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Dette whitepaper preesenterer fem simple rad, der kan ggre de fleste
kokkener mere profitable, baeredygtige og forngjelige for de spisende gaester.

De fem rad bygger pa Danmarks stgrste database om danskernes spisevaner,
og de kan implementeres direkte i dit kgkken.
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1. Kvalitet frem for
kvantitet

Servér hgjst seks forskellige retter




Faerre retter giver mindre madspild

Traditionelt har mange godt kunne lide et bugnende udvalg af forskellige
retter, men det store udvalg er sveert at handtere i forhold til madspild,
kvalitet og kgkkenets gkonomi.

En analyse af 30 af vores kantine- og hotelkunder viser en skillelinje ved netop
seks retter, altsa at kakkener med mere end seks retter pa dagens menu har
signifikant hgjere madspild.

Dagligt madspild per gaest

31% mindre
madspild

Kgkkener med Kgkkener med
flere end 6 retter op til 6 retter

| perioden august 2022 til januar 2023 havde kgkkener med mere end seks
retter pa menuen 31% mere madspild per gaest.

Kgkkener med hgjst seks retter kunne reducere deres daglige madspild til
45 g per spisende gaest, mens kgkkener med mere end seks retter kunne
komme ned pa 65 g per spisende gaest’.

Flere af koskkenerne med et begraenset antal retter har desuden rapporteret,
at det har haevet kvaliteten af deres serveringer.

Et kgkken, der laver mad til 400 gaester dagligt, kan spare 85.000 kr. og ca. 2.900
kg CO- arligt ved at reducere deres madspild fra 65 g til 45 g pr gaest.

1) Madspild er fgdevarer, der kunne vaere spist, men i stedet er blevet smidt ud. Tallene inkluderer altsa
ikke madaffald dvs. dele af fedevarer, der ikke er egnet til at blive spist sdsom aeggeskaller.



2. Weekend
syndromet

Lav feerre portioner mandag og fredag




Der er i gennemsnit 8% faerre pa arbejde
mandag, og 14% faerre fredag

En af de primaere udfordringer i professionelle kgkkener er at vurdere, hvor
mange gaester, der skal laves mad til. Efter COVID-19 er det kun blevet mere
vanskeligt, da der er kommmet mere fleksibilitet omkring hjemmearbejde.
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En analyse af 20 FoodOp kantinekunder viser, at der i gennemsnit var 8%
faerre spisende om mandagen og 14% faerre spisende om fredagen i perioden
august 2022 til januar 2023.

Madspildet var ofte tilsvarende hgjere mandag og fredag, hvilket indikerer, at
mange kantiner overvurderer, hvor mange der skal laves mad til mandag og
fredag.

Da mange foretraekker at forleenge weekenden, kan du med fordel prgve at
forberede mad til 8% feerre naeste mandag, og 14% faerre naeste fredag.

Et kgkken, der laver mad til 400 gaester om dagen kan spare 96.000 kr. arligt ved at
lave 8% faerre portioner om mandagen og 14% faerre om fredagen.



3. Vind ethvert
udbud

Saet mal for ernaering og baeredygtighed




Danskerne vil gerne spise sundt
og klimavenligt

Mad er en vigtig kilde til energi og Mal for energifordelingen
dermed ogsa en forudsaetning for, at vi
kan udfgre vores daglige ggremal. Derfor

har professionelle kgkkener et stort Protein

ansvar for at fremmme sundhed, trivsel og (10-20%)
baeredygtighed.

De nye kostrad fra 2021 har fokus pa Kulhydrat
bade sundhed og klima?, og de kan Fedt (45-60%)
passende integreres som faste mal i (25-40%)

din menuplanlaegning. En kost rig pa
planter, baelgfrugter og fuldkorn, og med
mindre kgd, er en god made at opna
disse mal.

Vi ved, at det kan veere sveert at omsaette malene for energifordelingen til
konkrete handlinger. Derfor har vi identificeret tre mal, som garanterer en
mere sund og baeredygtig sammensaetning af menuen.

Tre konkrete mal til menuplanlaegningen
Per person dagligt

1. 50-100g bzelgfrugter 2.100-150g grontsager 3. 25-75¢g fuldkorn
C

&“
Malene kan fungere som rettesnor i den daglige menuplanlaegning, og man
kan eventuelt rapportere pa dem hver maned baseret pa sine indkgbsdata.

Hvis man kan dokumentere, at man aktivt understgtter gaester i at spise
sundt og baeredygtigt, er der store fordele at hente i fremtidige udbud.

2) Fgdevarestyrelsen. De officielle Kostrad — godt for sundhed og klima.



4. Hvor stort er
et maltid?

Ggr din portionsstgrrelse 10% mindre




Folk spiser 10% mindre end du tror

En analyse af 30 kantiner, hoteller og produktionskgkkener viser, at der
sjeeldent bliver spist mere end 450 g mad per person. Sa sjeeldent, at man
med fordel kan nedjustere sine portionsstgrrelser til 450 g i stedet for 500 g
per person.

500 g 450 ¢g

Kan man ggre det i praksis?
En udbredt made at planlaegge, hvor meget mad der skal laves er:

Gab @ i/
@RE: |
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Antal Spisende Gaester (#) Gns. Portionsstgrrelse (g) Samlet Maengde Mad (g)

Hvis vi zoomer ind pa den gns. portionsstgrrelse, viser det sig ofte at:

1. Den er inddelt i menusektioner, sa man f.eks. ved, at der er 200 g varm
mad, 150 g salat og 150 g palaeg per spisende gaest.

2. Den seettes til 500 g per person, sa man er sikker pa at der ikke vil mangle
mad til de spisende gaester.

Her er szerligt pkt. 1., inddelingen i menusektioner, interessant da det typisk er
alt andet end den varme ret, hvor maengderne systematisk overvurderes.

Derfor kan reduktionen i portionsstgrrelsen med fordel findes i tilbehgr,
palaeg og deslignende menusektioner.

Et kgkken, der laver mad til 400 gaester om dagen kan spare 200.000 kr. arligt
ved at tilpasse sine portionsstgrrelser til 450 g i stedet for 500 g per person.
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5. Hvad er et lavt
madspild?

Se hvordan dit madspild ligger i forhold
til andre kgkkener




Har | meget eller lidt madspild?

Madspild pa tvaers af kekkentyper
Per person dagligt

70-100 g 90-150 g 70-120 g

Kantiner Produktionskgkkener Hoteller
(frokost) (frokost) (per maltid)

Note: Data fra de fgrste to maneders madspildmalinger dvs. inden tilpasninger.

Madspild er en udfordring i mange professionelle kgkkener, da det kan vaere
sveert at vurdere, hvor meget mad der skal tilberedes, og hvad de spisende
gaester godt kan lide.

Vores erfaring viser, at 20-50% af ravareindkgbet typisk gar til spilde
i professionelle kagkkener, hvilket efterlader et stort gkonomisk og
miljgmaessigt potentiale.

Et koakken, der laver mad til 400 gaester om dagen, kgber typisk ravarer for 2
mio. kr. arligt. Hvis 20-50% af ravareindkgbet ender som madspild, bliver der
smidt ud for mellem 400.000 og 1.000.000 kr. arligt.

Kgkkener, der maler deres madspild, kan typisk reducere madspildet med
mindst 20% inden for seks maneder. | eksemplet ovenfor svarer det til en
besparelse pa mellem 80.000 og 200.000 kr. arligt.
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Tak for at laese med

For at ggre dit kekken mere profitabelt, baeredygtigt og forngjeligt for de
spisende gaester kan du altsa med fordel:

1. Servere hgjst seks forskellige retter
2. Lave 8% faerre portioner mandag og 14% faerre fredag
3. Saette mal for ernsering og baeredygtighed

4.Ggre portionsstgrrelsen 10% mindre

5. Male dit madspild




O OP

FoodOp.dk

FoodOp er en digital platform, der hjzelper professionelle kgkkener med
automatisk at male madspild og hvor meget der bliver spist, sd man kan kgbe
skarpt ind.

Laes mere pa www.foodop.dk, hvis | har en ambition om at blive mere
baeredygtige, profitable og forngjelige for bade jeres kokke og de spisende
gaester.




