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Forord

Formalet med rapporten "Fra madspild til stork@kkenernes gryder” er at nuancere den viden, vi
har omkring madspild i den danske grentproduktion. Rapporten seetter fokus pd, at omfanget
af og mulighederne for at reducere madspildet athaenger af afgreden og gkonomien.

Producenterne producerer altid som udgangspunkt efter 1. sorteringskvalitet, men vejr og vind
kan spille producenterne et pus. Det kan give sig udslag i fysiske skader pa produkter, sygdom
i planterne, eller at hgsttidspunkterne falder sammen, sa der pludselig er for store meengder.
Rapporten er sdledes ogsa skrevet for at gge forstdelsen for, at der ikke sker et bevidst
madspild. Desuden skal den understgtte, at varer af spisekvalitet kan afsaettes, hvis det giver
gkonomisk reeson for virksomhederne at saelge dem.

Tidligere rapporter1 har vist, at storkgkkener har en interesse for at kebe 2. sorteringsvarer, og
at primaerproducenter gerne vil afsaette dem, hvor det giver mening for dem rent gkonomisk.
Samme rapport har ogsa papeget, at der er barrierer, som hindrer, at dette sker i tilstreekkeligt
omfang i dag. Denne rapport ser derfor naermere pa, hvordan disse barrierer kan nedbrydes
via en gget viden om grgntproduktion, udnyttelsesgrader og kvalitetsbegreber.

Rapporten er afgraenset til at formidle kvalitativ viden om dansk grentproduktion og viden om
stork@kkeners syn pa kvalitet. Der ses ikke pa en kortlaegning af maengderne af spildet.

Rapporten skal saledes ses som et indspark til debatten og veere til inspiration for:
o Storkgkkener, som gerne vil kgbe flere danske grentsager og frasorterede varer af spise-
kvalitet
e Primaerproducenter, som gerne vil afsaette flere varer til foodservice segmentet
o Grossister, som gerne vil fgre varer af spisekvalitet, som ellers kunne risikere at blive smidt
ud

Rapporten er blevet til i et samarbejde mellem tre storkekkener, to primaerproducenter og
Teknologisk Institut. Emnet er blevet belyst via ekskursioner for kekkenerne i marken hos de
deltagende primaerproducenter. Det har givet gget viden blandt storkgkkenerne omkring, hvil-
ke varer der er til radighed, og primeerproducenterne har faet veerdifuld viden omkring storkek-
kenernes indkgbskriterier. Derudover har kekkenerne udfgrt anvendelsestests for at sikre, at
madspildet ikke bare flyttes op i veerdikaeden, og at det er realistisk for kekkenerne at tilberede
varerne i forhold til det tidspres, storkgkkener typisk arbejder under.

Der skal lyde en stor tak til de deltagende storkgkkener fra LEGO, Region Midt og Grundfos
samt de deltagende primaerproducenter Axel Mansson A/S og Jsterkrog Gartneri I/S. Ligele-
des skal der lyde en tak til Jan Kristensen fra Dansk Cater, Jacob Appel fra Kgbenhavns
Madhus og Charlotte Kessy Jensen fra Fgdevarestyrelsen, som har fulgt projektet som en del
af projektets styregruppe samt Lone Lykke Nielsen fra Miljgstyrelsen.

! Miljgministeriet, Undga affald, stop spild nr. 11, 2016: Mindre madspild ved anvendelse af 2. sorterings
grgntsager i storkekkener. Rapport udarbejdet af Teknologisk Institut.
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Konklusion og sammenfatning

Danske grgntproducenter producerer som udgangspunkt altid efter 1. sorteringskvalitet, men
vejr og vind kan give sig udslag i fysiske skader, sygdomme, ggede maengder eller stgrrelser,
som afviger fra standard. De sygdomsramte afgr@der indgar som en ressource, nar de plgjes
ned, mens afgreder med mindre fysiske skader eller en ukurant starrelse i nogle tilfaelde ville
kunne bruges til menneskefade. | detailkeederne kan det veere vanskeligt at afsaette varer med
fysiske skader eller ukurant stgrrelse, da forbrugerne ikke har den faglige viden til at vurdere,
at varens spisekvalitet er i orden. Det har til gengeeld det faglige personale i storkgkkener, og
de har ogsa de rette feerdigheder i forhold til forarbejdning og brugen af disse grentsager.

For at illustrere mulighederne i dette er der gennemfart et casestudie bestaende af to hoved-
aktiviteter:
1. Besgg fra de tre deltagende storkakkener hos de to deltagende primeerproducenter.
2. Kokkentests i de tre deltagende kekkener pa varer med mindre fysiske skader og va-
rer, som ellers regnes for biprodukter fra de to deltagende primeerproducenter. Kak-
kentests bestod af en kvalitativ vurdering af afgregdernes kvalitet samt en kvantifice-
ring af udnyttelsesgraden.

Til kekkentest blev der valgt fire afgreder ud med mindre fysiske skader eller afvigelser fra
standard. Det drejer sig om porre, broccolistok, blomkal og hvidlgg.

Samlet set mundede disse aktiviteter ud i disse resultater:

¢ Ved handhgstede afgrgder sdsom blomkal og broccoli vil alle varer have samme pris
uanset sortering, da der er brugt de samme ressourcer pa at hgste og handtere dem.
Kan den samme pris ikke opnas, giver det ikke gkonomisk veerdi for producenten at hg-
ste dem.

¢ Ved maskinhgstede varer sdsom lgg og porrer kan det potentielt give gkonomisk mening
for producenten at seelge disse varer til en reduceret pris, da producenten allerede har
bekostet penge pa varen.

o Positive kvalitative vurderinger af de fire testafgrader i kokkentests. Kvaliteten var i
orden i forhold til udseende, handtering og anvendelsesmuligheder.

e De deltagende storkgkkener brugte ikke mere tid pa at klargere varerne med mindre
fysiske skader, end de bruger pa at klargegre standardvarer. Udnyttelsesgraden 13 i
gennemsnit pa 80 %. Madspildet skubbes saledes ikke laengere op i veerdikaeden.

e Er der tale om nye produkter, som for eksempel broccolistokke eller lgse hvidlggsfed
med skal, kan der ga mere tid med forberedelse.

o Jget viden hos de deltagende storkgkkenerne om, hvad der findes af danskproduceret
grent. Jget viden blandt de deltagende primaerproducenter omkring kgkkenernes
indkgbsforhold.

Disse resultater abner op for nogle perspektiver, der kan bruges som inspiration til aktgrerne i
veaerdikeeden og som indspark til debatten om reduktion af madspild:

e Der kan med fordel skabes mere viden om dansk gregntproduktion blandt storkgkkener.
Eftersperges disse varer fra kgkkenerne, vil de blive produceret og hestet. Her har pri-
meerproducenter og distributgrer en feelles opgave med at informere og uddybe samtidig
med, at storkekkenerne med fordel kan sperge efter disse varer hos deres distributarer
og orientere sig om mulighederne pa relevante messer.

e Man bar overveje brugen af termen frasortering. Er varerne handhgstede, vil de koste det
samme som en 1. sortering, og man skaber en forventning om lavere priser ved at kalde
dem frasorteringer. Hvis projektets resultater omkring den gode kvalitative vurdering og
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hgje udnyttelsesgrad holder for andre handhastede afgreder, vil kakkenerne ikke opfatte
afgrederne som en ringere kvalitet, blot fordi forbrugerne ger.

e Det er op til de kommercielle aktarer i markedet at finde egnede navne, men man kan
lade sig inspirere af, at vi i projektet har talt om termer som delikatesseblomkal, kekken-
blomkal, keakkenporrer osv.

De store primeerproducenter i Danmark kgrer deres virksomhed under preecis de samme prin-
cipper som en hvilken som helst anden industrivirksomhed. Dvs. de spilder ngdigt ressourcer i
deres produktion. | forhold til eventuelle mindre maengder af ravarer af spisekvalitet vil et salg
af dem altid blive vejet op i mod rentabiliteten i produktionen.

| sidste ende vil mulighederne afheenge af afgreden og den gkonomiske fordel, som kan ska-
bes for veerdikaedens akterer.
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Abstract

Danish producers of vegetables always produce with a first quality in mind but weather condi-
tions can lead to physical damage, plant diseases, odd shapes and sizes as well as an in-
creased production. Plants with diseases are not suitable for human consumption and hence
not regarded as food waste. They are used as a resource, when they are left on the field and
plowed down. Plants with physical damage can in some cases be used for human consump-
tion but in retail they can be difficult to sell as consumers may reject them. Personnel in pro-
fessional kitchens on the other hand have the skills and the educational background to pre-
pare and use these goods.

To illustrate the possibilities this report presents a case study with two main activities:
1. Visits from the three participating professional kitchens at the two participating prima-
ry producers
2. Kitchen tests where the three participating professional kitchens tested selected veg-
etables with physical damages to assess the quality and to quantify the utilization

Four different products were selected for the tests: leek, broccoli cane, cauliflower and garlic
cloves.

The activities resulted in these results:

e Products harvested by hand have the same cost price no matter size and quality, as the
same resources have been spent on harvesting and handling them. This means that if the
same sales price cannot be achieved for this type of product, it may not necessarily make
economic sense for the producer to harvest them.

e For machine-harvested products it may makes sense for the producer to sell these goods,
as the money has already been spent on harvesting them.

e The kitchen tests showed positive evaluations of the four above mentioned test products.
The quality was good in terms of appearance, handling and application into recipes.

e The participating professional kitchens did not spend more time on preparing the products
with the minor physical damages than they spend on preparing standard products. On av-
erage the utilization was 80%. The food waste is therefore not pushed further up the value
chain.

e In the case of new products such as broccoli canes and loose garlic cloves with peel,
more time may be spent on preparation.

e Increased knowledge among the participating professional kitchens on Danish-produced
vegetables and among the participating primary producers on the purchase criteria of the
professional kitchens.

The results indicate that the quality of products with minor physical damages should not nec-
essarily be marketed as products that have been sorted from the first quality products. No
matter what, the opportunities depend on the product and financial advantages in the value
chain.

Miljgstyrelsen / Madspild / Fra madspild til storkekkenernes gryder 7



Indledning

Samlet smider vi i Danmark hvert &r over 700.000 ton mad ud, som kunne vaere blevet spist’. |
den forbindelse er madspildet opgjort til cirka 100.000 tons pr. ar hos primaerproducenter.
Samtidig er madspild i stigende grad kommet i fokus i alle led af vaerdikaeden.

| denne rapport tager vi specifikt fat i problemstillingen omkring madspild i primeerproduktionen
med et saerligt fokus pa grentsagsproduktionen. Danske grentsagsproducenter producerer
altid med udgangspunkt i detailkeedernes specifikationer, men vejr og ydre faktorer pavirker
produktionen. Der kan opsta mindre fysiske skader pa produkterne, farven eller formen kan
variere fra standard, eller hgsttidspunkterne falder sammen, sa der pludselig er for store
meaengder til kontrakterne med detail. Kekkenpersonalets faglige baggrund ger dem i stand til
at tilberede og anvende produkter, som er uden for standard.

| denne indledning ser vi pa et par enkelte begreber, som danner rammen omkring denne
rapport. Vi introducerer i det falgende den veerdikaede, som projektet belyser, samt definitioner
indenfor sorteringer og madspild

Rapporten baserer sig pa veerdikaeden for grgntproduktion, som skitseret i figur 1.

Ud af denne veerdikeede kommer der de

ani lantnin
5a ng/pa LLIL forskellige sorteringer, der findes i dag.

Veekst Ved host sorteres grgntsager i forskellige
Modent til hgst klasser eller sorteringer. Jo bedre en sor-
tering, jo hgjere en pris mé kunden betale.

Hest 1. sortering er den bedste sortering og 2.
Transport den nzestbedste®. Der szelges primeert 1.

sorteringsgrentsager pa det danske mar-
ked. Nogle ravarer bliver ogsa solgt som
Sortering en klasse ekstra, som vil veere en sorte-
ring med seerligt hgje kvalitetskrav. 2.

Lagring

Emballering , e
sortering seaelges typisk til videre forar-
Lagring bejdning eller til snitgrent, og endnu ringe-
Transport re sorteringer kan salges som dyrefoder,
. som eksempelvis fodergulergdder. Nogle
Grossist

grentsager er i sa ringe stand, enten pa
Storkgkken grund af rdd, svamp eller skadedyrsan-
greb, at de ikke er egnet til menneskefgde
og derfor bliver plgjet ned og fart tilbage til
jorden som neering. Sidstnaevnte regnes
ikke som madspild.

Figur 1. Vardikade for produktion af grentsager

Vi har saledes brugt disse definitioner i rapporten:
e 1. sortering er den bedste sortering af grgntsager af spisekvalitet
e Frasorterede grontsager er den naestbedste sortering af grgntsager af spisekvalitet il
mennesker

Forskellen pa 1. sortering og frasorterede varer er generelt:

2 Miljgministeriet, Regeringens Strategi for affaldsforebyggelse "Danmark uden affald 11" — tal fra 2012
® UNECE normer (United Nations Economic Commission for Europe)
http://www.unece.org/trade/agr/standard/fresh/ffv-standardse.html
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e 1. sortering er mest ensartet i stgrrelse og naesten uden skader
e Frasorterede varer er mere uensartet i stgrrelse og farve og kan have smaskader el-
ler opfylder ikke kravene til 1. sortering

Eksempler pa frasorterede varer er:
e Porrer, der er uden "skeeg” (de vaskede rgdder) eller med revner
e Blomkal, som er uens/skjoldede i farven
e Varer, som normalt ikke szelges, eksempelvis Igse hvidlegsfed

Generelt er der ogsé stor forskel i stgrrelse og variation i hver levering af frasorterede varer.
Det skyldes at frasorteringen af grgntsager i spisekvalitet hos primaerproducenterne kan ske
bade i marken, i sorteringen og i pakningen af produkterne, og der derfor er forskellige arsager
til, at frasorteringen finder sted. Vi har i denne rapport set pa:

o Afgrgder af spisekvalitet, som sorteres fra under handteringen efter hgst
e Afgreder, som i dag er biprodukter, men som har spisekvalitet

Det er disse former for madspild, som kan veere relevante at afseette til food service, hvor det
giver gkonomisk mening.

Afgrgder, som sorteres fra pa grund af sygdom eller skadedyrsangreb er ikke inkluderet i dette
studie, da de ikke er egnet til menneskefade og dermed ikke anses som madspild.

P& denne baggrund bringer vi i rapporten udvalgte kekkener og primaerproducenter sammen
for at definere en falles referenceramme for kvalitet. Vi tester anvendelsen i storkgkkener af
grentsager fra danske primaerproducenter, som ikke kan afsaettes til detail. Denne test inklu-
derer en maling af spildet i tilberedning af disse varer for at sikre, at madspildet reduceres hos
primeerproducenten uden at gge madspildet leengere oppe i kaeden hos storkgkkenerne. Dette
skal samlet set, i de tilfaelde hvor det giver gkonomisk mening, inspirere til et muligt salg til
storkakkenerne af danskproduceret grant, som ikke kan afsaettes til detailkaederne.

| rapporten vil der kunne laeses om det opdaterede kvalitetsbegreb og om resultaterne af te-
stene i storkgkkenerne. Det hele samles i et koncept til samhandel, som er en anbefaling af,
hvordan samhandlen kan @ges mellem de danske grgntproducenter og food service.

Vi har ikke behandlet emnet omkring distributionsmodeller. @nsker man at here mere om den
del, kan rapporten* fra Miljgstyrelsen i samarbejde med Kgbenhavns Madhus om en
madspildsreducerende afsaetningsmodel anbefales.

* Miligstyrelsen. Fleksibel afszetningsmodel. 2018
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1. Projektdesign og metode

For at imadekomme projektets formal er projektet planlagt og designet med tre arbejdspakker:
1) Kortlaegning af seesonvariationer
2) Beskrivelse af kvalitetskrav og udarbejdelse af kakkentest
3) Udarbejdelse af et samhandelskoncept

Inden igangsaettelse af disse trin fulgte disse forberedende trin:
1) Rekruttering af primaerproducenter
2) Rekruttering af storkagkkener

Dette afsnit beskriver dette projektdesign, arbejdspakker samt kriterierne bag valget af pro-
jektpartnere blandt henholdsvis storkgkkener og primaerproducenter. Den anvendte metode til
registrering af kakkentestene beskrives ligeledes.

Kortlzegning af seesonvariation
* Huvilke produkter kan leveres og med hvilke varsler for levering

* Kogkkenernes behov for varsling i forhold til 22ndring af menu

Beskrivelse af kvalitetskrav og udarbejdelse af kekkentest
* Hvilke sorteringer kan der produceres

* Udarbejdelse af kvalitetsbeskrivelse

* Praktiske kgkkentest

»  Maling af spild

Udarbejdelse af samhandelskoncept

* Storkepkkener besgger primarproducenter for at gge faelles forstaelse
for hinandens virkelighed

* Beskrivelse af levering

Figur 2. Det valgte projektdesign bag rapportens resultater.

Vi gennemgar bade de forberedende trin samt de tre trin i projektdesignet i det falgende.

1.1 Rekruttering af primarproducenter

Rekruttering af primaerproducenter til levering af frasorterede varer er sket ved en direkte
henvendelse fra Teknologisk Instituts eksisterende kontakter hos primaerproducenterne. Tek-
nologisk Institut har en god kontakt til innovative primaerproducenter fra tidligere projekter som
eksempelvis “Kortleegning af ravarespild i Region Midtjylland”5 og "Mindre madspild ved an-
vendelse af 2. sorterings grentsager i storkekkener® samt lgbende radgivning af primeerpro-
ducenter.

® Rapport udarbejdet af AgroTech (nu Teknologisk Institut) fra 2015. Kortlaegning af ravarespild i Region
Midtjylland

® Miligministeriet, Undga affald, stop spild nr. 11, 2016: Mindre madspild ved anvendelse af 2. sorterings
grgntsager i storkekkener. Rapport udarbejdet af Teknologisk Institut.
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| projektet deltager de to primaerproducenter Axel Mansson A/S og Qsterkrog Gartneri I/S,
som har leveret de udvalgte grantsager til test i kakkenerne. De har begge tidligere samarbej-
det med Teknologisk Institut, blandt andet som leverandgrer af grgntsager til projektet "Mindre
madspild ved anvendelse af 2. sorterings grentsager i storkokkener"® fra december 2015.

Producenterne er blandt andet valgt ud fra disse kriterier:

e De har et bredt sortiment af varer, som anvendes af storkgkkenerne.

e De har et etableret leveringssystem, som kan anvendes til levering af de frasorterede
varer.

e Begge producenter har i forvejen stor opmaerksomhed pé at mindske andelen af fra-
sorterede varer i deres produktion, og begge producenter er pa egen hand i gang
med tiltag til at reducere madspildet.

e De har et bredt og varieret udvalg, som straekker sig over det meste af ssesonen.

e Udvalget rummer grentsager med potentiale for frasortering.

1.2 Rekruttering af storkekkener

Rekruttering af storkgkkenerne sker igennem Teknologisk Instituts samarbejde med storkgk-
kener om mindre madspild. Fra igangvaerende projekt "Madspildsjeegerne”’ har Teknologisk
Institut grundigt kendskab til og god kontakt til storkekkener i Danmark. Kekkenerne er valgt

efter falgende parametre:
e  Geografisk placering teet pa primaerproducenter
e Antal spisende gaester pr. dag (+200 gaester pr. dag)
e  Motiverede for at deltage
o Arbejder i forvejen med at reducere madspild

Baseret pé disse kriterier deltog disse tre storkgkkener:
e Kantinen, Regionshuset — Region Midt
e Hovedkgkkenet Grundfos
e Kgkkenet Kornmarken — LEGO

Efter rekrutteringen af henholdsvis primaerproducenter og storkgkkener ser vi som det neeste
pa beskrivelsen af aktiviteterne i de tre arbejdspakker i projektdesignet.

1.3 Kortlagning af sasonvariationer

Farste skridt i projektet er et interview af de deltagende primaerproducenter i forhold til deres
perspektiv pa kvalitet og definitionen af spild. Baseret pa disse interviews af primaerproducen-
terne bliver deres produktportefglie gennemgaet for i faellesskab at finde frem til varer, som
ikke kan saelges til detail (se bilag 1 og 2). Dernzest bliver kvaliteten af disse varer gennemga-
et sammen med producenterne for at sikre, at de er af spisekvalitet.

Der benyttes falgende kriterier for udveelgelse af grantsager til test i storkgkkener:
e Der findes varer af spisekvalitet, som ikke hgstes, eller frasorterede varer der ikke
forventes afsat til detail
o Kgkkenerne anvender allerede disse grgntsager i deres produktion
e Produkterne skal have en produktionsvolumen af en vis starrelse i forhold til fremtidig
levering
e  Producenterne skal gnske at udvikle forretningen pa de udvalgte grentsager

e  Producenterne skal levere samme ravare til alle storkakkenerne.

" Madspildsjsegerne er et initiativ under Miljgstyrelsen. Det er et gratis tilbud til private og offentlige stor-
kokkener og kantiner om at fa besgg af en konsulent, som sammen med personalet finder Igsninger til
mindskning af madspild.
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| det oprindelige projektforslag er der lagt op til udarbejdelse af et arshjul med henblik pa at
kunne varsko kgkkenerne og @ge deres viden om, hvornar pa saesonen der findes varer, som
ikke kan afseettes til detail. Det viser sig dog ikke at veere relevant, da de frasorterede varer
falger den samme saeson, som varer der falger detailkeedernes specifikationer.

14 Beskrivelse af kvalitetskrav og udarbejdelse af kokkentest
Beskrivelse af kvalitetskrav fra primeerproducenterne bliver saledes daekket af farste trin i
projektdesignet beskrevet ovenfor. For kekkenerne bliver deres input til kvalitetskravene sam-
let ind ved opfelgende interviews efter udfgrslen af de praktiske kgkkentests.

Metoden er et empirisk studie — et praksisstudie i kakkenerne. | dette trin modtager kaekkener-
ne ad flere omgange varer fra de deltagende primaerproducenter for at teste anvendelsesmu-
lighederne. Fremgangsmaden tager udgangspunkt i kekkenmedarbejdernes arbejde med
varerne, hvorefter der fglges op med et semistruktureret interview med udgangspunkt i udfyld-
te testskemaer. Her har medarbejderne mulighed for at uddybe erfaringer og muligheder.
Dette testskema er baseret pa tidligere studier® af praksis i storkekkener (se bilag 3) og er
videreudviklet i samarbejde med de deltagende producenter. Metoden er en del af Teknolo-
gisk Instituts veerktajskasse for at fremme mindre madspild i storkekkener.

Folgende parametre har veeret vaesentlige at bedgmme:
e Kvalitet (spild)
e Handtering (tid)

Kgkkenerne bliver bedt om at veje de frasorterede varer ved modtagelse og efter klargaring i
forhold til, hvor meget de kan bruge i kekkenproduktionen. Dette er gjort for at sikre, at brugen
af frasorterede varer ikke blot skubber madspildet lzengere op i veerdikeeden fra primaerprodu-
center til storkakkener.

Desuden er der, ud over de ovennasevnte kvantificerbare data, indsamlet data fra de semi-
strukturerede interviews pa fglgende parametre:
e Anvendelsesmuligheder
AEndringer i procedure
Personalets holdninger og erfaringer
@vrige parametre for god kvalitet

Jvrige

Forsggene er i praksis igangsat ved, at primeerproducenterne varsler om frasorterede varer,
som er klar til levering. Via afklaring med Teknologisk Instituts konsulent bestemmes starrel-
se/kvantum pa varen. Det er her vigtigt for forsagenes gennemfarsel og resultaternes brug-
barhed, at kekkenerne far leveret en volumen, som er passende i forhold til kekkenets produk-
tion.

Kgkkenlederen er pa forhand blevet orienteret mundtligt og skriftligt om projektet og de prakti-
ske kgkkenforsgg. Forsggsskemaerne er pa forhand udsendt til kekkenerne for at sikre en
forstaelse for omfanget af testene. | det skriftige materiale bekraeftes den mundtlige aftale.
Teksten herunder viser, hvorledes kgkkenlederen/kgkkenmedarbejderen blev bedt om at
forberede sig inden forsgget.

® Miligministeriet, Undga affald, stop spild nr. 11, 2016: Mindre madspild ved anvendelse af 2. sorterings
grgntsager i storkekkener. Rapport udarbejdet af Teknologisk Institut.
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Hvad skal kekkenet gore:

1. Tag billeder af varen - bade i den leverede emballage og udpakket (gerne nezerbilleder)

2. Vej varen inden klarggring og efter - skriv spild i kilo i skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter, nar produktet er klar til brug - skriv brugte
minutter i skemaet

4. Angiv, om du vurderer den anvendte tid som leengere eller kortere end ved en standardvare
5. Tag billeder af produktet, nar det er klargjort (snittet, hakket mm.)

6. Tag billeder af den feerdige ret, som varen indgar i

De praktiske kgkkentest er udfart i ugerne 1, 3, 32, 37 og 38 i 2017 i tre udvalgte storkekkener
i trdad med saesonen for de involverede produkter. Testene er udfert af fagligt uddannet perso-
nale med mange ars erfaring med at producere mad til mange geester. Testene er igangsat
under vejledning af Teknologisk Instituts madspildskonsulent.

Resultaterne fra testene danner grundlag for en analyse af det madspildbesparende potentiale
ved at anvende frasorterede grentsager i storkekkenerne (se afsnit 2.6). Kekkenmedarbejder-
nes faglige pointer om muligheder og barrierer ved at anvende frasorterede grgntsager danner
et helhedsbillede af anvendelsesmulighederne.

De udfyldte testskemaer fra dataindsamlingen er alle anonymiserede for ikke at sammenkaede
enkelte svar med specifikke kakkener (se bilag 4).

1.5 Udarbejdelse af samhandelskoncept

| dette sidste trin i projektet er storkekkenerne pa besgg hos de to deltagende primaerprodu-
center. | begge tilfaelde starter bes@gene med en faelles perspektivering pa emnet efterfulgt af
markvandringer, hvor primaerproducenten viser de marker frem, hvor de af forskellige grunde
havde grentsager, som ikke kan afseettes til detail. Der er pa disse markvandringer indbygget
en dialog om, hvilke muligheder kgkkenerne sé i at tage disse varer i anvendelse og en umid-
delbar vurdering af kvaliteten. Derudover er der rundvisninger i pakkerier og lager, hvor even-
tuelt madspild efter hgst bliver fremvist og vurderet af kakkenerne. Besggene afsluttes med en
feelles diskussion af mulighederne indenfor gget samhandel.

Der var besag hos Axel Mansson A/S den 14. juni 2017 og hos Jsterkrog Gartneri I/S den 9.
august 2017.

Endelig indeholder dette trin et mgde hos grossisten Dansk Cater i forhold til mulighederne for
afsaetning af disse varer via deres eksisterende distributionssystemer.

Efter saledes at have gennemgaet projektets organisering tager vi i naeste kapitel fat pa de
skabte resultater.
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2. Resultater

Baseret pa dette projektdesign har projektet fundet frem til en lang reekke resultater og konklu-
sioner. De vigtigste resultater er:

e Det er kun madspild, hvis det er grantsager af spisekvalitet, som gar tabt eller smides
ud.

e Varer med sygdom eller andre skader, som ggr dem uegnede som menneskefade,
regnes ikke for madspild.

e Ved handhgstede afgrgder sdsom blomkal og broccoli vil alle varer have samme pris
uanset sortering, da der er brugt de samme ressourcer pa at hagste og handtere dem.
Kan den samme pris ikke opnas, giver det ikke gkonomisk veerdi for producenten at hg-
ste dem.

¢ Ved maskinhgstede varer sdsom lgg og porrer kan det potentielt give gkonomisk mening
for producenten at seelge disse varer til en reduceret pris, da producenten allerede har
bekostet penge pa varen.

o Positive kvalitative vurderinger af de fire testafgrader i kokkentests. Kvaliteten var i
orden i forhold til udseende, handtering og anvendelsesmuligheder.

e De deltagende storkekkener brugte ikke mere tid pa at klargere varerne med mindre
fysiske skader, end de bruger pa at klarggre standardvarer. Udnyttelsesgraden Ia i
gennemsnit pa 80 %. Madspildet skubbes saledes ikke laengere op i keeden.

e Er der tale om nye produkter, som for eksempel broccolistokke eller lgse hvidlagsfed
med skal, kan der ga mere tid med tilberedelse.

o Jget viden hos de deltagende storkgkkenerne om, hvad der findes af danskproduceret
grent. Jget viden blandt de deltagende primeerproducenter omkring kgkkenernes
indkgbsforhold

Disse resultater abner op for nogle perspektiver, der kan bruges som inspiration til aktgrerne i
veaerdikeeden og som indspark til debatten om reduktion af madspild:

e Der kan med fordel skabes mere viden om dansk grgntproduktion blandt storkekkener.
Eftersporges disse varer fra kgkkenerne, vil de blive produceret og hgstet. Her har pri-
maerproducenter og distributarer en faelles opgave med at informere og uddybe samtidig
med, at storkekkenerne med fordel kan sporge efter disse varer hos deres distributarer
og orientere sig om mulighederne pa relevante messer.

e Man bgr overveje brugen af termen frasortering. Er varerne handhgstede, vil de koste det
samme som en 1. sortering, og man skaber en forventning om lavere priser ved at kalde
dem frasorteringer. Hvis projektets resultater omkring den gode kvalitative vurdering og
hgje udnyttelsesgrad holder for andre handhgstede afgrader, vil kakkenerne ikke opfatte
afgrederne som en ringere kvalitet, blot fordi de ikke lever op til kravene fra detailkaeder-
ne.

e Det er op til de kommercielle aktgrer i markedet at finde egnede navne, men man kan
lade sig inspirere af, at vi i projektet har talt om termer som delikatesseblomkal, kekken-
blomkal osv.

Flere af disse hovedkonklusioner gennemgas i det falgende. Vi starter med at se pa priserne.

21 @konomi og priser

Der er i projektet ogsa opsamlet vigtig viden omkring produktionsomkostninger, og deres ind-
flydelse pa relevansen af at afseaette frasorterede grentsager af spisekvalitet. De deltagende
primeerproducenter i projekter har fremhaevet, at de frasorterede kvaliteter kan veere lige sa
dyre at hgste som 1. sortering. Det er derfor veesentligt for afsaetningen af disse, at vi far gjort
op med, at det altid giver gkonomisk mening at seelge frasorteringer til en billigere pris.
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| hgsten af grgntsager skelnes der mellem to former for hgst:

1. Den ene metode bestar i, at hele marken hgstes pa en gang. Rodfrugter, leg og por-
rer er eksempler herpad. Denne metode vil typisk generere frasorterede varer, som
primeerproducenten er motiveret for at saelge til en reduceret pris, da producenten al-
lerede har bekostet arbejdstid og ressourcer pa varen. Her kan et salg til en reduce-
ret pris vaere med til at sikre en smule indtjening til primaerproducenten.

2. Den anden hgstmetode bestar i, at markarbejderne gar ud i marken og hgster de va-
rer, som lever op til kriterierne for klassificering (1. sortering). De varer, som ikke le-
ver op til kriterierne, vil blive efterladt pa marken. Nogle hgstes ved en senere hgst,
nar de er vokset til den gnskede starrelse. Denne metode vil typisk generere frasorte-
rede varer, som har kostet det samme at producere som en 1.sortering, og producen-
ten vil derfor skulle saelge til samme pris som 1.sortering for, at det kan betale sig for
ham at hgste og afseette dem. Blomkal, broccoli og salat hgstes ved denne metode.

| projektet har begge typer af afgreder veeret til radighed.

P& den baggrund bgr man overveje brugen af termen frasortering. Er varerne handhgstede, vil
de koste det samme som en 1. sortering, og man skaber en forventning om lavere priser ved
at kalde dem frasorteringer. Det er pa denne baggrund, at vi i senere i rapporten anbefaler, at
frasorteringer i visse tilfaelde markedsferes som specialprodukter med navne rettet mod food
service. Enten som varer med en vis variation i starrelse eller som specialprodukter med en
form for forarbejdning/foraedling. Det vil ligeledes have en betydning for afsaetningen, om pro-
dukterne er gkologiske eller konventionelle, hvor det antages, at der vil veere en starre efter-
spargsel pa frasorteret gkologisk grant grundet de politikker om gkologi, som mange storkgk-
kener har.

Det kan i nogle tilfeelde vaere relevant for primaerproducenterne at gge veerdien af de frasorte-
rede varer ved at tilfgre varerne en forarbejdning, som @ger anvendelsesvaerdien for kunden.
Denne metode vil kunne anvendes for grgntsager med begge hastmetoder. | dette projekt for
eksempel er frasorterede porrer tilskaret, sa de blev til portionsporrer. Sgrger producenten
samtidig for at skaere preecist, vil en enkelt frasorteret porre kunne blive til bade en portions-
porretop og et portionsporreskaft. Ogsa de afskallede hvidlgg er et forarbejdet produkt, hvor
producenten har afskallet de Igse hvidlggsfed, som opstéar, nar de hele hvidlgg ligger pa lager.
Denne forarbejdning har naturligvis en omkostning for primeerproducenten og kraever enten
investering i specielt maskineri eller ggede arbejdstimer.

| alle tilfaelde skal det kunne betale sig for alle parter at gge handlen med frasorterede varer,
ellers kommer vi ikke madspildet til livs. De store primeerproducenter i Danmark kerer deres
virksomhed under praecis de samme principper som en hvilken som helst anden industrivirk-
somhed. Dvs. de spilder nadigt ressourcer i deres produktion. | forhold til eventuelle mindre
meengder af ravarer af spisekvalitet vil et salg af dem altid blive vejet op imod rentabiliteten i
produktionen. | sidste ende vil mulighederne afheenge af afgreden og den gkonomiske fordel,
som kan skabes for vaerdikeeden aktarer.

Efter saledes at have faet en forstaelse for gkonomien bag dette, ser vi i naeste kapitel pa de
praktiske kakkentests, der har veeret gennemfart, og som var én af de vaesentligste aktiviteter
i projektet.
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2.2 Praksisstudier i de tre kakkener

Som gennemgaet under rapportens afsnit om metode og projektdesign er formalet med kak-
kentestene at opna en vurdering af kvaliteten og anvendelsesmulighederne for varer, der ikke
kan szelges til detail, i storkgkkener. Samtidig udregnes et estimat af udnyttelsesgraden pa de
frasorterede varer, nye anvendelsesmuligheder samt undersggelse af anvendelsespotentialet,
og endeligt undersgges hvilke parametre der er veesentlige for kekkenpersonalets opfattelse
af (god) kvalitet.

Kgkkentestene bestod af:
e En kvantitativ del med vejning af frasorterede grentsager og estimering af anvendt tid
pa klargering i forhold til den vanlige kvalitet.
e En kvalitativ del med dialog om fordele, ulemper og muligheder ved anvendelse af
frasorterede varer.

De tre deltagende storkgkkener fremgar af understaende tabel:

Tabel 1. Oversigt over de deltagende kokkener, deres geografiske placering og type af

kokken
Virksomhed Lokalitet Kokkentype
Grundfos Bjerringbro Kantinekgkken
LEGO Billund Kantinekgkken
Regionshuset, Region Midt Viborg Kantinekgkken

De otte praksisstudier blev gennemfart i ugerne 1-38 i 2017.

Uge 1: kakkenporrer

Uge 3: portionsporreskafter, afskallede hvidlggsfed og hvidlggsfed med skal.
Uge 32: blomkal og broccolistokke

Uge 37 og 38: portionsporreskafter og portionsporretoppe

Data fra forsggene blev opsamlet i dette forsggsskema:
Vejning og tidtagning

Meengde FAR handtering kilo
Maengde EFTER héndtering kilo
Spild kilo
Tid for klarggring minutter

Forsggene bliver grundigt gennemfert af engagerede kokkenmedarbejdere. Kgkkenlederne
har prioriteret forsagene, men det viser sig undervejs, at der kan opsta tidsmaessige udfordrin-
ger med at gennemfere forsggene, sa snart varerne ankommer. Kgkkenernes dagligdag er
preeget af mange forandringer sasom sygdom og @gede aktiviteter som selskaber og mange
gaester. Dette medfarer i et par tilfeelde, at to af porreprodukterne og hvidlagene ligger flere
dage, inden kgkkenerne har tid til at gennemfgre forsggene.

Efter forsggene bliver de pageeldende kekkenmedarbejdere interviewet telefonisk af konsulen-
ten fra Teknologisk Institut. Her anvendtes forsggsskemaerne som udgangspunkt i et semi-
struktureret interview.

De anonymiserede forsggsskemaer findes som bilag til rapporten.

Data fra forsggene er et udtryk for den handtering, erfaring samt ideer, som den enkelte kok-
kenmedarbejder udtrykker i forbindelse med det enkelte fors@g. Her er der tydelige forskelle i
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forhold til iderigdom pa anvendelse af de testede varer — forskellene er tydeligt sammenhaen-
gende med den tid eller mangel p4 samme, som kekkenmedarbejderen ogsa giver udtryk for i
interviewene.

Fejlkilder i forsggene har veeret:

e Varerne er til tider leenge undervejs fra primaerproducent til kekken, hvorved varen
mistede sin friskhed. Dette skyldtes, at ordren kom fra Teknologisk Institut og ikke
kaokkenet selv. Det er en andring i forhold til normal bestillingsprocedure.

e Varerne far undertiden lov til at sta flere dage i kakkenerne, inden de blev testet.

Der er saledes lagt stor vaegt pa at planlaegge og gennemfare testene pa en made, som gav
de bedst mulige betingelser for brugbare resultater.

23 Udvelgelse af testgrentsager

I metodeafsnittet ridser vi kriterierne for valget af testgrentsager op, og ved opstarten af pro-
jektet opstilles der en hypotese for, hvilke grantsager der skal indga i kekkentests efter endt
hgst.

Undervejs i testperioden, kan vi dog konstatere, at det kan vaere sveert at forudse fremkom-
sten af de frasorterede grentsager. Sommeren 2017 er vad og kelig, og derfor er der en lang-
som veekst pa markerne. Derfor kommer der ikke s mange af de forventede frasorterede
varer som antaget ved de indledende mader.

Som resultat bliver der lavet kekkenforsgg med falgende grentsager:
Portionsporre

Kakkenporre

Hvidlggsfed med skal

Afskallede hvidlggsfed

Blomkal

Broccolistokke
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Vi gennemgar de enkelte grantsager nedenunder og giver et resumé af kekkenernes samlede
kvalitative vurdering af dem. Derefter gar vi mere i dybden med tilbagemeldingen i afsnit 2.4.

Portionsporre
=

Billede 1A. Portionsporre, porreskaft

Portionsporren kan leveres fra juni — maj

Billede 1B. Portionsporre, borretop

Om produktet:

Portionsporren leveres efter kundens
gnsker; bade i kvantum og i leengde. |
testen her bliver porrerne leveret i 15 og
20 cm leengde og pakket i kasser af fem
kg. Denne kvalitet har typisk ingen skeere-
skader eller andre kosmetiske afvigelser.
Portionsporren kommer i to varianter; én
variant som bestar primeert af skaftet fra
porren, bladene er skaret fra, sa kun en
mindre del af den merkegrgnne del er
med (billede 1A). Den anden variant be-
star cirka af 1/2 del skaft og 1/2 del gren
top (billede 1B).

Porren leveres vasket og renset pd sam-
me vis som porrer af 1. kvalitet.
Portionsporren kan leveres i hele saso-
nen.

Sason:

Kokkenernes kvalitative vurdering:

Der er stor enighed om, at det er et rigtig
paent produkt — dog har et enkelt kokken
en lang leveringstid pa varen, 4-5 dage,
hvilket gjorde, at varen er brun i kanterne,
og der derfor ma skaeres fra. Sa varen
fordrer en kort leveringstid for at fa fuldt
udnyttelse af den forarbejdning, der ligger
hos primaerproducenten. Samme kekken
er ikke glad for den ekstra emballage. De
vil hellere bruge deres faglighed pa at
skaere i porren og teenke over anvendelse
af den hele vare, fremfor at klippe plastik-
poser op. De to gvrige kakkener er glade
for den arbejdsbesparelse, der ligger i
produktet. For dem betyder det meget, at
de ikke skal bruge tid pa at rense produk-
tet, men at det kan ga lige ind i produktio-
nen.

Kgkkenpersonalet vurderer porreskaftet som porrens filet-stykke. Det er et luksusstykke, som
kun kraever vask inden anvendelse. Ved at anvende porreskaftet vinder kgkkenerne rigtig
meget tid i en travl hverdag, samtidig med at de sikrer sig en hgj kvalitet af den producerede
mad. Et produkt kekkenerne meget gerne vil arbejde med.
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Porretoppen vurderes til at vaere et virkelig flot produkt, som er lige til at arbejde med. Selv de
yderste blade er paene, sa varen fordrer ikke meget forarbejdning. Produktet er godt at skeere
til julienne, da der er mere smag og er nemmere at skaere.

Alt i alt vurderes det til at veere et produkt, kekkenerne vil efterspgrge.

Kokkenporre

Om produktet:

Porrerne varierer i storrelse fra helt tynde
til store tykke porrer (billede 2). Denne
kvalitet kan ogsa have mindre skeereska-
der, eksempelvis kan nogle porrer mangle
skaegget. Andre har faet skaegget skaevt
skaret af. Der kan ogsa forekomme mindre
skader eller revner i selve skaffet. Endelig
kan porretoppene veere lettere flaensede.
Porren leveres vasket fri for jord og renset
pa samme vis, som porrer af 1. kvalitet.

Sason:
Kagkkenporren kan leveres fra juni — maj

Kokkenernes kvalitative vurdering:
Kakkenmedarbejderne synes, det er et
rigtig paent produkt, og der er generel
overraskelse over, hvor flot varen er. Der
er storrelsesforskelle pa porrerne i leve-
ringerne, nogle har skaevt skarne redder,
og enkelte har mindre revner i det yderste blad. Dette betragtes ikke som vaesentligt for varens
anvendelighed. Porrerne er meget friske og har god spaendstighed og en kraftig duft. Et kgk-
ken forteeller, at porrerne var meget sma, sa det tog ekstra tid at klargere. Ellers er tidsforbru-
get det samme som for porrer af almindelig standard.

Billede 2. Kokkenporre ved levering

Porrer har en bred anvendelse i kakkenerne, indgar i varme retter som tilbehgr og som en del
af blandede salater eller som enkeltdele pa salatbaren.

Samlet set er det et produkt med stort potentiale i storkekkenerne.
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Hvidlegsfed med skal

Billede 3. Hvidlagsfed med skal

Om produktet:

Denne kvalitet bestar af lgse fed hvidlgg
med skal (billede 3), som pakkes i kasser
efter kundens @nsker. Hvidlggsfeddene
kan have mindre skader, og der kan fore-
komme lettere indtgrrede og spirende fed.
Denne kvalitet opstar som felge af lagring
af hele hvidlag. Sidst i lagringsperioden
kan de hele hvidlgg let falde fra hinanden
ved transport, og derved opstar denne

© vare.

Saeson:
Hvidlggsfed kan leveres fra december —
januar

Kokkenernes kvalitative vurdering:

Dette er et produkt med mindre tidsbespa-
rende potentiale for kakkenerne. Et enkelt
kokken fandt det brugbart at have dem

stdende pa kgl, for at kunne tage en handfuld fed og pille til det gnskede formal. De @vrige
kakkener synes, det var lige sa tidskraevende en vare som hele fed hvidlgg. Der var samtidig
en del spild ved klarggringen af produktet, hvilket har en negativ effekt pa personalets vurde-

ring af kvalitet.

Et produkt med et mindre potentiale, da det ikke medferer tidsbesparelser.
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Afskallede hvit‘ilagsfed

/ Om produktet:

Denne kvalitet bestar af lgse fed hvidlgg
uden skal (billede 4), som pakkes i kasser
efter kundens @nsker. Hvidlggsfeddene
kan have mindre skader, og der kan fore-
komme lettere indtgrrede og spirende fed.
Denne kvalitet opstar som felge af lagring
af hele hvidlag. Sidst i lagringsperioden
kan de hele hvidlgg let falde fra hinanden
ved transport, og derved opstar denne
vare.

Saeson:

Jkologiske hvidlggsfed kan leveres fra
Billede 4. Afskallede hvidlag december — januar

Kokkenernes kvalitative vurdering:

Det er et produkt med stort tidsbesparende potentiale for kakkenerne, da det er tidskreevende
at pille de enkelte fed hvidlgg fri fra skaller.

De afskallede hvidlgg har en lidt mindre kraftig smag end helt friske pillede hvidlag. Dette kan
dog nemt afhjaelpes ved at tilsaette ekstra fed. Holdbarheden pa produktet var begreenset,
muligvis fordi det var allersidst pa saesonen. Sa det er et produkt, der skal bestilles hjem
umiddelbart fgr brug, og i mindre maengder end de leverede 5 kg, som blev testet.

Det er et produkt, kekkenerne gerne vil anvende, hvis holdbarheden forlenges. Der er

bedre smag i de danske hvidlag end i de udenlandske, og kekkenerne anser det for et
mere friskt produkt.

Blomkal

Om produktet:

Blomkalshovederne (billede 5) er jaevne i
hovederne og har som udgangspunkt
samme vaegt som 1. kvalitet. Veegten er
varierende i forhold til detailkeedernes
krav. Denne kvalitet kan have mindre
skader i form af marke pletter og ujeevn
farve. Endelig kan der vaere skader som
mindre snitsar, som stammer fra hast eller
fra transport.

Saeson:
Blomkal kan leveres fra juni til septem-
ber/oktober

Billede 5. Blomkalshoved Kekkenernes kvalitative vurdering:

Der er bred enighed om, at det er en rigtig
flot kvalitet: hovederne er faste, og der er kun meget fa og sma markfarvninger at finde. | de
kakkener, som anvender hovederne til salat, bortskaeres disse pletter hurtigt, hvorimod at som
maskeret blomkal kan varen anvendes pa lige fod. Tidsforbruget for denne vare er svarende til
det normale tidsforbrug. Hovederne er sorteret efter detail-krav og varierer derfor en smule.
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Dette er ikke afggrende for anvendelsen i kekkenerne, der kan en endnu stgrre variation ogsa
sagtens bruges.

Blomkal har et bredt anvendelsespotentiale som dampede og ra buketter i salatbaren, som
tilbehar til varme og lune retter, vegetarretter og supper.

Der forventes derfor at vare et fint potentiale af dette produkt som kekkenblomkal.

Broccolistokke

Om produktet:

Broccolistokken (billede 6) er et biprodukt
fra broccoliproduktionen, som normailt ikke
hgstes, men efterlades pa marken og
plajes ned som gadning.

Det gverste af broccolistokken skeeres il
en leengde pa ca. 15 cm. Stokkene har en
fin smag og en aspargesagtig struktur.

Saeson:
Kan leveres fra sidst i juni maned og frem
til midt oktober
X - .
Billede 6. Broccolistokke Kokkenernes kvalitative vurdering:
Det farste indtryk af broccolistokken var, at
det er et utrolig paent produkt med stor
ensartethed i stgrrelse og diameter. Sideskud og blade er peent skaret af, og produktet er
derfor nemt at ga til. Dog kreever det en del arbejde at skraelle og snitte stokken til, og der er et
relativt stort spild. Kekkenpersonalet var delte i deres angivelse af anvendelighed — nogle
synes, de havde stokke nok i forvejen, og andre kunne se en ny form for grensag, med nye
muligheder.

Broccolistokken anvendes som broccoli og kan rives og snittes til fyld til fars. De kan bruges ra
i salater og tilberedt sammen med andre gr@ntsager som tilbehgr eller vegetarretter.

Der forventes derfor at vaere et potentiale for broccolistokkene, sa leenge kekkenerne
inspireres til anvendelse af det.

Kgkkenerne sa saledes et potentiale i alle de leverede grentsager. Efter saledes at have gen-

nemgaet de udvalgte grentsager og kekkenernes overordnede vurdering af disse, gar vi i
nzeste kapitel i dybden med den kvalitative vurdering af produkterne i kakkentestene.
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24 Kvalitative data — muligheder for anvendelse af
frasorterede varer

| kokkentests vurderede kakkenerne grentsagerne efter disse parametre:
e Anvendelsesmuligheder
e Kuvalitet
e Handtering
e Faglig vurdering fra personalet

Vurderingen af disse parametre gennemgas én for én i det fglgende.

Vi starter med vurderingen af anvendelsesmulighederne. | tabel 2 er der angivet, hvilke an-
vendelsesmuligheder, kgkkenpersonalet angiver for de enkelte varer. Oversigten viser, at der
er et bredt anvendelsespotentiale for de frasorterede varer i storkgkkenerne. Brugen spaender
fra kolde og varme salater pa salatbaren, smagsgiver til kadretter og tilbehgrsretter, som
varmt tilbehgr til dagens ret og som selvsteendige vegetarretter. Varerne er saledes med til at
understgtte variationen i kekkenernes udbud samt udfordre personalets kreativitet, da de giver
mulighed for mange tilberedningsmetoder og -former.

Samlet set kan der pa anvendelsen konkluderes, at de frasorterede varer opfylder kakkener-
nes behov for at skabe et varieret udbud af retter og tilbehar, men at de frasorterede varer i
disse tilfeelde ikke abner op for helt nye gastronomiske anvendelsesmuligheder.

Tabel 2. Anvendelse af testede grentsager og angivelse af nye anvendelsesmuligheder.

Anvendelse: Hvad bruger kakkenpersonalet varerne til, og er der nye anvendelsesmulig-
heder for frasorterede varer?

Portionsporrer/porreskaft, vin- Som tilbehgr til varm ret. Tomatsuppe. Fyld i supper. Far-

ter serede porrer. Snittet med andet grgnt som vegetarret.
Coleslaw.

Portionsporrer/porreskaft, Stegte grentsager. Farserede porrer (billede 9). Fyld i

sommer supper. Super som smgrdampede slikporrer. Fyld i sala-

ter. Kolde marinerede pa salatbaren.

Portionsporrer/porretop Kan bruges til varmt tilbehgr. Salatbar. Fyld i suppe. Juli-
enne. Lynstegte grontsager. Fond.

Kakkenporrer Til salatbaren. Chili sin carne. Suppe. Salat. Coleslaw
(billede 8). Teerter. Friterede porrer.

Hvidlggsfed med skal Pesto. Som underlag til steg. Bagt hele og lagt i olie. Ba-
ges i ovn og serveres kolde eller varme. Evt. pilles og
bruges til hummus. Leegges i blad, blendes med olie og

sies.

Afskallede hvidlggsfed Lasagne. Som smagsgiver i mange retter. Hvidlagschut-
ney (billede 7).

Blomkal Dampet i buketter som tilbehgr til den varme ret. Puré.
Som suppe. | salatbaren. Maskeret blomkal.

Broccolistokke Til forarbejdede retter sasom suppe. Puré. Bagte i stave.
Revne til rdkost. Gransag i lynstegte grentsager. Tilbe-
har.

Billede 8-10 giver nogle eksempler pa anvendelse af udvalgte frasorterede varer i storkgkke-
net hos Regionshuset i Viborg.
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Billede 7. Hvidlagsfeddene er Billede 8. Porrerne indgar i Billede 9. Porreskafterne anvendt

lavet til hvidlegschutney hos buffetens gronne coleslaw. til farseret porre. Regionshuset.

Regionshuset. Regionshuset.

Dernzest har vi set pa kvaliteten. | tabel 3 er der samlet data ind pa, hvilke faktorer der er afge-
rende for kekkenpersonalets oplevelse af god kvalitet.

Tabel 3. Faktorer af betydning for kekkenpersonalets oplevelse af god kvalitet af de
testede grontsager.

Kvalitet: Hvilke faktorer er afggrende for kekkenpersonalets oplevelse af god kvalitet af de
frasorterede varer?

Portionsporrer/porreskaft, vin- Nem at bruge. God, fordi den var rengjort og i portions-

ter starrelse. Lige klar til at bruge, skulle kun skylles, paent
udseende. Flot udseende. Let at ga til. At man som fag-
person kan blive inspireret af produktet.

Portionsporrer/porreskaft, God kvalitet er, nar varen er lige til at bruge og er pakket

sommer ansvarligt. Varen kreever ikke meget tid ift. at klarggre.

Portionsporrer/porretop Det er et fint og ensartet produkt. Der er ikke sa meget
jord mellem bladene. De er nemme at handtere og hurtigt
klar til brug.

Kakkenporrer At man ikke skal bruge for meget tid pa at klargere.
Nemme at bruge. Ikke bruge ekstra tid pa at klargare.

Hvidlggsfed med skal Anvendelig hvis de er friske, nar de leveres.

Afskallede hvidlggsfed Frisk vare — let at ga til. At der er lidt svind pa varen og
god fyldig smag.

Blomkal Nem at ga til. Flotte faste hoveder. Et par enkelte marke
pletter er ok — det tager ingen tid at skaere fra.

Broccolistokke Pzene faste og lange stokke. Der er meget mad i dem.
Super smag. Der er meget spild, s& anvendelse bliver en
vurderingssag.

Det er saledes parametre som flot udseende, frisk kvalitet, hvilket vil sige fast og saftspaendt
og med god holdbarhed, lavt svind og god smag, der er afggrende for kgkkenpersonalets
forstaelse af god kvalitet. Den gode kvalitet er med til at inspirere personalet til mange forskel-
lige former for anvendelse af varen. Det vigtigste for personalets opfattelse af god kvalitet er,
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at varen er nem at bruge og er lige til at arbejde med. Varer, som kraever mindre forarbejde
inden brug, vurderes dermed til at have en hgj kvalitet i kekkenerne. Pa baggrund af disse
besvarelser kan vi konkludere at nemhed i anvendelse, flot, frisk og ensartet udseende er de
parametre, som afggr god kvalitet for kgkkenpersonalet.

Billede 11 og 12 giver nogle eksempler pa anvendelse af udvalgte frasorterede varer i stor-
kakkenet hos Grundfos.

Billede 10. Blomkal snittes til salat pa Grundfos. Billede 11. De snittede porrer gores klar til
dagens grgnne tilbehor. Grundfos.

Som det naeste har vi samlet data pa, om de frasorterede varer ngdvendiggjorde nogle en-
dringer i kakkenernes processer. Dette er samlet i tabel 4.

Tabel 4. ZEndringer i procedure eller anvendelse af testede grentsager.

Handtering: Er der nogle aendringer i forhold til procedure ved anvendelse af frasorterede
varer? Mere vask, flere skaereprocesser?

Portionsporrer/porreskaft, vin- Kun et enkelt lag skulle pilles af. Man skal bruge tid pa at
ter abne emballage, da porrerne er pakket 3-4 stk. i plast.
Brugte tid pa at skaere brune kanter af.

Portionsporrer/porreskaft, Meget nemme at arbejde med. Skulle kun skylles og sa er
sommer de klar til brug.
Portionsporrer/porretop Ikke s& meget rengering som ved en porretop fra en hel

porre. Dog mere end ved porreskaftet.

Kgkkenporrer Lidt mere skaerearbejde. Produktet er lidt mindre end nor-
malt, derfor er der mere forberedelsestid ved varen. Sam-
me procedure som ved normal levering.

Hvidlagsfed med skal Alt for meget arbejde i at klargere dem. Ingen aendringer —
flot produkt.
Afskallede hvidlggsfed Meget pillearbejde. Skulle skylles godt. Skulle maske blan-

cheres, da kort holdbarhed. Lidt mere arbejde i at skeere
begyndende spirer af samt lidt begyndende mug.
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Blomkal Samme arbejde som standardkvalitet. Der skulle skaeres
en enkelt eller to marke pletter af, sa arbejdet kreever, at
man er lidt mere opmeaerksom.

Broccolistokke Der er flere skaereprocesser, fordi der er lidt marke snitsar
fra afskaering af blade.

Besvarelserne viser saledes, at blomkal og porreprodukterne fglger den saedvanlige handte-
ringsproces, som kgkkenerne anvender ved standardvarer. Besvarelserne viser ogsa, at for-
arbejdningen hos primeerproducenten giver en stor tidsbesparelse i kakkenernes arbejde. Til
gengaeld skal kgkkenerne bruge tid pa at pakke de porrer ud, som er indpakket i 500 g poser.
Her bliver sampak i 5 kg kasser foretrukket. Hvidlggsfeddene bliver ligeledes forarbejdet efter
samme metode som standard. Broccolistokken ma betragtes som et nyt produkt pa markedet,
men kgkkenerne har i forvejen erfaring med at anvende stokken fra standard broccolien.

Samlet set viser besvarelserne, at kekkenerne ikke har behov for at sendre pa arbejdsgange
eller processer for at anvende de frasorterede varer.

For at indsamle kakkenpersonalets gvrige faglige tanker omkring arbejdet med de frasortere-
de varer, spgger vi ind til de umiddelbare tanker og erfaringer med at arbejde med produkter-
ne. Svarerne er samlet i tabel 5.

Tabel 5. Personalets umiddelbare vurdering af anvendelighed og kvalitet pa de testede
grentsager.
Faglig vurdering fra personalet:

Portionsporrer/porreskaft, vin- Dejligt man kan spare tid i skaereproces. Godt produkt,

ter ville veere gode til farserede porrer. Skaber et behov, som
ikke er der. Det har kort holdbarhed og bliver brunt i kan-
terne. Spild af tid med at abne emballage.

Portionsporrer/porreskaft, Det er en fagrsteklasses vare. Det er porrens filetstykke. Et

sommer luksusstykke, som er nemt og super leekkert at arbejde
med. Det er en vare i topklasse.

Portionsporrer/porretop Det er et ok produkt, vi gerne vil bruge. Det er en super
vare.

Kgkkenporrer Ok vare. Hvis prisen er god, er der ikke noget problem i at

bruge dette produkt. Meget positiv. Peent produkt. Meget
lille forskel pa denne vare og sa den, vi normalt far.

Hvidlggsfed med skal Ikke et produkt vi ville bruge tid pa. Letter arbejdet lidt i
forhold til hele hvidlag — nemt at tage en handfuld. Har
lige sa god smag som almindelige. Ingen kompromis pa
smag.

Afskallede hvidlggsfed Fin vare - hvis frisk ved levering. Helt ok. Positivt indstillet
overfor en vare, som kan spare tid i produktionen.

Blomkal Meget flot og brugbar kvalitet. Der er ingen forskel fra 1.
kvalitet til denne.

Broccolistokke Det er et godt smagsgivende produkt i en ret. Der er
mange anvendelsesmuligheder.

Svarene er lidt mindre polerede end i de @vrige kategorier, og flere af dem kommer da ogsa
farst frem under interviewet. De viser bade stor begejstring over portionsporrerne, men giver
samtidig udtryk for bekymring over, at der skabes et behov i kekkenerne for nemme produkter
og dermed en devaluering af fagligheden. Svarene understgtter tidligere besvarelser om defi-
nitionen pa kvalitet, som vaerende tidsbesparende, paen og med mange anvendelsesmulighe-
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der. Endeligt viser isaer svaret pa anvendelsen af hvidleg med skal, at produkterne skal veere i
orden farste gang, ellers er de ikke interessante.

Endelig er der diverse kommentarer fra kekkenerne om produkterne. De viser generelt, at
kakkenpersonalet er overordentlig tilfredse med kvaliteten af de frasorterede varer i test. Pro-
cessen med klargaring og tilberedelse af varerne har veeret en spaendende og leererig proces,
som abner gjnene for, at frasorterede danske varer er af en hgj spisekvalitet. Endelig viser
svarene, at leveringen pa hvidleg har veeret for stor til kekkenernes behov og derfor ber sael-
ges i kvantum efter bestilling. Disse kommentarer er samlet i tabel 6.

Tabel 6. @vrige kommentarer fra kekkenpersonalet om de testede grontsager.
Andet:

Porreskafter/portionsporrer, vin-
ter

Portionsporrer/porreskaft,
mer

som-

Fint produkt. Et produkt, som man ville kgbe hjem til et
specifikt formal

Det er et virkelig godt produkt, som sparer personalets
tid. Det er nemt at bruge — ingen tids- og ravarespild.

Portionsporrer/porretop Det er et produkt, som er nemt at handtere. Meget tids-

besparende. Mere smag end i porreskaftet

Kakkenporrer Let at handtere. God holdbarhed.

Hvidlagsfed med skal Var mugne, men havde ogsa staet flere dage. Ikke me-
get kunne bruges. Fik leveret 5 kg, men det var lige i
overkanten. Mindre pakning for at undga spild.

Afskallede hvidlggsfed Stor volumen at f& hjem. Bedre med 1 kg eller 2 kg, sa

varen kan bruges mens frisk.

Blomkal Er meget positive over, hvor flot kvaliteten er.

Broccolistokke Det er et overraskende flot og rent produkt.

Samlet set kan vi saledes ud fra alle de kvalitative bedemmelser konkludere at:

» De frasorterede varer opfylder kakkenernes behov for at skabe et varieret udbud af retter
og tilbehgr.

¢ De frasorterede varer abner i disse tilfaelde ikke op for helt nye gastronomiske anvendel-
sesmuligheder.

¢ Nemhed i anvendelse og et flot, frisk og ensartet udseende afger god kvalitet for kgk-
kenpersonalet.

o Kokkenerne har ikke behov for at aendre pa arbejdsgange eller processer for at anvende
de frasorterede varer.

Testene var saledes samlet set med til at abne kgkkenernes gjne for, at frasorterede danske
varer er af en hgj spisekvalitet.

Efter saledes at have veeret i dybden med de kvalitetsmeessige beskrivelser samt faet en for-
staelse for kakkenpersonalets faglige vurdering af samme, gar vi nu videre til gennemgang af
de kvantitative data fra kekkentestene.

25 Kvantitative data — veegt og tid pa handtering af
frasorterede grontsager

De kvantitative tests danner grundlag for en vurdering af tidsforbrug til klarggring af de frasor-
terede varer samt udnyttelsesgraden af dem. Formalet med dette er at vurdere, om det er
realistisk for kekkenerne at tage varerne ind under hensyntagen til det tidspres, kekkenerne
arbejder under. Derudover skal det anskueligggre, om madspildet blot skubbes fra primaerpro-
ducenterne til storkgkkenerne.
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Under testene i de tre storkgkkener bliver der pa alle de frasorterede varer malt fglgende:
o Veegt for og efter klargaring
o Angivelse af tidsforbrug i forhold til standard varer

Ud fra disse malinger er der som vist i tabel 7 beregnet en udnyttelsesgrad for de testede
frasorterede varer samt en angivelse af tidsforbruget i forhold til mere eller mindre anvendt
arbejdstid i sammenligning med standardvarer.

Udnyttelsesgrad og arbejdstid er beregnet pa denne made:
¢ Udnyttelsesgraden er beregnet ud fra et gennemsnit fra de tre storkekkener:
(mzengde efter klargaring/maengde for klargering*100)
o Arbejdstiden er angivet ud fra kekkenpersonalets angivelse af, om der bruges mere eller
mindre tid i sammenligning med en standardvare

Tabel 7. Nggletal pa vagt, tidsberegning og udnyttelsesgrad for de testede grentsager.
Nggletal — veegt og Meengde Meengde Udnyttelsesgrad Anvendt ar-
tid forklarge-  efter klarge- (%) bejdstid
Beregnet gennem- ring (kg) ring (kg)
snit fra tre kekkener

Portionsporrer, 10,25 9,56 93 Mindre
porreskaft, vinter

Portionsporrer, 9,88 9,88 100 Mindre
porreskaft, som-

mer

Portionsporrer, 10,00 9,74 97 Samme
porretop,

sommer

Kokkenporrer, vin- 11,87 8,64 73 Samme/mere
ter

Hvidlggsfed med 4,96 2,60 52 Mere
skal

Afskallede hvid- 5,07 4,43 87 Mindre
legsfed*

Blomkal 6,44 5,37 83 Samme
Broccolistokke* 10,59 5,29 50 Mere
Gennemsnit 80

*Kun tal fra ét kegkken

Resultaterne i tabel 7 viser saledes, at udnyttelsesgraden ligger hgijt pa de testede grentsager.
I gennemsnit ligger udnyttelsesgraden pa 80 %. Det er pa samme niveau med udnyttelsesgra-
den pa 82 % for de konventionelle grantsager, som blev testet i projektet Mindre madspild ved
anvendelse af 2. sorterings grontsager i storkekkener®. Der er variation i udnyttelsesgraden fra
vare til vare, men tallene viser saledes, at madspildet ikke blot flyttes fra primaerproduktionen
til food service. Udnyttelsesgraden i forsggene er en anelse hgjere end malinger i "Global
Food Losses and Food Waste™"° pa 77 % og skyldes, at portionsporrerne er forarbejdede af
primaerproducenten, inden de nar kgkkenerne, hvorved spildet af de ikke spiselige dele forbli-
ver i fgrste del af fadevarernes vaerdikeede.

® Miligministeriet, Undga affald, stop spild nr. 11, 2016: Mindre madspild ved anvendelse af 2. sorterings
grgntsager i storkekkener. Rapport udarbejdet af Teknologisk Institut.

"% Gustavsson J., Cederberg C., Sonesson U., Emanuelsson A., 2013 The Methodology of the FAQ study:
“Global Food Losses and Food Waste — extent, causes and prevention” FAO, 2011. Géteborg: SIK
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Resultaterne viser saledes, at der er et potentiale for at udnytte frasorterede varer i food ser-
vice i de tilfeelde, hvor det giver gkonomisk mening. Disse data og input fra de kvalitative inter-
views danner grundlag for det nye kvalitetsbegreb, som vi er kommet frem til i denne rapport.
Inden vi kommer dertil, vil i det felgende kapitel gennemga erfaringerne fra mederne hos pri-
maerproducenterne.

2.6 Besgg hos primaerproducenter som gjenabner

For at skabe en gget forstaelse af henholdsvis forholdene i primaerproduktionen og indkabskri-
terier hos storkekkenerne, er kaekkenerne i projektet pa besgg hos Axel Mansson A/S den 14.
juni 2017 (billede 12) og hos YPsterkrog Gartneri den 9. august 2017 (billede 13).

Billede 13. Hostarbejdere i blomkalsmarken pa @sterkrog Gartneri

Ved at se pa bade handhgstede og maskinhgstede afgreder samt 1. sorteringer og frasorte-
ringer er malet at skabe en dialog om kvalitet, fa en forstaelse for hinandens faglighed og
skabe kontakt mellem parterne.

Begge besgg er struktureret pa denne made:

. Introduktion til virksomheden

. Markvandring

. Rundvisning i produktionshaller og lager
. Afsluttende debat
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P& markvandringerne bliver denne type afgrgder vist frem til kekkenmedarbejderne:
o  Afgreder klar til hgst
e Afgreder, som handhgstes (sasom blomkal, broccoli, glaskal)
o Afgraeder, som af forskellige arsager vurderes til ikke at veere egnet til hgst.

Sidstneevnte kan veere pa grund af skader, eller fordi at producenten vurderer, at det ikke er
gkonomisk rentabelt at hdndhgste afgrederne. Det kan veaere pa grund af ukurant stgrrelse,
sasom de sma blomkalshoveder vi ser hos Jsterkrog Gartneri (se billede 14 og 15), eller
muligheden for at fa prisen deekket og maengderne afsat. Du kan lsese mere om prisernes
indflydelse i kapitel 2.1.

Y Efter markvandringerne gar turene tilbage
til virksomhederne, hvor lagre, sorterings-
og pakkemaskiner og evrige produktions-
forhold bliver fremvist. Blandt andet ser vi
pa QOsterkrog Gartneri, hvordan blomkals-
hovederne sorterers og pakkes i handen,
da hovederne er meget fglsomme over for
trykskader. Derfor sker der her en vis
frasortering af blomkalshoveder, som er af
fin spisekvalitet, men som ikke kan saelges
til detail. Kekkenpersonalet er overraskede
over mangden af frasorterede varer og
vurderer kvaliteten til at vaere overordentlig
god (se billede 16). Alle kokkenerne far
_ derfor et par kasser blomkal med hjem for
Billede 15. Mini blomkal at teste kvaliteten hjemme i kakkenerne.

Besggene hos de to procenter slutter med en opsamlede debat, hvor kvalitet, leveringsforhold,
meengder og viden om frasorterede varer bliver diskuteret. Det kommer frem, at kekkenerne
meget gerne vil aftage flere danskproducerede varer — ogsa gerne af sakaldt frasorteret kvali-
tet hvis relevant - men at de ikke har haft tilstraekkelig viden om deres eksistens. Kgkkenerne
oplever i nogle tilfeelde at blive henvist til udenlandske grentsager. Besggene blev derfor en
gjenabner for kgkkenpersonalet i forhold til variation og udbud af dansk producerede grentsa-
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ger. For primaerproducenterne betyder besgget, at de far fremvist den gode kvalitet af frasorte-
rede varer og far en forstaelse for kakkenernes procedurer for indkgb af grgntsager.

N B 5 i s -~

Billede 16. Kekkenpersonalet vurderer frasorterede blomkal.

Samlet set er resultatet af bes@gene hos primaerproducenterne:

e Felles ny forstaelse for kvalitet. En frasortering til detail kan potentielt veere en god kvali-
tet til et storkekken med keokkenfaglige kompetencer til at vurdere og anvende varen

e  get viden om dansk gr@ntproduktion, sa kekkenerne kan spgarge efter varerne hos deres
grossister

o En gget forstaelse blandt primaerproducenterne for storkekkenernes indkgbskriterier. Det
kan potentielt inspirere til afsaetning af flere varer under gkonomisk rentable forhold, som
ikke kan afsaettes til detail.

Resultaterne af debatterne og de mange samtaler undervejs pa turene hos avlerne, har sam-
men med resultaterne givet et billede af, hvordan kekkenpersonalet og primaerproducenterne
opfatter kvalitet. Dette har medfert, at vi er kommet frem til at et nyt kvalitetsbegreb, som be-
star af flere elementer end blot veegt eller starrelse. Dette kvalitetsbegreb beskrives i det fol-
gende afsnit.

2.7 Et nyt kvalitetsbegreb

Som vi sa af kekkentestene vurderer kgkkenerne de testede grentsager til at veere af god
kvalitet. Det abner saledes op for det perspektiv, at man ikke ngdvendigvis ber kalde varen en
frasortering, hvis den ikke er frasorteret i forhold til det pageeldende segment. Det vil alene
presse prisen pa varen. Som vi ser i kapitlet 2.1, ville dette isaer udfordre det kommercielle
rationale bag udnyttelsen af de handhgstede varer.

Som naevnt i rapportens indledning definerer vi i denne rapport kun produkter for madspild,
hvis de frasorterede produkter er af spisekvalitet. Projektet har via dialog med kgkkenerne og
deres kvalitative tilbagemeldinger pa testprodukterne vist, at storkgkkenerne bringer en ekstra
dimension ind i disse kvalitetsbegreber. For storkakkenerne er god kvalitet, nar:

1) Varen er i orden. Det betyder, at varen er peen at se pa, er nogenlunde rengjort, har
et friskt udseende, er saftspaendt.
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2) Varen er nem at ga til handteringsmaessigt. Der ma ikke vaere meget arbejde i at va-
ske, rense, sortere, snitte eller skaere ugnskede dele bort (se billede 14, hvor der vi-
ses hvordan en porre ggres klar til salg).

3) Der ma ikke veere meget spild pa varerne. Denne parameter er dog afhaengig af, om
kekkenet har mulighed for at anvende de bortskarne dele i eksempelvis hjemmekogt
fond.

Billede 12. Demonstration af klargering af porrer

Kgkkenpersonalets opfattelse af kvalitet er ogsa til en vis grad knyttet op pa den tid, der er til
radighed i kekkenerne. Arbejdes der under stort tidspres, er kvalitet lig med varer, som kraever
et minimum af handtering, og som frigiver tid til andre opgaver for kekkenpersonalet. Er tids-
presset mindre, udvides kvalitetsbegrebet med, hvilke muligheder og variationer ravarerne
matte have. | de tilfeelde kan det veere god kvalitet at fa store flotte porrer ind, hvor skaftet
skaeres af og anvendes til farserede porrer. Herefter har personalet overskud til at sa bruge
deres kreativitet til at udtaenke en servering, hvor den grgnne top anvendes.

Kvalitetsopfattelsen hos kgkkenpersonalet er dermed bade defineret af oplevelsen af spise-
kvaliteten, hvor arbejdskreevende handteringen er, samt at varernes evne til at udfordre kgk-
kenpersonalets faglige og gastronomiske kunnen.

| projektets oprindelige formal var der abnet op for, om det var relevant at udvikle flere sorte-
ringer af grentsager som 2. og maske 3. og 4. sorteringsgrentsager. Der var ogsa &bnet op
for, at klassificeringen kunne veere afhaengig af brugsegenskaber. Det kunne eksempelvis
veere blomkal sorteret i portionsblomkal og i suppeblomkal. Dette kunne veere til hjeelp for
kekkenerne i deres made at planlaegge menu pa, og samtidig kunne det sikre, at alle stgrrel-
ser fra primaerproducenterne blev afsat.

Ved interview med primaerproducenterne stod det dog klart, at dette ikke var sa lige til. En
sortering, som skitseret ovenfor, ville kreeve mere handtering og dermed en gget udgift il
arbejdslan. Dette vil betyde en hgjere pris pa de frasorterede varer, hvilket ikke er sandsynligt
at kunne afseette, idet grossistleddet og storkekkener typisk forventer disse varer til en lavere
pris. Det er kun relevant, hvis forarbejdningen er med til at skabe en agget veerdi for kakkener-
ne i form af mindre arbejde. Ellers fordrer det kunder med et meget stort engagement i
madspild. Typisk kerer storkekkener med et fast budget, og det er i hgjere grad gkonomi end
ideologi, der styrer indkgb.
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Derfor anbefales det i stedet, at man udvikler nye navne til de varer, som ikke kan seelges til
detail. Det er op til de kommercielle parter i markedet at navngive disse, men som inspiration
kunne man tage udgangspunkt i, at disse varer har kekkenkvalitet til food service. Det kunne
potentielt abne op for et nyt marked for kekkenprodukter for udvalgte grentsager sdsom: kgk-
kenblomkal, kekkenporre, kgkkenkal, kekkenguleradder mm. Det nye kvalitetsbegreb er illu-
streret i figur 3.

r h
N

I detail: I food service

Frasortering opfattes Frasortering opfattes
som darlig kvalitet som en paen kvalitet
med samme

anvendelse og

. : forberedelsestid som
Er af spisekvalitet men den gaengse vare

accepteres (i dag) ikke
af forbrugerne

Har “forkert” stgrrelse
og smé pletter

Accepteres som en
kakkenkvalitet.

Figur 3. Det nye kvalitetsbegreb.

Figuren illustrerer, hvordan den helt samme vare kan opfattes som en darlig frasorteret kvalitet
i ét segment, mens den accepteres som god kvalitet pa linje med de geengse varer i et andet.
Det nye kvalitetsbegreb bygger pa disse forskelle og skal sikre, at den vare, som frasorteres til
detail, ikke markedsferes som sadan til food service. Mere om det i koncept for samhandel i
kapitel 2.8.

Det opdaterede kvalitetsbegreb farer os til det sidste resultat i rapporten nemlig et koncept for
samhandel. Det ser vi pa i det neeste kapitel.

2.8 Koncept for samhandel

De praesenterede resultater omkring priser, praktiske tests i keakkenerne og det opdaterede
kvalitetsbegreb samles her til sidst i et koncept for samhandel. Konceptet skal inspirere til,
hvilke parametre man kan tage med i betragtning som producent og grossist, hvis man vil
afseette frasorteret gront til foodservicesektoren.

Konceptet bygger iseer pa disse konklusioner og observationer:

¢ Ved handhgstede afgreder, sdsom blomkal og broccoli, vil alle varer have samme pris
uanset sortering, da der er brugt de samme ressourcer pa at hgste og handtere dem. Kan
den samme pris ikke opnas, giver det ikke skonomisk veerdi for producenten at hgste dem.

¢ Ved maskinhgstede varer sdsom lgg og porrer kan det potentielt give gkonomisk mening
for producenten at seelge disse varer til en reduceret pris, da producenten allerede har be-
kostet penge pa varen.

¢ Positive kvalitative vurderinger af de fire testafgrader i kekkentests. Kvaliteten var i orden i
forhold til udseende, handtering og anvendelsesmuligheder.
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e De deltagende storkgkkener brugte ikke mere tid pa at klarggre varerne med mindre
fysiske skader, end de bruger pad at klarggre standardvarer. Udnyttelsesgraden 13 i
gennemsnit pa 80 %. Madspildet skubbes saledes ikke laengere op i keeden.

Man bgr pa den baggrund overveje brugen af termen frasortering. Er varerne handhgstede, vil
de koste det samme som en 1. sortering, og man skaber en forventning om lavere priser ved
at kalde dem frasorteringer. Hvis projektets resultater omkring den gode kvalitative vurdering
og hgje udnyttelsesgrad holder for andre handhgstede afgrader, vil kakkenerne ikke opfatte
afgrederne som en ringere kvalitet, blot fordi detailkaederne ger.

Man kan i stedet overveje at markedsfere produkterne som specialprodukter, der er seerligt
rettet mod food service. Vi ser tre mulige hovedkategorier:

e Frasorteringer, som ikke er videreforarbejdet af primaerproducenten, men alene varierer i
starrelse eller har sma trykskader. Det kunne for eksempel veere gkologiske blomkal.

e Frasorteringer, der markedsfgres som en delikatesse overfor gourmetrestauranter, fordi
der kan udvikles en ny innovativ ret baseret pa disse. Det kunne for eksempel vaere de helt
sma blomkal.

¢ Produktudvikling. Frasorteringer, som videreforarbejdes af primaerproducenten, sa de er
nemmere for kekkenet at arbejde med. Det kunne for eksempel veere porreskafter eller
afskallede hvidlggsfed.

| alle disse tilfeelde har de frasorterede varer en veerdi for storkekkenet og bgr markedsferes
tilsvarende. Som naevnt i kapitel 2.6 er det op til de kommercielle parter i markedet at navngive
disse, men som inspiration kunne man tage udgangspunkt i, at disse varer har kakkenkvalitet
til food service. Det kunne abne op for nye navne som kgkkenblomkal, delikatesseblomkal,
kakkenporre, kakkenkal, kgkkenguleradder mm.

Vi har i rapporten set, at det er en gjenabner for kakkenerne at besgge primaesrproducenterne,
se planterne pa marken (billede 15), i pakkeriet og pa lageret og fa produkterne med hjem til
kakkentest. Det har abnet deres gjne for kvaliteten af de varer, som frasorteres til detail. Det
momentum kan der bygges pa.

For at understotte salget af de tre ovennaevnte kategorier af frasorteringer opfordres
primaerproducenterne derfor til at udvikle den direkte kontakt til segmentet via arlige
markvandringer eller andre aktiviteter. P4 den made kan der skabes en efterspgrgsel, ogsé for
danske varer generelt, og en pull-effekt, hvor kekkenerne ved, hvad de skal sperge efter hos
deres distributgr, og hvor de kan finde varene indenfor de tre ovenneevnte kategorier. Som det
er blevet set pa i et projekt11 under Kgbenhavns Madhus, kan det derudover overvejes at
sgsaette seerlige web-baserede kanaler mellem primaerproducenter, som ser et potentiale for
at afsaette denne type produkter og storkgkkener, som gnsker at aftage dem.

" Miljgstyrelsen. Fleksibel afsaetningsmodel. 2018
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Billede 13. Glaskal med cellesprangninger fremvises hos Axel Mansson A/S

Baseret pa disse udledninger anbefaler denne rapport saledes et koncept for samhandel, der
bygger pa disse fire ben:

¢ Priser og gkonomi har betydning. Ved handhestede afgreder, sdsom blomkal og broccoli,
vil alle varer have samme pris uanset sortering, da der er brugt de samme ressourcer pa at
hgste og handtere dem. Kan den samme pris ikke opnas, giver det ikke gkonomisk vaerdi
for producenten at hgste dem.

e Et nyt kvalitetsbegreb, hvor varer, der afvises til detail, opfattes som god kvalitet i food ser-
vice. Det er kun madspild, nar der er tale om varer af spisekvalitet.

¢ Produkterne markedsfares som specialprodukter til kakkenerne og ikke frasorteringer.

e Produkterne videreforarbejdes af producenterne til nye produkter, som gger convenience i
kokkenerne.

Konceptet er illustreret i figur 4.

Priser Nyt kvalitetsbegreb

Specialprodukter Produktudvikling

Figur 4. lllustration af koncept til sgget samhandel mellem danske grentproducenter og
food service.

Dette koncept er saledes dette projekts anbefaling for, hvordan frasorterede varer kan afsaet-
tes i de tilfeelde, hvor det er gkonomisk rentabelt i forhold til produktionsomkostninger og
salgspriser. | det afsluttende kapitel omkring perspektivering ser vi pa mulighederne for at
brede konceptet ud til at geelde bredt i grentproduktionen i Danmark.
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3. Konklusion og
perspektivering

Vi har i rapporten nu veeret igennem alle resultaterne i dette casestudie. Vi har set, hvordan
det alt efter hastmetode kan koste lige sa meget at producere og hgste en frasorteret kvalitet
som en 1. sortering. Ved maskinhgstede varer sdsom lgg og porrer kan det potentielt give
gkonomisk mening for producenten at saelge disse varer til en reduceret pris, da producenten
allerede har bekostet penge pa varen.

Vi har saledes set, hvordan hgstmetoden har stor indflydelse pa, om det kan betale sig for
producenterne at hgste og seelge frasorterede varer af spisekvalitet. Derudover har vi set, at
producenterne har mulighed for at gge produkternes vaerdi for kekkenerne ved at tilfgre en
forarbejdning, som det er tilfeeldet for porreskafterne. Projektet har ogséa vist, at det kan betale
sig for primeerproducenterne at veere i direkte kontakt med kegkkenerne. Det har gget deres
viden om, hvilke frasorterede varer der er til radighed. Det har vaeret en gjenabner for kgkke-
nerne at have frasorterede produkter imellem haenderne og erfare deres hgje kvalitet. Varerne
kan udnyttes uden at skulle @ndre processer eller anvendelse, udnyttelsesgraden er hgj, sa
madspildet ikke @ges hos kakkenerne.

Der er saledes skabt ny viden om:

¢ Der er opstillet et nyt kvalitetsbegreb. Det er kun madspild, nér der er tale om varer af spi-
sekvalitet, og frasorterede varer kan veere en god kvalitet til food service.

¢ | projektet har storkekkenerne faet en forstaelse af, hvilken potentiel hgj kvalitet varerne
har, som ikke kan saelges til detail.

¢ Primaerproducenterne har pa deres side faet en forstaelse af, hvad storkekkenerne kraever
af varerne for at vurdere dem af god kvalitet.

e Varer, der frasorteres til detail, kan deraf potentielt ga som god kvalitet i food service.

Resultaterne i rapporten abner op for nogle perspektiver, der kan bruges som inspiration til
aktererne i veerdikeeden og som indspark til debatten om reduktion af madspild:

e Der kan med fordel skabes mere viden om dansk gregntproduktion blandt storkgkkener.
Eftersperges disse varer fra kgkkenerne, vil de blive produceret og hastet. Her har pri-
meerproducenter og distributgrer en feelles opgave med at informere og uddybe samtidig
med, at storkgkkenerne med fordel kan sperge efter disse varer hos deres distributarer
og orientere sig om mulighederne pa relevante messer.

e Man bar overveje brugen af termen frasortering. Er varerne handhgstede, vil de koste det
samme som en 1. sortering, og man skaber en forventning om lavere priser ved at kalde
dem frasorteringer. Hvis projektets resultater omkring den gode kvalitative vurdering og
hgje udnyttelsesgrad holder for andre handhastede afgrader, vil kakkenerne ikke opfatte
afgrederne som en ringere kvalitet, blot fordi forbrugerne ger.

e Det er op til de kommercielle aktarer i markedet at finde egnede navne, men man kan
lade sig inspirere af, at vi i projektet har talt om termer som delikatesseblomkal, kagkken-
blomkal osv.

e Vi har i rapporten set, at det har vaeret en gjenabner for kekkenerne at besgge primaer-
producenterne, se planterne pa marken, i pakkeriet og pa lageret og fa produkterne med
hjem til kekkentest. Det har abnet deres gjne for kvaliteten af de varer, som frasorteres til
detail. Det momentum kan der bygges videre pa af parterne i veerdkaeden. Vi kan derfor
opfordre primaerproducenterne til at udvikle den direkte kontakt til storkgkkenerne og invi-
tere til arlige markvandringer eller andre aktiviteter. P4 den made kan der skabes en ef-
terspargsel og en pull-effekt, hvor kekkenerne ved, hvad de skal spgrge efter hos deres
distributarer.
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Afslutningsvist kan der siges, at de store primaerproducenter i Danmark kerer deres virksom-
hed under praecis de samme principper som en hvilken som helst anden industrivirksomhed.
Dvs. de spilder ngdigt ressourcer i deres produktion. | forhold til eventuelle mindre maengder
af ravarer af spisekvalitet vil et salg af dem altid blive vejet op imod rentabiliteten i produktio-
nen. | sidste ende vil mulighederne saledes afheenge af afgreden og den gkonomiske fordel,
som kan skabes for vaerdikeedens akterer.
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Bilag 1. Spergeguide og
drejebog

SPORGEGUIDE OG HIALPEMIDLER TIL KORTLAGNING OG
VARDIANSATTELSE AF SPILD

Basisoplysninger

Virksomhedens navn:

Navn pa Interviewperson(er):

Stillingsbetegnelse pa interviewperson (er):

Dato for kortleegning:

Interview

1. Producerer | pa friland, i veeksthus eller andet?
o Pa Friland
o | vaeksthus
o Andet (skriv
hvad)

2. Producerer | konventionelt, gkologisk, biodynamisk eller en kombination
o Konventionel
o Dkologisk
o Biodynamisk
o En kombination (forklar hvordan den fordeler sig):

3. Hvilke afgreder producerer | og i hvilken maned hgster 1? (Se bilag)

4. Hvor mange kg producerer | af hver afgrade, altsa hvor meget er der i mar-
ked/vaksthuset lige inden host? (Se bilag)

5.  Hvor mange tons af hver afgrade far | solgt som kategori 1? (Se bilag)

6. Hvem selger I til?
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7. Hvad er arsagerne til at | ikke far solgt alt? Hvad sker der med det, | ikke far
solgt? Hvilke mangder drejer det sig om for hver enkelt afgrade?

8. Kan den ovrige produktion sorteres i flere kvaliteter? (hvilke kriterier er afggren-
de)

9. Kan | forudsige hvornar kategori 2 mangderne vil vare til radighed og med
hvilken varsel? (ift. at varsko/levere til grossist/storkgkkener)

10. Er der sarlige leveringsforhold, som er geeldende for de gvrige kategorier af
grontsager? (volumen, sortering, holdbarhed)

11. Hvilke omkostninger er der forbundet med hgst og handtering af gvrige kate-
gorier af grentsager?

12. hvad sker der med de mangder, | ikke far solgt?

13. Hvornar begynder | at definere jeres produktion som madspild?
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Hjaelpeskemaer til
kortlaegning af
afgroder

Bilag 2.

Hjalpeskema til kortlaegning af afgreder hos Axel Mansson A/S
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Hjalpeskema til kortlaegning af afgreder hos @sterkrog Gartneri
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Bilag 3. Skema til kekkentest

>

TEKNOLOGISK
INSTITUT
Kakken: MNawn: Drato: |
|P'|DI:||J(t! | I*mnsulent: |

Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kokkenst gore:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket [gerne nzerbilledear)

Z. Vej varen inden klargering og efter - skriv spild i kilo | skemaet

3. Tag td - tiden starter ved kKlargering og sluther e produkiet er klar til brug - skriv brugbe minutter | skemaet
4. Angiv om du vurderer den anvendbe tid, som lengere eller kortere end ved en standard vare

5. Tag billeder af produktet n&r det er klargjort (snittet, hakket mm)

&. Tag billeder af den =rdige et varen indgdr i

VEINING & TIDTAGNING

Maengde FBR handtering] kilo
Maengoe EFTER hEndteri Kilo
|Spild ] kil
Tid for klargaring minutter

Mote til diverse observationer:

Anvendelse: Hvad bruges produkterne Lil? Er det samme anvendelse eller er der nye anvendelsesmulighedes
for frasorerede varer?

Observationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges pd kKlargaring, udseende, ensartethed, anvendelighed

Observationer: Andringer | procedure - fL.eks. Mere vask, Nere skeereprocesser eller lignende

Observationer: Hwad siger fagpersanalet til denne type ar varer?

Observationer: Andst
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Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kekkenet gare:

Tag billleder af varen - bide | den leversde emballage og udpakket (geme neerbilleder)

Vej wvaren inden klarmgsadng og efter - skriwv spild | kilo | skemaet

Tag tid - tiden starter wed klargaring of dutter ndr produktet er klar 4l brug - skoriv brugte minutter | skemast
Anghv om du vurdersr den anvendbe tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

Tag billleder af produkbet nir det er kdamgjort (snithet, hakiost mm)

Tag billeder af den fa=rdige ret varen indodr |

LR

kil 6,05
kil 4,71
=] 134
mﬂé'l

HNote til diverse observationer:

drvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der nye anvend elsesmuligheder
for frasorterede warer?

Die kan broges H stort sete samme retber) biretter $om "nonmale™ blomid]

Obssrvationer: Hvad er god kvalivet? Tid der bruges pd klamgaring, udseende, ensartethed, armmendelighed

Ganske som normalt, ndr v klargsrer og tilbereder blormicl

Observationer: Endringer | procedure - Leks. Mere vask, flere skareprocesser eller lignende
Der var miske en lille smule mens spild, samt at man skulle vaene ekstra opmasrksom, ndir man renser dem.

Men alt | alt ssmme proces

Observationer: Hvad siger fagpersonalet til derine type af warer?

Dier kan ikke siges nogen forskel fra denne lovalitet til den "normale”

Observationer: Andet
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Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kekkenet gone:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket (germe naerbilleder)

2. Vej waren inden klargarng og efter - skriv spild | kilo | skemaet

1. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er kiar tl brug - skriv brugte minutter | skemaet
4. Angiv om du vurderer den anvendte tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

5. Tag billeder af produktet nir det er kargjort (snittet, haklost mm)

. Tag billeder af den fardige ret varen indglr |

HNote til diverse observationer:

Arvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der nye anvendelsesmuligheder
for frasortereds varer?

|Bliver brugt | lasagne, som vi ogsl ellers ville have gjort med pillede hvidlag

Observationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges pb klamgaring, udsesnde, ensartethed, arvendelighed

Skoulle skoylles igtig godt, ellers ok. Hawde tendens til at muldne
JBlev Lagt | olie for ikios at g8 | fordaere.

Observationer: £ndringer | procedure - feks. Mere vask, flere skaereprocesser eller lignende

Skulle skylles Agtig godt, da de 58 lidt mugne ud. De blev fine da de blevy skyllet.
|En senere observation er at vl nok burde have blancheret hvidiegene, da de gaerede for os | kebet af en uge.

Kort holdbarhed

Observationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type af varer?

Helt ok

Observationer: Andet

Kort holdbarbed | forbold til de franske pillede hvidiag vi ellers har haft brugt. Miske er de blancherede?
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Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kekkenet gere:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede embailage og udpakket (geme naerbilleder)

2. Vej waren inden klargaring og efter - skriv spild | kilo | skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er klar tl brug - skriv brugte minutter | skemaet
4. Anghe om du vurdersr den anvendte tid, som lengere eller kortere end ved en standand vane

5. Tag billeder af produlktet niir det er dargjort {Enittet, haklost mm)

. Tag billeder af den fardige ret varen indgdr |

g cab kg
ca det halve
]
Hﬂé'l Det tog mange timer

Hote til diverse observationer:

mrvendelse: Hvad bruges produlceme til? Er det samme anvendelos eller er der nye anvendekesmuligheder
for frasorterede varer?

Som man ellers vil bruge bvidlag

Cibeervationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges pd klargaring, udsesnde, ensartethed, anvendelighed

Blew til alt for stort arbejde for os, brugbe alt for meget tid pd klargering

Observationer: Endringer | procedure - feks. Mere vask, flere skaereprocesser eller lignende

Observationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type af varer?
Ikke et produkt vi vil bruge tid pd.

Cbservationer: Andet

Kunne miske bages hele med skal og bruges som underlag tl steg.
Kunne miske bages hele med skal og legges | olie
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Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kakkenet gane:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket (germe neerhilleder)

2. Vei wvaren inden klargarng og efter - skriv spild | kilo | skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er klar til brug - skriv brugte minutber | skemast
4, Anglv om du vurderer den anvendte tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

5. Tag billeder af produlctet niir det =r dargjart (snithet, hakket mm)

&. Tag billeder af den fa=rdige ret varen indgdr |

5 kg
ﬁ 33k
kil 1K
nﬂé-l 15 min. Det tog uuduhhg:mndlm
Mote til diverse observationer:

Arvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der rye anvendelsesmuligheder
for frasorterede varer?

egetarisk chili con came

Cbservationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges p8 klargaring, udseende, ensartethed, armendelighed

Rigtige fine

Observationer: Endringer | procedure - feks. Mere vask, lere skasreprocescer eller lignende

Da produktet er lidt mindre, er der mere tidberedningstid pd det.

Cbservationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type aff varer?

Hvis prisen er god, mener v lkke at der er nogle problemer | at bruge dette produkt.

Observationer: Andet
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Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kakkenet gane:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket (germe neerhilleder)

2. Vei wvaren inden klargarng og efter - skriv spild | kilo | skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er klar til brug - skriv brugte minutber | skemast
4, Anglv om du vurderer den anvendte tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

5. Tag billeder af produlctet niir det =r dargjart (snithet, hakket mm)

&. Tag billeder af den fa=rdige ret varen indgdr |

rinutter] ingen/ blev snittet
Mote til diverse observationer:

Arvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der rye anvendelsesmuligheder
for frasorterede varer?

|Blev brugt il tomatsuppe

Cbservationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges p8 klargaring, udseende, ensartethed, armendelighed

Diet 58 rigtig fint wd_ Er lige kiar til at bruge. Meget ensartet. At man ikke skal bruge for meget tid pd klar-
garing

Observationer: Endringer | procedure - feks. Mere vask, lere skasreprocescer eller lignende

Cbservationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type aff varer?
Godt produlkt, wil vaere god at bruge til farterede pormer. God stemekes

Observationer: Andet

Bllerv bane shoyllet
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Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kakkenet gane:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket (germe neerhilleder)

2. Vei wvaren inden klargarng og efter - skriv spild | kilo | skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er klar til brug - skriv brugte minutber | skemast
4, Anglv om du vurderer den anvendte tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

5. Tag billeder af produlctet niir det =r dargjart (snithet, hakket mm)

&. Tag billeder af den fa=rdige ret varen indgdr |

Mote til diverse observationer:

Arvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der rye anvendelsesmuligheder
for frasorterede varer?

|Blev til steghe gransager

Cbservationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges p8 klargaring, udseende, ensartethed, armendelighed

At produktet er lige til at g8 til og at de er pakket ansvarligt

Observationer: Endringer | procedure - feks. Mere vask, lere skasreprocescer eller lignende
Meget nemme at g tl. Blew kun lige skyllet og =8 snittet.

Meget nemmene end porner | bundt

Cbservationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type aff varer?

Dt er et super produkt som wi geme vill bruge

Observationer: Andet

Diet er et virkelig godt produkt, som spamer pd vores td.
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Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kakkenet gane:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket (germe neerhilleder)

2. Vei wvaren inden klargarng og efter - skriv spild | kilo | skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er klar til brug - skriv brugte minutber | skemast
4, Anglv om du vurderer den anvendte tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

5. Tag billeder af produlctet niir det =r dargjart (snithet, hakket mm)

&. Tag billeder af den fa=rdige ret varen indgdr |

e
IElE

|

Mote til diverse observationer:

Arvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der rye anvendelsesmuligheder
for frasorterede varer?

Til stegte gransager

Cbservationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges p8 klargaring, udseende, ensartethed, armendelighed
Meget fine o ensartede.
Rigtig flot produkt.

Observationer: Endringer | procedure - feks. Mere vask, lere skasreprocescer eller lignende

Blerv sloyllet lidt mere end porreskaftet

Cbservationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type aff varer?

D er helt ok, nogen wi geme vil bruge

Observationer: Andet
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Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kakkenet gane:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket (germe neerhilleder)

2. Vei wvaren inden klargarng og efter - skriv spild | kilo | skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er klar til brug - skriv brugte minutber | skemast
4, Anglv om du vurderer den anvendte tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

5. Tag billeder af produlctet niir det =r dargjart (snithet, hakket mm)

&. Tag billeder af den fa=rdige ret varen indgdr |

2t kg
=

Arvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der rye anvendelsesmuligheder
for frasorterede varer?

Mote til diverse observationer:

|Bliver brugt til pesto

Cbservationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges p8 klargaring, udseende, ensartethed, armendelighed

it det er nemt of hurtigt at bruge. Anvendelighed

Observationer: Endringer | procedure - feks. Mere vask, lere skasreprocescer eller lignende

Cbservationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type aff varer?

Observationer: Andet
Al blev kasseret pga mug.

(Havde stiet urert pd kalelager en lille uge)
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Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kakkenet gane:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket (germe neerhilleder)

2. Vei wvaren inden klargarng og efter - skriv spild | kilo | skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er klar til brug - skriv brugte minutber | skemast
4, Anglv om du vurderer den anvendte tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

5. Tag billeder af produlctet niir det =r dargjart (snithet, hakket mm)

&. Tag billeder af den fa=rdige ret varen indgdr |

Mote til diverse observationer:

Arvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der rye anvendelsesmuligheder
for frasorterede varer?

D blev brugt som tilbehar til den varme mad

Cbservationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges p8 klargaring, udseende, ensartethed, armendelighed
Memme at gl til

D var meget flotte

Observationer: Endringer | procedure - feks. Mere vask, lere skasreprocescer eller lignende

Ingen aandringer

Cbservationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type aff varer?

God kvalitet

Observationer: Andet

Meget fine
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Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kakkenet gane:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket (germe neerhilleder)

2. Vei wvaren inden klargarng og efter - skriv spild | kilo | skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er klar til brug - skriv brugte minutber | skemast
4, Anglv om du vurderer den anvendte tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

5. Tag billeder af produlctet niir det =r dargjart (snithet, hakket mm)

&. Tag billeder af den fa=rdige ret varen indgdr |

S kg
0.8
ko 4 s
minutter] 30 miln
Mote til diverse observationer:

Arvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der rye anvendelsesmuligheder
for frasorterede varer?

|Bliver brugt til pesto

Cbservationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges p8 klargaring, udseende, ensartethed, armendelighed

it det er nemt of hurtigt at bruge. Anvendelighed

Observationer: Endringer | procedure - feks. Mere vask, lere skasreprocescer eller lignende

Cbservationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type aff varer?

Observationer: Andet
Al blev kasseret pga mug.

(Havde stiet urert pd kalelager en lille uge)

Miljgstyrelsen / Madspild / Fra madspild til storkekkenernes gryder 53



TEKNOLOGISK
INSTITUT
|Kpl-ck=n: 2iarvr: ||:um:: m—m-zm.?l
F!oduk‘t: E-ikmpurrlr | |K|:||1=.|I=|1L' mego I

Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kakkenet gane:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket (germe neerhilleder)

2. Vei wvaren inden klargarng og efter - skriv spild | kilo | skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er klar til brug - skriv brugte minutber | skemast
4, Anglv om du vurderer den anvendte tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

5. Tag billeder af produlctet niir det =r dargjart (snithet, hakket mm)

&. Tag billeder af den fa=rdige ret varen indgdr |

g 15 kg

10 kg
[ []
nﬂé'l T
Mote til diverse observationer:

Arvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der rye anvendelsesmuligheder
for frasorterede varer?

D bruges til salathareb (grovkakken)

Cbservationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges p8 klargaring, udseende, ensartethed, armendelighed

Observationer: Endringer | procedure - feks. Mere vask, lere skasreprocescer eller lignende

Lidt mere shasmearbejde:

Cbservationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type aff varer?

Dt er ok

Observationer: Andet
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Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kakkenet gane:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket (germe neerhilleder)

2. Vei wvaren inden klargarng og efter - skriv spild | kilo | skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er klar til brug - skriv brugte minutber | skemast
4, Anglv om du vurderer den anvendte tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

5. Tag billeder af produlctet niir det =r dargjart (snithet, hakket mm)

&. Tag billeder af den fa=rdige ret varen indgdr |

a 10 kg
3 kg

(]

rm&ﬂ T

Mote til diverse observationer:

Arvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der rye anvendelsesmuligheder
for frasorterede varer?

De bruges som Hibeher til den vanme ret. De & nemme at bruge

Cbservationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges p8 klargaring, udseende, ensartethed, armendelighed

it det er nemt of hurtigt at bruge. God fordi den var | portionsstermelse. Var rengjort

Observationer: Endringer | procedure - feks. Mere vask, lere skasreprocescer eller lignende

Dier skulle kun lige pilles et lag af porren, =8 var den klar

Cbservationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type aff varer?

dejligh ndir de er | stykker p§ 10 am. Man sparer en gang skasnen

Observationer: Andet

Et fint produldt
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Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kakkenet gane:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket (germe neerhilleder)

2. Vei wvaren inden klargarng og efter - skriv spild | kilo | skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er klar til brug - skriv brugte minutber | skemast
4, Anglv om du vurderer den anvendte tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

5. Tag billeder af produlctet niir det =r dargjart (snithet, hakket mm)

&. Tag billeder af den fa=rdige ret varen indgdr |

4.9 kg
kil 007
m&ﬂ i
Mote til diverse observationer:

Arvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der rye anvendelsesmuligheder
for frasorterede varer?

Steges | ovn med skal og serveres kolde eller varme. Kan pilles og komme | hummos

Lagges | bled, blendes med olie og passeres gennem sigte - hvidlegsolie

Cbservationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges p8 klargaring, udseende, ensartethed, armendelighed

At varen er frisk og let at g8 HI. At der er god smag | varen

Observationer: Endringer | procedure - feks. Mere vask, lere skasreprocescer eller lignende

dej, det var et flot produkt

Cbservationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type aff varer?

Posithv Indstillet

Diet er nemt at tage en hiindfuld fra kaleskabet og 58 pille det man har behow for. Lidt lettere end hele h\rldio1

hemmens produkt uden at gl pd kompromis med smagen

Observationer: Andet

For stor maengde for at nl at kunne bruge vanen mens den er frisk
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TEKNOLOGISK
INSTITUT
|Npl-cku1: 3t ||:um:: n.-na-zm.?l
F!oduk‘t: Blomial | |K|:||1=.|I=|1L' mego I

Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kakkenet gane:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket (germe neerhilleder)

2. Vei wvaren inden klargarng og efter - skriv spild | kilo | skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er klar til brug - skriv brugte minutber | skemast
4, Anglv om du vurderer den anvendte tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

5. Tag billeder af produlctet niir det =r dargjart (snithet, hakket mm)

&. Tag billeder af den fa=rdige ret varen indgdr |

E 875

[

kil 1,345
minutter] 4 min

Mote til diverse observationer:

Arvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der rye anvendelsesmuligheder
for frasorterede varer?

Samme anvendelse som farste sorterng. For elsempel dampede buketter som tilbehar, tl puré ste

Cbservationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges p8 klargaring, udseende, ensartethed, armendelighed
Memme at gl til
Flot 2. sorbering

Det lille brune masrke tager to sekunder at fierne
Observationer: Endringer | procedure - feks. Mere vask, lere skasreprocescer eller lignende

Ingen andringer | procedure, da der kun findes en lille plet

Cbservationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type aff varer?

Meget flot og brugbar vare
Utroligt at de bliver sorteret fra

Observationer: Andet

wirkelig flotte blombkdlshoveder, som kan bruges lige som 1. sortering
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TEKNOLOGISK
INSTITUT
|Npl-ck=|1: 3t ||:um:: n.-na-zm.?l
kit Broccollstokke Konsulent= mego
= | |

Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kakkenet gane:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket (germe neerhilleder)

2. Vei wvaren inden klargarng og efter - skriv spild | kilo | skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er klar til brug - skriv brugte minutber | skemast
4, Anglv om du vurderer den anvendte tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

5. Tag billeder af produlctet niir det =r dargjart (snithet, hakket mm)

&. Tag billeder af den fa=rdige ret varen indgdr |

Mote til diverse observationer:

Arvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der rye anvendelsesmuligheder
for frasorterede varer?

Til forarbejdede madpradukter sdsom suppe, puré, bagning, rlkost mm

Cbservationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges p8 klargaring, udseende, ensartethed, armendelighed
God kvalitet og super Smag.

rmen meget spild, 58 det blive ren vurderingssag til dens armvendelsesform.

Observationer: Endringer | procedure - feks. Mere vask, lere skasreprocescer eller lignende
Der er flere: skasreprocesser igen alt efter hvad stokene skal anvendes til.

Men et brocoolihoved tager ogsl tid at blive Lavet til broccolisalat.

Cbservationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type aff varer?

Godt smagsgivende produkt. Men igen det er en faglig vundering, hvad det skal brsges til.

Observationer: Andet

Wl er owerrasiade over bvor flotte o rene stokkene erl
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TEKNOLOGISK
INSTITUT
|Kpl-ck=n: 3t ||:um:: m—m-zm.?l
ukd: E-ikmpurrlr Konsulent= mego
[~ | |

Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kakkenet gane:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket (germe neerhilleder)

2. Vei wvaren inden klargarng og efter - skriv spild | kilo | skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er klar til brug - skriv brugte minutber | skemast
4, Anglv om du vurderer den anvendte tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

5. Tag billeder af produlctet niir det =r dargjart (snithet, hakket mm)

&. Tag billeder af den fa=rdige ret varen indgdr |

a 155 kg
127 kg

(] 28

nﬂé'l T

Mote til diverse observationer:

Arvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der rye anvendelsesmuligheder
for frasorterede varer?

De bruges til suppe, salat (coleslaw) salathar
Pormetasrbe, ret pormer

Cbservationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges p8 klargaring, udseende, ensartethed, armendelighed

|Et pasnt udsesnde og anvendelighed

Observationer: Endringer | procedure - feks. Mere vask, lere skasreprocescer eller lignende

e

Cbservationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type aff varer?

Posithee

Rigtig peen vane

Observationer: Andet

Let at hdndtere
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TEKNOQLOGISK
INSTITUT
|Npl-ck=|1: !leln: ||:um:: 19—n1-2m.5|
F!oduk‘t: Hvidlagsied med skal | |K|:||1=.|IH1L' egn I

Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kakkenet gane:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket (germe neerhilleder)

2. Vei wvaren inden klargarng og efter - skriv spild | kilo | skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er klar til brug - skriv brugte minutber | skemast
4, Anglv om du vurderer den anvendte tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

5. Tag billeder af produlctet niir det =r dargjart (snithet, hakket mm)

&. Tag billeder af den fa=rdige ret varen indgdr |

4.9 kg
kil 007
m&ﬂ i
Mote til diverse observationer:

Arvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der rye anvendelsesmuligheder
for frasorterede varer?

Steges | ovn med skal og serveres kolde eller varme. Kan pilles og komme | hummos

Lagges | bled, blendes med olie og passeres gennem sigte - hvidlegsolie

Cbservationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges p8 klargaring, udseende, ensartethed, armendelighed

At varen er frisk og let at g8 HI. At der er god smag | varen

Observationer: Endringer | procedure - feks. Mere vask, lere skasreprocescer eller lignende

dej, det var et flot produkt

Cbservationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type aff varer?

Posithv Indstillet

Diet er nemt at tage en hiindfuld fra kaleskabet og 58 pille det man har behow for. Lidt lettere end hele h\rldio1

hemmens produkt uden at gl pd kompromis med smagen

Observationer: Andet

For stor maengde for at nl at kunne bruge vanen mens den er frisk
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TEKNOLOGISK
INSTITUT
|Kpl-ck=n: 3t ||:um:: m-m—zm.il
ukd: Port) porre, porreskaft Konsulent= mego
[~ | |

Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kakkenet gane:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket (germe neerhilleder)

2. Vei wvaren inden klargarng og efter - skriv spild | kilo | skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er klar til brug - skriv brugte minutber | skemast
4, Anglv om du vurderer den anvendte tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

5. Tag billeder af produlctet niir det =r dargjart (snithet, hakket mm)

&. Tag billeder af den fa=rdige ret varen indgdr |

Mote til diverse observationer:

Arvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der rye anvendelsesmuligheder
for frasorterede varer?

Skal shoylles og kan bruges tl alt

Cbservationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges p8 klargaring, udseende, ensartethed, armendelighed

Die er lige tl o der er naesten ingen tid pd dem

Observationer: Endringer | procedure - feks. Mere vask, lere skasreprocescer eller lignende

Der er ingen yderigers arbejde | det

Cbservationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type aff varer?

Dt er en farste klastes vane

Observationer: Andet

Meget nem at bruge of tidshesparende - ingen tidspilde
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TEKMNOLOGISK
INSTITUT

|Npl-ck=|1: 3ian: ||:um:: 2n—n1-2n:.5|

Flo&.lkt: Port) POrTEr | |Knrﬂ.||u1L' mego I

Praksis studie: anvendelse af frasortede grentsager i storkekkenet

Hvad skal kakkenet gane:

1. Tag billeder af varen - bide | den leverede emballage og udpakket (germe neerhilleder)

2. Vei wvaren inden klargarng og efter - skriv spild | kilo | skemaet

3. Tag tid - tiden starter ved klargaring og slutter ndr produktet er klar til brug - skriv brugte minutber | skemast
4, Anglv om du vurderer den anvendte tid, som lEngere eller kortene end ved en standand vane

5. Tag billeder af produktet nir det er kdargjort (snithet, hakket mm)

&. Tag billeder af den fa=rdige ret varen indgdr |

a 10,5 kg
1,1

Il 0,4

mﬁ1 25 min

Mote til diverse observationer:

Arvendelse: Hvad bruges produkterne til? Er det samme anvendelse eller er der rye anvendelsesmuligheder
for frasorterede varer?

Stykpormer satter snamere bagraensinger | vores produktion

Cbservationer: Hvad er god kvalitet? Tid der bruges p8 klargaring, udseende, ensartethed, armendelighed
|Et paent udsesnde
ikl det hele produkt levenst- for det inspirerer tl at bruge sin faglighed og taenke kreativt

Deer er mere glasde ved at a e med det hele jukt

Observationer: Endringer | procedure - feks. Mere vask, lere skasreprocescer eller lignende

war lidt brune | kanterne, $8 der skulle snittes lide

Cbservationer: Hvad siger fagpersonalet til denne type aff varer?

Flot ware, men vil hellere bruge tiden pd at arbejde med porren fremfor at pakke emballage ud. Pomen var lidt
baran | karten, 8 det er et produkt Som doal arvendes med det samme. Kraewer planlzgning i forbold til menu.

Har koort holdbarhed | forhold H almindelige porrer

Observationer: Andet
Et produkt som jeg ville kabe tl et besternt formil. Det er godt hvis man er tidspresset da emnerne er ens.

Det er fslsomt over for langere leveringstider

Shaal h t - ellers vil der vaere svind ved det
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Fra madspild til storkekkenernes gryder

Projektet "Fra madspild til storkekkenernes gryder” havde som formal at nuancere
den viden, vi har om madspild i den danske grgntproduktion. Rapporten saetter fokus
pa, at omfanget af og mulighederne for at reducere madspildet afheenger af afgreden
og gkonomien. Danske grgntproducenter producerer som udgangspunkt altid efter 1.
sorteringskvalitet, men vejr og vind kan give sig udslag i fysiske skader, sygdomme,
@gede maengder eller starrelser, som afviger fra standard. | detailkeederne kan det
veere vanskeligt at afsaette varer med fysiske skader, mens det faglige personale i
storkakkener har de rette feerdigheder i forhold til brugen af disse grgntsager. Rap-
porten viser, at mulighederne afheenger af afgraden og den gkonomiske fordel, som
kan skabes for veerdikaedens aktgrer.
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Haraldsgade 53
2100 Kgbenhavn @
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