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Forord

Der har de seneste ar veeret gget fokus i medier og offentligheden pa udfordringerne med at
reducere madspild. Dette skyldes hovedsageligt en gget opmerksomhed pa, hvor mange ressourcer
der spildes ved kassering af mad.

Detailhandlen spiller en central rolle i reduktion af madspild. Dette gaelder béde spild i
detailhandlen selv og det madspild, som detailhandlen indirekte er med til at genere hos
forbrugerne pga. uhensigtsmaessig markedsforing. Desuden stiller detailhandlen krav til
fodevarevirksomhederne omkring, hvilke produkter de vil aftage fx fra gartnerierne, og disse krav
kan resultere i madspild fra gartneriernes side. De enkelte supermarkedskaeder har desuden stor
indflydelse pa deres eget madspild og dermed pa hele detailhandelens madspild.

Dette gor alt i alt detailhandlen til en central spiller i indsatsen for at reducere madspild. Denne

rapport omhandler netop en opsamling af detailhandlens egne erfaringer med at reducere madspild
samt deres muligheder for at samarbejde pa tveers om bekampelsen af madspild.
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Konklusion og sammenfatning

Der er i Danmark gget opmarksomhed pa at reducere madspild. I udlandet er der ogsé hgstet en
del erfaringer pa omradet, hvoraf nogle kan overfores direkte til danske forhold, mens andre er
sveerere at overfore. Med optimeret logistik kan der opnés sével en betydelig ekonomisk gevinst,
som en reduktion af madspildet. Logistiksystemer er imidlertid ofte omfattende og svaere at &ndre
pa. Der er igangsat en rackke landsdackkende tiltag i de enkelte detailbutikskaeder, herunder fx
REMA 1000’s afskaffelse af mengderabatter.

De storste aktarer pa det danske detailmarked har alle bidraget til de gennemforte interviews i
neerveerende projekt. I interviewundersggelsen har detailhandlen som helhed erkendt, at branchen
er udfordret, nar det geelder reduktion af madspild. Samtidig star det klart, at der mangler
redskaber og en felles definition af madspild, sa kedernes/butikkernes maengder af madspild kan
sammenlignes.

Detailhandlen har visioner om at ville minimere madspildet. Branchen begranses dog i hgj grad af
dens fokus pa forretning og overskud, og mange tiltag mod madspild vil ikke umiddelbart kunne
afleeses pa bundlinjen. Samtidig er det svert direkte at méle en eventuel gevinst pa fx eget verdi af
butikkens brand som folge af mere fokus pa reduktion af madspild.

Med udgangspunkt i resultaterne af interviewundersegelsen er der blevet udarbejdet en prioriteret
liste for arbejdet med madspild i detailhandlen. Listen danner baggrund for udarbejdelsen af en
flyer med gode rad til butikkerne. Derudover er der udarbejdet en liste over de barrierer for
implementering af madspildsreducerende tiltag, som blev afdeekket ved interviewundersggelsen.
En raekke mulige teknologiske lgsninger til minimering af madspild i detailhandlen er blevet
beskrevet. De mest markedsmodne af disse er fx mikrofiltrering af maelk og hgjtryksbehandling af
kad.

Samlet set udtrykker de interviewede kader/butikker gnske om at fa hjelp til at minimere deres
madspild. De gnsker desuden at gge samarbejdet med bade producenter, leveranderer og
forbrugere i kampen mod madspild. Et forslag til et samarbejdsprojekt er beskrevet sidst i
rapporten.

Begrans madspild i detailhandlen
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Summary and Conclusion

In Denmark, there is an increased awareness of the financial and marketing-related advantages to
be achieved by focusing on reduction of food waste. Considerable experience also exists abroad and
some of the initiatives can be transferred directly to Danish conditions while others require some
adjustment. In relation to logistics, obvious gains and reduced food waste can be obtained, but
these systems are often extensive and difficult to change. A number of nationwide initiatives are
already underway in the retail store chains, including e.g. REMA 1000’s elimination of volume
discounts.

The major players in the Danish retail market have all contributed to the interviews conducted in
this project. During the interviews, the retail industry as a whole recognized that the industry is
challenged when it comes to reducing food waste. At the same time it is clear that there is a lack of
tools and a common definition of food waste, which makes quantification of food wastes in the
different chains difficult to compare.

Retailers have visions of minimizing food waste. However, the industry is largely limited by its focus
on business and profits, and many actions against food waste will not be profitable right from the
time of implementation. At the same time, it is difficult to directly measure any gain on for instance
the value of the store brand as a result of increased focus on reducing food waste.

Based on the results of the interviews a priority list for working with food waste in the retail
industry has been made. The list forms the basis for establishing a flyer with advice to the retailers.
In addition, a list of barriers towards implementation of food waste reducing actions as revealed by
the interviews has been made.

A number of possible technological solutions to minimize food waste in the retail industry are
described. The most market ready ones of these are e.g. microfiltration of milk and high-pressure
treatment of meat.

Overall, the interviewed chains/stores express a need for help reducing their food waste. They are
also interested in increasing cooperation with manufacturers, suppliers and consumers in the fight
against food waste. Therefore, the outline of a possible project on food waste is given at the end of
the report.
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1. Indledning

Tal fra EU-kommissionen angiver, at der arligt smides 89 millioner tons madaffald ud i EU. EU
kommissionen forventer en stigning i spildet pa 40 % til et forventet tab pa 126 millioner tons frem
til 2020, safremt der ikke gores en indsats mod denne udvikling!. Husholdninger er ansvarlige for
42 % af dette madaffald, mens producenter er ansvarlige for 39 % og cateringsektoren for 14 %.
Detailhandel er ansvarlig for den mindste andel af affaldet, nemlig 5 %, men detailhandlens ageren
har i visse tilfeelde en indvirkning pa de ovrige led i keeden. Eksempelvis gger mengderabatter i
supermarkederne madspildet hos forbrugerne. I Danmark viser en opgerelse at detailhandlens
andel af madspild er storre end de 5% pa EU-plan forhold til forbrugernes madspild:2.
Detailhandlens madspild pa 5 % udger en mangde pa ca. 4,5 millioner tons hele EU* (2006 tal), og
hvis der ikke gares en indsats, vil denne meengde stige til 6,3 millioner tons i 2020.
EU-parlamentet og medlemslandenes regeringer gnsker derfor en indsats mod madspild for at
reducere tabet af spiselige fodevarer. @nsket er en halvering af madspildet inden 2025.

Tallene fra EU-kommissionen dakker over store regionale forskelle i, hvordan madaffald defineres
og opfattes. Produkter, der i visse dele af EU opfattes som fgdevarer, fx indvolde og hjerner, anses
for at veere affald i andre dele af EU og vil derfor ikke indga i opgerelser over madspild. Det er
derfor et stort spgrgsmal, hvordan madspild og madaffald overhovedet skal defineres bredt pa fx
EU-plan. Disse samlede EU-tal kan derfor vaere forskellige fra danske tal. En opgerelse over
madspild i Danmark viser at der i etageboliger og en-familieboliger i alt generes ca. 261.000 tons
madspild, mens detailhandlen genererer 151.000 tons madspild:2.

I dette projekt fokuseres pa indsatsen for at reducere madspild i detailhandlen.
Denne rapport omfatter:

e Oversigt over nationale og internationale tiltag for at reducere madspild (kap. 2)

e  Detailhandlens muligheder for at undgd madspild og effekten af valgte tiltag samt
detailhandlens erfaringer (kap. 3)

e  Kort oversigt over mulige teknologier til reduktion af madspild (kap. 4)

e  Idéer til fremtidigt arbejde med at reducere madspild i detailhandlen (kap. 5)

Begrans madspild i detailhandlen
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2. Madspild, nationalt og
internationalt

Dette afsnit opsummerer eksisterende viden om, hvilke produktgrupper der udger det storste
madspild i detailhandlen, og der listes forskellige &rsager til, at madspild opstér. Detailhandlens
muligheder for at undgd madspild, og effekten af valgte tiltag samt detailhandlens erfaringer med
reducering af madspild er samlet.

Der er samlet oplysninger om sével nationale som internationale tiltag og lasningsforslag i dette
afsnit, og de tiltag, som muligvis vil kunne implementeres i Danmark, er opsummeret.

2.1 Oversigt over produktgrupper, der medferer mest madspild

Pa nordisk niveau er data for madspild i detailhandlen samlet i Tabel 12. Madspildet er opgjort pa
overordnede grupper, og er i den finske og norske opgerelse specificeret ud pé flere grupper. Da
tallene er opgjort med forskellige metoder i de forskellige lande, er det svert at vurdere, om de
direkte kan sammenlignes, men det er dog stadig muligt at sammenligne de storste grupper for
spild og se trends og tendenser.

TABEL 1. MADSPILD I NORDEN FORDELT PA OVERORDNEDE GRUPPER

Brod 12% 35% 22 %
Frugt og gront 38 % 34 % 45 %
Kad og fisk 8 % 12 % 18 %
Mealkeprodukter 5% 12 % 10 %
Convenience food 3% 5%
Konserves og torrede 3%

madvarer

*) Data fra forelgbige opggerelser til en kommende rapport udfert af Econet for Miljgstyrelsen. Data er indsamlet ved
affaldssortering fra 10 forskellige danske dagligvarebutikker af forskellig storrelse.
*¥*) Data fra Norgesgruppen, som har ca. 40 % af det norske detailmarked. [TemaNord 2011:548]
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Generelt ses det, at frugt og gront samt bredprodukter udger en stor andel af mangden af madspild.
Tendensen kan genfindes i en praesentation af Jensen3 fra 2011 (se Figur 1), hvor detailhandlens
bidrag for de enkelte produktgrupper (opgjort i markedspris) er markeret med reod farve.
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FIGUR 1. FORDELING AF MADSPILD PA PRODUKTGRUPPER OPGJORT SOM OMKOSTNINGER AF SPILDET
I MIO KR. DETAILHANDLENS BIDRAG TIL MADSPILD I DE ENKELTE KATEGORIER ER MARKERET I
RODT. (JENSEN, 2011)4

Af Tabel 1 og Figur 1 ses en klar tendens til, at det storste madspild i detailhandlen bliver fundet i
kategorier med kort holdbarhed, specielt frugt og grent samt brgd. Falles for disse produkter er, at
forbrugerne forventer meget friske varer og selv kan udvelge de friskeste eller bedst udseende varer
i butikken. Samtidig er fx frugt og grant produkter ofte meget falsomme overfor korrekt handtering,
opbevaring og emballering.

Alt 1 alt viser en opgorelse fra 2013 , at der arligt genereres ca. 151.000 tons madspild i dansk
detailhandel 412, og tallene ovenfor viser, at langt den sterste effekt kan opnés ved at reducere
spildet af frugt og grent samt korn, mel og brad.

2.2 Arsager til madspild
Arsagerne til det madspild, som er nzvnt i afsnit 2.1, er kortlagt i en raekke forskellige
undersggelser. De vigtigste arsager er listet her25¢:

e  Begransede muligheder for at bestille varer i sm& mangder

e  Begranset ret til at returnere usolgte eller beskadigede produkter uden omkostninger for
forhandleren*

e Det kan vaere ngdvendigt at kassere et helt parti varer, fordi en enkelt vare i partiet er blevet
darlig

e  Personalet i detailhandlen mangler ofte erfaring og viden om varernes holdbarhed, hvorfor der
ofte bestilles for store maengder

e  Manglende erfaring og viden om korrekt handtering af visse produktgrupper - specielt frugt og
gront, fx:
—  For hard mekanisk behandling af felsomme frugter/grontsager, hvilket forarsager sted,

pletter og for hurtigt fordeervelse

—  Forkert opbevaring af lysfelsomme grontsager, som fx kartofler

Begrans madspild i detailhandlen
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—  Forkert opbevaring af frugt/grent, som kan pavirke modningsprocesserne, eksempelvis at
tomater opbevares sammen med avokadoer, hvilket medferer for hurtig modning af
avokadoerne pga. ehtylenfrigivelse fra tomaterne.

e Det er ikke altid gkonomisk favorabelt for butiksejerne at undgd madspild

e Det kan veere dyrere for butiksejerne at reducere madspildet end det tab som madspildet giver
anledning til.

e  Krav fra forbrugerne om “friskhed” af fx grontsager, da disse normalt ikke maerkes med
produktions- og udlgbsdato

e  Vanskeligheder med at holde kolekaden intakt og dermed holde varerne nedkelet konstant
(frost- og kelevarer)

e  Krav fra forbrugerne om fyldte hylder i hele butikkens &bningstid, hvilket medfgrer
overproduktion af fx frisk bred (op til ca. 7 % mere end forventet salg)

e  Krav fra forbrugerne om et stort vareudvalg, hvoraf kun nogle varer nar at blive solgt inden
udlgbsdato. Dette problem er specielt stort for mindre butikker

e  Sveert at forudsige salget af visse varetyper, da det atheenger af fx vejr, seeson, tilbud eller
kundernes humer i kabsgjeblikket, hvilket medfarer uforudsigelige udsving i salget

e  Merkning af madvarer med "sidste salgsdato” eller "mindst holdbar til”. Der er ofte en stor
margin fra “mindst holdbar til”-datoen til madvarerne er decideret sundhedsskadelige. Fx skal
g ifalge EU-regler mearkes med en ret kort holdbarhed, selvom ag i Danmark altid opbevares
pa kol og derfor kan holde sig meget leengere end i sydeuropaiske lande, hvor man traditionelt
ikke opbevarer ag pa kol.

e  Tilbagekaldelse af varer. Nogle varer smides ud pga. problemer med fadevaresikkerheden fx
kontaminering under produktionsprocessen, men mange varer smides ogsa ud pga. tekniske
fejl, fx maerkningsfejl, hvor varen intet fejler. Af disse tilbagekaldelser er:

— 20 % fejl i datomeerkning.

—  5-10 % andre typer af maerkningsfejl, sdsom forkert etiket, ingrediensliste osv.

*  Dette kan vere med til at ge madspildet, hvis returordningerne er udformet uhensigtsmaessigt, s& den enkelte

butik ikke har et incitament til at mindske madspild. P4 den anden side kan hensigtsmaessige og gennemtanke
returordninger hjeelpe butikkerne til at reducere madspildet.

Alt i alt viser de refererede opgorelser, at en stor del af problemerne ligger i rent logistiske
udfordringer i forbindelse med varebestilling. Disse udfordringer vil formentlig loses bedst i en
dialog mellem detailhandel og leveranderer. En anden hovedgruppe af udfordringer er korrekt
opbevaring af visse falsomme varer. Disse udfordringer vil kunne lgses ved efteruddannelse i
kombination med anvendelse af nye teknologier, som bedre kan beskytte de udsatte varer. Visse
tiltag til athjeelpning af madspildet i detailhandlen vil desuden kunne modvirke madspild hos bade
leverandgrer og forbrugere, hvis de bedste lgsninger udvikles/findes i et taet samarbejde.

2.3 Nationale tiltag og erfaringer

2.3.1 Generelle forslag til tiltag

CONCITO har i 20118 indsamlet information om, hvilke tiltag der kan gores i de forskellige led i
madspildskeden i et omfattende idekatalog. Det samme har Miljostyrelsen gjort, og disse er hentet
fra www.mindremadspild.dk. Her listes samlet de ideer, der er anfart for detailhandlen:

e  Opheavelse af forbud mod salg af mad efter “mindst holdbar til’-datoen

e  “Kundeopdragelse” gennem oplysningskampagner med fokus pé sansning frem for dato og
opskriftdatabaser med "tem keleskabet”-inspiration
e  ”"Butiksopdragelse” gennem oplysning og uddannelse med fokus pé, at det kan vere

acceptabelt, at enkelte varer somme tider er udsolgt eller nasten udsolgt

e Qget brug af rabat pa varer, der er taet pa udlebsdato, evt. gennem automatisk nedszttelse af
prisen

e  Oplysning og uddannelse af detailhandlens medarbejdere med henblik pa korrekt handtering
af frugt og gront (holde kolekaeden, dvs. sikre korrekt opbevaringstemperatur hele vejen fra
producent til forbruger, hyldeeksponering, skdinsom handtering af fx abler, sa de ikke stades)
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e  Butikssalg af maltidskasser med ngje afmélte ingredienser

e  Begransning af tilbudskampagner med mangderabat og store pakninger

e Indferelse af flere forskellige emballagestorrelser — ogsé til sma husstande.

e  Salg efter vaegt i stedet for fx per 10 stk. Dette kan mindske spildet bade hos leverandgren
(man kan afsette sma frugter og grontsager) og hos forbrugeren.

e  Donere madvarer teet pa udlgbsdato til sociale organisationer

e  Opfordre leverandgrer og centrallagre til at levere fejlmerkede eller overskydende madvarer til
fodevarebanker

e  Markedsfore fadevarer i emballager, der minimerer madspildet hos forbrugeren fx gennem
variation i sterrelse og mulighed for at genlukke emballagen efter &bning.

e  Optimeret emballage til det enkelte produkt, som sikrer leengst mulig holdbarhed.

e  Udformning af aftaler mellem detailhandlen og leverandarer om bade levering og aftag af frugt
og gront

e  Forlengelse af holdbarhed ved teknologiske lgsninger fx lavere temperatur i kelekaeden

e  Kortlaegning af meengden af madspild i detailhandlen

e  Ansattelse af eksperter til at radgive de enkelte butikker om optimering af vare flow og
minimering af madspild

e  /Endring af lovgivning sa salg af fedevarer, som har overskredet "mindst holdbar til”, bliver
tilladt. Disse varer kan evt. szlges i fx onlinebutikker dedikeret til disse varer.

e  Udvikling af programmer, som hjalper virksomhederne/butikkerne til at udvikle sin egen
héndtering af madspild.

Disse tiltag retter sig direkte mod detailhandlen, men som navnt ovenfor vil flere af tiltagene ogsa
kunne mindske madspildet i forbrugerleddet og dermed have en storre gennemslagskraft i
indsatsen mod madspild. Hvordan detailhandlen ser mulighederne for at gennemfore disse tiltag er
inogen grad undersogt i afsnit 3.

2.3.2 Nationale tiltag

P& nationalt plan har de starste aktgrer pad markedet (De Samvirkende Kebmand — DSK, REMA
1000, FDB og COOP Danmark A/S) gennemfort en rekke tiltag for at reducere madspildet i
detailhandlen. Fra hjemmesiden for Charter om mindre madspild: www.mindremadspild.dk” er
indsamlet folgende tiltag:

DSK (De Samvirkende Kebmaend)

DSK er en brancheorganisation for en reekke dagligvarekader herunder Rema1000, Lavbjerg,

Superbest, Kiwi m.fl.. DSK’s rolle er at informere og motivere butikkerne til at tage ansvar for at

mindske deres del af ressourcespildet.

e  Sammen med grossisterne har DSK igennem de senere ar fokuseret pa at fa leverandererne til
at reducere de tekniske fejl, fx meerkningsfejl

e  DSK’s formand, kebmand Lisbeth Dalgaard, talte lardag den 27. oktober 2012 pa symposiet
“Madspild — spildte ressourcer?” (gennemfort under Innovation Camp Festival pd Horsholm
Hospital) om udfordringerne p& omradet og supermarkedernes andel i problemet.

DSK har i sommeren 2012 gennemfgrt en konkurrence, hvor kgbmendene indsendte deres bud pa,
hvordan butikken kunne mindske madspild. Det udmentede sig i en liste med ideer, der til
inspiration for andre blev bragt i DSK’s nyhedsbrev til kebmandene.

Ideerne handlede fx om, at:

e flere varer skal selges efter vaegt, s kunderne i hgjere grad kan kebe den mangde, som de har
brug for

e  kunderne skal informeres om, hvad "mindst holdbar til” betyder

e  kunderne skal laere at vurdere, om de kan nd at bruge en vare inden holdbarhedsdatoen, s& de
ikke altid tager varen med den nyeste holdbarhedsdato

Begrans madspild i detailhandlen
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e indfegre mindre kollistorrelser

REMA 1000

Mad til asylcentre, juni 2011

I slutningen af juni 2011 var REMA 1000 medvirkende til at sikre 14 tons mad mod at ga til spilde. I
et samarbejde med organisationen Stop Spild Af Mad og fedevareproducenten Bonduelle sgrgede
REMA 1000 for, at 14 tons mad, som ellers skulle vaere destruereret pga. ny emballage, blev bragt
ud til tre asylcentre hos Dansk Rade Kors i Audered, Avnstrup og Sigerslev. Maden blev herfra bragt
videre til blandt Dansk Rade Kors’ gvrige asylcentre, s intet mad gik til spilde, og s mange som
muligt fik gavn af maden. REMA 1000 stillede kelebil og chauffor til radighed for udbringningen af
maden.

Ingen maengderabat siden 2008

REMA 1000 afskaffede pa eget initiativ maengderabatterne med inspiration fra Stop Spild Af Mad.
Undersggelser viser nemlig, at mangderabatter ofte forer til spild af mad. Med afskaffelsen af
mengderabatterne kgber forbrugeren ikke mere, end der er behov for, og dermed gar mindre mad
til spilde.

Forsog med salg af grentsager efter vagt skal mindske madspild hos forbrugeren og ude pd
marken

Pr. 31. oktober 2012 har REMA 1000 igangsat et forsgg med salg efter vaegt af udvalgte grontsager.
Der er tale om selleri, radkél og hvidkal, som fremover kan findes i alle storrelser i landets REMA
1000-butikker. Forsaget skal afklare, om forbrugerne er parate til at gribe de nye muligheder, og i
hvilken udstraekning afregning efter vaegt i stedet for pr. styk kan bidrage til at mindske madspildet,
dels p& markerne, dels hos forbrugerne, der nu far mulighed for at valge storrelsen pa varen, s& den
bedre passer til behovet. Forsgget korer pa ubestemt tid, og undervejs vil REMA 1000 indsamle
erfaringer til brug for en oget indsats mod spild af god mad.

Tydeligere maerkning af varer tzet pd sidste holdbarhedsdato skal reducere madspild

I april 2012 indfarte REMA 1000 et system for bedre og tydeligere skiltning af madvarer, som
neermer sig sidste holdbarhedsdato ('datovarer’), og som derfor szlges til staerkt reducerede priser.
Tydeliggorelsen fremgéar af plakater, hyldeforkanter og maerkater pé de varer, som er ved at né
sidste holdbarhedsdato. Initiativet skal gare det lettere for forbrugerne at gore et godt keb og
samtidig bidrage til at reducere madspildet.

FDB

Hvert &r uddeler FDB deres "Grgnne Idepris”, som i 2012 havde temaet madspild. Under titlen
“Mad til i morgen?” satte FDB fokus p& madspild ved at involvere og engagere forbrugere og andre
aktorer i at finde losninger pa madspildsproblematikken.

Samlet set har FDB en rakke tiltag mod madspild, fx:

o  FDB’s Forbrugerpris henvender sig alle danskerne og beder dem komme med deres konkrete
lgsningsforslag p&, hvorledes man kan reducere madspild.

e  FDB’s Innovationspris belgnner virksomheder, som har en idé eller et produkt, der kan veere
med til at skabe et baredygtigt forbrug, der mindsker madspild hos bade leverandgrer og
forbrugere foruden i dagligvarehandlen.

e  Med FDB’s Uddannelsespris bliver landets studerende pa de gymnasiale uddannelsesinstitu-
tioner engageret i at udvikle lgsninger til at reducere madspild i hjemmet og i FDBs butikker.

e  FDB igangsetter ogsd en intern Coop-kampagne, som skal engagere Coops 35.000
medarbejdere i at dele ideer med hinanden om, hvordan madspild kan reduceres i butikkerne.
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Coop fik i 2012 over 2000 idéer fra danskerne til, hvordan madspildet bl.a. i hjemmet kan
nedseattes. Vinderen af forbrugerprisen blev Michael Lars Olsens idé om at ” F& de skaeve frugter og
grontsager frem pa hylderne, sa vi smider mindre ud”, som specielt var inspireret af det store spild i
produktionen af fx grensager pga. sortering til ens storrelser.

Brogdrene Morten og Kasper Kjerulf Pedersen fra Kjaerulf Pedersen A/S vandt Innovationsprisen for
den sékaldte ethylen controller, der standser modningsprocessen i tropisk frugt, der ellers risikerer
at blive overmodent eller rddne under den lange skibstransport.

Vinderne af uddannelsesprisen blev Emil, Joachim og Kristoffer fra 2. K pa Aalborg Katedralskole
for deres idé om at lave familie-apps, hvor forzldre og bern spiller sammen om at smide mindre ud
derhjemme. "Emil, Joachim og Kristoffer viser os pa en sjov og inspirerende méde, at der er meget,
vi kan gore for miljoet i hverdagen. Med deres idé minder de os om, hvorfor det er sa vigtigt at
inddrage unge i lesningen af fremtidens udfordringer. De inspirerer, udfordrer og far os til at teenke
nyt”, sagde Signe Didde Frese fra FDB efter prisuddelingen.

Mange af de bedste tips og idéer fra konkurrencen er desuden samlet og udgivet i en kogebog af
Tina Scheftelowitz, der gor det lettere at f4 brugt resterne og udnytte alt det, man har i keleskabet.

Coop

Coops 1200 butikker i keederne Kvickly, SuperBrugsen, Dagli”Brugsen, Fakta og Irma bliver
sammenlignet internt pa deres svindprocent. For at reducere svindet mest muligt, gar hver enkelt
butik pa forskellig vis opmaerksom pé varer, der narmer sig sidste holdbarhedsdato, og som derfor
saelges med rabat. I nogle butikker fjernes de forskelligartede varer, der naermer sig sidste
holdbarhedsdato, fra deres vante pladser og prasenteres samlet med rabatter, der betyder, at
varerne typisk kan kgbes til halv pris. I andre butikker markedsferes rabatterne direkte pa varerne,
som forbliver pa deres vante plads pa hylderne. Det er et vigtigt fokusomrade at folge datovarerne
teet, dels for at sikre, at kunderne kun far friske varer, dels for hurtigt at kunne reagere med
rabatter, sd varerne bliver solgt frem for at blive kasseret.

Samarbejde med Fodevarebanken
Coop arbejder i gjeblikket pé at indga i en test sammen med Fadevarebanken om indsamling af
varer, der ellers skal kasseres.

Projektsamarbejde med Miljostyrelsen
Coop stiller 10 butikker til rddighed for et projekt under Miljgstyrelsen, der skal kortlaegge, hvor
meget og hvilken slags fadevarer, der kasseres som affald.

Dansk Supermarked

Hos Dansk Supermarked er der iveerksat en indsamling af madspild/madaffald fra butikkerne, som
bliver genanvendt pa forskellig vis. Eksempelvis er madaffald siden 1. juni blevet indsamlet fra alle
fynske Fatex og Bilka butikker og kert til forgasning i et biogasanleg i Orbaek pa Fyn. Dermed
undgés madspildet ikke, men ressourcerne i madaffaldet bliver dog genanvendt til biogas og
godning. Denne fynske ordning er et pilotprojekt, men det er planen, at alle Bilka og Fatex butikker
ved udgangen af 2013 skal sende deres organiske affald til bioforgasning. I lobet af 2014 er det
planen, at Dansk Supermarkeds Netto-butikker folger i disse fodspor.

For butikkerne betyder denne nye ordning feerre renovationsudgifter til bortskaffelse af affald, og i
visse tilfeelde endda en lille gevinst, da det er billigere at sende affaldet til bioforgasning end til
forbraending. For Dansk Supermarked drejer det sig samlet set om en reduktion af
renovationsudgifter pd et tocifret millionbelgb om &ret. Dansk Supermarked forventer at kunne
reducere mengden af affald til forbraeending med 20.000-30.000 tons om aret.

Begrans madspild i detailhandlen
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De nye tiltag er blevet gennemfort gennem uddannelse af medarbejdere og indfarelse af nye rutiner
i affaldssorteringen, s& ogsa det organiske affald bliver sorteret meget bedre.

En undtagelse fra biogasordningen er brad. Alt overskydende bred fra bagerne i de fynske Bilka og
Fotex butikker er nemlig siden 2012 blevet sendt videre til to fynske landmand, som anvender
bredet som et supplement i deres dyrefoder.

Alle ovennevnte tiltag har detailhandlerne selv gennemfort, og dette viser, at branchen har fokus pa
problemerne, og at branchen er villig til selv at spille en aktiv rolle for at hindre madspildet. Dette
skyldes formentlig, at der er et gkonomisk incitament for butikkerne samtidig med, at det kan
booste branchens gronne image.

2.3.3 Nationale erfaringer
Ovenstdende tiltag er endnu ikke evalueret i en samlet afrapportering, sé det er ikke muligt at se
effekten af aktiviteterne.

Under udarbejdelsen af neervaerende rapport har projektgruppen veret i kontakt med REMA 1000
for at skenne effekten af de beskrevne tiltag. Nedenstéende er gengivet konklusionen pa den
personlige samtale, som ikke er en officiel evaluering fra REMA 1000.

Mad til asylcentre

¢ Godide

e  Maden stammede ikke direkte fra madspild i butikkerne. Det drejede sig fx om et stort parti,
der stod pé lager, fordi varerne var blevet fejlmaerket og derfor ikke kunne distribueres

e  Maden var helbredsmaessig forsvarlig

Tydeligere maerkning af varer tzet pa sidste holdbarhedsdato skal reducere madspild
e  Dette er et naturligt arbejdsomrade i de enkelte butikker, og mange steder havde man allerede
et fokus pa dette, idet flere solgte varer gger den enkelte butiks omsatning direkte.

Generelt giver arbejdet med at begraense madspild positiv feedback og positiv omtale. Arbejdet har
bl.a. fort til initiativerne om afskaffelse af mangderabat samt salg af grontsager efter veegt. Det er
ikke evalueret, om disse tiltag har nogen gavnlig effekt pa bundlinjen. Der er derimod en teori om
det umiddelbart modsatte. Den positive effekt vil veere indirekte i form af, at kunder far en mere
positiv indstilling til butikken, der arbejder med madspildsproblematikken, og derfor vil vaelge
denne frem for en butik eller butikskaede, der ikke gor.

Generelt
Der er gennemfort en del initiativer, som har fokus pa “organisering” af fx gkonomiske virkemidler,
herunder fx storre opmerksomhed pé kort restholdbarhed og evt. prisreduktion ved kort

restholdbarhed.

Meget fa tiltag drejer sig om, hvorledes detailhandlen selv kan indkebe produkter med leengere
holdbarhed, optimering af logistik eller andre organisatoriske systemer, som kan nedbringe
madspildet.

2.4 Internationale tiltag

2.4.1 Generelle forslag til tiltag

Der er allerede taget en del initiativer internationalt for at reducere detailhandlens madspild. Disse
baserer sig pa den tilgaengelige viden om produktgrupper (fx frugt og grent samt bred) og mulige
arsager, som er navnt ovenfor.
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I Holland har fedevareministeren i 2008 defineret en mélsetning om at reducere madspildet fra
detailhandlen med 20 % i &r 2015. Malet forventes naet hovedsageligt gennem
oplysningskampagner.

I Sverige er en starre netverksgruppe bestdende af lovgivere, forbrugerorganisationer,
reprasentanter fra dagligvarebutikker, fadevareproducenter mv. blevet nedsat med det formaél at
finde lgsninger, der kan reducere madspild. De mulige tiltag, som er kortlagt af den svenske
arbejdsgruppe, er listet her:

e  Nationale informationskampagner til bade forbrugere og detailhandlen
e Involvering af flere lovgivere, s& det sikres, at lovgivning ikke utilsigtet hindrer en reduktion af
madspild
e  Krav til indrapportering af tiltag for at undga madspild, fx ved anvendelse af miljglovgivning
e  Pévirke leverandarerne til at sikre, at butikkerne kan bestille varer i passende partistorrelser
e  Pévirke emballageindustrien til at udvikle mere velegnede emballagetyper
e  (Jkonomiske incitamenter som afgifter pA madaffald/madspild
e  Holdbarhed
—  Datomerkning og bearbejdning af forbrugernes opfattelse af de forskellige
holdbarhedsbegreber.
—  Datomerkning af frugt og grent, s forbrugerne kan se, om varerne er friske
—  Prisnedsettelse pa varer, som er taet pa sidste holdbarhedsdato
—  Udnytte varer taet pa sidste holdbarhedsdato til tilberedning af faerdigretter i butikken
eller selge dem til fx restauranter
—  Donere varer tet pa sidste holdbarhedsdato til velgarende formaél, fx gennem
“fgdevarebanker”
e  Héindtering af fodevarer
—  Korrekt handtering af fadevare mht. temperatur, opbevaring mv.
—  Smartere emballage, som sikrer korrekt handtering
—  Sikre kortest mulig opholdstid pa distributerens lager og dermed forleenge varens
opholdstid i butikken
e  Varebestilling
—  Forbedre systemer til automatisk varehjemtagning
—  Optimere og planlegge indkeb, udvalg og meengder ud fra geografi og lokalbefolkningens
sammensatning/ensker
e  Personale
—  Informationskampagner og efteruddannelse af personale, som bestiller varer til
butikkerne
e  Tekniske forbedringer
—  Opbevaring ved korrekt temperatur og korrekte lysforhold (fx kartofler)
—  Opbevaring af frugt og grent i egnede kasser/emballage til udstilling i butikkerne
—  Forbedret indpakning og emballage, fx opbevaring af ked i vakuumpakker.

I Norge skal FORMAT (et samarbejdsprojekt mellem offentlige myndigheder og private
virksomheder) kortleegge det norske madspild over en &rraekke. I den forbindelse afdekkes ogsa
mulige tiltag til afhjeelpning af madspild som fx styrket samarbejde mellem branchen og
myndighederne for reduceret madspild. Tanken er, at myndigheder og fodevarebranchen skal blive
enige om at indgé et forpligtende samarbejde for samlet at reducere madspildet i Norge.

I USA har NRDC (National Resources Defence Council) identificeret folgende muligheder for at

reducere drsager til madspild i detailhandlen:

e  (get uddannelse af personale skal sikre korrekt hindtering

e  Analyser pa produktniveau for at kunne optimere bestillingsmenstre, sé der ikke opstar
misvedligeholdte displays (overfyldning, darlig produktrotation)
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e (get fokus pa konsekvenser af nedbrud i logistikkaede, sa der ikke sker brud pé kelekaeden.

e  Nye onlinesystemer til hdndtering af afviste leverancer, som herefter kan “omdirigeres til
andre formal”

e (Jge antallet af donationer pga. gget maengde af convenience food, som ikke kan anvendes til
andre formal

e Acceptere, at nogle hylder er tomme sidst pa dagen.

e  Fokus pa rabatter teet pa datomeerknings udlgb

e  Enhedsstorrelser kan reduceres, sé der ikke bestilles varer i storre maengder end nedvendigt

12000 blev WRAP (Waste & Resources Action Programme) etableret i Storbritannien som en
uathengig not-for-profit virksomhed stattet af regeringen. Formélet er generelt at satte fokus pa
genbrug og afsetning af produkter, der er produceret af genanvendelige materialer. I dette regi er
et af initiativerne Love Food Hate Waste0. Dette initiativ har skarpt fokus pé spildet hos
forbrugerne og pa, hvordan detailhandlen kan bidrage til, at madspildet i husholdningerne bliver
mindre. Derfor er mange af tiltagene organisatoriske. Af tiltag kan naevnes fx oplysning om optimal
opbevaring med henblik pa laengere holdbarhed, anvendelse af faerrest mulige datomarkninger
(indenfor lovens rammer) for ikke forvirre forbrugeren etc. Der er i dette arbejde kun rapporteret fa
teknologiske tiltag til at athjeelpe madspildet i selve detailhandlen.

Endvidere pagar forskellige tiltag pa bade EU- og FN-niveau for at satte fokus pa at reducere
madspild2

FNs Fadevare- og landbrugsorganisation FAO har udarbejdet en rapport', som evaluerer
fadevarespild pé globalt plan. i rapporten fokuseres serligt p4, hvor i leveranderkaden madspildet
sker i forhold til forskellige fadevaregrupper sammenlignet med landets udviklingsstadie. Saledes
sker det storste madspild i de udviklede lande (hgj- og mellemindkomst) pga. overproduktion i
forhold til reelt forbrug. I udviklingslande sker der et stort tab fx pa grund af hest af umodent
produkt, darlig hygiejne eller forkert opbevaring.

Der er i FAOs rapport ikke fokus pa, hvad detailkaederne selv kan gere for at reducere madspildet

globalt. Mange af forslagene til forbedring er enten politiske (bedre infrastruktur i udviklingslande),
fodevaresikkerhedssporgsmal eller holdningsbearbejdende.

16 Begrens madspild i detailhandlen



3. Interviews med
detailhandlen omkring
madspild

I det folgende afsnit findes medlemmer af detailhandlens svar pa spergsméal omkring madspild i
deres detailkade eller butikker. Denne undersggelse er gennemfort for at undersege detailhandlens
syn pa udfordringer og lasninger pa madspildsproblematikken. Samtidig skal svarene vaere med til
at afdeekke, hvor der kan opnas bedst effekt af at starte nye initiativer mod madspild i
detailhandlen.

Detailhandlens medlemmer har svaret pa spergsmal fra en spergeguide, som blev rundsendt forud
for de fysiske mgder. Svarene er alle anonymiseret efter gnske fra detailhandlen. Hvert afsnit
afsluttes med en opsamling af nogle generelle linjer i de svar, der er givet.

3.1 Definition af madspild og indsatsomrader
Hvad er madspild for dig / Hvordan definerer du madspild?

Iinterviews med detailhandlen har medarbejdere om definitionen af madspild udtalt:

e ”Ivores system kalder vi det afdisponering af varer, der evt. er lobet pé holdbarhed, hvis vi
har disponeret for meget hjem - det kan vel gd under betegnelsen madspild.”

e ”Enten gar varerne ud gennem kassen i butikken, hvor vi fir penge for dem, eller ogsé gar
det i containeren. Alt det der gir i containeren, ma betegnes som madspild. Det er der ikke
nogen, der far gavn af.”

e  “Overskridelse af datomerkning, kort holdbarhed og anden kvalitetsforringelse pa varer
som fx frugt og grontsager forer til kassation og er madspild.”

e ”Darlig emballage sé kunden ikke kan fa det hele ud af emballagen, det er madspild.”

e  ”Styk pris salg fordi vi vaelger den storste selvom vi ikke kan spise det og mé& smide noget

o

ud og alle de ”sma” produkter ligger tilbage og bliver smidt ud.”

Sammenfatning: Der er generel enighed om, at alle fodevarer, der ikke szlges, er madspild. Det er
dog varierende, hvordan madspild defineres og betegnes i forskellige detailkaeder.

Synes du, at I har problemer med madspild?

Der er overordnet enighed om, at madspild er et stort problem. Generelt er alt, hvad der vedrerer
svind, et stort problem.

e  ”"Madspil er et problem, fordi det er en omkostning og penge ud af vinduet.”

e 7Ja, fordi det er déarligt for forretningen. Det er dérligt kebmandskab at smide mad ud,
som man kunne have solgt.”

e ”Det er ogsa et etisk problem.”

Begraens madspild i detailhandlen
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Sammenfatning: Generelt er der enighed om, at madspild er et problem. Samtidig gores der
opmarksom pd, at formalet er at salge varer og tjene penge. Deraf udledes, at hvis madspildet
forst sker hos forbrugeren, s har butikken solgt og tjent pd varen, og det opfattes ikke sd
“alvorligt” og som et potentielt problem for butikken/kaeden. Hvis butikken/kaeden kan reducere
madspild i detailleddet, er det tjente penge. Butikkerne vil gerne szlge varer, og det er derfor ikke
altid en fordel for butikken eksempelvis at zendre til salg pr. vaegt, da butikken formentlig szlger
mindre. Der kan opstd en konflikt imellem onsket om at salge mest muligt og at reducere
madspildet. Der er imidlertid ingen tvivl om, at butikkerne/kaederne gerne vil reducere det
madspild, der opstdr i butikkerne, hvis det kan reducere omkostningerne og dermed kan ses pa
bundlinjen.

Hvor ser du det storste madspild?

e  “Friskvarer, ferskvarer, kolevarer. Varer med kort holdbarhed. Frugt og gront.”

e  ”Frugt og grent — og specielt bananer. Herefter folger mejeri, palag, fisk og bred.”

e  ”Der er nok mest pa frugt og gront. Derefter kad og bred.”

e  ”Brad ogsd, men det er tit ordreproduceret, sd dette giver ikke samme spild.”

e  "Mejerivarer produceres ogsa primeert efter ordrer.”

e  ”Kort holdbarhed giver fa dage til salg. Hvis en kampagne pa varer med kort holdbarhed
slér fejl, giver det et stort madspild.”

Registrerer I madspildets storrelse?

e  ”Madspild registreres pa udsmid. Hos grossisten ogsa pa den made, at de folger op med
leverandgren for at se, om det altid er den/de samme varer der smides vak. Hvis salget af
nogle varer svigter, melder vi tilbage til leverandgren.”

e ”Spildet registreres via stregkoder, sd det er sveert med frugt og grent, der ikke har
stregkoder.”

e ”Vi har ingen tal pa dette, det er ren gaetverk. Det registreres ikke konkret. Varer, der
bliver smidt ud, registreres og nedskrives, men vi ved ikke hvorfor; om det er datoen,
breakage, fejletikettering eller lignende.”

e  ”Kassation méles i hgj grad.”

Sammenfatning: Det er svaert at vurdere, hvor meget konkret viden, der er om madspild opgjort
pa fx typer af fodevarer eller maengder. Der er ingen tvivl om, at det storste madspild findes pa
produkter med kort holdbarhed, og at visse produkter er mere sarbare end andre. For nogle
produktgrupper eksisterer der et storre kendskab til salgstonnager end for andre. Desuden er der
grupper af meget saeson- og vejrafhangige varer, der i perioder kan give oget madspild. Przcis
registrering af madspild kraever, at der udarbejdes fzlles definitioner for de forskellige fodevarer
grupper, fx hvad begrebet “friskvarer” daekker over.

Hvor stor en procentdel vurderer du bliver kasseret af det, der kobes ind?

NB. Denne opggrelse drejer sig kun om direkte kassering af varer i detailhandlen — ikke hos
forbrugeren.

Neavnt af en partner:

e ’Ialtca. 1-2 % af samlet omsatning smides ud.”
e ’Frugt og gront ca. 4-8 %”

e ”"Kadca.3-6 %"

e 7Pilegca. 2-4 %"

e ’Mejerivarer ca. 1-2 %”

e “Torkolonialvarer under 1 %”
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Procenterne er udelukkende baseret pd omsatning — dvs. kroner og ikke kilo, liter eller lignende
(selvom madspild i medierne ofte opgives pé baggrund af varemaengderne).

Disse tal viser samme overordnede trend som i afsnit 2.4, altsd at det storste spild findes i
kategorien "Frugt og gront”, efterfulgt af "Ked” og "Péleg”. Et samlet spild pd 1-2 % af omsatning
lyder ikke af meget, men det drejer sig alligevel om store summer, der er pa spil for keederne.
Detailhandlen vurderer selv spildet til at vare stort.

Mener du indkebet kan optimeres?

Der er bred enighed om, at indkabet kan optimeres, og at estimering af salget skal optimeres.

En part: "Skannerdata til brug for automatisk varebestilling vil veere bedre. Der findes i dag ikke
nogen mulighed for, at butikkerne automatisk bestiller. Varebestilling foretages manuelt, hvilket
betyder, at der kan ske menneskelige fejldisponeringer. Nar vi kerer kampagner supplerer vi ofte
butikkens bestilling, fordi vi har erfaring for, at de bestiller for lidt. Vi supplerer maske med 40 % og
kan veaere "uheldige”, hvis butikken har lagt 20 % til selv - hvis vejret sa svigter og kampagnen fejler,
er der pludselig risiko for et stort madspild, iseer med varer med kort holdbarhed. Maske er
konkurrenterne bedre til dette!”

e ”Kampagner er en keempe udfordring. En kampagne pa fx bred i én uge betyder, at man
skal huske at bestille mindre af alle andre varer i kategorien.”

e ”"Nogle gange bliver der gverst i organisationen lavet aftaler med leveranderer, hvilket
betyder, at nogle butikker far leveret varer, de ikke selv har bestilt. Det kan betyde mere
madspild, da de “ekstra” varer optager salget for andre varer, som der burde vere bestilt
mindre af. Desuden har vi arsaftaler med leverandgrer, hvilket betyder, at der i én uge kan
vere rigtig meget brad i en butik, nir der samtidig kerer en kampagne med en anden
leverandgr. S her er nogle ting, der kan systematiseres og gares bedre logistisk.”

e ”Automatisk bestilling via registreringer i kasseapparatet. Systemet laver fejl og desuden
kan automatisk disponering ikke afleese vejret, fx med henblik pé bestilling af koldskal.”

e ”Indkeb og distribution til butikkerne foregar automatisk, hvilket giver madspild, da
eftersporgsel i forskellige dele af landet ikke er ens og alle far leveret ssmme mangde. Vi
prover at spare pa logistikken, men der kunne vere noget at hente der.”

e  ”Madspild er en del af vores forretning, men vi pavirker det ogsa bade opadrettet (i forhold
til leverandgrer/producenter) og nedadrettet. Vi pévirker det nedadrettet i forhold til
forbrugerne, nér vi salger med mangderabat (10 stk. for 20 kr.), for forbrugeren keber 10
og smider 3 ud. Vi pavirker opadrettet nar vi fx selger grentsager til stykpris, hvilket
betyder, at vores leverander skal levere relativt ensartede storrelser. Dermed kan vores
krav til leverandgren vere med til at skabe madspild, hvis varerne ikke har den stgrrelse
og det udseende, vi forlanger. S& spgrgsmalet er, om vi i hgjere grad kan salge det, der
bliver dyrket, frem for det, vi gerne vil have i butikkerne.”

Har I aftaler med retursend af varer til leverandorer?

e ”"Nej, ingen retur”
e ’Lovgivningen forhindrer i de fleste tilfaelde returnering af varer”

Sammenfatning: De, der har automatisk bestilling, synes, at der er nogle ulemper ved systemet,
og at der er plads til forbedringer pa fx bestilling af seesonvarer. De, der ikke har automatisk
bestilling, vil gerne have det og mener, at det mdaske kan lose nogle problemer, bl.a. madspild.
Automatisk bestilling af varer i forhold til det salg, der har veeret, kan ikke lose alle problemer
omkring madspild. Der er stadig varer, for hvilke der skal tages aktivt stilling for at minimere
madspild i forhold til seeson mv., og der vil stadig ske vurderingsmaessige fejl bade af mennesker
og 1 systemer.

Huis en storre del af salget forgik efter vaegt, kunne det minimere madspildet i detailhandlen, da
stk.-salg krsever meget ensartede storrelse. Samtidig vil det medfore slaekkede krav fra
detailhandlen til leverandorerne og dermed mindske madspildet hos leverandorerne.
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Fodevarelovgivningen omkring leverandoransvar er med til at forhindre retursend af varer, da
butikkerne har ansvaret for varer, de sender retur eller bortgiver.

Mener du maengden af madspild har zendret sig i lobet at de seneste 5 ar?

e "Mangden af kampagner er meget betydende for dette. 20-25 % salges pa kampagne. 50-
60 % af alle de pglser, der selges gennem sommeren er kampagnevarer, hvilket medferer
en potentielt stor risiko for madspild.”

Sammenfatning: Der smides ikke nedvendigvis mere vaek i dag end tidligere. Der er bred enighed
om, at det storre fokus pa madspild i dag har medfort en opfattelse af, at madspildet er storre i
dag. Udviklingen mod flere og flere kampagner kan dog have medfort et storre madspild, fx hos
forbrugeren. Dermed er madspildet formodentlig ikke reduceret over de sidste 5 ar pa trods af
den ogede fokus.

3.2 Initiativer mod madspild

Har I igangsat initiativer til reducering af madspild?

e ”Bade internt og eksternt.”

e ”Et-styks priser i stedet for flersalg. Men her skal tilfgjes, at det jo er vigtigt for os at selge
varer.”

e “Kampagneperiode efterfulgt af en periode med lav pris for at komme af med resten af
varerne fra kampagnen.”

e Vi forseger at lave systemer, sa det bliver lettere for vores ansatte selv at rette priser ned
for at komme af med varerne. Vi underviser vores folk i at gore det sé tidligt, at varerne
stadig kan selges inden de lgber ud.”

e ”Det er en balance, da det jo ogsé koster penge at merke varerne for tidligt ned!”

e "Milet er en reduktion pad X millioner over de naeste to &r. Det er vigtigt at fa
medarbejderne i butikkerne til at veere opmarksomme pa det. Et af midlerne er at kalde
det madspild i stedet for kassationer. Kassation er bare en ting, mens madspild veekker
emotionelle verdier, som er med til at motivere medarbejderne yderligere.”

e ”Vi har en intern konkurrence mellem butikkerne i at begreense madspild — de bedste er
med til at rddgive dem, der ligger i bunden.”

e “Hver butik/keede fir lov til at gere, hvad de synes er vigtig for dem. Fx vil nogle szlge
frugt og gront i lgs vegt.”

e ”"Der sattes fokus pd datovarer. Disse bliver formentlig sat ned i pris et samlet sted i
butikken.”

e ”Vi har etableret et "banan-modneri”, der giver en ekstra dag i butikkerne. Det betyder
rigtig meget pd grund af maengderne.”

e “Madspild omsattes til biogas.”

e Vi anvender selv produkter, hvis de er ved at lgbe ud pé dato, nér der fx er en delikatesse
eller restaurant i en forretning.”

Med hvilket formal?

e “For at reducere omkostningerne. Forretningsmaessigt vil vi helst salge varen til fuld pris,
neeste skridt er at salge til nedsat pris, tredje skridt er anden anvendelse fx til biogas og
sidste skridt er at forere det vaek. Det dyreste for os er, nér det bliver til affald og det
koster os penge at komme af med det. Men det er ikke altid, vi kan foraere det vaek pa
grund af lovgivningen ift. “mindst holdbar til dato”.”

e ”Det er pengene, der teller i sidste ende.”
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Maler I maengden/effekten af madspild pa baggrund af initiativerne?

e  ”Det har en effekt. Vi smider mindre ud ved disse initiativer, men vi méler det ikke praecist
endnu.”

e “Primert er initiativerne for at spare penge, men det betyder naturligvis ogsa noget, at
kunderne mener vi gor en god indsats.”

Leverer I mad til fodevarebanker eller lignende?

Ingen leverer p.t. varer til fodevarebanker, humaniteere formal eller lignende.

e  ”“Hvis det var lettere at aflevere fx fejlmerkede varer, der er OK, ville vi gore dette mere.
Det skal ikke veere forbundet med yderligere omkostninger.”

e Vi har haft en aftale med forskellige organisationer, men har stoppet det pga.
lovgivningen. Som det er i dag, er det forbundet med for store omkostninger til kontrol,
hvis vi skal udlevere det pa den made.”

e ”Det er dyrt at smide varer ud, men hvis det bliver endnu mere besvarlig at give det vaek,
vealger vi den mest rentable lgsning.”

e ”Hvis man teenker en lgsning hvor nogen kommer og henter varerne og dermed ogsé lafter
ansvaret, sa ville vi gerne give mere vaek.”

e  ”Vivil gerne indga samarbejde med fedevarebanker, men reglerne er for firkantede, idet
alle varer skal leve op til lovgivning.”

e  ”Viville godt kunne bruge et sidant samarbejde markedsferingsmeessigt.”

e ’Man kan forestille sig, at noget gik til varmestuer. Men vi vil ikke tage ansvaret. Der
kommer muligvis et initiativ fra EU, men hvis ikke ansvaret flyttes kommer det ikke til at
virke i praksis.”

Har I tilsluttet jer Charteret om Mindre Madspild?
e  Kun f4 har tilsluttet sig.

Sammenfatning: Der er flere forskellige initiativer i gang for at minimere madspild. Generelt er
det de ting, der ligger lige for, der bliver gjort noget ved forst. Flere deltagere nazvner dog ogsa
nye og lidt lzengerevarende projekter, der er sat i gang for at minimere madspild. Flere navner,
at det 1 sidste ende er et sporgsmdl om, hvorvidt det kan betale sig. Hvis noget kraever
investeringer, skal der vaere sikkerhed for, at det kan betale sig, og investeringen kan tjene sig selv
hjem i sidste ende. For nogle er der ogsd etiske overvejelser med i de beslutninger, der tages for at
reducere madspildet. De fleste opfatter dog dette som en sidegevinst og ikke den primaere drsag,
hvis initiativer kan anvendes i markedsforingsajemed. Effekten af madspild pa bundlinjen og
brandingvardien mdles ikke direkte.

Er der indkeb I helt undgar pga. for stort madspild?
e  ”Der er nogle produkter, der selger forskelligt pa tvers af landet. Det kan betyde, at vi helt

velger nogle varer (Sushi og lign.) fra i nogle omréder.”
e “Qkologi er ogsa et eksempel.”

Har I selv idéer til, hvordan madspildet kan nedbringes i jeres kade?

Det bemerkes generelt, at madspild skabes af aget konkurrence. Hvis der i DK kun var fx 15 store
varehuse, der solgte alt mad, si var madspildet naturligvis meget mindre.

e ”Centralpakket kod giver laengere holdbarhed pé ked. Denne teknologi giver ikke mindre
kodsalg i butikker uden slagter.”
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"Gor som i Norge. Her har man en madcentral, hvor detailhandel og den norske
fodevarestyrelse samarbejder om en organisation, der henter fadevarer i butikkerne, inden
de nar sidste holdbarhedsdato. Produkterne forarbejdes og videregives fx til humaniteert
arbejde.”

”Vi har spurgt forbrugerne om deres idéer til reduktion af madspild. Vinderidéen var at
selge skaeve gronsager. Det har resulteret i en kampagne, der nu introduceres.”

“Koldere temperatur i butikkernes kelere, fra 5 °C til 2 °C. Men det ma jo ikke blive dyrere
end det vi smider ud. Investeringen ma ikke overstige gevinsten.”

”Vi har nogle projekter om emballage, der kan forleenge holdbarheden.”

“Hvis fx alle bananer skulle pakkes ind for at forbedre holdbarheden, ville det bare
medfere, at vi brugte lige s& mange ressourcer pé dette i forhold til, hvad vi smider ud.”
“Kartoffelhuse uden lys indenfor er indfert et enkelt sted.”

“Drivhuse til krydderurter kunne gge holdbarheden.”

Sammenfatning: Der er egentlige muligheder for nye tiltag til reduktion af madspild, men
igangseaetningen af nye tiltag afgores dog af, om det er rentabelt. Hvis dokumentationen viser, at
mindre madspild medforer faerre omkostninger, er der generel positivitet omkring idéen. Typiske
initiativer sigter derfor mod at forlaenge produkternes holdbarhed, idet det erfaringsmaessigt

giver den storste gevinst.

Har I selv idéer til, hvordan madspildet kan nedbringes generelt?

"Hvis vi ikke skulle teenke gkonomi, s& skulle man portionsanrette alt... men det bliver
dyrt.”

“Mindre af alting, s& vi ville smide mindre ud. Men vi gar den anden vej nu med sterre
pakker.”

“Everyday right price. Samme pris altid pa varerne ville betyde, at vi smed mindre ud ved
kampagner. Kampagnerne med mersalg af specifikke varer giver storre udsmid af andre
varer.”

“Indkeb pa nettet kunne sld mere igennem. Men danskerne vil gerne se varerne og
supermarkedet vil gerne have kunderne ind i butikken.”

“Anvendelsen af butikker, der star for lukning, som pick-up-points for internethandel.
Eller pick-up/drive-in som en del af butikken.”

“Der findes nogle emballager med kulfilter, der gor, at varen kan holde sig leengere.
Desuden findes der ogséa noget indenfor kalekaeden. Der er flere tiltag i England, hvor man
forsgger at reducere madspildet i vaerdikeeden.”

“Filtreret meelk eller seenkning af kelekeeden med 1 °C fra 5 °C til 4 °C er en mulighed. Med
hensyn til at senke temperaturen i keolekeeden vil det dog medfare et gget energiforbrug
samt CO2 udledning.”

“Der kan vaere en mulighed at hgjtryksbehandle ked og superkgle ned til -1 °C.”

“Generelt er holdbarhed noget, der kan arbejdes med. Alle arbejder pd at forleenge
holdbarheden og hvis der er nogle teknologier, der giver mening, bliver de implementeret.”
“Bolden ligger hos producenterne mht. forleengelse af holdbarhed.”

“Det handler selvfglgelig om madspild, men i virkeligheden handler det om penge og hvor
der er penge at spare, er der projekter. Ikke kun fordi der er noget, der hedder madspild,
men fordi det koster penge ikke at tage det alvorligt.”

Sammenfatning: Visionerne er til stede, men begraenset af det selvfolgelige fokus pa forretning og
overskud. Mange tiltag vil ikke umiddelbart kunne aflaeses pd bundlinjen. Det er svaert at mdle
direkte madspild og derfor ogsd gevinsten og brandingveerdi pd reduktion af madspild.

Vil I gerne samarbejde med andre detailkaeder for at arbejde faelles mod madspild?

Generelt samarbejdes der ikke i dag om at minimere madspild, men om muligt vil der gerne
samarbejdes om nedbringelse af madspild, fx som i Norge. Der samarbejdes dog om andre ting i
dagligvarebranchen, fx om MSC-merket beeredygtigt fiskeri.
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e ”Visamarbejder ikke i dag om, hvad vi ger ved madspild.”

e Vi vil gerne samarbejde, men konkurrencemyndighederne skal sidde med, s& der ikke
bliver tale om karteldannelse. Vi mé ikke optimere indtjening sammen.”

e "Der er udveksling af information mellem nogle butikker og keeder. Men konkurrencen er
stor, sé der er ingen, der er sarligt interesseret i at dele for megen viden pa omrédet.”

e ’Samarbejde kraever mere tillid keeder/butikker imellem og mange holder kortene tet til
kroppen.”

e  "Vitror ikke, at det er en mulighed at samarbejde i detailhandlen. Maske kunne et projekt
spande ud over dette, hvor man udrettede noget pa tvers pa kaeder, men at sette sig ned
og aftale, hvordan man driver kebmandskab, det er ikke muligt. Det er meget teet pa
hjertet i forretningen.”

e Vi skal pé politisk niveau, for det bliver interessant, fx i forhold til datomeerkning.”

Sammentfatning: Det er ikke simpelt at samarbejde pd tvaers af butikker/kaeder, da f& har lyst til
at dele konkret information med deres konkurrenter. Samtidig frygter butikkerne/kaederne, at der
kan opstéa problemer med konkurrencemyndighederne, hvis der opstar for taet samarbejde. Hvis
en butik/kaede kan finde besparelser og losninger mod madspild, er interessen for at dele denne
viden med andre lav. Derfor peger reelle aandringer mod politiske besluttede initiativer mod
madspild.

Ville I have lyst til at deltage i et faelles omrade-/bydelsprojekt mod madspild?
° ”Ja ! »

Vil I melde jer til et netvaerk for at arbejde sammen med andre om at nedbringe
madspild, hvis Miljestyrelsen sggte at etablere et sidant netvaerk?

e "Vil helt Kklart tilmelde os den slags netvaerk alle ssmmen. Vi vil gerne dele erfaringer pa
omradet.”

e Vi er dbne for et netveerk mod madspild. Bade i forhold til teknologiske lgsninger, men
ogsé i forhold til samarbejde om merkningsordninger som fx “mindst holdbar til dato”.”

e ”Vier abne overfor dette, men vil veere forsigtige af konkurrencehensyn.”

Sammenfatning: Svarerne pa de ovenstdende spoergsmal kan virke selvmodsigende, da
detailhandlen pa den ene side ikke vil samarbejde og pd den anden side gerne vil deltage i et
netveerksprojekt. Dette skyldes formentlig, at de alle kan se fordelene i at samarbejde, men at de
samtidig er konkurrenter. Der er bred enighed om at ville tilslutte sig et omrade-/bydelsprojekt.
Dette indebaerer ogsad, at personalet i udvalgte butikker i en periode vil skulle folge ekstraordinzere
procedurer. Det vil vaere en fordel, hvis styringen af et sGdant projekt eller netveerk koordineres af
tredjepart, som Miljostyrelsen eller Teknologisk Institut, s kaederne undgdr problemer i forhold
til konkurrenceforvridende aktiviteter.

Ud fra de gennemforte interviews med detailhandlen blev det klart, hvilke tiltag branchen selv ser
som de mest effektive og gennemforlige. Det drejer sig specielt om to omrader, nemlig optimering
af logistik og efteruddannelse af personale. Pa logistikomradet kunne en indsats for at optimere
varehjemtag, bade i butikker med automatisk bestilling og i butikker uden, mindske det madspild,
der sker som folge af kampagner. I forbindelse med kampagner oplever mange butikker/kaeder, at
systemerne eller indkagberne ikke tager hajde for, at varer i samme produktkategori selger darligere
under kampagnen. Samtidig kan systemerne til automatisk varebestilling optimeres, sa de tager
hensyn til flere faktorer som fx vejr, store begivenheder og lign.

Samtidig eftersporger flere en bedre efteruddannelse af personalet i butikkerne, som til daglig
héndterer de mest udsatte varer som frugt og grent samt kelevarer. Efteruddannelsen skal sikre, at
personalet er i stand til at opbevare produkterne pa den mest optimale made, samt at de ved, hvilke
produkter de skal veere mest opmarksomme péa.
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4. Mulige teknologier til
reduktion af madspild

Med udgangspunkt i et gnske om at fokusere pa de muligheder, detailhandlen har for at agere og
dermed bidrage til at reducere mengden af madspild, er fokus i dette afsnit pa teknologier eller
systemer til forlengelse af holdbarhed. Holdbarheden er speciel vigtig, fordi den giver detail-
handlen mulighed for at hjemtage storre varepartier og at opbevare varerne leengere ved svigtende
salg i en kortere periode.

4.1 Forlaengelse af holdbarhed

Mikrofiltrering af maelk kan sikre en forleengelse af holdbarheden af frisk maelk uden synlige
@ndringer for forbrugeren og uden a&ndringer i smag eller konsistens. Holdbarheden af
mikrofiltreret frisk melk kan veere helt op til 30 dage. Under mikrofiltreringsprocessen filtreres
melken gennem et meget fint keramisk filter, som er i stand til at fange langt de fleste
mirkoorganismer, som findes naturligt i maelken og er med til at mindske holdbarheden. Processen
er relativ nem at gennemfore uden omfattende investeringer, men den skal implementeres direkte
pa mejerierne. Detailhandlen kan derfor kun leegge pres pa leverandgrer om at levere produktet,
men ikke selv direkte igangsette initiativer. Samtidig skal der sandsynligvis ske en
holdningsbearbejdning hos forbrugerne, for de vil acceptere mikrofiltreret melk, da selve navnet
kan have en negativ klang. Gevinsten ved denne teknologi vil veere mindre spild i butikkerne pga.
lzengere holdbarhed OG mindre spild hos forbrugerne.

Hgajtryksbehandling af ferskvarer som fx kad eller juiceprodukter kan forleenge holdbarheden af
disse produkter. Som for mikrofiltrering geelder, at hgjtryksbehandling af fedevarerne er en skan-
som teknik, som ikke pavirker smag, lugt eller tekstur af produkterne. Med hgjtryksbehandling kan
holdbarheden af ferske varer forlaenges pd samme niveau som varmebehandling. Fordelene ved
hgjtryksbehandling er dog, at der ikke kan ske ugnskede sndringer af produktets smag eller sam-
mensetning, som der ofte kan ved fx Maillard-reaktioner, som forlgber ved varmebehandlinger.
Heller ikke denne proces er teknisk kraevende, men behandlingen af varerne ligger dog igen i
leverandgrleddet, og detailhandlen ma derfor laegge pres pa leverandererne, hvis denne teknologi
skal vinde indpas. Effekten af mindre madspild ved implementering af hajtryksbehandling vil
hovedsageligt vaere til gavn for detailleddet, da holdbarheden af produktet i abnet/brudt emballage
hos forbrugerne ikke foreges markant.

Superkeoling af fisk ved -1 grad eller frysning ved -30 °C. Holdbarheden af frossen fisk kan ages
markant ved superkgling straks efter fangst, hvorved alle kemiske og bakteriologiske nedbrydnings-
processer stoppes helt. Denne teknologi vil kraeve nye superkelingsfaciliteter om bord pa fiske-
fartgjerne. Da danske butikker forhandler bade lokale fisk og fisk fanget i andre verdensdele, vil det
dermed vare sveert at implementere denne teknologi pa alle fiskevarer. P fersk fisk, som ofte
landes lokalt, vil det dog i nogen grad veere muligt at gennemfore, men igen kan detailhandlen kun
opna disse produkter ved at leegge pres pa leverandgrerne.

Sznkning af frysetemperatur. Afhengig af type af fodevare kan opbevaring ved -30 °C i stedet
for -18 °C gge holdbarheden med op til 100 %. En vaesentlig lavere temperatur i frysere betyder

24 Begrens madspild i detailhandlen



mindsket kemisk og mikrobiologisk nedbrydning og forlenger dermed holdbarheden. Lavere
temperatur i frysere er nemt at indfere (under forudseetning af, at indkebte frysere kan kole ned til
-30 °C), men det pgede energiforbrug ved denne senkning af kgletemperatur er ikke uveesentlig.
Specielt pa frysere, som kunderne i butikkerne abner og lukker mange gange, vil denne ekstra
energiudgift veere markant. Denne teknologi er derfor bedst egnet til butikkernes og kaedernes
lagervarer, og her vil den ggede holdbarhed ogsé kunne opnas. Dette er tiltag, som detailhandlen
direkte selv kan tage med det forbehold, at pakning og maerkning skal kunne tage hgjde for den
senkede temperatur og sgede holdbarhed. Dette tiltag vil hovedsageligt betyde leengere lager-
holdbarhed i butikkerne og ikke have indflydelse pa holdbarhed og madspild hos forbrugerne.

Optimering af kolelgsninger til specifikke produkter. Dette kan vere opbevaring af speci-
fikke produkter som fx fersk kad ved optimale betingelser i stedet for opbevaring pa et falles lager.
Fx viser erfaringen, at visse gronsager har en markant forgget holdbarhed ved opbevaring ved o °C
0g 100 % relativ luftfugtighed, mens andre typer varer holder sig bedst ved lavere luftfugtighed. Den
starste udfordring med dette vil veere at kortlaegge alle produkternes optimale
opbevaringsbetingelser samt at indrette samtlige butikkers kole-/frysefaciliteter efter specifikke
varer. Den mest realistiske lgsning vil sandsynligvis vere at optimere opbevaringen for de
produktgrupper, hvor der sker det hgjeste spild, og der dermed er det storste udbytte. Dette kunne
vere salat, bananer og andre udsette produkter indenfor kategorien frugt og grent.

4.2 Optimeret emballering
Optimering af emballering kan give store fordele ved feerre kasseringer og bedre kvalitet af de
produkter, som kunder kaber i butikkerne.

Sikker opbevaring af lysfolsomme gronsager som fx kartofler. Flere typer grensager, herunder
kartofler, kan ved ikke-korrekt opbevaring beskadiges. Kartofler udvikler det greonne giftstof solanin
som folge af lyspavirkning i udstillinger i frugt og grent-afdelinger eller pd grund af emballager med
“kighul”, der muligger, at forbrugerne kan se kartoflerne. Samtidig kan kartofler udvikle
“kveelningsringe” som folge af for teet emballage. Disse udfordringer kan lgses gennem optimeret
emballering med eksempelvis:

e  Gennemsigtig film, som filtrerer lyset

e  Opbevaring i papirsposer

e  Opbevaring under sarlige lyskilder

Disse teknologier er endnu ikke feerdigudviklede, men detailhandlen kan sammen med
emballageproducenter tage en aktiv rolle i at fa udviklet specifikke teknologier, som mindsker
spildet af eksempelvis kartofler.

Emballage, som sikrer mod sted og slag. Nye emballeringsteknikker til serligt folsomme
produkter (fx salat), som sikrer produktet mod sted og slag. Dette vil sikre feerre kasseringer af
varer, som er blevet beskadiget under transport til butikken, flytning pé lageret eller i udstillingen.

Mulige teknologier til dette kunne vere:
e  Oppustede/luftholdige pakninger
e  Specielle udstillinger, som tager hensyn til falsomme produkter, sa disse fx ikke stables for
heit
e  Sikring af optimal opbevaringstemperatur i udstillingen.
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De emballagetekniske lgsninger skal udvikles i et samarbejde med emballageindustrien. Samtidigt
skal frugt- og grantavlere veere villige til at pakke de folsomme varer pé en speciel made. Der er
derfor sandsynligvis en gkonomisk udfordring med disse emballagelgsninger, mens de mere
lavpraktiske lgsninger for optimal udstilling af de falsomme produkter lettere kan gennemfares.

4.3 Logistiklasninger

Optimering af logistiksystemer kan anvendes til at oge holdbarheden af produkter, fx gennem
sikring mod brud p4a kelekaden. Samtidig kan optimeret varebestilling veere med til at sikre mindre
spild i den enkelte butik ved fx bedre forudsigelse af sesonvariationer eller hensyntagen til
kampagner pé udvalgte varer. Disse lgsninger vil kraeve yderligere udvikling af de eksisterende
systemer til automatisk varebestilling og den bagvedliggende software. Der vil dog stadig veere visse
ting, som ikke kan forudsiges af sddanne systemer, fx vejrforhold, som gger salget af visse
varegrupper.

En anden mulighed er udbredelsen af intelligente stregkoder, som kan sikre, at prisen p varen
automatisk nedsaettes taet pa udlgbsdato. Dette vil bevirke, at der i den enkelte butik til enhver tid
findes et overblik over, hvilke varer der er pa hylderne, og hvor lang holdbarhed disse har.
Endvidere vil systemet kunne nedsatte varerne automatisk, sé varer med 2 dage til udlgbsdato altid
er nedsat 20 % automatisk, og varer med kun én dags holdbarhed med 50 %. Et sddant system kan
veere med til at sikre bedre kontrol med varer teet pa udlgb samt spare personale til nedmaerkning af
varer.

4.4 Markedsmodenhed af teknologier

Herunder er de ovennavnte teknologier til forebyggelse af madspild listet, og deres
markedsmodenhed samt gkonomiske gennemforlighed vurderet. Denne opdeling forteller ikke, om
det er tiltag, som detailhandlen selv kan gennemfore, eller som kraever samarbejde med andre
akterer som leverandgrer og producenter.

Mikrofiltrering af maelk Hoj Billig
Hojtryksbehandling Hoj Dyr
Superkeling af fisk Lav Dyr
Seaenkning af frysetemperatur Medium Medium
Optimering af kolelgsninger til specifikke produkter ~ Lav Dyr

Sikker opbevaring af lysfalsomme grensager Medium Dyr/billig*
Emballage, som sikrer mod stod og slag Medium Dyr
Logistikoptimering Medium Medium
Intelligent maerkning Hgj Dyr/medium

* Alt efter hvilke teknologi der vaelges - nye plasttyper til emballering er dyre, mens opbevaring i papirsposer er billig.
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5. Fremtidigt arbejde med
madspild 1 detailhandlen

5.1 Barrierer for reduktion af madspild

Den starste barriere for reduktion af madspild i detailhandlen forekommer at veere den manglende
direkte gkonomiske gevinst ved at lave tiltagene. Nogle tiltag vil farst afspejle sig efter en lidt
leengere tidshorisont pa fx halve eller hele &r, mens andre tiltag slet ikke vil lede til en direkte
okonomisk gevinst. Med disse tiltag vil detailhandlen veere ngdt til at satse pa, at de oger
brandveaerdien, eller at tiltaget medferer andre positive folger. Med andre tiltag som fx
nedmeerkning af varer med kort holdbarhed (datovarer) har den enkelte butik et meget direkte
incitament til at sgrge for, at varerne afsaettes, inden de bliver dérlige.

Andre tiltag er sverere at implementere, da de kraver omstilling andre steder i keden, fx hos
leverandererne af produkter. Dette gelder fx intelligente emballagelosninger, forbedring af
logistikken i kalekaeden, eendringer i kampagner og varehjemtagning og mange andre tiltag.
Supermarkedskaederne ma dog formodes at kunne udove ret stor indflydelse pa leverandererne,
idet der er f4 store kaeder i Danmark. En del af tiltagene kraever samtidig en leengere omstilling,
omlaegninger i butikken og endda investeringer, uden at de gkonomiske fordele er helt klare for den
enkelte butik. Visse tiltag som fx salg af grensager efter vaegt i stedet for stykvis vil maske kunne
minimere madspild, men risikerer samtidig at nedsaette butikkernes omsaetning, og er derfor ikke
interessante for butikkerne at iveerksatte.

Lovgivningen pé fadevareomradet er med til at skabe barrierer for reduktion af madspild, fx ved at
butikkerne ikke ma szlge varer efter “mindst holdbar til”. Samtidigt hindrer lovgivningen praktisk
set, at butikkerne kan donere mad til fedevarebanker, da ansvaret for varen stadig ligger hos
butikken. Dette medferer, at butikkerne ikke er s villige til at foretage disse donationer, som ellers
kunne redde en del madvarer fra at blive til madspild. Lovgivningen forhindrer endvidere
returnering af varer til producenterne, som ikke mé tage varer tilbage, nar de forst har veeret sendt
ud af huset. Et spargsmal er dog ogsa, om producenterne kan anvende de returnerede varer pa
fornuftig vis, eller om returneringen blot ville flytte madspildet fra detailhandlen over til
producenten.

Niveauet af viden eller oplysning hos bade forbrugere og ansatte i detailhandlen kan ogsa vere en
barriere for reduktion af madspild. Uhensigtsmaessig héndtering pd grund af manglende viden om
opbevaring og héndtering af fx frugt og grent er med til at nedsztte holdbarheden hos bade
butikker og forbrugere. Desuden mangler forbrugerne i visse tilfaelde viden om varer med kort
holdbarhed.

Et demonstrationsprojekt med fokus pa de gkonomiske fordele ved nogle helt konkrete tiltag vil
kunne hjzlpe med at overbevise detailhandlen om, at det er veerd at satse pé at reducere madspild,
bade fordi det giver en direkte gkonomisk effekt, og fordi det styrker butikken/keedens image hos
forbrugerne. Gennem et projekt kan der opnés data for det mindskede spild, fx pd gkonomiske
effekter, implementeringstid, reelle udgifter, tidsforbrug mv.. Disse data vil kunne hjalpe andre
butikker og keeder med at komme i gang med at implementere lgsninger, som kan forhindre
madspild.
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5.2 Prioriteret liste over indsatsomrader for reduktion af madspild
Pa baggrund af de gennemforte interviews med detailhandlen anses de folgende indsatsomrader for
at give bedst effekt indenfor en 3-arig periode, i prioriteret reekkefolge:

1. Afskaffelse af meengderabatter

2. Salg af gronsager efter veegt

3. Systematisk nedmeerkning af varer med kort holdbarhed

4. Efteruddannelse af butikspersonale om hvor der sker madspild og hvilke
opmerksomhedspunkter der er de vigtigste

5. Tjek gront temperaturen

6. Begrans tilbudskampagner

7. Forlengelse af holdbarhed ved teknologiske lgsninger

8. Udnyt varer teet pa udlebsdatoen til feerdigretter i butikken

Flere af tiltagene er lette for detailhandlen at gennemfore, fx har Rema1000 allerede gennemfort
afskaffelse af mengderabatter samt salg af gransager efter veegt. Men der er i detailhandlen en stor
usikkerhed omkring, hvorvidt nogle tiltag vil fore til mindre omsaetning, og reelt set er det sveert at
forudsige, for der er gennemfort kontrollerede forseg. Afskaffelsen af maengderabatter er en af de
punkter, hvor detailhandlen frygter vigende omsatning, men som samtidig kan veere med til at
minimere madspildet hos béde forbrugere og i butikkerne. Ved gennemforelse af de navnte tiltag
vil en vis grad af "forbrugeropdragelse” ogsa veere ngdvendig, fx vil forbrugerne skulle vaenne sig til,
at gronsagerne sa&lges efter veegt og derfor kan vaere af mere varierende storrelse.

5.3 Oversigt over praktiske tiltag
En oversigt over praktiske tiltag, som den enkelte butik kan gennemfore, er samlet i en saerskilt
flyer, som distribueres til detailhandelskeederne. Denne er vedlagt narvarende rapport som bilag 1.

5.4 Vurdering af internationale tiltag for mulig implementering i
Danmark

Mange internationale og nationale tiltag er forankret i at reducere madspildet hos forbrugeren, da

forbrugerne i den vestlige verden (hgjtudviklede) er den sterste kilde til madspild. Dette betyder

dog ikke, at der ikke er muligheder for at reducere madspildet i detailhandlen. En del af de

internationale tiltag, som kunne overfares til Danmark, er listet herunder.

e Oplysningskampagner, erfaringer fra Holland har vist op mod 20 % reduceret madspild i

detailhandlen
e Sammensatning af en netveerksgruppe efter svensk eller norsk model, hvor
fodevareproducenter, lovgivere, forbrugerorganisationer, repraesentanter fra

dagligvarebutikker sammen forseger at finde lgsninger, der kan reducere madspild

e Involvering af flere myndigheder, si det sikres, at miljo- eller fodevareregulering ikke
utilsigtet hindrer en reduktion af madspild

e Kravtil indrapportering af tiltag for at undgd madspild, fx ved anvendelse af miljglovgivning

e  @konomiske incitamenter som afgifter pd madaffald/madspild

e Opleering af butikspersonale, s& korrekt varebestilling, hdndtering og opbevaring af fedevarer
sikres.

e Datomzerkning af frugt og grent, sé forbrugerne kan se, om varerne er friske

e Udnytte varer tat pa sidste holdbarhedsdato til tilberedning af feerdigretter i butikken, eller
saelge dem til fx restauranter

e  Analyser pd produktniveau for at kunne optimere bestillingsmeonstre, s der ikke opstér
misvedligeholdte displays (overfyldning, darlig produktrotation)

e Nye onlinesystemer til handtering af afviste leverancer, som herefter kan "omdirigeres til
andre formal”

e  Acceptere, at nogle hylder er tomme sidst pa dagen.

¢ Enhedsstorrelser kan reduceres, sa der ikke bestilles varer i storre meengder end ngdvendigt
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Mange internationale aktiviteter er gennemfort pa fx prisdifferentiering af varer teet pa sidste
holdbarhedsdato og pa donation af fadevarer til velgerende formal eller fodevarebanker. Disse
initiativer er tidligere gennemfort som forseg i den danske detailhandel under dispensation fra
Fadevarestyrelsen.

Udvikling og anvendelse af nye emballager etc. i udlandet har oftest haft til formél at reducere
mengden af emballageaffald og ikke at reducere mengden af madspild. Dog har vi i Danmark for
nylig set initiativer fra fx Arla Foods, som har udviklet emballage til tyktflydende maelkeprodukter,
som nemmere kan temmes helt for det indeholdte produkt og dermed reducere det spild,
forbrugeren har i husholdningen.

5.5 Onsker til zendringer af regler i fadevare- og miljelovgivningen
Igennem de gennemforte interviews med detailhandlen meldte der sig nogle gennemgéende
problemstillinger, som bunder i lovgivning. Det drejer sig specielt om lovgivning om butikkernes
ansvar overfor aftagere af deres varer, ogsa ved donation samt udfordringer med datomaerkning.
Onskerne om @ndringer er i hovedtrak listet her:

e  /Endring af fadevarelovgivningen, s butikkerne kan returnere varer til producenterne

e Andring af fedevarelovgivning, s& det er muligt at donere varer uden at tage ansvar for
dem

o Indferelse af "bedst for” i stedet for "mindst holdbar til”

e  Mulighed for at se&lge varer efter sidste holdbarhedsdato

5.6 Forslag til projekt om bedre opbevaring af frugt og grent

Herunder er beskrevet en idé til et projekt, som kan afhjelpe nogle af de udfordringer, som
detailhandlen har med madspild. Projektet er rettet specielt mod frugt og grent, da bade
internationale undersggelser samt de gennemforte interviews har vist, at det er i denne varegruppe,
det storste spild sker. Ved et projekt fokuseret pa kun én varegruppe anses mulighederne for at
opna brugbare resultater for at veere storst.

Ved afslutningen af projektet vil detailhandlen samlet set std bedre rustet til kampen mod madspild
og have en bedre fornemmelse af, hvilke tiltag der kan gere den storste forskel. Samtidigt sikrer
projektet, at de praktiske tiltag og nye teknologier bliver afprovet i mindre skala, og deres
gkonomiske gennemforlighed bliver vurderet.

5.6.1 Potentielle samarbejdspartnere

De store detailkaeder som COOP eller Dansk Supermarked og udvalgte af deres butikker er mulige
partnere i et projekt om opbevaring af frugt og gront. Projektet bor omfatte bade
hovedkontorer/kaeder samt enkelte butikker til registrering af madspild og afprevning af nye tiltag.
P& denne méade sikres konkrete data samt viden om implementering bredere i detailkeeden.
Desuden bgr bade myndigheder og forbrugerorganisationer involveres i arbejdet for at sikre, at ny
lovgivning tilpasses forbrugernes behov, samt at de afprovede tiltag opfattes korrekt af forbrugerne.

Pa baggrund af arbejdet med detailhandlen og de gennemforte interviews anses det for
usandsynligt, at flere detailkaeder vil deltage i samme projekt, da madspild og kassaktioner ses som
en stor konkurrenceparameter. Et projekt med kun én enkelt keede vurderes alligevel at kunne
tilvejebringe generisk viden om, hvilke tiltag der giver de starste effekter og er lette at
implementere.

5.6.2 Projektplan

Projektet teenkes overordnet set opdelt i fire arbejdspakker, som har til formal samlet set at sikre
solide resultater af projektet.
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Arbejdspakke 1. Mdlemetode.

Udvikling af malemetode til preecis opgerelse af madspild specifikt pa frugt og grent. I denne forste
arbejdspakke udvikles i samarbejde med de enkelte butikker en metode til at opgere deres indkab
og spild af frugt og grent. Dette skal danne basis for senere at kunne male effekten af de
gennemforte tiltag.

Arbejdspakke 2. Efteruddannelse.

I denne arbejdspakke vil der ske en efteruddannelse og oplysning af butikspersonale i de enkelte
butikker samt foretages besgg af eksperter, som kan radgive om optimal opbevaring og héndtering i
den enkelte butik. Herigennem sikres, at personalet i butikken har fokus pa madspild og ved, hvor
de hver isaer kan sztte ind for at reducere madspildet.

Arbejdspakke 2. Afprevning af teknologier.

Denne arbejdspakke vil deekke en afprevning af teknologier i mindre skala. Fx teenkes nye
emballager, differentierede temperaturzoner eller coating af frugter og gronsager afprovet.
Undervejs vil bade varernes holdbarhed, neringsindhold samt den gkonomiske gennemforlighed
blive vurderet.

Arbejdspakke 3. Maling af effekt.

Miling af effekterne af de praktiske tiltag. Her méles butikkernes spild af frugt og grent i en periode
efter gennemforelsen af arbejdspakke 2 for at kortleegge de direkte effekter af efteruddannelse og
nye tiltag. Samtidig afrapporteres og prioriteres de afprgvede teknologier baseret pa gevinst i
holdbarhed vejet op mod omkostningerne for at gennemfore tiltagene.

5.6.3 Finansieringsmuligheder

Et projekt om madspild som skitseret ovenfor kunne fx finde statte gennem ordninger som Greont
udviklings- og demonstrationsprogram (GUDP) under NaturErhvervstyrelsen, program for Gren
Teknologi under Miljgstyrelsen eller Danmarks innovationsfond under Styrelsen for Forskning og
innovation.

5.7 Forslag til et ph.d.-studie om madspild i detailhandlen
Det foreslas, at der igangsettes et ph.d.-studie om koblingen mellem madspild i detailhandlen og
hos forbrugerne. Ph.d. studiet kan omhandle effekterne af detailhandlens ageren pa madspildet hos
forbrugerne, samt hvordan forbrugernes krav og ensker medferer madspild i detailhandlen. Dette
vil veere med til at afdackke de barrierer mod reduktion af madspild, som findes pga. forbrugernes
adfaerd, herunder hvilke barrierer der er de steerkeste, samt hvordan der kan arbejdes med at &endre
forbrugernes holdning og adfzerd. Projektet kunne omfatte:
e Analyser af forbrugeradfeerd og forbrugerholdninger gennemfort gennem interviews og
sporgeskemaundersggelser
¢  Kortlegning af metoder og teknikker til bearbejdning af forbrugeradfeerd
e Gennemferelse af forseg med ovennavnte teknikker og metoder pé en brugergruppe og
registrering af mulig adferdsaendring
e Overforsel af viden og erfaringer til mere generiske teknikker som kan anvendes af
detailhandlen eller myndighederne til starre forbrugergrupper.

Ph.d.-studiet kunne fx udbydes hos Aarhus Universitet, Institut for Marketing og Organisation.
Ph.d.en kunne finansieres som en del af et storre projekt eksempelvis et Innovationskonsortie
under Styrelsen for Forskning og Innovation eller EU's rammeprogram, Horizon2020. Alternativt
kunne ph.d.en finansieres direkte af Det Frie Forskningsrad under Danmarks Innovationsfond.
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Baggrund

Teknologisk Institut har for Miljestyrelsen gennemfart
et projekt om barrierer for at mindske madspild i
detailhandlen.

Projektet omfatter bl.a. interviews med flere store kaeder
indenfor detailhandlen om deres syn pad madspild. P4
baggrund af interviewene har vi samlet en raekke gode
rad til at mindske madspildet.

Se mere om projektet og den fulde rapport pa
Miljestyrelsens hjemmeside www.mst.dk

Folderen henvender sig til detailhandlen i Danmark.
)

+
m Miljgministeriet
Miljastyrelsen

TEKNOLOGISK
INSTITUT

Ll

10 gode rad til at nedbringe
madspild i detailhandlen

1) Kort dato

Seelg varer teet pa udlgbsdato til nedsat pris, sa
disse afsaettes og ikke bliver til madspild.

2) Efteruddannelse
Serg for at efteruddanne/informere
butikspersonalet, s& alle medarbejdere er klar
over, hvilke varer der giver mest madspild.

3) Fglsomme varer
Det storste madspild sker pa frugt og grent,
specielt bananer og salat. Veer specielt
opmarksom pé, hvordan disse varer opbevares og
udstilles.

4) Tjek grgnt temperaturen
Temperaturen og luftfugtigheden pa grontlageret
er en afggrende faktor for holdbarheden af frugt og
gront. Derfor ber disse parametre tjekkes ofte.

5) Frugt og grgnt efter vaegt
Selg frugt og gront efter vaegt frem for stykpris.
Det giver plads til salg af forskellige storrelser.

6) Maltidslgsninger
Saml varer med kort holdbarhed, og brug
opskrifter som inspiration til at fa dem solgt.

7) Begreens maengderabatter
Begraens eller afskaf maengderabatter og store
pakninger.

8) Donation af madvarer

Madvarer teet pa udlgbsdato eller med
fejlmaerkning kan forseges doneret til sociale
organisationer.

9) Holdbarhed

Forleng holdbarheden af fadevarer ved tekniske
lgsninger, fx lavere temperaturer, vacaumpakning
og beskyttelse mod lys.

10) Feerdigretter

Udnyt varer taet pa udlgbsdatoen til feerdigretter i
butikken.



Fremtud

Miljgstyrelsen har fortsat fokus pa at minimere
madspildet hos bade producenter, detailhandlen og
forbrugere. Hvis du vil vide mere om Miljgstyrelsens
tiltag mod madspild se www.mindremadspild.dk,
www.mst.dk eller kontakt Lone Lykke Nielsen, tlf.7254
4182

Teknologisk institut arbejder ogsé videre med madspild
indenfor fagomraderne keling, fodevareholdbarhed og
emballage. Dette arbejde drejer sig om at udvikle og
modne teknologiske lgsninger, som kan hjelpe bade
producenter, detailhandlen og forbrugere med at spilde
mindre mad.

Hvis du vil hgre mere om dette arbejde, er du
velkommen til at kontakte Center for Fadevareteknologi,
Teknologisk Institut, konsulent Karsten Kramer Vig, tlf.
72201979 eller konsulent Anne Louise Nielsen tlf.

72202455.
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Facts om madspild i
detailhandlen

Madspild er mad som kunne vare spist af mennesker,
men som af den ene eller anden érsag alligevel bliver til
affald. Hvert ar spildes ca. 490.000 tons mad i Danmark
eksklusive det madspild, der sker hos
fodevareproducenter. Af dette er husholdninger
ansvarlige for 53 % og detailhandlen for ca. 30 %.
Selvom detailhandlen ikke er den storste kilde til direkte
madspild, har branchen en vigtig rolle i at hjzlpe bade
producenter og forbrugere med at spilde mindre mad.
Denne flyer kommer derfor med en raeekke konkrete rad
til, hvordan madspildet kan nedbringes med
detailhandlens hjeelp.

10 GODE RAD TIL AT
MINDSKE MADSPILD I
DETAILHANDLEN
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Begraens madspild i detailhandlen

Via interviews med akterer pa det danske detailmarked er der udarbejdet en prioriteret liste for arbejdet
med reduktion af madspild i detailhandlen. Der fremleaegges en liste over barrierer for reduktion af
madspild, en reekke mulige teknologiske lasninger samt en flyer til brug for butikkerne.
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