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Sarligt yngre danskere og bernetamilier har
madspildsudfordringer

Mad produceres for, at mennesker kan spise det. Ravarer skal ofte gennem flere forskellige led i
veerdikeeden for at blive til mad. | hvert led foregar der en foraedling af maden. Der er brugt ressourcer
til produktion, pakning, distribution og til sidst handtering i supermarkedet. Det udger et stort
ressource- og vaerdimaessigt tab, hvis maden herefter blot ender som madspild, nar det nar frem til
forbrugerne. Mad er med andre ord kun beeredygtig, hvis den bliver spist.

Landbrug & Fgdevarer seetter i denne undersggelse derfor fokus pa madspild. Er det noget, som
danskerne er opmaerksomme pa at undga — og hvor vurderer de selv, at de kan have udfordringer
med at undga at smide mad ud, der kunne have veeret spist?

De vigtigste indsigter er:
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Det er flere end otte ud af ti danskere, der svarer, at de "altid” eller "ofte” undgar madspild i
husstanden. Samtidig vil halvdelen af os gerne blive endnu bedre til at undga madspild fremover.
Det peger pa, at madspild stadig er et hovedfokus hos danskerne. Vigtigste motiver for at undga
madspild er, at man sparer penge, men knap halvdelen peger samtidig pa, at det giver en mindre
belastning af klima og miljg.

Alligevel kan det dog godt knibe med at undga madspild i dagligdagen. 41 pct. oplever at ma
smide mad ud minimum én gang om ugen. Bred, ra grentsager, paleeg og rester fra
middagsbordet er typisk det, som danskerne oplever at ma smide ud. De hyppigste arsager til
madspild er, at maden er blevet darlig, at man ikke bruger hele ravaren, at holdbarhedsdatoen
er overskredet, eller at man havde glemt, at man havde maden. For 23 pct. opstar der madspild,
hvis ugen forlgber anderledes end planlagt.

Yngre danskere smider mere mad ud. Jo eeldre man er, jo mindre synes madspild at veere en
udfordring. Typiske arsager blandt yngre danskere er, at maden er blevet darlig, har overskredet
holdbarhedsdatoen eller har staet ude for leenge.

Madspildet er dog starst, jo flere personer i husstanden, man er. Dette peger p3, at der er et
socialt element forbundet med dét at have madspild. Nar man skal tage hensyn til andre end sig
selv og planlaegge maltider til andre, kan der opstd madspild, nar man ikke pa forhand kan
forudse andres appetit og smagspraeferencer pa dagen. Bgrnefamilier er dem, der oftest oplever
madspild. Det er typisk uspist mad pa barns tallerkener og i barns madpakker, der ma smides
ud. Husstande med én eller to personer har oftere ingen udfordringer med madspild.

Dét at lave madplaner, er ikke en garant for at undgd madspild. Det kan nemlig veere en
udfordring at forudsige bade ugens forlgb og familiens appetit pa dagen.

Danskerne peger pa sig selv som dem, der baerer det starste ansvar for at undga madspild, men
mener omvendt, at madspildet er stgrst hos restauranter/caféer og supermarkeder. Dét at



supermarkeder tilbyder datovarer til lavere pris er dog samtidig ogsa det tiltag, som flest mener
hjeelper dem med selv at undga madspild.

o Kendskabet til, hvad ”"Sidste anvendelsesdato” egentlig betyder, er begraenset. To ud af tre
forbrugere ville stadig spise fadevaren efter denne dato, hvis den sa fin ud. Hver tredje mener
ikke, at det kan udggre en sundhedsrisiko at spise fgdevaren efter denne dato er overskredet.
Der er derfor brug for at udbrede kendskabet til dette.

Madspild er stadig et fokusomrade for danskerne

De fleste ravarer skal gennem mange forskellige led i vaerdikaeden, hvor der foregar en foraedling af
maden, far den lander pa forbrugernes tallerken. | madens vej fra jord til bord er maden blevet dyrket,
der er brugt ressourcer til produktion, pakning, distribution og handtering i supermarkedet. Derfor
udger det et stort ressource- og veerdimeessigt tab, hvis maden blot ender i forbrugernes
skraldespand, da de udger sidste led i veerdikeeden.

| en ny undersggelse har Landbrug & Fgdevarer derfor spurgt ind til danskernes holdning til
madspild, hvor ofte de oplever at matte smide mad ud, hvilken type mad de isaer oplever at ma smide
ud, samt hvad de mulige arsager til madspild kan vaere. Undersggelsen laegger ud med at sparge
til, hvor ofte man ger forskellige ting relateret til baeredygtighed, hvor det at undga madspild er én af
mange forskellige handlinger. Her ser vi, at hele 32 pct. af danskerne svarer, at de "altid” undgar
madspild, mens 51 pct. gar det "ofte”. Dette peger pa, at madspild stadig er et vigtigt fokusomrade
hos danskerne og noget, som man helst undgar.

Figur 1. Hvor ofte gor du fglgende?

mAltid = Ofte En gangimellem  Sjeeldent = Aldrig

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Bruger egne indkgbsposer, nar du keber ind 5%
Undgar madspild i husstanden 13% 3%
Kgber danskproduceret mad og drikke 33% 4%
Spiser efter swsonir;e(sn;ﬁg;)s%edr:gke som er i seeson / 37% 10% 2%
Kgber mad og drikke teet pa udlgbsdatoen / "datovarer” 38% 13% 3%
Kgber mad og drikke med god dyrevelfeerd 43% 12% 4%
Kaber gkologisk mad og drikke 37% 23% 6%
Spiser planterig mad 33% 23% 11%
Kgber lokalt produceret mad og drikke 49% 19% 3%
Kgber mad og drikke med minimal/ingen emballage 54% 19% 4%

Kilde: Norstat for Landbrug & Fgdevarer oktober 2024 n=1.512. De forskellige handlinger preesenteres for deltageren i tilfeeldig
reekkefalge, mens svarmulighederne har fikseret placering. Undersggelsen er nationalt repreesentativ pa ken, alder, region og
uddannelse.
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Jo eeldre man er, jo oftere svarer man, at man altid undgar madspild. Konkret er det hele 52 pct.
blandt de 70-80-arige, der svarer, at de altid undgar madspild, mens det er kun 24 pct. blandt de 18-
29-arige. Vi ser samtidig, at barnefamilier oftere oplever at ma smide mad ud. Blandt bagrnefamilier
er det 23 pct., der altid undgar madspild, 55 pct. der ofte undgar det og hele 18 pct., der undgar
madspild "en gang i mellem”.

At undga madspild topper samtidig listen over det, som man gerne vil begynde at gare eller ggre
mere af, end man ger i forvejen. Halvdelen af danskerne vil gerne undga madspild (endnu mere),
mens det er omkring tre ud af ti, der gerne vil kgbe danskproduceret, spise efter seesonen, kagbe
mad og drikke med minimal emballage og ga efter mad med god dyrevelfeerd.

Figur 2. Er der nogle af disse, som du gerne vil begynde at ggre eller ggre mere af?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Undgé madspild i husstanden _ 51%
Kabe danskproduceret mad og drikke [N 33%
Spise efter seesonen (mad og drikke som er i seeson / _ 300
seesonbestemt) ’
Kgbe mad og drikke med minimal/ingen emballage _ 32%
Kgbe mad og drikke med god dyrevelfeerd _ 31%
Bruge egne indkgbsposer, nar jeg keber ind _ 30%
Kgbe lokalt produceret mad og drikke _ 28%
Kgbe mad og drikke teet pa udisbsdatoen / "datovarer” _ 26%
Kabe gkologisk mad og drikke [N 25%
spise planterig mad [ 24%
Ingen af disse 7%

Ved ikke 8%

Kilde: Norstat for Landbrug & Fadevarer oktober 2024 n=1.512. Mulighed for flere svar med tilfeeldig reekkefglge pa svarmulighederne.
Undersggelsen er nationalt repraesentativ pa ken, alder, region og uddannelse

Sparger vi danskerne, hvad fordelene er ved at undga madspild i husstanden, begrunder knap tre
ud af fire danskere det med, at man kan spare penge, mens knap halvdelen neevner, at det giver en
mindre belastning af klimaet og/eller en mindre belastning af miljget. Leengere nede finder vi 37 pct.,
der mener, at det giver bedre samvittighed, mens 22 pct. mener, at en fordel kan veere, at der sa er
mad til flere mennesker. Kun 2 pct. svarer til samme spgrgsmal, at de ikke ga op i madspild.
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Figur 3. Hvad ser du som de vigtigste fordele ved at mindske madspildet i din husstand?

Jeg/vi kan spare penge

Det giver en mindre belastning af klimaet

Det giver en mindre belastning af miljget

Det giver en mindre affaldsbelastning for samfundet
Det giver bedre samvittighed

Jeg/vi kan spare tid

0%

10% 20% 30% 40% 50% 60%
I 7%
I 7
I 7
I /0%
X

I 34%

70% 80%

90%

100%

Det medbvirker til, at der produceres mindre mad [N 27%
Det medbvirker til, at der er mad til flere mennesker [ 22%
Andet | 1%

Jeg gar ikke op i madspild 2%

Ved ikke 4%

Kilde: Norstat for Landbrug & Fadevarer oktober 2024 n=1.512. Mulighed for flere svar med tilfeeldig reekkefglge pa svarmulighederne.
Undersggelsen er nationalt repraesentativ pa ken, alder, region og uddannelse.

41 pct. oplever at ma smide mad ud hver uge eller oftere

Selv om madspild er et fokusomrade hos danskerne, og mange er enige om, at det er noget, man
helst skal undgd, sa forekommer madspild stadig blandt danskerne. Faktisk oplever 41 pct. at ma
smide mad ud minimum hver uge, mens kun 28 pct. sjeeldent eller aldrig oplever madspild.

Figur 4. Hvor ofte ma du / din husstand smide fgdevarer ud, som | ikke kan spise op, eller som har
overskredet sin holdbarhedsdato? Alle fgdevarer teeller med; rester fra et maltid, uabnede pakker,
frugt/grent m.m.
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I 2%

Dagligt/neesten dagligt

2-5 gange om ugen

En gang om ugen

Et par gange om maneden
Mere sjeeldent

Aldrig

Ved ikke

Kilde: Norstat for Landbrug & Fedevarer oktober 2024 n=1.512. Undersggelsen er nationalt repreesentativ pa ken, alder, region og
uddannelse.
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Ser vi neermere efter, kan husstandens sammensaetning have betydning for, hvor ofte man oplever
at ma smide mad ud. Blandt bagrnefamilier er det nemlig 57 pct., der oplever at ma smide mad ud
minimum hver uge, mens det omvendt geelder blot 36 pct. i husstande uden hjemmeboende barn.

Der er samtidig endnu en gang forskel pa yngre og eeldre forbrugere, nar det geelder det at undga
madspild. Blandt danskere under 40 ar er det 50 pct., der oplever at smide mad ud minimum hver
uge. Blandt danskere over 70 ar, er det omvendt hele 49 pct., der svarer, at de "sjeeldent” eller
"aldrig” smider mad ud, hvor det til sammenligning er 19 pct. blandt dem, der er under 40 ar.

Figur 5. Oplevet hyppighed af madspild fordelt pa aldersgrupper

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Il 5%
= 3%
Dagligt/neesten dagligt
1%
I 13%
I 17%
2-5 gange om ugen
6%
4%
I 30%
I 32%
En gang om ugen

28%
17%

35%
—— 22%

Et par gange om maneden m18-29 ar
0,
zgolb/o m 30-39 ar
B 13% 1% 40-49 ar
Mere sjeeldent 50-59 ar
26% o
% 3% 60-69 ar
— e 70-80 &r
Aldrig
%
11%
B 2%
m 3%
Ved ikke

1%
1%

Kilde: Norstat for Landbrug & Fgdevarer oktober 2024 n=1.512 heraf 18-29 ar n=316, 30-39 ar n=234, 40-49 ar n=270, 50-59 ar n=270,
60-69 ar n=233 og 70-80 ar n=189. Undersggelsen er nationalt repraesentativ pa ken, alder, region og uddannelse.

Seerligt brad og ra grgntsager er noget, som danskerne oplever at ma smide ud

Skal danskerne pege pa, hvilke fgdevarer de iseer oplever at ma smide ud, er brgd gverst pa listen
efterfulgt af ra grantsager/rodfrugter og paleeg pa tredjepladsen. Hele 34 pct. oplever at vaere ngdt
til at smide bred ud, mens 31 pct. oplever at smide ra grgntsager, rodfrugter og salat ud. 26 pct.
oplever at ma smide paleeg ud, mens 25 pct. oplever at smide rester fra middagsmaltidet ud, der
stadig er i gryder og pander og derfor ikke er blevet gst op. Laengere nede pa listen finder vi 17 pct.,
der oplever at ma smide uspist mad pa egen tallerken ud, mens 14 pct. af danskerne oplever at ma
smide uspist mad pa barns tallerkener ud.
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Figur 6. Her ser du en liste over forskellige typer af fadevarer. Hvilke af disse typer fadevarer oplever
du, at du/l ma smide ud?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Bred N /%
R& grentsager, rodfrugter, salat | AR 31%
Paleeg HIIIEGEGEGEGE 26
Rester fra middagsmaltidet (i gryder/skéle/pander) | NN 25%
Mejeriprodukter [ NN 23%
Frugt og beer [ 18%
Uspist mad péa egen tallerken [ NN 17%
Uspist mad pa andre voksnes tallerken [ 15%
Uspist mad pa barns tallerken [ 14%
Rester fra barns madpakker [l 9%
Ris, pasta, gryn mv. [l 6%
Ag I 6%
Rester fra egen frokost [l 5%
Kgd/fjerkrae (ferskt eller frost, ikke rester) [l 4%
Fisk/skaldyr (fersk eller frost, ikke rester) [l 3%
Andet | 2%
Ingen af disse 7%
Ved ikke 4%

Kilde: Norstat for Landbrug & Fadevarer oktober 2024 n=1.512. Mulighed for flere svar med tilfeeldig reekkefglge pa svarmulighederne.
Undersggelsen er nationalt repraesentativ pa kan, alder, region og uddannelse.

Nok ikke sa overraskende oplever hele 40 pct. blandt bgrnefamilier, at de ma smide uspist mad pa
barns tallerkener, mens 31 pct. blandt bagrnefamilier oplever at smide rester fra bgrns madpakker
ud. Vi ser samtidig endnu en gang forskel pa aldersgrupper i undersggelsen. De 18-29-arige oplever
oftere end andre at matte smide mejeriprodukter ud samt rester fra egen frokost, mens 30-49-arige
oftere oplever at smide uspist mad hos bgrn enten pa tallerkenen eller i madpakken. Jo aeldre man
er, jo oftere svarer man omvendt "Ingen af disse” til spgrgsmalet.

Typiske arsager til madspild er, at maden er blevet darlig eller har overskredet
holdbarhedsdatoen

Hele 46 pct. neevner som en arsag til madspild, at maden er blevet darlig, mens 33 pct. beslaegtet
med dette naevner, at maden har overskredet holdbarhedsdatoen og 27 pct. neevner som arsag, at
de simpelthen havde glemt, at de havde netop denne mad eller ravare. For knap hver fierde dansker
kan en arsag til madspild veere, at ugen forlgber anderledes, end man har planlagt. Madindkab, der
foretages som en del af planleegningen af ugen, hvor der kgbes ind til maltider, hvor antal personer
ender med at veere faerre end troet, eller simpelthen bliver aflyst, kan dermed ende i skraldespanden.
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Figur 7. Hvad er de typiske arsager, nar du/l smider mad ud?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Maden er blevet darlig [ 16%
Bruger ikke hele varen (skrog, skreeller, top, knold mm.) [ 38%
Maden har overskredet holdbarhedsdatoen [ 33%
Jeg/vi har glemt, at vi havde det [N 27%
Ugen forlgber anderledes end planlagt [ 23%
Der er for lidt mad tilbage til, at det kan bruges igen [ 17%
Tvivl om holdbarheden af rester fra andre maltider [N 16%
Jeg/andre i husstanden kan ikke spise alt pa tallerkenen [ 16%
Maden har staet ude i for lang tid [N 12%
Det smager ikke godt [ 10%
Tvivl om holdbarheden af mad i fryseren [ 9%
Det er et impulskab, jeg/vi ikke far brugt Il 5%
Maengderabat i butikken har resulteret i for meget mad [l 4%
Tvivl om, hvordan jeg bruger rester fra andre maltider [l 4%
Der mangler plads i kaleskab eller fryser [l 4%
Tvivl om, hvordan jeg bruger ravaren [l 2%
Andet | 2%
Ingen af disse 1%
Jeg smider aldrig mad ud 5%
Ved ikke 1%

Kilde: Norstat for Landbrug & Fadevarer oktober 2024 n=1.512. Mulighed for flere svar med tilfeeldig reekkefglge pa svarmulighederne.
Undersggelsen er nationalt repraesentativ pa kan, alder, region og uddannelse.

Socialt element forbundet med madspild

Hver fierde dansker oplever at ma smide middagsrester i gryder og pander ud, mens 17 pct. oplever
at smide uspist mad pa tallerkenen ud. Samtidig neevner 16 pct., at en typisk arsag til madspild er,
at man er i tvivl om holdbarheden af rester fra andre maltider, og 17 pct. naevner, at der er for lidt
mad tilbage til, at det kan bruges til andre maltider. Undersggelsen har derfor spurgt ind til arsagerne
til, at der evt. er rester tilbage fra et aftensmaltid. Her begrunder 41 pct. det med, at de har tilberedt
for meget mad, mens 27 pct. begrunder det med, at det kan veere sveert pa forhand at vide, hvor
meget familien spiser.

Her ser vi som med de andre spgrgsmal ogsa her en forskel pa yngre og mere modne danskere.
Det er nemlig seerligt danskere under 50 ar, der nzevner forskellige arsager. Jo yngre man er, jo
oftere svarer man fx at man eksperimenter med nye opskrifter, som ikke altid falder i god jord. Det
er dog endnu en gang tydeligt, at jo eeldre man er, jo oftere har man ikke denne udfordring. Blandt
60-69-arige er det 33 pct., der svarer "Har sjseldent/aldrig rester efter et aftensmaltid”’, mens det
blandt danskere over 70 ar er hele 44 pct.
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Figur 8. Hvilke &rsager er der til, at der er rester efter et aftensmaltid hjemme hos dig/jer?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

JegWvi har tilberedt for meget mad | NN /1%

Det er sveert pd forh&nd at vide, hvor meget familien spiser | NRNRNRNRREEE 27%
Jeghvi ensker ikke at overspise [ 15%

Der skal veere rigeligt [ 14%

Bern i husstanden kan ikke lide maden [ 11%

Jeg/vi eksperimenterer med nye opskrifter, men det er ikke E
altid, det falder i god jord

Jeg kan ikke lide maden [l

Der skal veere variation, sa der er meget forskelligt at veelge W v
imellem 0

Andre voksne i husstanden kan ikke lide maden | 3%
Andet [l 6%
Ingen af disse 3%
Har sjeeldent / aldrig rester efter et aftensmaltid 23%
Ved ikke 3%

Kilde: Norstat for Landbrug & Fadevarer oktober 2024 n=1.512. Mulighed for flere svar med tilfeeldig reekkefglge pa svarmulighederne.
Undersggelsen er nationalt repraesentativ pa kan, alder, region og uddannelse.

Det bliver dog endnu en gang tydeligt, at der er et socialt element forbundet med madspild.
Husstandens stgrrelse influerer nemlig pa, om man har rester tilbage fra aftensmaden eller ej. Bor
man alene, skal man kun tage hensyn til egen appetit og lyst pa dagen. Bor man sammen med
andre, skal disse personers preeferencer og behov indarbejdes. Her kan appetit og smags-
preeferencer variere, hvilket kan veere sveert at vide pa forhand, nar man planlaegger maltidet.

Figur 9. Arsager til rester efter et aftensmaltid, udvalgte svarmuligheder, hvor der ses forskel p&
husstandens stgrrelse

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

N 12% .
Det er sveert pa forhand at vide, hvor meget familien spiser 24% 43%
48%
6% .
Der skal veere rigeligt E— 14% o
23%
20%
1 person
Barn i husstanden kan ikke lide maden B 3% 2206 B 2 personer
37% 3 personer
7Y%
Jeg/vi eksperimenterer med nye opskrifter, men det er ikke 8% 4 eller flere personer
altid, det falder i god jord 18%
13%
I 37%

Har sjeeldent / aldrig rester efter et aftensmaltid

Kilde: Norstat for Landbrug & Fadevarer oktober 2024 n=1.512, heraf 1 person n=391, 2 personer n=664, 3 personer 213 og 4 eller flere
personer n=244. Undersggelsen er nationalt repraesentativ pa ken, alder, region og uddannelse.
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Det viser sig samtidig, at madplaner i denne forbindelse ikke er en garant for at undga madspild. Det
er 45 pct. blandt danskerne, der laver madplaner, enten for nogle fa dage ad gangen, en uge ad
gangen eller endnu leengere. Blandt dem, der laver madplaner, er de vigtigste begrundelser for at
lave madplaner, at man sparer penge, undgar madspild, sparer tid i forbindelse med indkab og
undgar impulskab.

Det er typisk husstande med tre eller flere personer, hvor der laves madplaner for op til en uge ad
gangen. Og det er typisk bagrnefamilier. Derfor slar sociale element forbundet med madspild ogsa
igennem, nar vi kigger pa hyppigheden af madspild blandt dem, der laver madplaner. Det er nemlig
oftere husstande, der laver madplaner, der oplever at ma smide mad ud (!) sammenlignet med dem,
der ikke laver madplaner. Dermed ikke sagt, at madplaner er arsag til madspild. Sammenhaengen
skal formentlig findes i husstandens sammensaetning, hvor flere personer — og ofte hjemmeboende
bgrn — kan gere hverdagen mere uforudsigelig, end hvis man bare er ’sig selv’.

Figur 10. Hvor ofte ma du/din husstand smide fgdevarer ud, som | ikke kan spise op eller som har
overskredet sin holdbarhedsdato? Fordelt pa, om man laver madplaner eller ej:

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

3%

Dagligt/neesten dagligt B 2%

13%
2-5 gange om ugen . %

30%
B AN O e I 26%

2 29%
Et par gange om maneden I 28%

20%

Mere sjeeldent D 28% Laver madplaner
) 3% u Laver ikke madplaner
Aldrig . 5%
. 1%
Ved ikke B 2%

Kilde: Norstat for Landbrug & Fgdevarer oktober 2024 n=1.512, heraf Laver madplaner n=683, Laver ikke madplaner n=829.
Undersggelsen er nationalt repraesentativ pa kan, alder, region og uddannelse.

Som typisk arsag til at smide mad ud, naevner dem, der laver madplaner da ogsa oftere end andre,
at ugen simpelthen forlgber anderledes, end man lige troede. Og de svarer oftere end andre, at
arsager til rester efter aftensmaden er, at det er sveert pa forhand at vide, hvor meget familien spiser,
samt at barn i husstanden ikke kan lide maden. Med de uforudsigelige elementer som livet ogsa
indeholder, kan alt den gode madplanlaegning derfor ende med at ryge lige i skraldespanden
sammen med den mad, man har kgbt — og maske ogsa tilberedt — uden bagefter at spise det.

Danskerne peger pa sig selv som dem, der baerer det storste ansvar...

Undersggelsen slutter af med at spgrge ind til, hvem danskerne selv mener baerer det stgrste ansvar
for at mindske madspildet i Danmark. Og her peger langt starstedelen pa dem selv, mens
supermarkedskeeder og restauranter/cafeer kommer pa hhv. anden- og tredjepladsen. | samme
spgrgsmal peger kun 27 pct. pa Fgdevareindustrien og kun 8 pct. pa landbruget som dem, der baerer
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det stgrste ansvar. Der er derfor ingen tvivli om, at danskerne ser den stgrste udfordring med
madspild i Danmark som veerende i de sidste ender af veerdikeeden.

Figur 11. Hvem har efter din mening det stgrste ansvar for at mindske madspild i Danmark?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Forbrugerne [ 709%
Supermarkedskeederne [N 45%
Restauranter og caféer I 35%
Kantiner og storkekkener [N 31%
Fedevareindustrien [N 27%

Fgdevareproducenterne [N 25%

Politikerne i Folketinget I 12%

Landbruget I 8%

Politikerne i regionerne [ 6%

Politikerne i kommunerne Bl 6%
Frivillige organisationer og foreninger Bl 4%
Ingen af ovenstaende 2%

Ved ikke 10%

Kilde: Norstat for Landbrug & Fedevarer oktober 2024 n=1.512. Mulighed for flere svar med tilfeeldig reekkefalge pa svarmulighederne
(undtagen "Ingen” og "Ved ikke”). Undersggelsen er nationalt repraesentativ pa ken, alder, region og uddannelse.

...men mener samtidig ikke, at det er hos dem selv, hvor skoen trykker mest

Tre ud af ti danskerne mener ogsa, at det samtidig er dem selv, der indtil videre har gjort mest for at
undga madspild i Danmark, efterfulgt af supermarkeder og frivillige organisationer. Kun 9 pct. peger
pa hhv. kantiner/storkgkkener samt restauranter/cafeer som dem, der har gjort mest indtil videre.

Figur 12. Hvem har efter din mening indtil videre gjort mest for kampen mod madspild i Danmark?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Forbrugerne NN 30%
Supermarkedskeederne NG 23%
Frivillige organisationer og foreninger [N 23%
Kantiner og storkgkkener I 9%
Restauranter og caféer I 9%
Fodevareindustrien Il 6%
Fedevareproducenterne [l 5%
Landbruget W 2%
Politikerne i Folketinget B 2%
Politikerne i kommunerne B 2%
Politikerne i regionerne 1 1%
Ingen af ovenstaende 6%
Ved ikke 33%

Kilde: Norstat for Landbrug & Fedevarer oktober 2024 n=1.512. Mulighed for flere svar med tilfeeldig reekkefalge pa svarmulighederne
(undtagen "Ingen” og "Ved ikke”). Undersggelsen er nationalt repreesentativ pa ken, alder, region og uddannelse.
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Omvendt peger danskerne pa netop restauranter/cafeer som dér, hvor madspildet efter deres
mening er starst, efterfulgt af supermarkedskaeder pa andenpladsen og kantiner/storkekkener pa
tredjepladsen. Farst pa fierdepladsen finder vi 31 pct., der peger pa forbrugerne som den gruppe,
hvor de tror at madspildet er starst.

Figur 13. Hos hvilke af nedenstaende grupper tror du, at madspildet er starst?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Restauranter og caféer [N 45%
Supermarkedskeederne [N 40%
Kantiner og storkekkener NN 34%
Forbrugerne [N 31%
Fedevareindustrien [ 15%
Fgdevareproducenterne [ 12%
Politikerne i Folketinget [l 5%
Landbruget Il 5%
Politikerne i regionerne [l 4%
Politikerne i kommunerne Ml 4%
Frivillige organisationer og foreninger | 1%
Ingen af ovenstaende | 1%
Ved ikke 16%

Kilde: Norstat for Landbrug & Fadevarer oktober 2024 n=1.512. Mulighed for flere svar med tilfeeldig reekkefelge pa svarmulighederne
(undtagen "Ingen” og "Ved ikke”). Undersggelsen er nationalt repraesentativ pa ken, alder, region og uddannelse.

Muligheden for at kebe datovarer i supermarkedet er det, der har hjulpet flest
med at undga madspild

At 40 pct. peger pa supermarkedskaederne som dér, hvor madspildet efter deres mening er sterst,
betyder dog ikke at deltagerne ikke ogsa anerkender supermarkedernes indsat for at undga
madspild. Til spgrgsmalet om, hvilke tiltag mod madspild der hjeelper én selv med at undga og
mindske eget madspild, peger flere end halvdelen p& muligheden for at kebe datovarer i
supermarkederne til nedsatte priser.

Sammenholdt med at hele 74 pct. neevner "at spare penge” som fordel ved at undga madspild, virker
datovarer da ogsa som et virksomt tiltag i kampen mod madspild. Tidligere undersggelser har vist,
at mange forbrugere har tendens til at prioritere friskhed og derfor har praeference for varer, der kan
holde sig i leengere tid, selv om de skal bruge fedevaren samme dag. Men skal man netop bruge
fodevaren samme dag eller dagen efter, kan det give god mening at kebe nedsatte varer, der snart
udlgber og ellers ville ga til spilde. S& kommer der et gkonomisk incitament, der kan inspirere et kab
og skubbe behovet for 'altid helt friske varer’ lidt i baggrunden.

Ogsa pa tredje- og fierdepladsen finder vi en anerkendelse af supermarkeders indsats, nemlig 33

pct. der mener, at flere supermarkeder har kampagner mod madspild, samt 29 pct. der peger pa, at
supermarkeder har indfart styk-rabatter i stedet for meengderabatter.
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Figur 14. Hvilke tiltag mod madspild, som har veeret fremme de seneste 10 ar, hjaelper dig mest med at
mindske dit eget madspild?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

At supermarkeder seelger flere datovarer til nedsatte priser [N 57%
At der generelt er kommet starre viden om madspild i _ 38%
samfundet 0

At flere supermarkeder har kampagner mod madspild [N 33%

At supermarkeder har indfart styk-rabatter i stedet for _ 29
meengderabatter °

At der er kommet flere produkter, som henvender sig til singler _ 7%
og mindre husstande 0

At medierne omtaler madspild [ 23%

At restauranter og cafeer er begyndt at tilbyde doggybags [ 21%

At der er kommet flere apps, der hjeelper med at undga
madspild N 18%

At kantiner er begyndt at fokusere p& madspild [ 15%

At det er blevet nemmere at f& mere viden og gode rdd om
madspild 29 - _—

At der er kommet flere muligheder for at kebe maltidskasser [ 9%
At politikere er begyndt at fokusere pa madspild - 7%
At der er kommet flere muligheder for at kebe convenience food [l 6%
At der er kommet madspild pa skoleskemaet - 6%
At der er kommet flere muligheder for at kebe mad online [l 5%
At der er kommet flere bgger med fokus pa madspild . 4%
Ingen af ovenstaende 6%

Ved ikke 11%

Kilde: Norstat for Landbrug & Fedevarer oktober 2024 n=1.512. Mulighed for flere svar med tilfeeldig reekkefalge pa svarmulighederne
(undtagen "Ingen” og "Ved ikke”). Undersggelsen er nationalt repraesentativ pa ken, alder, region og uddannelse.

Kendskabet til forskellen pa de to datomarkninger er dog begraenset

Der findes to forskellige datomaerkninger, der skelner mellem om en fgdevare er farlig at spise efter
en given dato, eller om den fortsat kan spises, hvis den lugter godt og ser fin ud. Nar en fgdevare er
meerket med "sidste anvendelsesdato"”, kan det veere farligt at spise fadevaren efter denne dato,
uanset hvordan den lugter eller ser ud. Er fodevaren i stedet maerket med "Bedst fgr", kan den stadig
spises, hvis den ser fin ud og dufter og smager fint. Der er dog meget, der tyder pa, at der er behov
for oplysning om, hvad forskellige datomaerkninger egentlig betyder. En af tre danskere tror nemlig,
at '‘Bedst fgr’ og 'Sidste anvendelsesdato’ er det samme til trods for, at der er afggrende forskel. Den
misforstaelse kan have konsekvenser for ikke bare madspildet i Danmark, men ogsa for sundheden.

Til spgrgsmalet om, hvad man vil gere, hvis 'Bedst far’ -datoen er overskredet, svarer 79 pct., at de
vil undersgge varen og spise den, hvis den virker til at veere i orden. S& her er det positivt, at sa
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mange stadig giver maden en chance, selvom ’bedst fgr datoen er overskredet. Omvendt er det
samtidig hele 73 pct. af danskerne, der ville ggre det samme, hvis ’Sidste anvendelsesdato’ er
overskredet, men maden stadig virker til at vaere i orden. Dette kan udgere en sundhedsrisiko, for
denne meerkningsordning paseettes de fadevarer, hvor man kan blive alvorligt syg af at spise det,
hvis datoen er overskredet.

Figur 15. Hvad ggr du oftest, nar du ser, at >datomeerkning< pa en fgdevare er overskredet?

0% 20% 40% 60% 80% 100%
Jeg undersgger fadevaren. Hvis jeg synes, den er i orden, _ 73%
spiser jeg den I 79%
0,
Jeg smider fgdevaren ud I 7%
N 9%
Hvis datoen kun er lidt overskredet, spiser jeg fedevaren - 6% e "
uden at undersgge den - 8% m "Sidste anvendelsesdato
m "Bedst fgr'-datoen
. : . . I 2%
Jeg kigger slet ikke pa datomeerkningen
I 2%
. . 0%
Jeg kender ikke denne datomaerkning
0%
0,
Ved ikke I 2%
B 2%

Kilde: Norstat for Landbrug & Fadevarer oktober 2024 n=1.512. Spgrgsmalet er stillet farst til den ene type maerkning og derefter den
anden med tilfeeldig reekkefalge pa de to spgrgsmal. Undersggelsen er nationalt repreesentativ pa ken, alder, region og uddannelse.

Dette peger saledes pa, at der er brug for mere oplysning om betydningen af de to forskellige former
for datomaerkning. For selv om det er 53 pct., der finder det 'sandt’, at fadevaren skal vaere anvendt
senest denne dato, er det en smule alarmerende, at hele 38 pct. er uenige.

Figur 16. Hvad betyder ”Sidste anvendelsesdato pa en fedevare?
Sandt Falsk Ved ikke
0% 20% 40% 60% 80% 100%

Kvaliteten af fedevaren er i orden til og med denne dato 75% 15% 9%

Fadevaren kan spises efter den angivne dato, safremt den lugter :

nomaltogserfinud S 2%

Fadevaren kan eﬁersz\é%rslgggisisoaf datoen udggre en 58% 26% 16%
Fodevaren skal veere anvendt senest denne dato 53% 38% ------------------- 9%
Det betyder det samme som "Bedst far" 30% 60% 11%

Selv hvis fgdevarens emballage har veeret &ben, kan fadevaren 19% 66% 15%

altid spises indtil denne dato

Kilde: Norstat for Landbrug & Fedevarer oktober 2024 n=1.512. Undersggelsen er nationalt repreesentativ pa ken, alder, region og
uddannelse. De forskellige udsagn preesenteres for deltageren i tilfeeldig reekkefalge, mens svarmulighederne har fast placering.
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Konklusion: Madspild er i fokus hos danskerne, men det kniber fortsat med at
undga det. Iser yngre danskere og bgrnefamilier har udfordringer.

Flere end otte ud af ti danskere undgér "altid” eller "ofte” madspild i husstanden. Samtidig vil
halvdelen af os gerne blive endnu bedre til at undgd madspild fremover. Det peger pa, at madspild
stadig er et hovedfokus hos danskerne. Vigtigste motiver for at undga madspild er, at man sparer
penge, men knap halvdelen peger samtidig pa, at det giver en mindre belastning af klima og milja.

Alligevel kan det dog godt knibe med at undg& madspild i dagligdagen, og fire ud af ti oplever at
smide mad ud minimum hver uge. Brad, ra grgntsager, palaeg og rester fra middagsbordet er typisk
det, som danskerne oplever at ma smide ud. De hyppigste arsager til madspild er, at maden er blevet
darlig, at man ikke bruger hele ravaren, at holdbarhedsdatoen er overskredet, eller at man havde
glemt, at man havde maden. For knap hver fierde opstar der madspild, hvis ugen forlgber anderledes
end planlagt.

Yngre danskere smider mere mad ud. Jo eldre man er, jo mindre synes madspild at veere en
udfordring. Madspildet er dog starst, jo flere personer i husstanden, man er. Dette peger pa, at der
er et socialt element forbundet med dét at have madspild. Nar man skal tage hensyn til andre end
sig selv og planleegge maltider til andre, kan der opsta madspild, nar man ikke pa forhand kan
forudse andres appetit og smagspraeferencer pa dagen. Bgrnefamilier er dem, der oftest oplever
madspild. Det er typisk uspist mad pa berns tallerken og i bgrns madpakker, der ma smides ud.
Husstande med én eller to personer har oftere ingen udfordringer med madspild.

For nogle kan det veere en lgsning at planleegge maltider for flere dage ad gangen, da det giver dem
bedre overblik, og man undgar dyre impulskab og kgb af for meget mad i forhold til, hvad der er brug
for. Men hvis ugen forlgber anderledes end planlagt kan dét at have kgbt ind til flere dage maske i
sidste ende netop veere med til at skabe mere madspild. Det kan samtidig veere sveert at forudsige
familiens appetit og smagspreeferencer den pageeldende dag. Det farer til rester fra aftensmaden,
som maske kan veaere sveere at bruge efterfglgende, fordi det allerede har veeret gst op og blandet
rundt pa tallerkenerne én gang. | den forbindelse er dét at lave madplaner, derfor ikke altid en garant
for at undga madspild.

Danskerne peger pa sig selv som dem, der beerer det stgrste ansvar for at undga madspild, men
mener omvendt, at madspildet er stgrst hos restauranter/caféer og supermarkeder. Dét at
supermarkeder tilbyder datovarer til lavere pris er dog samtidig ogsa det tiltag, som flest mener
hjeelper dem med selv at undga madspild. Kendskabet til, hvad "Sidste anvendelsesdato” egentlig
betyder, er dog begraenset. To ud af tre forbrugere ville stadig spise fadevaren efter denne dato,
hvis den sa fin ud. Hver tredje mener ikke, at det kan udgare en sundhedsrisiko at spise fgdevaren
efter denne dato er overskredet. Der er derfor brug for mere oplysning om, hvad de to former for
datomeerkninger betyder.

Trods et stort gnske om at undga madspild, kan noget tyde pa, at danskerne stadig har brug hjeelp
og inspiration til at undga madspild. Viden om holdbarhed, inspiration til at bruge rester, information
om resters holdbarhed, samt gode rad til mader at imadekomme hverdagslivets omskiftelighed, kan
alle veere mader, hvorpa madspildet i de danske husstande kan nedbringes. Problemet er dog
komplekst, og der er derfor fortsat brug for et bredt samarbejde i veerdikeeden i indsatsen mod
madspild, hvis problemet ikke blot skal skubbes videre til naeste led.
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Om analysen

Analysen er baseret pa en undersggelse gennemfgrt af Norstat for Landbrug & Fgdevarer i oktober
2024 blandt 1.512 danskere ml. 18-80 ar. Undersggelsen er nationalt repraesentativ pa ken, alder,
region og uddannelsesniveau. Undersggelsen er finansieret med midler fra Svineafgiftsfonden som
en del af projektet "Markedsdata og bearbejdning”.

Billedet pa forsiden er fra pexels.com, fotograf Klaus Nielsen.

Undervejs i undersggelsen spgrges ind til forstaelsen af de to forskellige datomaerkninger "Bedst
for” og "Sidste anvendelsesdato”. Fadevarestyrelsen skriver fglgende pa deres hjemmeside:

En fadevare skal maerkes med enten "sidste anvendelsesdato" eller "bedst far". Der er forskel pa de

to datomeerkninger!

e "Sidste anvendelsesdato” seettes pa fadevarer, som du kan blive alvorligt syg af at spise, hvis
datoen er overskredet.

e "Bedst far" seettes pa fadevarer som over tid alene forringes i kvalitet, og hvis varen stadig ser
fin ud og dufter og smager fint, sa kan fgdevaren sagtens spises efter datoen.

Veer opmaerksom p4, at datoen for bade "sidste anvendelse" og for "bedst far" er geeldende sa
lzenge, at fadevaren er udbnet og er opbevaret korrekt. Efter abning kan fgdevarens holdbarhed
a&ndres, og du skal derfor ikke leengere kun forholde dig til fadevarens holdbarhedsdato.

Hvis producenten har meerket med en anvisning for opbevaring og holdbarhed efter abning, sa skal
denne anvisning altid fglges. Har producenten fx maerket produktet med "Aben: 3 dage i keleskab
ved 5 grader”, sa kan fadevaren kun holde sig 3 dage efter abning, og den skal veere opbevaret i
kaleskab ved 5 grader. Er der tale om en "Sidste anvendelsesdato"-fedevare skal man altid veere
opmeerksom pd, om de 3 dage vil overskride fadevarens overordnede holdbarhedsdato. | sa fald
skal fadevaren kasseres ved holdbarhedsdatoens udlgb. Er der ingen anvisning for holdbarhed efter
abning, sa vil man som udgangspunkt kunne bruge sine sanser til at vurdere om fgdevaren stadig
kan spises.

Laes mere om de to meerkningsordninger pa Fgdevarestyrelsens hjemmeside:
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https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/madspild-i-hjemmet/vurder-madens-holdbarhed

