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Formalet med denne undersggelse er indhente oplysninger om danske for-
brugeres adfeerd, hvad angar madspild og holdbarhed af fadevarer, samt un-
dersgge forbrugernes holdninger til fadevarer med forleenget/lang holdbar-
hed. Undersggelsen vil desuden bidrage til at identificere omrader, hvor der er
behov for malrettet information om reduktion af madspild til forbrugerne.

Denne forbrugerundersggelse er en del af DNAPROKON-projektet.

Baggrunden for projektet er, at klimadebat, ressourcebesparelser og madspild
er pa dagsordenen i Danmark. Markedsanalyser estimerer, at der arligt gene-
reres 716.000 tons madspild, hvoraf 17% stammer fra kad og kedprodukter og
34% fra frugt og grent fordelt pa hele veaerdikaeden (primaerproduktion, forar-
bejdning, detailkaede, servicesektor, privat husholdning). Starstedelen af spil-
det sker i forarbejdningsleddet og hos forbrugeren, svarende til knapt 100.000
tons kadspild og 150.000 tons spild af frugt og grent arligt (1). Det vurderes, at
en vaesentlig del af dette spild er relateret til holdbarhed. Pa trods af, at dan-
ske forbrugere i dag har gget fokus pa at mindske madspild, og at forskellige
stop-madspilds-tendenser fx "Too Good To Go” vinder frem, star forbrugernes
generelle madspild fortsat for starstedelen af det samlede ressourcemaessige
madspild i Danmark (1). Madspild i forbrugerleddet er yderst komplekst (2) og
er i de senere ar undersegt gennem mange forbrugerundersggelser. | nzervae-
rende projekt er forbrugernes reaktion pa fedevarer med lang holdbarhed be-
lyst, set ift. miljg- og klimapavirkning.

| perioden fra november 2021 til januar 2022 blev en online forbrugerunder-
sggelse delt via Teknologisk Instituts Facebook-side.

Til udfarelse af forbrugerundersegelsen blev softwaret RedJade anvendt, og
forbrugere deltog i undersggelsen via deres mobiltelefon. Tilbagemeldinger fra
forbrugere viste dog, at RedJade ikke fungerede optimalt via mobiltelefon, da
softwaret er udviklet til computer, hvilket besveerliggjorde besvarelsen af nogle
spergsmal. Det kom ogsa til udtryk ved, at 1.299 pabegyndte spgrgeskemaet,
mens kun 871 personer faerdiggjorde spargeskemaet. Ved en evt. opfelgende
forbrugerundersggelse bgr det derfor oplyses til forbrugerne, at undersagel-
sen fungerer bedst pa pc fremfor mobiltelefon, eller ogsa bar undersggelsen
udferes via et andet software.

Forbrugerundersggelsens spargeramme blev udviklet med afsaet i spargsmal
om forbrugernes holdninger til madspild, fadevarers holdbarhed, vurderinger
af fadevarers holdbarheder samt spgrgsmal relateret til geengse kgkkenrad.
Spergerammen ses i sin fulde laengde i bilag 1.
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Resultater
Antal deltagere i for-  1.299 personer pabegyndte forbrugerundersggelsen online, mens 871 perso-
brugerundersggelsen ner faerdiggjorde forbrugerundersggelsen.

Baggrundsoplysnin-  Fordeling af ken og alder blandt de 871 forbrugere, der deltog i forbrugerun-
ger om forbrugerne  dersggelsen, ses af tabel 1. Det er vigtigt at bemaerke, at 66% af de adspurgte

er kvinder i alderen 46-75 ér.

Tabel 1. Oversigt over forbrugerdemografi fordelt pa ken og alder.

Kan 18-29ar | 30-45ar | 46-60ar | 61-754ar | Over 75ar | Total
Kvinde 33 97 268 307 18 723
Mand 6 21 41 70 8 146
@nsker 0 0 2 0 0 2
ikke at

angive

Total 39 118 311 377 26 871

Af tabel 2 ses, at 227 forbrugere bor alene, mens 470 forbrugere har svaret, at
der bor to personer i husstanden. Dette stemmer overens med, at 697 forbru-
gere har svaret, at der ikke bor bgrn i deres husstand.

Tabel 2. Oversigt over antal personer i husstanden.

Personer i husstanden Antal
1 person 227

2 personer 470

3 personer 90

4 personer 06

5 personer 14

6 personer 4

Mange af resultaterne i dette notat bygger derfor primeert pa gruppen af kvin-
der i alderen fra 46-75 ar, der ikke har hjemmeboende bgrn og derfor enten
bor alene eller med en partner.

Denne undersggelse kan ikke udtale sig om gruppen 18-29 ar, da de udgar
under 5% af de adspurgte.

Andring i madspild  Figur 1 viser forbrugerens egen vurdering af, hvor meget deres husstands

gennem de sidste 2 madudsmid har endret sig de sidste to ar. 52% mener, at de smider samme
ar maengde mad ud som for to ar siden, og 45% mener, de smider mindre ud.
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Kob af produkter toet
pé udlpbsdato

Side 3

Hvordan har husstandens madspild 2endret sig de sidste to ar
20 1%

m Deterdetsamme = Der smides mindreud = Der smides mere ud Ved ikke

Figur 1. Procentvis fordeling af holdning til 2endret madudsmid i husstanden.

Den nyeste undersggelse fra Miljg- og Fgdevareministeriet og Miljgstyrelsen
viser, at:

"Danskerne har reduceret madspild. 14.000 ton madspild - sé meget har dan-
skerne reduceret deres madspild fra 2011 til 2017. Danskerne, som bor i etageboli-
ger, har reduceret madspild med 24% per person, mens madspildet i enfamiliehu-
sene derimod er ucendret. Samlet har danske husholdninger reduceret madspild
med 8% per person i lobet af de seneste seks dr. Alle danske husholdninger havde et
madspild pd 261.000 ton i 2011/2012 - og dette er faldet til 247.000 ton i 2017"
3).

Der mangler nye tal pd omradet for at kunne vurdere, om forbrugernes egne
vurderinger om mindre udsmid stemmer overens med de faktiske tal. Men no-
get tyder p3, at forbrugerne er klar over vigtigheden af at reducere madspild.

Hhv. 52% og 36% af forbrugerne keber ofte eller en gang imellem produkter,
der er teet pa holdbarhedsdatoens udlgb (figur 2).

Forbrugerne har svaret, at den primaere grund, til at de kagber produktet taet
pa udlgbsdatoen, er at undgd madspild (82%). De resterende 18% kgber pro-
dukter teet pa holdbarhedsdatoen for at spare penge (figur 3). Disse resultater
er baseret pa 768 af forbrugerne, som har svaret, at de ofte eller en gang i
mellem kgber produkter, der teet pa holdbarhedsdatoen.
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Side 4

Kgber du produkter, der er teet pa holdbarhedsdatoen?
2% 1%

= Ja, ofte  ®mEngangimellem = Sjzldent Aldrig = Tjekker ikke datoen

Figur 2. Procentvis fordeling af kgb af produkt teet pa holdbarhedsdatoen (baseret pa
768 besvarelser).

103 forbrugere svarede, at de sjeeldent eller aldrig kgber produkter, der er tzet
pa holdbarhedsdatoens udlgb. 26 forbrugere svarede, at dette skyldtes dérlige
erfaringer, mens 65 angav "andet” som arsag.

Hvorfor kgber du produkter, der er taet pa holdbarhedsdatoen

0%, 0%

= Reduceret pris = Mindre madspild = Ved jeg kan fa det brugt for holdbarhedsdatoen nds = Andet

Figur 3. Procentvis fordeling af holdning til, hvorfor forbrugerne kgber produkt teet pa
holdbarhedsdatoen (baseret p& 768 besvarelser).
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Hvor ofte smides mad fra de forskellige produktkategorier ud?

Fisk Mere end 60% af forbrugerne smider sjeeldent eller aldrig fisk ud, mens 20%
smider fisk ud 1 gang om maneden eller mindre (figur 4). Dette tyder p3, at fisk
er en produktkategori, hvor forbrugerne sjeeldent oplever et stort madspild.

mad ud fra falgende produktkategorier Fisk
Sjeeldnere/Aldng

1 gang om méned eller mindre

~ Hvor ofte smider g
1 gang om maned eller mindre

20.9%

Tkke relevant

2-3 gange om maned
En gang vgeligt

2-6 gange om ugen
Dagligt

Sjzldnere/Aldng
63.1%

2-3 gange om maned
4.13%
En gang ugeligt
1.61%
2-6 gange om ugen
0.459%
Dagligt
N 230

Figur 4. Procentvis fordeling af, hvor ofte forbrugere smider fisk ud.

Kadpdloeg Knapt 35% af forbrugerne smider sjeeldent eller aldrig kedpalaeg ud, mens
godt 35% af forbrugerne smider kadpaleeg ud 1 gang om maneden eller min-
dre (figur 5). Hvis man ser bort fra de forbrugere, der ikke kgber kadpalaeg,
smider omkring 20% af forbrugerne kadpalaeg ud 2-3 gange om maneden el-
ler oftere.

Hvor ofte smider du

fra folgende produktkategorier Kedpélaeg
B 1 gang om méned eller mindre
Sjeldnere/Aldrig

. 2-3 gange om maned
1 gang om maned eller

35 1% Ikke relevant

En gang ugeligt
2-6 gange om ugen
Dagligt

Dagligt
0.23%
2-6 gange om ugen
0.918%
En gang ugeligt
494%

Figur 5. Procentvis fordeling af, hvor ofte forbrugere smider kadpaleeg ud.

2-3 gange om maned
13.1%

Fersk kad Figur 6 viser, at over 70% af forbrugerne sjeeldent eller aldrig smider fersk kad
ud, og lige over 16% smider ud 1 gang om maneden eller mindre. Dette tyder
pa, at fersk kad er en produktkategori, hvor forbrugerne ikke oplever et stort
madspild.
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Meelk

Syrnede meelkepro-
dukter

Side 6

1 gang om nc0EIRf s der du d fra folgende produktkategorier Fersk koad

16.4% B Sjzldnere/Aldrig
B 1 gang om maéned eller mindre
B Ikke relevant
B 2-3 gange om maned
Tkke relevant B En gang ugeligt
7.35%
B 2.6 gange om ugen
2-3 gange om maned Sjzldnere/Aldng B Dagligt
287% 71.1%

En gang ugeligt
1.26%
2-6 gange om ugen
0.804%
Dagligt
0.23%

Figur 6. Procentvis fordeling af, hvor ofte forbrugere smider fersk ked ud.

Godt 50% af forbrugerne smider sjeeldent eller aldrig meaelk ud, mens 23% smi-
der meelk ud 1 gang om maneden eller mindre (figur 7). Hvis man ser bort fra
de forbrugere, som ikke kgber maelk, smider omkring 17% af forbrugerne
meelk ud 2-3 gange om maneden eller oftere.

d ud fra felgende produktkategorier Malk
Sjeldnere/Aldrig

1 gang om méaned eller mindre

Hvor ofte smider d
1 gang om maned eller mindre
23%

Ikke relevant

2-3 gange om maned
En gang ugeligt

2-6 gange om ugen
Dagligt

Sjzldnere/Aldnig
53.7%

2-3 gange om méned
8.96%
En gang ugeligt
2.99%
2-6 gange om ugen

Figur 7. Procentvis fordeling af, hvor ofte forbrugere smider maelk ud.

For syrnede maelkeprodukter smider godt 50% af forbrugerne sjeeldent eller
aldrig denne type produkter ud, mens 28% smider syrnede malkeprodukter
ud 1 gang om maneden eller mindre.

gende produktkategorier Syrnede melkeprodukter
Sjeeldnere/Aldng

1 gang om méned eller mindre

Hvor ofte smider du mad ud

1 gang om maned eller mindre
28% Tkke relevant

2-3 gange om maned

En gang vgeligt

2-6 gange om ugen

Dagligt

Sjzldnere/Aldng
5329

2-3 gange om maned
6.2%
En gang ugeligt
1.95%

Figur 8. Procentvis fordeling af, hvor ofte forbrugere smider syrnede mzelkeprodukter
ud.
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Brad

Frugt og gront

Hele maltider

Side 7

Omkring 23% af forbrugerne smider sjeeldent eller aldrig bred ud, mens 30%
smider ud 1 gang om maneden eller mindre (figur 9). Knapt 30% smider brad
ud 2-3 gange om maneden, og naesten 10% smider bred ud en gang om ugen.
Dette tyder pa, at der et starre madspild i denne produktkategori i forhold
ovenstaende produktkategorier.

mad ud fra felgende produktkategorier Brod

1 gang om maned eller mindre

Hvor ofte smider d

2-3 gange om maned
Sjeeldnere/Aldng

En gang ugeligt
Ikke relevant

1 gang om maned eller n
30.7%

2-6 gange om ugen
Dagligt

Dagligt
0.918%
2-6 gange om ugen
1.84%
Tkke relevant
5.86%
En gang ugeligt
9.76%

Figur 9. Procentvis fordeling af, hvor ofte forbrugere smider brgd ud.

Omkring 18% smider sjeeldent eller aldrig frugt og greont ud, og lige under 35%
smider ud 1 gang om maneden eller mindre (figur 10). Knapt 30% smider frugt
og grent ud 2-3 gange om maneden, og 10% smider frugt og grent ud en gang
om ugen. Ligesom bradet er dette en produktkategori med et stgrre madspild
end de tidligere naevnte produktkategorier.

a folgende produktkategorier Frugt og gront

1 gang om maned eller mindre

Hvor ofte smider du mad ugd

2-3 gange om maned
Sjeeldnere/Aldng
En gang ugeligt
Ikke relevant

1 gang om méned eller
34.2%

2-6 gange om ugen
Dagligt

Dagligt
0.804%
2-6 gange om ugen
2.18%
Ikke relevant
5.86%

Figur 10. Procentvis fordeling af, hvor ofte forbrugere smider frugt og grent ud.

For hele maltider smider omkring 65% af forbrugerne sjeeldent eller aldrig
denne produktkategori ud (figur 11), mens godt 10% smider hele maltider ud 1
gang om maneden eller mindre. Det skal ogsa bemaerkes, at 15% af forbru-
gerne slet ikke benytter sig af denne produktkategori, hvilket er hgjere end for
de andre produktkategorier.
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Hvordan vurderer
forbrugerne holdbar-
hed?

Side 8

Hvor ofte smider du mad ud fra falgende produktkategorier Hele méltider

B Sjeldnere/Aldng
B Iicke relevant
M 1 gang om méned eller mindre
B 2.3 gange om maned
zang om maned eller mindre B En gang ugeligt
11% B 2-6 gange om ugen
Sjzldnere/Aldrig B Dagligt
643% o
2-3 gange om maned
5.03%
En gang ugelipt
2.18%
2-6 gange om ugen
1.03%

Dagligt
0.574%

Figur 11. Procentvis fordeling af, hvor ofte forbrugere smider hele maltider ud.

Sammenligner man forbrugernes udsmidsvaner for fisk, kedpaleeg, fersk kad,
meelk, syrnede meelkeprodukter, brad, frugt og grent samt hele maltider (figur
4 til 11) bliver det tydeligt, at produktkategorierne med det stgrste procentvise
udsmid er brad samt frugt og grant. Disse resultater stemmer godt overens
med en opgarelse fra Miljgstyrelsen, hvor sammensatningen af dagrenovation
og kildesorteret organisk affald fra husholdninger (2018) blev kortlagt. Pro-
duktkategorierne med det stgrste procentvise udsmid var bageriprodukter
samt frugt og grant (figur 12).

Husstandsstarrelse

1 2 3 4 4+ Pr hus- Pr Procent
stand persan

Fordeling pa 2% 8% 14% 15% 7" Gram pr Gram pr %
uge uge

Kad og kedprodukter 141 264 412 526 491 308 128 39
Mejenprodukter 69 1% 235 75 169 148 62 1.9
Bageriprodukter 188 ENE HE% 932 1.126 415 201 6.2
Langtidsholdbare fadevarer 1200 213 424 723 478 314 130 4.0
Frugt og grontsager 522 40 B03 1.313 1.112 730 303 9.3
Fodevarevasker 4 12 il iz 5 19 8 0.z
Madspild, i alf 1.044 1.467 2627 3800 3381 2 00 83l 255
(vrigt madaffald 1.08% 1856 1.732 2538 2472 1784 740 n7
Madaffald, i alt 1.133 3313 4359 6.339 5.853 J.THE 1572 483
Andet atfald 2373 3503 4510 6802 G E9S 4058 1634 51.7
Dagrenovation, i alt 4406 6415 B.E6Y 13141  12.748 T.H46 3.256 1M

Figur 12. Maengde og sammensatning af Madspild og @vrigt madaffald for enfamiliebo-
liger. Opgjort i gram pr. husstand pr. uge, gram pr. person pr. uge og i procent (3).

Dette er forfatternes egne overvejelser, men en af grundene kan vaere, at fisk
og fersk kad ofte bliver brugt til et specifikt maltid, hvorimod braed samt frugt
og grent er kgbt ind til flere forskellige slags maltider og derfor kraever det
mere planleegning for forbrugerne at na at fa det brugt.

Det varierer mellem produktkategorierne, hvordan forbrugerne vurderer, om
produktet stadigvaek er velegnet til at indtage eller e]. For de fleste af produkt-
kategorierne er lugten af produktet det afggrende. Resultaterne er vist i tabel
3. Bemeerk, at forbrugerne kunne veaelge flere svarmuligheder for hver produkt-
kategori. Alle svarmuligheder, der fik mindre end 300 besvarelser, er ikke med-
taget.
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Arsag til udsmidning
af mad

Side 9

Tabel 3. Oversigt over, hvordan forbrugerne vurderer holdbarhed af forskellige pro-
duktkategorier. Forbrugerne matte gerne satte flere krydser.

Produkt Lugter til det | Ser pa det | Ser pa datoen | Smager pa det
Fisk 512 - 324 -
Kadpalaeg 625 397 305 -

Fersk ked 584 333 329 -
Maelk 596 - - -
Syrnet maelke- 432 - - 319
produkt

Brad - 659 - -
Frugt og gront - 739 - -
Hele maltider” - - - -

)

For hele maltider svarede 348 forbrugere, at denne produktkategori ikke var relevant
for dem.

For fisk, kadpalaeg, fersk kad, maelk og syrnede meelkeprodukter var det lugten
af produktet, der var den mest afggrende. For kgdpaleeg og fersk kad veegtede
udseende ogsa haijt, og for kedpaleeg, fersk kad og fisk var ogsa datomeerkning

vigtigt.

For bred samt frugt og grant var det udseende, der afgjorde, om produktet var
velegnet til indtag eller ej. Kun de syrnede maelkeprodukter blev vurderet ved
0gsa at smage pa dem.

Forbrugerne blev ogsa spurgt om, hvorfor de smider fgdevarer ud (tabel 4).
Forbrugerne kunne vaelge mere end én svarmulighed for hver produktkate-
gori. Alle svarmuligheder med mindre end 200 besvarelser er ikke medtaget i
tabel 4.

Den primeere arsag til, at forbrugere smider fgdevarer ud, er produkternes
sensoriske egenskaber, sdsom lugt, udseende og konsistens. Produkter fra ka-
tegorierne fisk, kadpalaeg og fersk kad bliver ogsa blive smidt ud med mistanke
om, at produkterne kan gare forbrugerne syge.

Tabel 4. Oversigt over arsagen til, at forbrugerne primaert smider forskellige produktka-
tegorier ud. Forbrugerne matte gerne satte flere krydser.

Produkt Det ser grimt ud/lugter | Jeg har mistanke om, at
ikke godt/darlig konsi- jeg kan blive syg
stens
Fisk 529 284
Kadpaleg 600 300
Fersk ked 537 284
Maelk 595 -
Syrnet malkeprodukt 568 -
Bred 622 -
Frugt og gront 712 -
Hele maltider 342 -
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Hvilken betydning til-
leegger forbrugere en
forleenget holdbar-
hed af feerdigfremstil-
lede fadevarer?

Side 10

Der er desuden en tendens til, at fisk, kedpalaeg og fersk kad oftere bliver
smidt ud for en sikkerheds skyld end de andre produktkategorier (maelk, syr-
nede meelkeprodukter, brgd, frugt og grent, hele maltider), ligesom overskre-
det datomeerkning ogsa vaegtede hgjere for fisk, kedpaleeg og fersk kad end de
gvrige produktkategorier (resultater ikke angivet i tabel 4, da der er faerre end
200 besvarelser).

Ud fra et fgdevaresikkerhedsmaessigt synspunkt er det fornuftigt, at forbru-
gerne veegter datomeerkning og risiko for sygdom hgijere for fisk, kedpaleeg og
fersk kead i forhold de avrige produktkategorier, da der er starre risiko for, at
fisk, kedpdleeg og fersk kad kan blive impliceret i fadevarebarne sygdomsud-
brud.

Forbrugerne blev spurgt til deres holdning til, at de forskellige produktkatego-
rier far en lzengere holdbarhed end de nuvaerende holdbarheder (tabel 5). For-
brugerne kunne vaelge mere end én svarmulighed for hver produktkategori.
Alle svarmuligheder med faerre end 200 besvarelser er ikke medtaget i tabel 5.

For en del af forbrugerne har det ingen betydning, om holdbarheden forlen-
ges, hvorimod andre forbrugere er bekymrede for, om fgdevarerne far en dar-
ligere kvalitet, eller at der er tilsat mere kemi/flere konserveringsmidler for at
kunne opna forlzenget holdbarhed.

Tabel 5. Oversigt over forbrugernes holdning til forleenget holdbarhed for de forskellige
produktkategorier. Forbrugerne matte gerne seette flere krydser.

Produkt Det betyder |Fgdevarens |Jeg frygter, at fo-|Jeg tror ikke, at
ingenting kvalitet bliver | devaren er fyldt |det er muligt
darligere med kemi
Fisk (197) 229 234 213
Kgdpalaeg 220 220 334 -
Fersk kad 205 234 272 212
Maelk 259 - (198) -
Syrnet maelke- 288 - 202 -
produkt
Brod 250 (190) 284 -
Frugt og gront 289 - 259 -
Hele maltider™ - - 217

*) For hele maltider svarede 267 forbrugere, at denne produktkategori ikke var relevant
for dem.

For alle produktkategorierne viste undersggelsen, at antallet af forbrugere, der
siger, at forlaengelse af holdbarhed ikke har betydning, naesten er lig med antal
af forbruger, der er bange for, at fadevarer bliver fyldt med mere kemi, hvis
holdbarheden forleenges.

Det kreever flere undersggelser for at kunne vurdere, hvad forbrugerne pree-
cist mener med mere kemi, og om der er nogle kemikalier/konserveringsmid-
ler, som de er mere nervgse for end andet.

Derudover er der mere end 200 forbrugere, som mener, at det er umuligt at

forleenge holdbarheden for fisk og fersk kad.
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Vil du kebe fadevarer Forbrugernes villighed til at kebe produkter med en forleenget holdbarhed

i disse kategorier, hvis fremgar af tabel 6. Det er interessant, at omkring 15% af forbrugerne ikke ved,
de har dobbelt sd om de er villige til at kabe produkter med forlaenget holdbarhed uafhaengigt af
lang holdbarhed? produktkategori.

Tabel 6. Oversigt over forbrugernes holdning til at kebe produkt med forlaenget hold-

barhed.

Produkt Ja Nej lkke relevant Ved ikke
Fisk 192 456 91 132
Kgdpalaeg 295 320 99 157
Fersk kad 233 407 81 150
Maelk 362 291 94 124
Syrnet meaelke- 438 216 85 132
produkt
Brad 341 312 76 140
Frugt og gront 380 290 61 132
Hele maltider 226 243 247 155

For stort set alle produktkategorier er der en stgrre andel af forbrugere, der
siger nej til at kgbe produkter med forleenget holdbarhed end andelen, der si-
ger ja. Kun for brad samt frugt og grent er andelen af forbrugere, der siger ja,
starre.

Andelen af forbrugere, der ikke vil kgbe produkter med forlaenget holdbarhed,
gaelder isaer for fisk og fersk kad.

Meerkningssymboler — Produkters holdbarhed angives med en dato i forhold til tre holdbarhedskate-
gorier: bedst fgr, mindst holdbar til, sidste anvendelse. Forbrugerne blev bedt
om at seette kryds ud for den fortolkning, de mente passede pa holdbarheds-
kategorien. Forbrugerne kunne saette flere krydser.

Fodevarestyrelsens definition af to holdbarhedskategorier er listet nedenfor:

Sidste anvendelsesdato: Mcerkningen ‘sidste anvendelsesdato’ bruges pé letfordcer-
velige fodevarer som for eksempel kad- og fiskeprodukter. Efter udlab af sidste an-
vendelsesdato kan disse fodevarer udgare en sundhedsrisiko for mennesker pd
grund af veekst af sygdomsfremkaldende bakterier. Det anbefales ikke at spise fade-
varer, der har overskredet ‘sidste anvendelsesdato’.

Mindst holdbar til: Mcerkningen ‘mindst holdbar til’ anvendes pé ikke-letfordcerve-
lige varer som brad, gryn, pasta, konserves og andre fadevarer, der ikke umiddel-
bart kan udgare et problem for fadevaresikkerheden. ‘Mindst holdbar til-datoen er
den dato, indtil hvilken fadevareproducenten garanterer, at fadevaren bevarer sine
scerlige egenskaber og kvalitet. ‘Mindst holdbar til-datoen siger ikke nadvendigvis
noget om, hvor leenge fadevaren er egnet til at blive spist.
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Tabel 7. Oversigt over forbrugernes vurdering af de tre holdbarhedskategorier.

Pakken er maerket med
Bedst for Mindst hold- Sidste anven-

barbar til delse
Jeg spiser produktet ef- 521 436 170
ter denne dato
Jeg smider produktet 30 40 324
ud efter denne dato
Jeg vurderer produktets 535 592 467
kvalitet far brug, efter
datoen er overskredet
Ser aldrig pa datoen 26 27 22
Ved ikke 9 8 13

Tabel 7 viser, at 170 personer stadig spiser produkter, der har overskredet sid-
ste anvendelsesdato, og 467 vurderer sensorisk, om det stadig kan bruges.
Det er ikke muligt at vurdere rent sensorisk, om et produkt er sygdomsfrem-
kaldende, da patogene bakterier ikke danner lugt, ligesom fordaervelsesbakte-
rier ggr. Derfor kan det udgare en sundhedsrisiko at indtage disse produkter,
iseer hvis de ikke bliver varmebehandlet ordentligt.

Det kan ogsa ses, at meget fa forbrugere smider produkter ud, efter produk-
terne har overskredet datoen for bedst fgr eller mindst holdbar til, og at en
stor andel ogsa spiser disse produkter efter overskredet dato.

Forbrugernes viden om holdbarhed af fgdevarer i forhold til nogle af de gamle
kakkenhusrad om opbevaring og anvendelse af fadevarer blev ogsa under-
sogt.

Dette blev gjort, idet holdbarheden af fgdevarer nogle gange kan forlaenges,
hvis produktet opbevares korrekt eller bliver nedkglet hurtigt.

Det farste spargsmal til et kakkenrad var, om det var farligt at anvende pro-
duktet i varmebehandlede retter efter holdbarhedsdatoen. Omkring 2/3 af for-
brugerne mente, at det ikke er farligt at anvende produkter efter holdbarheds-
datoen til varmebehandlede retter, mens 1/3 mener, at det er farligt eller ikke
kender svaret.
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Er det farligt at anvende palaeg efter holdbarhedsdatoen i
varmebehandlede retter? (fx skinke pa en pizza eller i en
pastaret).

o

mJa = Nej =Vedikke

Figur 13. Oversigt over forbrugernes holdning til at anvende produkter efter holdbar-
hedsdatoen til varmebehandlede retter.

Bade i bilag 2 og 3 i dette notat er det beskrevet, at det ikke er farligt at an-
vende produkter, sd laenge produktet stadig lugter godt, og man er sikker pa,
at varmebehandlingen kommer op over 75°C.

Herefter blev forbrugerne spurgt, om det var farligt at genopvarme mad to el-

ler flere gange. Lige under 70% mener ikke, at det er farligt, mens lige over
25% mener, at det er farligt.

Er det farligt at genopvarme mad to eller flere gange?

= Ja = Nej = Vedikke

Figur 14. Oversigt over forbrugernes holdning til at genopvarme mad to eller flere
gange.

Bade i bilag 2 og 3 er det beskrevet, at det ikke er farligt at genopvarme maden
flere gange, blot man er sikker pa, at maden kommer op over 75°C hver gang.
Dog kan der vaere nogle sensoriske sendringer i produktet, da fx teksturen i
grontsager kan aendre sig ved flere gange genopvarmning,.
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Forbrugerne blev ogsa spurgt ind til, om det er farligt at indfryse mad flere
gange. Her svarede over halvdelen af forbrugerne, at de mente, det var farligt.

Er det farligt at indfryse mad flere gange?

= Ja = Nej = Vedikke

Figur 15. Oversigt over forbrugernes holdning til at indfryse mad flere gange.

Bade i bilag 2 og 3 er det beskrevet, at det afhaenger af fadevarens tilstand,
nar den bliver frosset. Indfrysning standser bakterievaekst, men fierner dem
ikke. Det betyder, at hvis produkter allerede indeholder mange bakterier far
indfrysning, vil de stadigveek vaere der efter flere indfrysninger. Derudover kan
der veere nogle sensoriske aendringer i produktet, da fx teksturen i grgntsager
og kad kan aendre sig ved flere indfrysninger.

Da en hurtig nedkalingsproces har stor betydning for at mindske vaeksten af
bakterier, blev forbrugerne spurgt ind til, hvordan maden skal nedkales. Her
svarede 82%, at det skal foregd i keleskabet, og 13% svarede, at det skal forega
pa kakkenbordet.

Skal mad afkales pa kakkenbord eller i kaleskab?
4% 1%

= Kgleskab = Kgkkenbord = Ingen forskel = Ved ikke

Figur 16. Oversigt over forbrugernes holdning til, hvordan mad skal afkeles.
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Bade i bilag 2 og 3 er det beskrevet, at bakterier har de bedste levevilkar mel-
lem 40-20°C, sa jo leengere tid maden star pa kekkenbordet, desto flere bakte-
rier ndr der at vokse frem. Man plejer at sige, at temperaturen skal falde fra
+65°C til omkring 10°C pa 3 timer for at undga en kritisk bakterievaekst.

Nar man taler om holdbarhed af iseer kad og fiskeprodukter, er det vigtig ogsa
at huske pa de patogene (sygdomsfremkaldende) bakterier, der kan vokse i
disse produkter. Derfor blev forbrugerne spurgt ind til deres viden om, hvor-
vidt patogene bakterier giver sensoriske aendringer i produkter.

En det rigtigt, at en fadevare, der lugter grimt og har
misfarvninger, ogsa altid er sundhedsfarlig?

= Ja = Nej = Vedikke

Figur 17. Oversigt over forbrugernes holdning til om fedevarer, der er sensorisk
grimme, ogsa er sundhedsfarlig.

Bade i bilag 2 og 3 er det beskrevet, at en fgdevare, der lugter darligt eller har
faet en grim farve, ikke ngdvendigvis er farlig at spise, MEN den kan veere det.
De bakterier, som gdelaegger vores mad, vokser ofte hurtigere end de bakte-

rier, som kan gare os syge. Sa darlig lugt og udseende er et godt forvarsel om,
at noget kan veere galt.

De bakterier, som kan gare os syge, kan vi ikke se eller lugte, fordi der ikke skal
veere ret mange af dem i maden, fgr vi kan blive syge. Derfor bgr man kassere
mad, som lugter og ser darligt ud. Det vil aldrig blive en god spiseoplevelse.

En anden méde at mindste madspild pa er at opbevare produkterne ved den

korrekte temperatur. Over halvdelen af forbrugerne mente ikke, det ville for-
doble fgdevarernes holdbarbarhed, hvis kaleskabstemperaturen blev halveret.
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Kan holdbarheden af dine produkter fordobles, hvis
temperaturen i kaleskabet halveres?

mJa = Nej =Vedikke

Figur 18. Oversigt over forbrugernes holdning til, om holdbarheden af produkter kan
fordobles, hvis temperaturen i kagleskabes halveres.

Mange ars forskning i opbevaring af ked (DMRIPredict) viser, at fersk kad opbe-
varet ved de anbefalede 5°C fordobler holdbarheden i forhold til opbevaring
ved 8-10°C. Det skal dog naevnes, at pakning og graden af tilstedevaerende ilt
har betydning for holdbarheden.

Denne undersggelse er primaert bygget pa data fra kvinder i alderen 46-75 ar,
der bor alene eller sammen med deres partner.

Resultaterne fra denne forbrugerundersggelser viser mange af de samme ten-
denser, som undersggelser, der tidligere er lavet af Miljastyrelsen (1+3), ogsa
viser. De viser, at det primeert er brad samt frugt og grent, der star for den
sterste andel af madaffaldet ude hos forbrugerne, og at disse produkter bliver
smidt ud, da de ikke leengere har et udseende, der giver forbrugerne lyst til at
indtage dem.

Denne undersggelser indikerer ogsa, at forbrugerne er meget skeptiske over-
for produkter med forleenget holdbarhed. Iszer for fersk kad og fisk er flere for-
brugere overbevist om, at det ikke kan lade sig gare at forlaenge holdbarhe-
den, og for alle produktkategorier er forbrugerne bekymrede for, om den for-
lzengede holdbarhed giver nedsat kvalitet af fadevarerne, og at produkterne
bliver fyldt med kemi. Denne skepsis kommer ogsa til udtryk ved, at mange af
forbrugerne indikerer, at de slet ikke vil kgbe produkter med forlaenget hold-
barhed, eller at de slet ikke ved, om de har lyst til det.

Dette indikerer, at der ligger en formidlingsopgave i at belyse, hvad en forlaen-
get holdbarhed af produkterne kan ggre for forbrugernes madspild, samt
hvordan den er mulig at opna, uden at gd med kompromis med fadevarernes
kvalitet.
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| forhold til forbrugernes forstdelse af de forskellige holdbarhedsmaerkninger
af fadevarer kan det ses, at mange forbrugere har en god forstaelse af bedst
for og mindst holdbar til, og at man ud fra et fadevaresikkerhedsprincip sagtens
kan indtage disse produkter. Dog viser undersggelsen ogsa, at mange forbru-
gere stadig bruger produkter efter sidste anvendelsesdato, og at de ofte vurde-
rer produkternes holdbarhed sensorisk. Der kunne godt ligge en formidlings-
opgave i at ggre forbrugerne opmaerksomme pa, hvad sidste anvendelsesdato
indikerer, og hvor vigtig en sikker opvarmning af produkterne er for at undga
eventuel sygdom i forbindelse med indtag af mad.

Forbrugerne blev ogsa spurgt ind til deres viden om seks kakkenmyter. Et af
resultaterne indikerer, at forbrugerne kunne have brug for mere viden om,
hvad indfrysning ger ved fadevarer, og at det ikke er farligt at indfryse flere
gange, men at holdbarheden af produktet bliver sat pa standby, hvis produktet
indfryses og optas korrekt.

Undersggelsen af private forbrugeres forhold til madspild fglges op af en ny
forbrugerundersggelse, der er malrettet en anden gruppe slutforbrugere
nemlig kantiner, storkakkener og restauranter (B2B). Denne undersggelse har
til formal at undersgge omfanget og typen af madspild, samt hvilke tiltag virk-
somhederne har foretaget for at forebygge/mindske madspild.

| projektets afsluttende fase skal DNAPROKON-vaerktgjets potentiale vurderes,
og i denne forbindelse savnes mere viden om B2B-leddene, idet bl.a. Cater
Food leverer fadevarer direkte til B2B. Det er interessant at afdaekke madspil-
dets omfang i B2B-kaeden ogs3, i forsgget pa at klarlaegge hvor i vaerdikaeden
den forventede forleengede holdbarhed af fadevarer skal leegges. Skal forbru-
gere, kantiner/restauranter, supermarkeder og/eller distribution have glaede af
leengere holdbarhed af produkter, nar DNAPROKON veerktgjet er fuldt udrullet
pa produktionsvirksomheder?

B2B-forbrugerundersggelsen udfgres som interviews ude i de enkelte kakke-
ner og udfgres i perioden januar-august 2023.

Der blevijuli 2022 udsendt en pressemeddelelse (se bilag 2) fra Teknologisk
Institut omkring denne forbrugerundersggelse. | pressemeddelelsen blev der
fokuseret pa spargeskemaets spargsmal 13-18 for at aflive nogle af "Farmors
kekkenrad”. Artiklen blev bl.a. bragt i Brenderslevavisen i august 2022 og april
2023.
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LinkedIn-opslag Den korrekte viden bag "Farmors 6 kekkenrad” (se bilag 2) er publiceret pa Lin-
kedIn i form af 6 sma historier (se bilag 3).

Farmors |Emne Views | Publiceret

kgkkenrad

#1 Anvende palaeg efter holdbarhedsdatoens 1.865 | 05.08.22

udlgb

#2 Genopvarmning af mad 1.246 | 12.08.22

#3 Genindfrysning af mad 896 | 19.08.22

#4 Korrekt nedkgling af varm mad 1.659 | 04.04.23

#5 Darligt lugtende mad vs. sundhedsfarligmad| 569 | 17.04.23

#6 Kaleskabstemperatur og holdbarhed 970 | 16.06.23
Litteratur 1) Tonini, D., Brogaard, L. K-S., & Astrup, T. F. (2017). Food waste prevention in

Denmark: Identification of hotspots and potentials with Life Cycle Assess-
ment. Kgbenhavn K: Danish Environmental Protection Agency..\Inspira-
tion_lilleratur\food waste prevention in denmark_report.pdf

2) Stancu, Violeta & Lahteenmaki, Liisa (2018). Consumer food waste in Den-
mark. DCA - Danish Centre for Food and Agriculture. DCA report no. 118.
ISBN: Printed version 978-87-93643-35-2, electronic version 978-87-93643-
36-9..\Inspiration_lilleratur\Madspildsrapport_MAPP.pdf, MAPP, 2018

3) Miljg- og F@devareministeriet og Miljgstyrelsen, rapporten "Kortlaegning af

sammensatningen af dagrenovation og kildesorteret organisk affald fra
husholdninger” - tal fra 2018.
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Bilag 1

Spargeskema
Spergeramme til online forbrugerundersggelse af forlaenget holdbarhed af fgdevare-
produkter.

Vivil gerne sparge om din holdning til holdbarhed af fedevarer og til madspild. | dette
spergeskema bliver madspild defineret som: Al mad, der ikke bliver spist. Det er bade
mad fra kaleskab og skabe samt fra middagsbordet. Udsmid er al mad, der enten en-
der i skraldespanden eller i vasken, eller gives til husdyr (hund, hans, fugle, kaniner
m.m.).

Dette online-spargeskema indeholder 5 spargsmal om din baggrund og 16 spargsmal
om dine holdninger til holdbarhed af fadevarer. Det tager omkring 10 minutter at ud-
fylde. Som tak for din hjeelp traekker vi lod blandt alle udfyldte besvarelser om 2 gave-
kort til biografen med biomenu for 2 personer.

Du skal veere 18 ar for at deltage.

Demografiske spargsmdl

Angiv dit ken:
1) Mand
2) Kvinde
3) Andet
4)  @nsker ikke at angive

Angiv, hvilken aldersgruppe du tilharer:
1) 18-29ar

) 30-45ar

) 46-60 ar

) 61-753ar

) Over 75 ér

ua M~ W N

Angiv antal personer i husstanden:
Fri tekst

Angiv antal hjemmeboende barn under 18 &r i husstanden

1) Ingen

2) 1 barn

3) 2bern

4) 3bern

5) Flere end 3 bgrn

Angiv dit postnummer
Fri tekst
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Hvordan har husstandens madudsmid zendret sig de sidste to ar?

| dette spargeskema bliver madspild defineret som: Al mad, der ikke bliver spist. Det er
bade mad fra kaleskab og skabe samt fra middagsbordet. Udsmid er al mad, der enten
ender i skraldespanden eller i vasken, eller gives til husdyr (hund, hans, fugle, kaniner

m.m.).

—_

) Det er det samme

) Der smides mindre ud
)

)

w N

Der smides mere ud
Ved ikke

~

Kgber du produkter, der er teet pa holdbarhedsdatoen?
1) Ja, ofte

2) Engangimellem
3) Sjeeldent

4) Aldrig

5) Tjekker ikke datoen

Hvorfor kaber du produkter, der er taet pd holdbarhedsdatoen? (Hvis de har svaret 1

eller 2 til Keber du produkter, der er teet pd holdbarhedsdatoen?)
1) Reduceret pris

2) Mindre madspild
3) Ved, jeg kan fa det brugt, far holdbarhedsdatoen nas
4) Andet

Hvorfor kaber du ikke produkter, der er teet pa holdbarhedsdatoen? (Hvis de har svaret

3 eller 4 til Keber du produkter, der er teet pd holdbarhedsdatoen?)
1) Smager darligere

2) Ser darligere ud

3) Lugter darligere

4) Darlig erfaring med sddanne produkter

5) Produkterne kan vaere sundhedsfarlige
)

9]

Andet
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Hvor ofte smider du mad ud fra falgende produktkategorier. Saet et enkelt kryds ved
hver kategori.

Fisk | Kedpa- Fersk | Maelk | Syr- Bred | Frugt | Hele malti-
leg kad nede og der (feerdig-
meaelke- gront | retter, take-
produk- away og
ter hjemmela-
vede malti-
der)

Dagligt

2-6
gange
om
ugen
En gang
ugentligt
2-3
gange
om ma-
ned
1 gang
om ma-
ned eller
mindre
Ikke re-
levant
Sjeeld-
nere/ Al-
drig
Skalaen er vendt i den online version.
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Hvordan vurderer du, om en fadevare skal smides ud eller ej? - Szet gerne flere krydser

Kadpa-
leg

Fersk
kad

Maelk

Syr-
nede
mael-
kepro-
dukter

Brad

Frugt

0g
gront

Fisk | Hele malti-
der (kabte
feerdigret-
ter, take-
away og
hjemmela-
vede malti-
der)

Ser pa
datoen

Vurderer
ud fra
antal
dage ef-
ter ab-
ning af
pakken

Lugter til
det

Smager
pa det

Ser pa
det

Maerker
pa det

lkke rele-
vant

Ved ikke

Skalaen er vendt i den online version.
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Hvad er drsagen til, at du smider forskellige fedevarer ud? Szet gerne flere krydser

Kadpa-
leg

Fersk
kad

Maelk

Syr-
nede
meelke-
pro-
dukter

Brod

Frugt

08
gront

Fisk | Hele
maltider
(kabte
feerdig-
retter,
takeaway
og hjem-
mela-
vede
maltider)

Det ser grimt
ud/lugter ikke
godt/darlig
konsistens

Jeg har mis-
tanke om, at
jeg kan blive

SYg

For en sikker-
heds skyld

Datomaerk-
ning er over-
skredet

Far det ikke
brugt

Ikke relevant

Ved ikke

Skalaen er vendt i den online version.
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Hvilken betydning vil det fa for dig, hvis holdbarheden pa disse fadevarer bliver dobbelt

sa lang? Seet gerne flere krydser.

Kad-
paleeg

Fersk
kad

Maelk

Syrnede
maelke-
produk-
ter

Brad

Frugt

og
gront

Fisk

Hele malti-
der (kgbte
feerdigret-
ter, take-
away og
hjemmela-
vede malti-
der)

Det bety-
der ingen-
ting

Fedevarens
kvalitet bli-
ver darli-
gere

Jeg frygter,
at fedeva-
ren er fyldt
med kemi

Jeg tror
ikke, at det
er muligt

Det er
bedre for
miljget pga.
mindre
madspild

Det giver
starre flek-
sibilitet i
hushold-
ningen

Jeg sparer
penge

Ikke rele-
vant

Ved ikke
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Vil du kebe fadevarer i disse kategorier, hvis de har dobbelt sa lang holdbarhed?

Kgdpa- | Fersk | Maelk | Syr- Bred | Frugt | Fisk | Hele malti-
leg kad nede og der (kabte
maelke- gront feerdigret-
pro- ter, take
dukter away og
hjemmela-
vede malti-
der)
Ja
Nej
Ikke rele-
vant
Ved ikke

Skalaen er vendt i den online version.

Er det farligt at anvende palaeg efter holdbarhedsdatoen til varmebehandlede retter?
(fx skinke pa en pizza eller i en pastaret) (ja, nej, ved ikke)

Er det farligt at genopvarme mad to gange eller mere? (ja, nej, ved ikke)

Er det farligt at indfryse mad flere gange? (ja, nej, ved ikke)

Skal mad afkeles pa kekkenbord eller i kaleskab? (kakkenbord, kaleskab, ingen forskel,

ved ikke)

En fedevare, der lugter grimt og har misfarvninger, er ogsa sundhedsfarlig (ja, nej, ma-

ske, ved ikke)

Kan holdbarheden af dine produkter fordobles, hvis temperaturen i kgleskabes halve-

res? (ja, nej, ved ikke)
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Produkters holdbarhed angives med en dato i forhold til tre holdbarhedskategorier:
Bedst fgr, mindst holdbar til, sidste anvendelse. Saet kryds ud for de udsagn, der passer

for dig.

Pakken er maerket med:

Bedst for

Mindst holdbar-
bar til

Sidste anven-
delse

Jeg spiser produktet efter
denne dato

Jeg smider produktet ud
efter denne dato

Jeg vurderer produktets
kvalitet far brug, efter da-
toen er overskredet

Ser aldrig pd datoen

Ved ikke

Tak for dine svar og din hjeelp til denne undersggelse.
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Bilag 2

Pressemeddelelse fra 13. juli 2022
Dropper man nogle af farmors kakkenrad, kan man mindske madspild

Teknologisk Institut har testet forbrugernes viden om fadevarers holdbarhed hjemme i
kekkenerne. Hvilke af farmors kakkenrad er rigtige i dag, og hvilke er blevet til myter?
Korrekt opbevaring og udnyttelse af fadevarer kan vaere med til at reducere madspil-
det.

Hvert dr gar 716.000 ton fadevarer til spilde i Danmark pa vejen fra landbruget til for-
brugerne. 36 procent af spildet ligger hos forbrugerne, og forventningen er, at formid-
ling om korrekt opbevaring og udnyttelse af fadevarer kan vaere med til reducere
madspildet hjemme hos forbrugerne.

- Jo mere forbrugerne har den rigtige viden om den korrekte behandling af fedevarer
hjemme i kakkenerne, jo starre er muligheden for at mindske den del af madspildet, forkla-
rer faglig leder Marlene Schou Grgnbeck, Teknologisk Institut.

Teknologisk Institut har som en del af projektet DNAPROKON, som handler om
madspild, undersggt forbrugernes viden om holdbarhed af fgdevarer i forhold til nogle
af de gamle kakkenhusrad om opbevaring og anvendelse af fadevarer. DNAPROKON
skal bl.a. kortlaegge potentialerne for at minimere madspild i hele veerdikaeden fra fade-
vareproducenter til forbrugerne.

- Vi har spurgt forbrugerne med udgangspunkt i farmors gamle kakkenrdd om opbevaring
og hdndtering af fedevarer. Med moderne produktions- og tilberedningsmetoder geelder de
ikke alle sammen i dag. Men hvis man alligevel falger alle slavisk, kan man faktisk komme til
at kassere mad unadigt, siger Marlene Schou Granbeck.

Vigtig keleskabstemperatur

Forbrugerundersggelsen er lavet som en rundsperge, hvor knapt 900 forbrugere har
deltaget. Den viste bl.a., at de deltagende forbrugere har godt styr pa, hvordan varm
mad nedkgles optimalt, og at man i vore dage godt kan benytte forarbejdet palaeg efter
holdbarhedsdatoen er overskredet - sa laenge det kun er overskredet med fa dage, det
stadig dufter godt, og at man sa benytter paleegget tilberedt i fx en pizza eller en teerte.

- Til gengceeld er der mange forbrugere, som ikke er opmeerksomme nok pd, hvor vigtigt det
er at holde temperaturen i kaleskabet lav nok. Opbevares det ferske kad eller plantefarsen i
kaleskabet ved de anbefalede 5°C vil holdbarheden veere vaesentlig lcengere, end hvis kaleska-
bet er indstillet forkert, og temperaturen er 8-10°C. SG skal madspildet ude hos forbrugerne
reduceres, er det vigtigt at have styr pd temperaturen i koleskabet, siger Marlene Schou
Grgnbeck.

Forbrugerundersggelsen om reduktion af madspild er en del af projektet DNAPROKON,
finansieret af Grgnt Udviklings- og Demonstrationsprogram (GUDP), Miljgstyrelsen un-
der Miljgministeriet samt Uddannelses- og Forskningsstyrelsen under Uddannelses- og
Forskningsministeriet.

TEKNOLOGISK INSTITUT



Side 28

Hvilke af farmors kekkenrdd er myter, hvad er fakta i dag, og hvad tror forbrugerne?

Er det farligt at indfryse mad flere gange?

JA: 55%, NEJ: 36%, VED IKKE: 9%

Det rigtige svar: Bade ja og nej. Frysning giver ikke nyt liv til fadevarer, men standser
bakteriers vaekst. Sa hvis fadevaren indeholder mange bakterier ved indfrysning, vil bak-
terierne ogsa vaere der sammen med lidt flere efter indfrysning og optening. Og sa er
der lige spisekvaliteten. Kad som fryses og tas flere gange, kan blive kedeligt og tart.

Kan holdbarheden af dine produkter fordobles, hvis temperaturen i keleskabet halve-
res?

JA: 119%, NEJ: 52%, VED IKKE: 37%

Det rigtige svar: Ja, det er taet pa. Den temperatur, vi opbevarer vores fgdevarer ved, er
altafggrende for en god holdbarhed. Jo lavere kgleskabets temperatur er, des langsom-
mere vokser bakterierne, og jo feerre forskellige slags bakterier kan der vokse frem i
maden. Opbevares det ferske kad eller plantefarsen ved de anbefalede 5°C, vil holdbar-
heden vaere vaesentlig lzengere, end hvis kaleskabet er indstillet forkert, og temperatu-
ren er 8-10°C. S& skal madspild reduceres, er det vigtigt at have styr pa temperaturen i
koleskabet.

Er det farligt at anvende palaeg efter holdbarhedsdatoen i varmebehandlede retter?

JA: 11%, NEJ: 73%, VED IKKE: 16%

Det rigtige svar: Nej, det er det ikke — har man en udbnet palaegspakke i kgleskabet med
nogle dages overskreden holdbarhed, sa kan man undgd madspild ved at anvende pa-
leegget - hvis det vel at maerke ikke lugter darligt - i stedet for at smide det ud. Man kan
altsa roligt anvende fx skinke eller pglsepalaegget i en varmebehandlet ret som fx pa en
pizza, i en varm pastaret eller i en teerte. Fglg de anbefalede rad om sikker genopvarm-
ning og opvarm hele madvaren til mindst 75°C, s man draeber mikroorganismerne.

Ved du, om opvarmet mad skal nedkales pa kgkkenbord eller i kgleskab?
K@KKENBORD: 13%, KOLESKAB: 82%, INGEN FORSKEL: 4%, VED IKKE: 1%

Det rigtige svar: Det er vigtigt at nedkgle varm mad s& hurtigt som muligt, s& man und-
gar, at familien bliver syg af din gode gryderet. Faktisk skal varm mad, som man vil
gemme til senere brug, kun lige dampe af, far man saetter den i kgleskabet. Hvis maden
star for lzenge til nedkaling pa kekkenbordet, kan gryderetten ende med at blive en ren
bakteriebombe. Sygdomsfremkaldende bakterier (fx Clostridium perfringens og Bacillus
cereus) kan vokse frem og danne giftstoffer i maden. Derfor anbefaler Fadevarestyrel-
sen, at temperaturen hurtigt skal falde fra +65°C til +10°C pa mindre end tre timer.
Bakterier stortrives nemlig mellem 20°C og 40°C - og jo lzengere tid gryderetten star
ved fx stuetemperatur - jo flere bakterier vil der vokse frem.

Er det farligt at genopvarme mad to eller flere gange?

JA: 26%, NEJ: 67%, VED IKKE: 7%

Det rigtige svar: Nej, det er det ikke — men man skal varme maden godt op hver eneste
gang. Faktisk skal man sarge for, at hele madvaren er opvarmet til mindst 75°C. Herved
fierner man levende bakterier som Salmonella og Listeria. Man kan dog ikke fjerne alle
bakterier, da nogle sygdomsfremkaldende bakterier er szerligt hardfgre og kraever var-
mebehandling ved langt hgjere temperatur og i leengere tid. Derfor skal man ogsa over-
holde de gode rad om hurtig nedkaling af opvarmede retter. Skal man holde maden
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opvarmet i leengere tid, skal temperaturen i maden konstant vaere mindst 65°C. Husk
dog, at ikke alle retter egner sig til genopvarmning, hvis man vil sikre en hgj spisekvali-
tet. Dette gaelder for eksempel grantsager, hele stege og fisk m.fl.,, fordi konsistens,
smag og saftighed kan blive ret kedelig. Genopvarmning kan fx give "genopvarmet
smag” ogsa kaldet "WOF" (warmed over flavour) - det er sadan en kedelig smag af kale-
skab.

En det rigtigt, at en fedevare, der lugter grimt og har misfarvninger, ogsa altid er sund-

hedsfarlig?

JA: 37%, NEJ: 46%, VED IKKE: 17%

Det rigtige svar: Nej, en fadevare, som lugter darligt eller har faet en grim farve, er ikke
nedvendigvis farlig at spise, MEN den kan veere det. De bakterier, som gdelaegger vores
mad, vokser ofte hurtigere end de bakterier, som kan ggre os syge. Sa darlig lugt og ud-
seende er et godt forvarsel om, at noget kan veere galt.

De bakterier, som kan gare os syge, kan vi ikke se eller lugte, fordi der ikke skal vaere ret

mange af dem i maden, fgr vi kan blive syge. Derfor bgr man kassere mad, som lugter
og ser darligt ud. Det vil aldrig blive en god spiseoplevelse.
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Farmors kakkenrad

#1 ‘ Birgit Groth Storgaard « You
: Senior Consulant hos Tekmologisk Institut
(publiceret 05.08.22) P

Felger du farmors kakkenrad?

Ved du, hvilke af farmors kakkenrdd, der er er rigtige 1 dag, og hvilke, der er blevet
il sejlivede myter?

Crop nogle af kekkenrddene og veer med 1l at mindske madspild.

Hvert &r gar 716.000 ton fadevarer til spilde | Canmark pd vejen fra landbruget fi
forbrugerne. 36 % af spildet ligger hos forbrugerne.

Hos Teknologisk Institut har vi undersggt forbrugernes viden om holdbarhed af
fadevarer | forhold il nogle af de gamle kgkkenhusrad om opbevaring og
anvendelse af fgdevarer.

Forbrugerundersggelsen {ca. 900 forbrugere)} viste bl.a. at:

- En del forbrugere er usikre pd, hvor mange gange man mé indfryse sin mad og
hvilken betydning temperaturen i keleskabet har for fedevarernes holdbarhed.

- En del forbrugere anvender pélaeg efter holdbarhedsdatoen er overskredet i
varmebehandlede retter

- Forbrugerne har ged viden om, hvordan mad nedkgles mest optimalt.

Her far du forklaringen pd, om du skal felge farmors kekkenrdd:

Myte (1 af 6): Er det farligt at anvende palaeg efter holdbarhedsdatoen i
varmebehandlede retter?

Svar: Mej, det er det ikke - har man en udbnet pilaegs-pakkes | kgleskabet med
nogle dages overskreden holdbarhed, s& undgd madspild og genanvend
péleegget (hvis det lugter godt) i stedet for at smide det ud. Man kan roligt
genanvende pilaeaget | en varmebehandlet ret, Brug pélegget som fx
pizzatopping eller i en opvarmet pastaret, Falg de gode rad om sikker
genopvarmning og opvarm hele madvaren til mindst 75°C.

@0 Mette Elliot and 14 others 1 comment
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Farmors kakkenrad

#9 Birgit Groth Storgaard « You A
) Senior Consultant hos Teknologisk Institut
(publiceret 12.08.22) ®no-®

Bruger du farmors kekkenrad - part 27

Ved du, hvilke af farmors kekkenrad, der er er rigtige i dag, og hvilke, der er blevet
til sejlivede myter?

Drop nogle af kekkenrddene og veaer med til at mindske madspild.

Hvert &r gér 716.000 ton fedevarer til spilde i Danmark pé vejen fra landbruget til
forbrugerne. 36 procent af spildet ligger hos forbrugerne.

Hos Teknologisk Institut har vi undersggt forbrugernes viden om holdbarhed af
fadevarer i forhold til nogle af de gamle kakkenhusrdd om opbevaring og
anvendelse af fadevarer.

Forbrugerundersggelse (871 forbruger, hvor 83% var kvinder) viste bl.a. at:

- En del af forbrugerne var usikre pd, hvor mange gange man ma indfryse sin
mad og hvad temperaturen i kaleskabet har af betydning for holdbarheden af
fedevarerne.

- En del af forbrugerne anvender palag efter holdbarhedsdatoen er
overskredet | varmebehandlede retter

- Forbrugerne har god viden om, hvordan mad nedkgles mest optimalt.

Her far du forklaringen pa, om du skal fglge farmors 6 kekkenrad:
Myte 2: Er det farligt at genopvarme mad to eller flere gange?

Svar: Nej det er det ikke - men man skal varme maden godt op hver eneste gang.
Faktisk skal man sgrge for, at hele madvaren er opvarmet til mindst 75°C. Herved
flerner man levende bakterier som Salmonella og Listeria. Man kan dog ikke fjerne
alle bakterier, da nogle sygdomsfremkaldende bakterier er saerligt hardfare og
kraever varmebehandling ved langt hgjere temperatur og i laengere tid. Derfor skal
man ogsa overholde de gode rad om hurtig nedkaling af opvarmede retter. Skal
man holde maden opvarmet i laengere tid, skal temperaturen i maden konstant
vaere mindst 65°C. Husk dog at ikke alle retter egner sig til genopvarmning, hvis
du vil sikre en hgj spisekvalitet. Dette gaelder fx gr@ntsager, hele stege og fisk mfl.

© Marchen Hviid and 7 others 1 repost
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Farmors kakkenrad

#3 Birgit Groth Storgaard « You Lo
. Senior Consultant hos Teknologisk Institut
(publiceret 19.08.22) ®:c-®

S er det igen blevet tid til at gennemga farmors kekkenrad - hvilke er blevet til
myter og hvilke kan du stadig felge i dag — part 3.

Her far du forklaringen pa, om du skal falge farmors 6 kekkenrdd:

Myte 3: Er det farligt at indfryse mad flere gange?

Svar: Bade ja og nej. Frysning giver ikke nyt liv til fadevarer, men standser
bakteriers vaekst. S& hvis fedevaren indeholder mange bakterier ved indfrysning,
vil de ogsa vaere der sammen med lidt flere efter indfrysning og optening. Og s3
er der lige spisekvaliteten. Kegd som fryses og t@s flere gange, kan blive kedeligt
og tart.

Hvert ar g&r 716.000 ton fadevarer til spilde i Danmark pé vejen fra landbruget til
forbrugerne. 36 procent af spildet ligger hos forbrugerne.

Hos Teknolegisk Institut har vi undersggt forbrugernes viden om holdbarhed af
fadevarer i forhold til nogle af de gamle kakkenhusrad om opbevaring og
anvendelse af fedevarer.

Forbrugerundersggelse (871 forbruger, hvor 83% var kvinder) viste bl.a. at:

- En del af forbrugerne var usikre p&, hvor mange gange man ma indfryse sin
mad og hvad temperaturen i kaleskabet har af betydning for holdbarheden af
fadevarerne.

- En del af forbrugerne anvender palaeg efter holdbarhedsdatoen er
overskredet i varmebehandlede retter

- Forbrugerne har god viden om, hvordan mad nedkales mest optimalt.

© Anette Granly Koch and @ others 1 repost
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Farmors kakkenrad

#4 . Birgit Groth Storgaard » You wee
; Senior Consultant hos Teknologisk Institut
(publiceret 04.04.23) ® i ®

Sa er det igen blevet tid til at gennemgé farmaors kekkenrad - hvilke er
blevet til myter og hvilke kan du stadig felge i dag — part 4 af 6.

Her far du forklaringen pa, om du skal felge farmors 6 kakkenrad:

Myte 4: Ved du, om opvarmet mad skal nedkales pd kakkenbord eller i
kaleskab?

Svar: Det er vigtigt at nedkale varm mad s& hurtigt som muligt, s& du
undgéar at familien bliver syg af din gode gryderet.

Faktisk skal varm mad, som man vil gemme til senere brug, kun lige dampe
af, far man seetter den i kaleskabet. Hvis maden star laenge til nedkeling pa
kgkkenbordet, kan din gryderet ende med at blive en ren bakteriebombe.
Sygdomsfremkaldende bakterier (fx Clostridium perfringens og Bacillus
cereus) kan vokse frem og danne giftstoffer i maden, som kan ggre os syge.
Derfor anbefaler fgdevarestyrelsen, at temperaturen falder fra +65°C til
+10°C pa mindre end tre timer. Bakterier stortrives nemlig mellem 20°C og
40°C - og jo leengere tid gryderetten star ved fx stuetemperatur - jo flere
bakterier vil der vokse frem.

#farmorskakkenrad

Hvert ar gar 716.000 ton fadevarer til spilde i Danmark pa vejen fra
landbruget til forbrugerne. 36 procent af spildet ligger hos forbrugerne.
Hos Teknologisk Institut har vi undersggt forbrugernes viden om
holdbarhed af fadevarer i forhold til nogle af de gamle kgkkenhusrad om
opbevaring og anvendelse af fadevarer.

Forbrugerundersg@gelse (871 forbruger, hvor 83% var kvinder) viste bl.a. at:
- En del af forbrugerne var usikre pa, hvor mange gange man ma
indfryse sin mad og hvad temperaturen i keleskabet har af betydning for
holdbarheden af fadevarerne.

- En del af forbrugerne anvender péleeg efter holdbarhedsdatoen er
overskredet i varmebehandlede retter

- Forbrugerne har god viden om, hvordan mad nedkales mest
optimalt.

€& Rrikke Hjort Hansen and 23 others
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Farmors kekkenrad Birgit Groth Storgaard « You e
#5 ® Senior Consultant hos Teknologisk Institut

(publiceret 17.04.23) amo s
Bruger du stadig farmors kekkenrad? Ved du, hvilke af farmors kekkenrad,
der er er rigtige i dag, og hvilke, der er blevet til sejlivede myter?

Drop nogle af kekkenradene og vaer med til at mindske madspild.

Her far du forklaringen pa, om du skal felge farmors 6 kekkenrad — part 5
af 6:

Myte 5: En det rigtigt, at en f@devare, der lugter grimt og har misfarvninger,
ogsa altid er sundhedsfarlig?

Svar: Nej, en fedevare som lugter dérligt eller har fet en grim farve er ikke
ngdvendigvis farlig at spise, MEN den kan vare det. 53 kassér mad som
lugter og ser darligt ud. Det vil aldrig blive en god spiseoplevelse!!! De
bakterier, som gdelagger vores mad, vokser ofte hurtigere end de
bakterier, som kan gare os syge. 53 darlig lugt og udsende er et godt
forvarsel om at noget kan vaere galt. De bakterier, som kan gares os syge,
kan vi ikke se eller lugte, fordi der ikke skal vaere ret mange af dem | maden
far vi kan blive syge.

#farmorskekkenrad

Hvert &r gar 710.000 ton fadevarer il spilde i Danmark pa vejen fra
landbruget til forbrugerne. 36 procent af spildet ligger hos forbrugerne.
Hos Teknologisk Institut har vi unders@gt forbrugernes viden om
holdbarhed af fadevarer i forhold til nogle af de gamle kakkenhusrad om
opbevaring og anvendelse af fgdevarer.

Forbrugerundersggelse (871 forbruger, hvor 83% var kvinder) viste bl.a. at:
- endel forbrugere er usikre pd, hvor mange gange man ma indfryse sin
mad

- en del forbrugere er usikre pa, hvilken betydning temperaturen i
ka@leskabet har for holdbarheden af fedevarer

- en del forbrugere anvender palaeg efter holdbarhedsdatoen er
overskredet i varmebehandlede retter

- mange forbrugerne har god viden om, hvordan mad nedkgles mest
optimalt

© warlene Granbeck and 2 others
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#6 Senior Consultant hos Teknologisk Institut
(publiceret 16.06.23) now -

Sommeren har fiet godt fat i Danmark — og temperaturerne er hgje.

Lige nu er det derfor saerlig vigtigt at holde gje med temperaturen i dit kekken —
bade i gryden, i keleskabet og pa kekkenbordet.

Maske har du fulgt med i gennemgangen af Farmors kekkenradd? — Er du mon
blevet klogere pa, om farmors kakkenradd stadig er brugbare eller om tiden er lgbet
fra dem?

| dag skal vi gennemgéa Farmors kekkenrdd om keleskabs-temperaturen!

Myte 6: Kan holdbarheden af dine produkter fordobles, hvis temperaturen i
kgleskabet halveres?

Svar: Ja, det er tat pa. Den temperatur vi opbevarer vores fgdevarer ved, er
altafgerende for en god holdbarhed. Jo lavere kagleskabets temperatur er, des
langsommere vokser bakterierne, og jo faerre forskellige slags bakterier kan vokse
frem i maden. Opbevares det ferske kad eller plantefarsen ved 4°C, vil
holdbarheden vaere vassentlig langere, end hvis temperaturen er 8°C. 53 skal
madspild reduceres, er det vigtig at have styr p& temperaturen i kagleskabet.

Hvert ar gar 716.000 ton fedevarer til spilde i Danmark pa vejen fra landbruget fil
forbrugerne. 36 procent af spildet ligger hos forbrugerne.

Hos Teknologisk Institut har vi undersggt forbrugernes viden om holdbarhed af
fadevarer i forhold til nogle af de gamle kgkkenhusrdd om opbevaring og
anvendelse af fadevarer.

Forbrugerundersggelse (871 forbruger, hvaor 83% var kvinder) viste bla. at:

- En del af forbrugerne var usikre pa, hvor mange gange man ma indfryse sin
mad og hvad temperaturen i kaleskabet har af betydning for holdbarheden af
fedevarerne.

- En del af forbrugerne anvender palaeg efter holdbarhedsdatoen er
overskredet | varmebehandlede retter

- Forbrugerne har god viden om, hvordan mad nedkeles mest optimalt.

Formidlet via projektet "DNAPROKON", stgttet af GUDP.

#Farmorskekkenrad #foodsafety
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