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Brug hele råvaren og undgå madspild
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FRA MADSPILD TIL MADOVERSKUD

af Selina Juul, stifter af Danmarks største bevægelse mod madspild, Stop Spild Af Mad, og blogger om madspild i The Huffington Post, USA.

At udnytte maden til den sidste rest, til den sidste dråbe, til den sidste skræl handler ikke blot om at spare tid, penge og passe på miljøet. Det handler om at have den grundlæggende respekt for mad.

Respekt for de mennsker, som har været med til at dyrke vores mad. Respekt for råvarer. Respekt for de dyr, som måtte lade livet for at stille vores sult. Respekt for de mennesker, som har sørget for, at vi kan få mad på bordet. Respekt for naturen. Respekt for hele denne gigantiske proces, som har sørget for, at der kan havne mad på vores tallerkener.

Og sikke heldige vi er, at vi har mad på bordet – især i en verden, hvor hver niende barn, kvinde og mand mangler mad.

Alt dette skal vi ikke tage for givet, vi skal ikke smide det i skraldespanden.

Madspild er der desværre stadig nok af i vores land at tage fat på. I Danmark smider vi 700.000 tons god spiselig mad ud om året.

Heldigvis er vi på rette spor. Tidligere på året kom BBC fra England til Danmark for at lave en tv- og radio-dokumentar om Stop Spild Af Mads arbejde. På grund af en nyhed, som er gået verden rundt: Danmarks madspild er på 5 år faldet med 25%, blandt andet pga. vores indsats. Det er noget af en EU-rekord. Det er en god start. Men vi er bestemt ikke i mål.

Måske skal vi redefinere ordet ’madspild’. For en broccolistok og en gulerodsskræl – noget, som vi normalt definerer som ’skrald’ – kan sagtens spises. Måske skal vi begynde at flytte vores grænser for, hvad der er spiseligt. For meget mad bliver smidt ud, blot fordi vi forbrugere har en fast definition af, at når maden fx overskrider ’bedst før’, skal den straks ud. I virkeligheden betyder ’bedst før’ jo ikke ’værst efter’.

I denne glimrende bog vil du finde mange nye, gode eksempler på, hvad der egentligt kan spises, så det kan være med til at udvide din madhorisont. Og dermed trylle madspild om til madoverskud.

Og der er mange gode grunde til at blive bedre til at undgå madspild.

Du sparer en del tid: En gennemsnitsfamilie bruger op til 5 timer om måneden på at købe ind til familiens ekstra medlem – nemlig skraldespanden. Du vil spare en del miljøbelastning, da madspild er verdens tredjestørste CO2-synder. Du vil også medvirke til, at færre dyr lader livet til ingen verdens nytte. Du vil medvirke til at give større respekt til alle dem, som har medvirket til, at du har mad på bordet. Og så vil din familie kunne spare omkring 7.000 kr. om året ved at smide mindre ud.

Heldigvis er madspild efterhånden kommet på alles læber, men der er et stykke vej endnu. For dén dag folk bliver trætte af at snakke om madspild og fokus på det daler, vil det ikke betyde, at madspildet automatisk forsvinder. Den dag skal vi være godt rustet til at forsætte kampen mod madspild i vores hverdag.

Derfor er denne bog et godt redskab til at få brugt din mad – helt til den allersidste skræl. Vi skal starte i det helt små for at skabe en stor forandring.

Velbekomme!
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STOP MADSPILD
– I ANDEN POTENS
Mad og ressourcespild er et emne, som har både politikeres og forbrugeres bevågenhed – vi ved godt, at vi smider alt for mange madrester ud, men der er mange flere muligheder for at udnytte råvarernes potentiale, end vi lige tror. Det gælder om at bruge sin fantasi, og her kommer denne bog til hjælp med masser af inspiration.
Kampen mod madspild tages her et skridt videre end til madresterne, da missionen er at introducere en række opskrifter, der udnytter de dele af råvarerne, som vi ellers pr. automatik opfatter som ubrugeligt affald – fx æble- og pæreskrog, rugbrødsrester, kartoffelskræller og gulerodstoppe. Og de retter, der her frembringes, er vel at mærke ikke kun sund fornuft, de er også superlækre og velsmagende.
Ideen til bogen
Som kok har jeg med en lang række oplæg om madspild og økologi underholdt mange mennesker rundt omkring i både ind- og udland. Det har været lige fra hr. og fru Danmark til professionelle kokke, køkkenchefer, økonomer, erhvervsledere og erhvervslærere – fra kantiner, hospitaler, plejehjem, skoler og kommunale institutioner til hoteller og hotelkæder samt ikke mindst i et godt samarbejde med Hotel- og Restaurantskolen i København omkring den nye uddannelse, Food Coordinator.
Jeg har med tiden fået mange opfordringer til at samle den viden, jeg har på området, i en bog, som kunne være et redskab, en god ven og samarbejdspartner til at få denne bevægelse sat i gang. Den udfordring har jeg taget til mig og har nu udarbejdet denne bog, der handler om, hvordan vi grundlæggende kan optimere de råvarer, som landmændene har lagt deres store arbejde og stolthed i at skabe. En god måde at vise respekt for deres arbejde og ikke mindst med den gevinst, jeg som forbruger opnår, ikke kun økonomisk, men så sandelig også i forhold til klimaet og vores efterkommere.
Mange bække små
Madspild koster hver husstand mange tusinde kroner om året. Samtidig er det godt for miljøet og klimaet, hvis vi mindsker vores forbrug af fødevarer.
I en familie på 2-3 personer smides der hvert år omkring 65 kilo mad ud pr. person. I en husstand med kun én person ryger der næsten 100 kilo mad ud hvert år. Små ændringer i vaner kan derfor give store besparelser på madbudgettet. Med denne bog har jeg samlet opskrifter og en række tips fra mine erfaringer med det, vi anser som affald, men som jeg ser som et stort potentiale ved at udnytte råvaren optimalt for både pengepungen, miljøet og ikke mindst klimaet.
Der er helt sikkert meget at hente hos de store virksomheder, restauranter og hoteller, som arbejder med mad hver dag. Men dér, hvor der kan hentes mest, er hos en helt almindelig familie. Her er det, at mange bække små kan udvikle sig til en kæmpe flod af besparelser, bedre miljø og klima og langt mindre mad- og ressourcespild. En gevinst for os alle sammen.
Vi skal i gang nu
Skræl er ikke skrald udspringer af det kedelige faktum, at madkulturen i hele verden er ved at gå tabt. Vi køber ind i alt for store mængder. Vi kender ganske vist alle de fælder, som fødevarekæderne lægger for os, når vi handler ind, men alligevel falder vi pladask i dem. Mængde er desværre hos størsteparten af forbrugerne stadig vigtigere end kvalitet. Jo mere for prisen, jo bedre. Så pyt med kvaliteten og de omkostninger, det måtte have for vores planet. Alene i Danmark smider vi hvert år 700.000 tons mad ud, som kunne være spist.
Ressourcespild er et stort problem for samfundet, både etisk, miljømæssigt og økonomisk. Spildet finder sted i hele værdikæden fra jord til bord, og igen fra bord til jord. Madspild koster danskerne 16 milliarder kroner om året, og der spildes yderligere ressourcer i håndteringen af madaffaldet, hvor kun 23 procent af det organiske affald genanvendes. Langt det meste forbrændes, hvilket medfører en uhensigtsmæssig høj udledning af CO2.
Gennem forebyggelse, sortering og genanvendelse kan vi tænke forbrug og forretning på en ny og bæredygtig måde. Vi skal tro på intelligent og professionel genanvendelse, hvor ressourceeffektivitet og miljø er kernen, og hvor mulighederne for upcycling i affaldshierarkiet altid er i fokus. Det kan kun gå for langsomt at komme i gang.
Madspild på dagsordenen i virksomhederne
På længere sigt vil en dedikeret og vedholdende kamp mod madspild blive belønnet. Hvis du repræsenterer en kantine, restaurant, hotel, konferencecenter, forlystelsespark osv., vil det smitte positivt af på virksomhedens omdømme. Det er allerede dokumenteret, at du på kort sigt kan spare mange penge ved at reducere madspild.
Efter en buffet i en kantine, ved en konference eller et stort arrangement kan man, i stedet for at smide de gode madrester ud, lave doggybags. Fordel de gode madrester i portioner og pak dem ind i en pose til hver gæst. Så kan dine gæster få en dejlig godbid med hjem til dagen efter, og du undgår madspild. Brug fornuftig indpakning eller lav evt. en aftale med gæsterne om, at de selv medbringer indpakningen. Man kan gå så langt, at man sælger madresterne til indkøbsprisen. Samme model med indkøbsprisen kunne også komme personalet til gode i virksomhederne. Der er masser af muligheder.
Så enkelt er det
Uanset hvor fokuseret du er på madspild, og hvor meget økologi du arbejder med i din travle hverdag, så har du taget et betydningsfuldt valg, når du står med denne bog i hånden. Næste skridt er at komme i gang, og det skulle der være gode muligheder for med opskrifterne her i bogen. Herefter vil du selv begynde at eksperimentere, og du vil kun blive overrasket over, hvor langt du kan komme med dine skræller.
Jeg ønsker dig god fornøjelse og masser af positive oplevelser med denne bog!
Michael Folman Jensen
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