
Fredag 16/8

i samband med:

Stoppa svinnet
Utöver programpunkterna nedan har vi annat intressant

och kul innehåll som är tillgängligt löpande under
öppettiderna kl 11:00–18:00.

dagens tema:

11:00–12:00

15:00–15:30 

Malmö Restaurangskola stoppar svinnet och “bäst-före-snoozar”

Har ni hört om “bäst-före-snooza”, ”restotto” eller ”kylchilla”? Inte? Vad är
“klimatklipp”? Kom så berättar vi. Nu får du chansen att lära dig svinniska med

Malmö restaurangskolas kocklärare och -elever. Malmö restaurangskola arbetar
med att lära blivande kockar/servitörer och bagare att förlänga användandet av

råvarorna genom att titta, känna lukta och smaka. Eleverna får lära sig att
“kaoskomponera” vilket betyder att fantisera ihop nya rätter av sådant som

annars skulle slängas. Det kan även du där hemma bli ännu bättre på!

Prata svinniska och minska matsvinnet

Hur gör du för att minska matsvinnet? I Livsmedelsverkets nya ordbok finns ett tjugotal
nyord för olika sätt att undvika matsvinn. Vi hoppas inspirera fler att hitta nya sätt att få
maten att hålla längre och inte kasta mat i onödan. Kanske har du förslag på något eget

ord? Satsningen på nyord har sitt ursprung i det regeringsuppdrag som
Livsmedelsverket delar med Jordbruksverket och Naturvårdsverket. 

 
3 take-aways:

 
Klimatro
Svinnventera mera
Bäst-före-snooza

Malmö RestaurangSkola

Livsmedelsverket 16:30–16:45

Grymma dance-moves mot matsvinn

Malmö Dansakademi är Skånes största dansskola med hela 2000 elever per termin, 90
kurser varje vecka, 60 olika dansstilar och 4 st danssalar. Malmö Dansakademi har funnits i
15 år och dess instruktörer har utbildat tusentals elever från nybörjare till professionell nivå

runt hela världen. På Matsvinnsfestivalen uppträder dansskolans showgrupp med en hiphop-
koreografi till en mock-version av Ed Sheerans "Shape of You" som är framtagen av Global
Citizen – en internationell rörelse för engagerade medborgare som använder sin kollektiva

röst för att jobba med awareness-raising kring de viktigaste frågorna i världen. Lyssna noga
på texten och lär dig grymma svinnmoves.

Malmö Dansakademin

17:00–19:00

En kollektiv matsvinnspicknick

Nu får det vara slut på skammen om att dumpstra, äta rester, be om att få en doggybag och allt
annat liknande. Att äta sådant som annars skulle kastas är riktgt jäkla coolt för att det betyder att
man tänker på planeten och tar hållbarhetskrisen på allvar. Gör så här: Kolla igenom kylen, köp en

gårdagens baguette eller finn den där mögelosten med -50%-klistermärket i mataffären. Ta med dig
något som annars skulle kastas och en skön filt att sitta på. Vi ska ha Malmös första RestFest – en

picnic där alla äter upp för att förebygga matsvinn tillsammans i positiv anda.

FESTIVALAVSLUTNING: MALMÖ REST-FEST

TUSEN TACK FÖR I ÅR!

17:00–17:20

Hur låter matsvinn?

Mirror Music, Christian Tellin & Johannes Dalenbäck, skapar
musikupplevelser på udda platser och produkter. De har spelat på bl.a.
designkläder och varumärket Sverige. Under Malmöfestivalen kommer

Mirror Music att göra ett musikframträdande där matsvinn kommer vara
en del av deras musikinstrument, även publiken kommer kunna delta.

Därför kommer alla ni att vara en avgörande roll för musikupplevelsen.
Allt för att bjuda er på en ny spännande upplevelse av matsvinnets

miljöpåverkan.

MIRROR MUSIC

3 take-aways:
 

Lär dig använda dina sinnen: känna, titta, lukta, smaka
Grunderna i ”svinniska”
Bli sugen på att utbilda dig som kock

13:00–14:00

Tips and tricks from the Rude Food kitchen

Rude Food is a non-profit initiative that reduces food waste in the city of Malmö. We
started our work in 2014 as Sweden's 1st rescued food catering service. The process
of making food in our kitchen is completely different than in a regular restaurant since
we don't plan our menu in advance. We never know what food we are going to rescue

each week and therefore we need to be very creative and improvise a lot in the
kitchen. As a result, our food becomes very unique. People who cook in our kitchen

comes from all around the world, which brings a lot of different experiences and food
cultures together.  One of our chefs, Agata Bielska, is a fermentation expert and artist.

She will share some of our best tricks and tips gathered during the 5 years that we
have been up-cycling rejected food.

RUDE FOOD

3 take-aways:
 

Being creative with those surplus fruits and veggies
How to use vegetables ‘root to stem’
How to use fermentation to reduce waste in your kitchen


