjelsen

d

Under producentbesgg blev der sat fokus pa restproduktet klid, der sigtes fra, nar der laves

Kostfibre er vegetabilske kulhydrater, der transporteres ufordgjeligt gennem tyktarmen

Energi Protein Fedt mcet- mono- poly- Chole- tilgeen- tilsat kost- WVand
total tede umcet. umcet. sterol gelig sukker fibre
Pr. 100 g spiselig del Rj g g g g mg g g g g
Hvedeklid 1216 16,2 53 0,9 0,7 2,8 (o] 24,9 (o} 40,2 8,2
Den lille levnedsmiddeftabel, DTU 2010
FIGUR 5. Indhold af naeringsstoffer i hvedeklid
H‘:I""’r" ;\:' e“!lwlc\lerli
|||r1hu.:\i::‘.r\‘.:|r:’ hovedparten af
lavet -;1! {rl:; :ww.den kornets fibre.
\ =
b Kencentration
af mineraler,

proteiner samt
B-vitaminer.

Kim

Errig pa B- og

E-vitaminer samt

proteiner og

sunde fedtstoffer.

FIGUR 6. Fuldkorn

kilde: https://diabetes.dk/diabetes-2/mad/mad-i-hverdagen/fuldkornskampagne/hvad-er-

fuldkorn.aspx
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Bilag 1.3  Anbefaling for klid

o Der eksisterer ikke en officiel anbefaling for klid, men for kostfibre er anbefalingen 25-35 g
pr. dag for voksne og bgrn over 3 ar

¢ Kilid indeholder 40,2 g kostfibre pr. 100 g.

Bilag 1.4  Anbefaling for fuldkorn

¢ Den officielle anbefaling for fuldkorn er mindst 75 gram om dagen ved et energiindtag pa 10
MJ om dagen

o Kostundersggelsen fra 2011-2013 viste at danskerne i gennemsnit spiser 63 gram fuldkorn
om dagen, og kun 30 % far den anbefalede meengde.

Bilag1.5 Workshop med klid
o Workshop i Kgbenhavns Madhus med dygtige kokke, som afprgvede opskrifter med klid
o Der blev gaet systematisk til vaerks
e Opskrifter der blev lavet:
e Grad
e Brad
o Pglser

Bilag 1.6  Konklusion fra klidcase kulinarisk set

Klid kan indarbejdes i forskellige retter men:

e Brad bliver tungere og forekommer mindre saftigt

o Fars bliver taettere og yder mere tyggemodstand

o Grad eller gryderetter bliver drgje uden at maette

* Ingen kulinarisk gevinst ved at tilseette klid til bred, fars, gred og gryderetter

Bilag 1.7 Konklusion fra klidcase ift. afsaetning

e Forarbejde 100% fuldkornsmel pa stenmgllen og saelge melet pa andre parametre fx natur-
lighed, sundhed, friskhed og fuldkorn.

¢ Valse-formglle klid til en finere konsistens og tilseette dem til sigtet hvedemel og opna mere
akkurat blanding af et grovere melprodukt — men det er dobbelt arbejde for at *forringe’ et
bedre produkt.

o Gore fuldkornsmel billigere og de sigtede typer dyrere, og lade kunden betale for det spild
som klid repraesenterer.
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Bilag 2. Aktorer

Type Navn ‘ Bedrift
Dkologisk Stensbelgard 120 malkekger og 150 kalve og kvier Forholdsvis ny grentsagsproduktion.
landbrug Hensehold pa 225 hgns Det er sveert at komme af med hele produktionen.
200 hektar landbrugsjord Bliver plgjet i jorden eller givet til dyrene, hvi det ikke
3 hektar med grentsagsdyrkning bliver solgt.
Pa arsbasis leverander af ca. 1 million liter maelk
Leverer direkte til Hansens is
Levering af grentsager til madskoler, restauranter og
kantiner
Dkologisk Norbys grentsager 24 hektar Ingen problemer med spild
landbrug 50 forskellige afgreder 2. sortering seelges i gardbutik eller plgjes det ned for
Hegnsehold pa 250 hgns at bibeholde nzeringsstofferne pa egen gard
Leverer gkologiske grentsager til Stevns kassen og
restauranter
Gardbutik
Dkologisk Dstagergard 100 hektar Har et madspild af klid, nar kornet bliver malet. Det
landbrug Eget molleri svarer til ca. 1/3 af deres mel.
Socialekonomisk virksomhed
Kunder er restauranter, bagerier og lokale forretninger
Arbejder med hele processen “fra jord til bord”
Bruger klid som foder til dyr, men har et forholdsvist stort
spild, da resten ikke kan szelges
Dkologisk Brinkholm 35 hektar Har et madspild af klid, nar kornet bliver malet. Det
landbrug 500 andelshavere svarer til ca. 1/3 af deres mel.
Produktion af grentsager og korn
Seelges til "Stevns kassen” til private
Foodservice- Bispebjerg Hospital Ca. 550 fuldkost maltider samt 600 mindre anretninger Arbejder med kvalitet og gkologi
kokken Sglvmaerke i gkologi
Foodservice- Herlev-Gentofte Ca. 1800 spisende pr. dag Pa ugebasis bliver menuen lagt pa intranettet
kokken Hospitals personale- Serverer il ansatte pa hospitalet Menuen er overskrifter med nogle hovedingredienser
kantine 85% wokologi - personalet har kreativiteten og fleksibiliteten til at
tage ravarer af og fylde andre pa.
Det er der ingen der klager over - kunderne er glade.
Foodservice- EAT-kekkenet 6000-7000 spisende pr. dag EAT er Kebenhavns Kommunes skolemadsordning.
kokken Guldmaerke i gkologi Fremstilles af saesonens friske ravarer og laves med
udgangspunkt i de nordiske naeringsstofanbefalinger.

FIGUR 7. Aktgroversigt

28 Miljgstyrelsen / Fleksibel afsaetningsmodel




Bilag 3. Aktivitetsoversigt

Aktiviteter

Leverancer

Deltagere

Vidensopbygning og Netvaerkskontakt Netvaerk mellem producen- | Projektgruppe og Jan.-
undersggelse ter og kekkener felgegruppe mar.
1. workshop - Besgg hos | Kontakt med kekkener og produ- | Identificeret potentielt Projektgruppe og Feb.
producenter og kekkener center madspild producent
2. workshop - Afsaetning At afseette porre direkte fra Interview og evaluering af | Producent og Apr.
af madspild - porrer producent til kekken processen og kvaliteten kokken

At indarbejde ravaren i kekken-

produktionen
3. workshop - Afprgvning | Afklaring af potentiale ift. klid som | Evaluering af processen Producent og kokke | Maj
af klid ravare. fra projektgruppen

Praktisk gvelse af afseetning

direkte mellem landmand og

produktionskakken
Udvikling af madspilds- | Skabe et overblik over problema- | Identifikation af spildfor- Projektgruppen Jan.-
reducerende afsaet- tikker i den nuvaerende handels- mer, gkonomiske barrierer, mar.
ningsmodel og afgraens- | form. logistiske barrierer
ning - Undersggt transak-
tionsbarrierer
Udvikling af forelabig Bud pa visuel forstelse af model- | Model for dialog mellem Projektgruppen Mar.-
madspildsreducerende lens elementer. producent og kekken nov.
afsaetningsmodel -
Udarbejdet modelforud-
seetninger
Afprevning af forelgbig Test af dialogbaseret handler. Der skabes grundlag for Projektgruppen, Mar.-
madspildsreducerende samhandel producenten og nov.
afsatningsmodel - kekkenerne
Koordinere aftagning
mellem producent og
kokken
4. workshop - Markvan- Skal skabe interesse fra begge Der skabes grundlag for Kulinariske ledere, Sep.

dring hos grentsagsprodu-
cent med deltagelse af
kulinarisk ansvarlige og
kokkenledere fra storkgk-
kener

sider og kortlaegge barrierer og
muligheder som samhandel
direkte imellem producent og
storkekken

samhandel

projektgruppen og
producenten

FIGUR 8. Aktivitetsoversigt 1
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Aktiviteter

5. workshop - Afsaetning

Majs, der om lidt skal plgjes i

Leverancer

Interviews med producent

Deltagere

Storkekken og

Sep.

af potentielt madspild - jorden, bliver i stedet afsat til og kekken producent
majs storkgkken, som indarbejder dem
i deres produktion
6. workshop - Afsaetning Redbeder og porrer, der om lidt Der skabes grundlag for Storkekken og Okt.
af potentielt madspild - skal plgjes i jorden, bliver i stedet | samhandel producent
redbede, porre og spidskal | afsat til storkekken, som indar-
bejder dem i deres produktion.
Det samme gaelder for spidskal,
der er pa nippet til at spreekke.
7. workshop - Afsaetning Chili er sveert at saelge i store Der skabes grundlag for Storkekken og Okt.
af potentielt madspild - chili | maengder til enkeltkgkkener, og samhandel producent
det mindsker madspildet, nar en
stor maengde afseettes pa en
gang.
8. workshop - Mel work- Afpravning af videnstransaktion Udfordringer og behov Storkekken og Okt.
shop imellem kgkkener og primaerpro- | undersg@ges og modelele- producent og
ducenter ment om videnstransaktion | projektgruppe og
afprgves i praksis grossist
Maling af modellens Kvalitativ evaluering af projektets | Effekt af modellen Projektgruppen Okt.-
effekt - Kvalitative inter- foretagne handler Nov.
views
Afslutningsseminar - Fremvisning af projektets forlab, Visuel formidling af projek- | Projektgruppen, Nov.
Udkast af afslutningsrap- resultater og effekt i praksis. tet. Udkast til afrapporte- falgegruppen,
port udsendes forud for Visuel praesentation af modellen. | ring. repraesentant fra
afslutningsseminar Skabelse af feelles forstaelse for Dansk Cater,
projektets effekter og det fremad- deltagende kgkke-
rettede arbejde med en ner og producenter
madspildsreducerende afsaet-
ningsmodel.
Formidling af projektets | Formalet er at skabe fokus pa Pitch af historie om projek- | Projektgruppen, Nov.
resultater - Udarbejdelse | madspild i primeerproduktionen tet til relevante medier, kommunikationsaf-
af artikler, grafisk film og en forstaelse af de bagvedlig- | formidlingsartikel til hjem- deling
gende arsager til madspild samt mesiden, kommunikation
give et bud pa en lgsningsmodel. | pa sociale medier herun-
der: informationsvideo
samt infografikker bilag
4,56.
Slutrapport Redeggrelse af projekt Slutrapport Projektgruppen Nov.
Projektet afsluttes 30.
nov.

FIGUR 9. Aktivitetsoversigt 2
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Bilag 4. Kommunikations-
oversigt

Formalet med kommunikationen er at udbrede kendskabet til det arbejde Kabenhavns
Madhus i samarbejde med Lejre Kommune har udfert i 2017. Sekundzert skal kommunikatio-
nen ogsa legitimere det videre arbejde med Madfeellesskabet og en afsaetningsmodel mellem
producenter og kgkkener.

Aktiviteter:
o Presseindsats: Pitch af historie om projektet til @kologi eller andre relevante bran-
che/fagmedier samt evt. til lokalmedier i Lejre
¢ medieliste
e skrive synopser
¢ pitch til medier

o Formidlingsartikel til hjemmesiden
o Kommunikation pa sociale medier

o informationsvideo samt infografikker
o liste over samarbejdspartnere som kan dele vores indhold
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Bilag 5. Artikel: Kokke ser pa
skave rgdder i Lejre

Bragt pa www.sn.dk d. 2. marts 2017 kl. 13:19
Af Rita Vestergard
Kontakt redaktionen: sndk@sn.dk

Skaeve gulergdder, en kasse radbeder og et halvt ton porrer kan maske bruges i kommunale
kaokkener. Det skal kebenhavnske kokke og landmaend i Lejre nu finde ud af i et projekt, som
Miljgministeriet star for.

Der vil altid ravarer til overs i en landbruget - de sidste vinterporrer, kartofler med revner eller
grove meltyper fra mgaller.

Kokke fra madskoler og andre kommunale kakkener i Kgbenhavn gaester derfor landmaend for
at se pa varerne sammen med Kgbenhavns Madhus, der servicerer projektet.

Formand for Udvalg for Erhverv & Turisme, Grethe Saabye, er begejstret.

- Det giver en bedre udnyttelse af ressourcer og maske ogsa bedre gkonomi i kekkener og
landbrug, siger hun.

- Projektet er et eksempel pa, hvorfor det giver mening for Lejre Kommune at deltage i Mad-
feellesskabet. Det nye samarbejde giver vores landmaend mulighed for at afsaette varer til

kakkener, som far nye typer ravarer, siger borgmester Carsten Rasmussen.

Kirsten Sivertsen fra Stensbglgard i Kyndelgse deltager som én af fire landmeend i projektet.
Ravarerne er jo udmeerkede, selv om de nogle porrer ser lidt forkerte ud pa marken.

Nar vi gar og passer grgntsager med omhu, er det aergerligt ikke at f& dem omsat, s samar-
bejdet er oplagt, siger landmand Kirsten Sivertsen.

netavis — sn.dk
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Bilag 6. Artikel: Skave porrer
fik en ny chance i
hospitalskantine

Deforme gulergdder, porrer uden skag og sma blomkal. Mange ravarer ender deres
dage som madspild allerede ude pa marken, fordi de ikke imedekommer kvalitetskrave-
ne fra grossister og detail. En ny afsatningsmodel er maske lasningen pa en del af
problemet.

Cirka 700.000 tons mad gar ifelge Miljgstyrelsen til spilde hvert &r i Danmark. Spild pa marker
og gartnerier star for 14 procent, hvilket svarer til cirka 100.000 tons ravarer om aret. Spildet
skyldes fx at grentsagerne ikke lever op til kvalitetsstandarder til udseende og sterrelse hos
leverandgrer og detail. Derfor kategoriseres de som 2. sortering, der ofte plgjes ned i marken
igen.

Pa den gkologiske Stensbglgard i Kyndelgse i Lejre Kommune dyrker de tre hektar grgntsager
og opdraetter malkekveeg, som leverer ca. en million liter meelk, blandt andet til Hansen Is.
Landmand Kirsten Sivertsen fra Stensbglgard oplever, at det kan vaere sveert at afsaette alle
grentsagerne. Da hun blev kontaktet af Lejre Kommune og Kgbenhavns Madhus, som har
igangsat et projekt med fokus pa de ‘grimme’ grentsager, takkede hun derfor ja.

"Ravarerne er jo udmaerkede, selv om nogle porrer maske kan se lidt forkerte ud pa marken.
Nar vi gar og passer grgntsagerne med omhu, er det eergerligt ikke at fa dem afsat,” forklarer
Kirsten Sivertsen.

"Det er rart med kgkkener, der vil aftage grentsagerne, sa de ikke bare bliver til dyrefoder eller
plgjet ned i marken. Samarbejdet med Lejre Kommune og Kgbenhavns Madhus var en oplagt
made at undersgge, om vi kunne finde en alternativ Igsning til at afsaette kategori 2-produkter.”

Et kvart ton porrer blev til suppe og salat

Pa Stensbeglgard star Kirsten Sivertsen med cirka et kvart ton skaeve porrer, som hun ikke kan
komme af med. | samarbejde med Kgbenhavns Madhus finder de et storkakken, Herlev-
Gentofte Hospitalskantine, der gerne vil teste de ukurante porrers potentiale i kakkenet.
Thomas Hjorth Holm er café- og kantineleder hos Herlev-Gentofte Hospital og har ca.1800
spisende hver dag fordelt pa to matrikler. Han forteeller, at kekkenet har stor fleksibilitet i for-
hold til at justere pa menuen:

"\/i sammensaetter menuerne pa ugebasis, men kun pa overskrift-niveau med hovedingredien-
ser. Vi oplever jo nogle gange, at grgnthandlere eller kadleverandgrer ringer med et godt
tilbud, og sa kan vi nemt &endre i menuen for at opna en besparelse.”

Han ser derfor ogsa en mulighed i at aftage de skaeve porrer til en pris, der er cirka 50 procent
under det, de normalt betaler.

"Kekkenpersonalet er vant til at handtere kategori 2-porrer, da de er billigere. Og smagen er jo

fin, sa vi hgrer intet fra de spisende, nar vi bruger 2. sorteringsfaedevarer,” forklarer Thomas
Hjorth Holm.
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Porrerne fra Stensbglgard ender derfor som kartoffel-porresuppe og salat af dampede porrer
med hakkede aeg og sennepsdressing i stedet for at blive plgjet ned i jorden igen.

Kvalitetskrav betyder at god mad spildes

En rapport fra 2016 fra Milj(ZistyreIsen2 viser, at der er et stort potentiale for at reducere sam-
fundets madspild ved at fokusere pa primeerproduktionen. Kategori 2-produkter fra marken
kan nemlig udnyttes i storkekkener, hvor de ukurante fodevarer kan omsaettes til faerdige
maltider. Udfordringen er, at leverandgrerne ikke har kategori 2-produkter i deres sortiment.
En af de starste barrierer for afsaetning af de grimme men spiselige grentsager er altsa mang-
lende afseetningsmulighed og dialog mellem producent og kekkenerne.

Projektet med Lejre Kommune understreger, at hvis dialogen mellem producent og kakkener
igangseettes, sa er der stor interesse hos kakkenerne til at undersgge kategori 2-produkternes
brugbarhed - bade ud fra et gkonomisk og et baeredygtighedsmaessigt perspektiv.

Resultatet af samarbejdet mellem Lejre Kommune og Kebenhavns Madhus er udformningen
af en alternativ afsaetningsmodel, der skal styrke den direkte kommunikation og bringe kakke-
nerne taettere pa landmaendene. Ambitionen hos Kebenhavns Madhus er at arbejde videre
med modellen i teet samarbejde med vaerdikaedens aktgrer de kommende ar.

Hvad er en kategori 2-fodevare?
Nar det handler om madspild i primeerproduktionen er spildet starst blandt
frugt- og grontsagsavlere. Typiske fadevarer som frasorteres er:

- Rodskarne porrer (porrer uden skeeg) og bajede porrer der ikke passer i
forpakningen

- Sma kal (blomkal, hvidkal, rgdkal), der ikke imgdekommer vaegtkrav

- Sma lgg og leg uden de yderste skaldele

- Stadte aebler og peerer

- Skeeve/deforme gulergdder, fx gulergdder med to ’ben’

- Skeeve pastinakker der ikke passer i forpakningen

Kilde: Miljgministeriet’

? https://www2.mst.dk/Udgiv/publikationer/2016/04/978-87-93435-54-4.pdf

® https://www2.mst.dk/Udgiv/publikationer/2016/04/978-87-93435-54-4.pdf
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Vidste du at:

- Der er eksempler pa, at helt op mod 90 procent af en frugthgst kas-
seres pa grund af krav til starrelsen

- 10-20 procent af alle courgetter frasorteres grundet maerker pa
gragntsagen

- Huvis iceberg-salater vejer under 350 gram, kan de typisk ikke sael-
ges. Det heender, at en hel mark med iceberg-salat plgjes ned pa
grund af dette veegtkrav, fordi det skonomisk ikke kan svare sig at
hgste salaten

Kilde: Concito*

Forlgbet med Stensbglgard

1. Under producentbesgg pa Stensbeglgard finder projektgruppen et
potentielt madspild pa 250 kilo porrer

2. Kagbenhavns Madhus kontakter et storkgkken og aftaler en pris

som er ca. 50 procent under det de normalt betaler.

Porrerne hgstes og klarggres dagen far levering

4. Producenten leverede selv de hastede porrer til kgkkenet

=

4 https://concito.dk/files/dokumenter/artikler/madspild_-
_kortlaegning__handlingskatalog_juni2011_pressemeddelelser---18-bud-p--mindre-madspild-i-f-
devaresektoren_2_1038998358.pdf
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Bilag 7. Eksisterende
platforme

Eksisterende platforme, der s@ger at veere bindeled mellem producent/grossist og indkg-
ber/kakken

e Fooducer.com
e Smagdanmark.com
e Raahandel.dk

Producent Grossist Indkaber Om Fooducer

(
Opret bruger (det er gratis!) | Lermereom Fooducer

Vi hjeelper fedevarevirksomheder med at gro deres forretning

FIGUR 10. Fooduser

Platform til salg af ravarer

Fooducers formal

Flere lokale varer kan afseettes — speendende

Sma lokale producenter kan komme af med begreensede partier

¢ Som indkgber har de mulighed for at gnske bestemte varer til fx om tre maneder

¢ Som indkgber har man meget stgrre mulighed for at finde saeregne og spaendende produk-
ter

o Platformen henvender sig til starre butikker

e Hjaelper med business til business markedsfaring

o Registrere data og styre data

Kilde; https://fooducer.com/index da.html
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SMAG
DANMARK ... a i}

Kod&fisk  Frugtégront Drikkevarer  Spiskammert Meferi  Sracks Siristelser

En markedsplads for fagdevarer

Hos smagdanmark.com kan du made den landmand, slagter, forhandler eller gardbutik, du
handler hos. Ler personen bag dine varer at kende og find ud af, hvad der gar din vare

unik.

Lees mere

FIGUR 11. Smag Danmark

Markedsplads til salg af ravarer.
Kilde: hitps://smagdanmark.com/

o, 94

RAHANDEL TIL MIKROPRODUCENTEN TIL KOKKENCHEFEN OM Os LOG IND

DERFOR ER PRODUCENTERNE MED | RAHANDEL

sere pa deres handveerk Blive mere attraktive for restauranterne Udvikle varer gennem flere relatione

FIGUR 12. Rahandel

Platform til salg af ravarer
Direkte forbindelse mellem producent og kakken
*  Producenter leverer varerne til opsamlingssted i producentklynge,
. Rahandel sorterer varerne,
*  Logistikfirma leverer varer til kekkener to dage om ugen
»  Kgkkener kan bruge platformen nar der er tilstraekkelig med kakkener til at danne en
klynge.

Businesscase
*  Markedsgebyr pr. kab,
*  Gebyr pr. valgt producent
*  Abonnementsordning for store kunder
»  Diverse radgivningspakker

| farste omgang kun fokus pa det private marked
Kilde: https://raahandel.dk/
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Bilag 8. Madfaellesskabets
manifest

Vi skaber landet gennem den made vi spiser pa

Nar vi dyrker og fremstiller maden, nar vi kgber og spiser den - og nar vi smider resterne ud,
er vi forbundet gennem de effekter og forbindelser, som fadevaresystemet skaber. Derfor er
fedevareforbruget i byerne med til at bestemme, hvordan landbruget ser ud og omvendt.

Maden og madproduktionen pavirker folkesundheden, miljg og klima, jordens og havets res-
sourcer - lokalt og globalt. FN rapporterer, at forbindelsen mellem landbrugskrisen, miljgkrisen
og klimakrisen er en af vor tids sterste globale udfordringer. Vi kan vaelge at tage naturens
tilstand og fedevaresystemet for givet og overlade udviklingen til markedskraefterne. Eller vi
kan beslutte os for selv at skabe en ny baeredygtig sammenhaeng mellem det land vi dyrker og
den mad vi spiser. Det bliver til et spgrgsmal om hvordan vi handler. Hver for sig og med hin-
anden.

Ny baeredygtig og steaerk lokal skonomi

Vores vision er et nyt baeredygtigt fedevaresystem, der vil veere en gevinst for savel virksom-
hederne, samfundet og verden. Vi vil genskabe forbindelsen mellem land og by, gennem den
made vi spiser pa: Kokke og kekkener med

landmaend og landbrug. Mennesker med natur. By med land. Landmand og kebmand.

Netop nu er der stor fremgang for gkologien i Danmark. Med de seneste omlsegningstal er
hvert 10. landbrug gkologisk. Salget og eksporten er i konstant fremgang. Det gkologiske
landbrug har udviklet sig i teet samspil med markedsudviklingen og har dermed sikret land-
manden en bedre og fair driftsgkonomi. Ligeledes vokser gnsket om lokale kvalitetsfgdevarer.
Men den fortsatte vaekst er athaengig af, hvordan byerne handler. Der ligger et stort potentiale
og et stort ansvar hos de kritiske forbrugere, visioneere kebmaend, fagligt steerke kekkener og
fremsynede politikere. Lasningen findes faktisk pa den flade tallerken: Vi kan spise os ud af
landbrugets krise. Og samtidigt hgste gevinster for miljget og klimaet.

Forandringerne sker bade oppefra og nedefra. Vi ved at bade politiske rammer og den finan-
sielle sektors strategier er afggrende. Men den egentlige nggle til at forandre landet og fade-
varesystemet er en malrettet beeredygtig efterspargsel. Den enkle Igsning er at matche en
baeredygtig efterspagrgsel med en baeredygtig produktion. At skabe et feellesskab mellem byen
og det omgivende land, og se det som et socialt, gkonomisk og ressourcemeessigt samlet
system.

Et godt eksempel er Kabenhavns Kommunes offentlige gkologiske madforbrug. Hvis det spej-
les ud i det naerliggende landbrug bliver de ca. 10.500 tons mad om aret til 3600 hektar land-
brugsjord. Det vil sige 1/5 af Lejres landbrugsareal eller 1/11 af Bornholms. Mere skal der ikke
til. Men effekten pa gkonomien, livet pa landet og i naturen er stor. Taenk, hvis alle byer i
Danmark falger efter og teenk, hvad vi kan vinde, hvis alle der dyrker, laver og seelger mad i
Danmark, begynder at spejle deres forbrug i landet omkring dem.

Madfallesskabet vil handle og spise landet ud af krisen

Velsmagende maltider og kritiske kekkener skal skabe grundlaget for endnu flere mangfoldige
marker og kvalitetsravarer taet p4 de mennesker, der spiser maden. Et godt kebmandskab er
afggrende for at drive udviklingen. Det samme er beslutsomhed og samarbejde. Vi holder op
med at vente pa fyldte hylder, eller pa, at andre indfrier vores maddremme.
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En klassisk ksbmandsveegt er et godt billede pd, hvad der skal til. Desto flere tallerkner og
kilo, der laegges i den ene vaegtskal, desto flere marker og hektar kan la&egges om og leegges i
den anden. Jo flere tons og hektar desto starre gevinst for alle. Jo flere aktarer pa hver side af
vaegten desto sterre balance og dermed starre gevinst for alle. Produktionen skal udvikle sig i
takt med byens og markedets stigende behov. Gjort rigtigt er det et traefsikkert veerktgj til at
tilgodese alles behov og gnsker. Hvad har restauranterne brug for? Hvad har supermarkeder-
ne brug for? Hvad har de offentlige kekkener brug for? Hvad efterspgrger borgerne? Hvordan
kan gnsker og behov magdes? Ikke i ord, men i konkret og forpligtende handling udmentet i
kebmandskab og fallesskab.

Det gode kgbmandskab bygger baeredygtige relationer og broer mellem land og by og skaber
afseet for et nyt, baeredygtigt fadevaresystem. Den gode handel sikrer overskud til udvikling,

sender affaldet tilbage til nyttig brug og nye naeringsstoffer pa landet, far erhvervet til at vokse,
skaber flere og mere meningsfulde jobs, mere handvaerk, stgrre diversitet og rent drikkevand.

Vi skal styrke forbindelsen mellem land og by

Vi har respekt for, at dyrkning og omlaegning ikke kun handler om, hvad man gerne vil, men
ogsa er et spgrgsmal om gkonomi og livsgrundlag for landmaendene og hele keaeden hen til
kabmeendene. Det er derfor, vi skal handle sammen og opbygge madfeellesskab. Vi ved, at
gode ravarer koster, og vi vil gerne betale for dem. | de offentlige kakkener har vi oplevet, at
man kan finde pengene til gkologisk mad, uden at det bliver dyrere for husholdningen. Her
lzegger man sine kekkener om, og ved at spise i seeson, saette kadforbruget ned, lave mere
mad selv og undga madspild, bliver der rad til at handle gkologisk. Den erfaring kan ogsa
bruges i de private hjem, i restaurationerne og kantinerne. Baeredygtig mad er ikke kun for de
velhavende. Alle har ret til et godt maltid.

Vi mener ‘feellesskab’ alvorligt. Land og by er ikke hinandens modsaetninger. | sagens natur er
Madfeellesskabets styrke forskelligheden: fagligt, erhvervsmaessigt

og geografisk. Vi kan rykke mange steder pa én gang. Vi har direkte kontakt fra bord til jord og
tilbage igen. Vi har et skarpt gje for spraekkerne i den veeg af udfordringer, vi star overfor.
Mulighederne. Det er dem, vi vil dyrke.

Madfallesskabet forpligter

| Madfeellesskabet skal treedestenene til et nyt beeredygtigt fedevaresystem leegges. Vi vil
skabe en udvikling mod flere og bedre ravarer, mere jordforbindelse, nyt liv pa landet og i
byen. Alt sammen noget, der har positiv indvirkning

pa sundhed, miljg og drikkevand. Vi vil skabe forandringerne i et teet samarbejde mellem land

og by.

| Madfzellesskabet vil vi fremme lokale forsyningslinjer, mangfoldig produktion og kvalitetsrava-
rer i tilstreekkelige meengder til at brgdfade os selv i vores region - og med overskud til eksport
til landene omkring os. Vi ser beeredygtighed som mere end miljg — og som en mulighed for at
skabe et bedre gkonomisk grundlag for alle aktgrer i vaerdikeeden. Vi vil dyrke jorden beere-
dygtigt og alsidigt, sa frugtbarheden ikke bare bevares, men ogsa egges.

¢ | Madfeellesskabet forpligter partnerne sig til at gare en meget konkret forskel ved at skabe
veekst for de gkologiske og lokale fadevarer. Vi begynder med os selv. Vi vil en fremdrift, der
kan males og vejes i kilo og hektar. Vi arbejder pa hver vores made sammen om et faelles
mal og for at opfylde falgende malsaetninger:

o Med samarbejdet forpligtiger vi os til at saette konkrete mal for at @ge andelen af lokale,

okologiske fedevarer. Det gaelder i vores kgkkener og indkgb, pa vores hylder og omsaet-
ning, i vores produktion, og pa vores jorde og landbrug. Malene seettes i kilo og i hektar.
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o For at styrke og udvikle lokale, gkologiske, baeredygtige fadevaresystemer, vil vi finde kon-
krete lasninger pa logistiske, juridiske, gkonomiske og handvaerksmaessige udfordringer. Vi
ger en dyd ud af innovation, uanset om det er velfaerden eller erhvervene, det handler om.

Vi laegger en plan og vi prioriterer indsatsen for at skabe konkrete band og relationer mellem
menneskene i byen og pa landet. Vi vil genetablere jordforbindelsen. Vi begynder med os selv,
og inviterer andre med.

Madfeellesskabet er for landbruget, for virksomhederne og for borgerne, og dermed for kom-
muner, regioner, myndigheder og forskere - fra landet og byerne - der har sat sig for at styrke
bandene og bygge broerne mellem land og by gennem den made vi spiser pa.
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Fleksibel afsatningsmodel

Projektet "Madspildsreducerende afseetningsmodel” havde til formal at reducere
madspild i vaerdikeeden ved at udvikle en afsaetningsmodel for madspildstruede rava-
rer til offentlige foodservicekgkkener. Projektet er udfert af Kebenhavns Madhus i
samarbejde med Lejre Kommune og en reekke primeaerproducenter og offentlige
foodservicekakkener og med tilskud fra Miljgstyrelsen. Projektet afdaekkede en raek-
ke udfordringer, der pa nuvaerende tidspunkt hindrer brugen af madspildstruede
ravarer fra primaerproduktionen i kekkenerne: Saledes har 1) producenternes be-
greensede muligheder for afsaetning af ravarerne, 2) manglende kendskab ude i
kakkenerne til den type af ravarer, 3) kakkenernes fysiske rammer til handtering af
den type af ravarer og 4) en mindre grad af understgttelse af madspildstruede rava-
rer i indkgbsaftalerne vist sig som konkrete barrierer for brugen af madspildstruede
ravarer og dermed mindskelsen af madspild.

Projektet har, pa baggrund af identificerede udfordringer og en faciliteret dialog,
sammensat en afsaetningsmodel for madspildstruede ravarer fra primeerproduktio-
nen. Modellen er en fleksibel afsaetningsmodel, som primeert bygger pa nuanceret
vidensudveksling om kgkkenernes behov og primaerproducentens potentiale i forhold
til ravaretype, beskaffenhed, kvalitet og kapacitet. Den fleksible afssetningsmodel
bygger pa starre gennemsigtighed i vaerdikaeden og stiller derfor hgje krav til, at
producenter, kakkener og grossister spiller med abne kort og aktivt indgar i dialog.
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