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Positively Produced er et projekt i den
dansk-tyske fedevare- og gastronomibranche.

De seks danske og tyske fedevareproducenter, der ogsd er cases
i dette materiale, er gdet sammen med fire vidensinstitutioner
med det formdl at fremme og ggre opmeerksom pd baeredygtig-
hed i fedevarebranchen. Den markante veekst i den globale
befolkning og det afledte pres p& vores naturlige ressourcer
skaber en stor nedvendighed for at udforske og felge nye veje.

Malet med projektet er blandt andet at udvikle et beeredygtig-
hedskompas, et redskab som fgdevarevirksomheder kan bruge
til at méle og fremme baeredygtigheden i egen produktion og
som forbrugere kan benytte som et redskab til at veelge fode-
varer.

Dnsket er at vise, at det p& alle m&der kan betale sig at teenke
baeredygtigt, ndr vi producerer fadevarer, bade gkonomisk og
for jordens fremtid.
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Feellesfaglige forlob

Baeredygtig madkultur 7.-9. klasse tager udgangs-
punkt i det feellesfaglige fokusomrdde Produktion
med beaeredygtig udnyttelse af naturgrundlaget.

Leeremidlet arbejder malrettet mod, at eleverne
opndr faglig viden, indsigt og handlekompetence i
forhold til problemstillinger om fedevarer, sundhed
og klima. Vi har kun Jorden til I&ns, og vi skal derfor
passe godt pd& den. Hvordan kan vi fremme en
beeredygtig madkultur, der kan medvirke til at lgse
bl.a. klimaudfordringer og sikre sund og naerende
mad til alle?

Arbejdsforslagene lsegger op til, at eleverne skal
udvikle deres handlekompetence gennem faglig vi-
den og indsigt. Eleverne skal opleve, at de kan veere
med til at gore en forskel, og at deres handlinger
har betydning. Eleverne skal veere rollemodeller og
agere beeredygtighedsambassaderer, der passer
p& vores Jord og bruger ressourcer med omtanke.

Baeredygtig madkultur tager fagligt udgangspunkt
i Feelles Mél for naturfagene biologi, fysik/kemi og
geografi i 7.-9. klasse og indeholder korte elevtek-
ster og naervaerende og praktiskorienterede op-
gaver. Opgaverne lsegger op til at arbejde fagligt
og tveerfagligt med problematikker relateret til en
beeredygtig fodevareproduktion: Beeredygtighed,
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Klimarigtig mad, @kologi, Ressourceforbrug, Mad-
spild mv. Beeredygtig www.madkultur.nu indehol-
der desuden seks virksomhedscases, der beskriver
fedevarevirksomheder, som forsgger at fremme
beeredygtighed i produktionen mest muligt. Ele-
verne skal bedgmme virksomhedernes indsats med
et Baeredygtighedskompas i forhold til: Energifor-
brug, Vandforbrug, Forurening, Klimabelastning/
CO2-udledning, Emballage og Transport.

Baeredygtig madkultur kan benyttes i sin helhed,
eller man kan veelge af fokusere pd udvalgte ele-
menter af leeremidlet.

Veer opmaerksom pé& de opdaterede leeseplaner
fra august 2019 hvor fokus bl.a. er pd at give gget
professionelt rdderum til at planleegge undervis-
ningen. Der betyder friere rammer til at udarbejde
feellesfaglige forlgb og arbejde med problematik-
ker, som tager udgangspunkt i lokale forhold. Lees
mere pd astra.dk/feellesfagligtfokus.

Leeringsmal med udgangspunkt i Feelles Mal
Listen med feerdigheds- og vidensmél er afheengig
af, hvilke elementer der fokuseres pé i det feelles-
faglige forleb, samt hvilke fagliglige omréder fra
anden undervisning, der knyttes an til.




Kompetenceomrade

Faellesfaglige kompetencemal

Undersoagelse Eleven kan designe, gennemfgre og evaluere undersegelser
i biologi, fysik/kemi og geografi
Undersogelser i naturfag fase 2
Eleven kan indsamle og vurdere data fra egne og andres
undersggelser i naturfag
Eleven har viden om indsamling og validering af data
Undersogelser i naturfag fase 3
Eleven kan konkludere og generalisere p& baggrund
af eget og andres praktiske og underspgende arbejde.
Eleven har viden om kriterier for evaluering af undersegelser
i naturfag
Modellering Eleven kan anvende og vurdere modeller i biologi, fysik/kemi
og geografi
Modellering i naturfag fase 1
Eleven kan anvende modeller til forklaring af feenomener
og problemstillinger i naturfag
Eleven har viden om modellering i naturfag
Modellering fase 2
Elever kan veelge modeller efter formdal.
Elever har viden om karakteristika ved modeller i naturfag
Eleven kan perspektivere biologi, fysik/kemi og geografi til
Perspektivering omverdenen og relatere indholdet i faget til udvikling af
naturvidenskabelig erkendelse
Perspektivering i naturfag fase 2
Eleven kan forklare sammenhaenge mellem naturfag og
samfundsmaessige problemstillinger og udviklingsmuligheder
Eleven har viden om interessemodseetninger knyttet til
beeredygtig udvikling
Kommunikation Eleven kan kommunikere om naturfaglige forhold med biologi,

fysik/kemi og geografi

Formidling fase 2-3

Eleven kan vurdere kvaliteten af egen og andres kommunikation
om naturfaglige forhold.

Eleven har viden om kildekritisk formidling af naturfaglige forhold.

Argumentation fase 1

Eleven kan formulere en pastand og argumentere for den pa et
naturfagligt grundlag

Eleven har viden om pd&stande og begrundelser

Ordkundskab

Eleven kan mundtligt og skriftligt udtrykke sig preecist og
nuanceret ved brug af fagord og begreber

Eleven har viden om ord og begreber i naturfag

Faglig leesning og skrivning

Eleven kan mdlrettet leese og skrive tekster i naturfag

Eleven har viden om naturfaglige teksters formal og struktur
og deres objektivitetskrav

Baeredygtig madkultur
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Problemstillinger

og arbejdsspergsmal

Baeredygtig madkultur 7.-9. klasse tager
udgangspunkt i det feellesfaglige fokusomrade
Produktion med beeredygtig udnyttelse af
naturgrundlaget. Elever og naturfagsleerere skal
sammen formulere en overordnet problemstilling,
som skal belyses af to eller tre af naturfagene
biologi, fysik/kemi og geografi. Der kan arbejdes
med de feellesfaglige fokusomré&der pd mang-
foldige méder, med relevant inddragelse af alle tre
naturfag og eventuelt andre fag. Veer opmaerksom
pd, at feellesfaglige fokusomrdader, der opgives til
den feelles prove i naturfagene, skal inddrage alle
tre naturfag og stamme fra undervisningen i 8.
eller 9. klasse.

En overordnet problemstilling for et feellesfagligt
forlpb om beeredygtig madkultur kunne veere:

Hvordan kan en baeredygtig madkultur veere med
til at skabe baeredygtig udvikling, ege sundheden,
mindske den globale opvarmning, og sikre sunde
og beeredygtige fedevarer til alle?

Tilhgrende arbejdsspergsmdl kan veere meget
forskellige, men er som udgangspunkt mere
konkrete end problemstillingen. Til preven skal
eleverne tage udgangspunkt i 2-3 arbejdsspergs-
mal til hvert af naturfagene. Nar eleverne skal
formulere en god problemstilling og tilhgrende
arbejdssporgsmal, anbefales det at lade eleverne
benytte disse fire spergsmdlstyper med
udgangspunkt i deres undring:

- Videns- og dataspergsmdl: Hvad er...?
Hvem er...? Hvor er...? Hvilke...?

- Forklarings- og forst&elsesspergsmdl: Hvorfor...?
Hvordan kan det veere, at...?

- Holdnings- og vurderingsspergsmal: Hvorfor
er det rimeligt, at...? Hvorfor er det godt/dérligt,
at...?

- Handlingsspergsmél: Hvad kan/skal/bgr der
gores? Af hvem? Hvad betyder den tidligere
situation for det, der kan geres nu og i fremtiden?
Hvordan sikres gode lgsninger?

Find vejledning til at stilladsere elevernes

arbejde med naturfaglige problemstillinger og
arbejdsspergsmél pé Astra, astra.dk/feellesprove/
problemstillinger.

6  Baeredygtig madkultur



Mere afgraensede problemstillinger med tilhgrende arbejdsspergsmal kunne veere:
Baeredygtige fodevarer
Hvilke fordele og udfordringer er der ved at eendre fodevareproduktionen, sé& den i hgjere grad

fremstilles og forarbejdes baeredygtigt og klimavenligt?

Hvad kan der ggres for at indfri Verdensmdl 12 - om at sikre bseredygtigt forbrug og produktionsformer.
Hvordan pavirker vores forbrug og produktionen af fedevarer miljget og klimaet pé& jorden?

Relevante arbejdsspergsmal kunne vaere:

- Hvad bestdr en sund og neeringsrig kost af?

- Hvad bruger kroppen kulhydrater, fedt og protein til?

- P& hvilken méde pavirkes klimaet af fedevareproduktion?

- Hvordan pdvirker kedproduktion COz-balancen i atmosfaeren?

- Hvordan pdvirker produktion af ked fra forskellige dyr klimaet?

- Hvordan pdvirker produktion af forskellige grentsager klimaet?

- Hvilke fgedevarer giver det bedste energiindhold i forhold til COz-aftrykket?
- Hvilke former for fedevareproduktion kraever store vandressourcer?

- Hvordan kan fedevareproduktion medfgre vandmangel?

- P& hvilken méde pdvirker vores madvaner vandforbruget?

- Hvordan kan planteforeedling give er hgjere udbytte?

- Hvordan pdvirkes landbruget af klimasendringer her og i den 3. verden?

- Hvordan kan vi sikre fedevareproduktionen mod terke og oversvemmelser?
- Hvordan kan vi mindske madspild?

- Hvilke fedevarer fér vi protein fra?

- Hvordan pévirkes milje og klima af transport og emballage af fedevarer?

- Hvad kan du selv, politikere og producenter ggre for at fremme en
mere baeredygtig og klimavenlig fedevareproduktion?

- Hvordan pdvirker udledningen af CO2 og metan klimaet?

- Hvordan kan vores forbrug veere skadelig for klimaet?



1. Baeredygtighed —

Hvad er baeredygtighed? Hvordan skal vi leve,
sd vi slider mindst mulig p& naturen? Hvad kan
producenterne gere? Hvad skal der lovgives om,
og hvordan kan vi alle gore en forskel?

Baeredygtig produktion handler bdde om beere-
dygtig udnyttelse af ressourcer herunder vand,
der bruges under produktionen, energi under
fremstillingen, transport, affaldsstoffer, social
ansvarlighed mv. Beeredygtig produktion forurener
ikke omgivelserne, minimerer forbruget af energi
og rastoffer, er sikker og sund for medarbejdere,
samfund og forbrugere.

Eller som FNs definitionen pé& beeredygtighed
formulerer det; ’... en udvikling, hvor opfyldelsen

af de nulevende generationers behov ikke sker p&
bekostning af fremtidige generationers muligheder
for at opfylde deres behov.’ Beeredygtighed bety-
der, at du lever p& Jorden p& en méde, der ikke gér
ud over dine bern og bernebern.

Baeredygtig madkultur har specielt fokus p&
Verdensmdal 3, 6, 7, 12, 13 og 15, men vil naturligt
bergre andre af Verdensmalene
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RENTVAND
0G SANITET
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1 ANSVARLIGT
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hvad er det?

Beeredygtighed har mange udtryk, og der er lige
s& mange holdninger til, hvordan vi bedst kommer i
mal med Verdensmal for beeredygtig udvikling.
Lige nu fylder klimamalene rigtig meget.

Og her er fodevareproduktionen af stor betydning.
En gennemsnitsdanskers forbrug af fedevarer og
drikkevarer udleder cirka 3 ton CO, om dret af de
12 ton en gennemsnitsdansker udleder privat. Alt

i alt udleder en gennemsnitsdansker 17 ton CO»
medregnet 5 ton CO, som forbruges som feelles
lesninger i form af tog, veje, sygehuse mv.

Hertil kommer COz-udledning af importerede varer
viser beregninger fra erhvervstaenketanken
Axcelfuture. | 2015 havde Danmark officielt et
drivhusgasudslip p& 49 millioner tons COz, hvis
man alene ser pd varer og tjenester. Hvis man
fratraekker aftrykket fra de varer og tjenester, vi
sender til andre lande — og i stedet leegger til, hvad
vi importerer fra andre lande — stiger tallet
pludselig til 71 millioner ton. For Danmark
importerer i stor stil COz-tunge varer som metal

og tekstiler, mens mange varer, vi sender ud af
landet, har et lavt COz-aftryk.

Tallene viser, at Kina har en CO2-udledning pé&
naesten 10 millioner tons p& varer, der ender i
Danmark. Det svarer til en syvendedel af hele
Danmarks reelle aftryk p& 71 millioner tons.

Preecis hvilke varer er sveerere at se, men Kina
har blandt andet stor eksport af netop tej, tekstiler
og metal til Danmark.

Ogsé Tyskland belastes tungt af det reelle danske
CO.-aftryk, men landet er Danmarks stoerste
samhandelspartner. Neesten halvdelen af
klimaunderskuddet til Tyskland modsvares

af udledningen fra de varer, Danmark producerer
og sender den anden ve;j.

Nd&r meget af den danske industriproduktion rykker
til Kina og andre asiatiske lande, overtager de altsé
CO2-udledningen og far tallet til at se paenere ud
end det reelle aftryk. Det kalder miljgvismand Lars
Garn Hansen for en grenvaskning af det officielle
klimaregnskab.

Laes mere i Politiken pd www.kortlink.dk/257um



Laereroplaeg Baeredygtig produktion er blandt andet ngdt
Brug siden til en indledende snak med eleverne til at tage hensyn til, at fremstillingen:

om hvad baeredygtighed betyder for dem.

Lad eleverne give eksempler p& handlinger i deres Ikke forurener omgivelserne

hverdag, som de vurderer til at veere beeredygtige Bruger mindst mulig energi bé&de til

og tilsvarende eksempler p& handlinger i deres fremstilling og transport

hverdag, som de vurderer til ikke at veere Anvender feerrest mulige réstoffer
beeredygtige. Er sikker og sunde for badde medarbejdere
og forbrugere

Hvilke andre ting skal en beeredygtig

Diskuter graden af beeredygtighed ved de

forskellige handlinger. Tal ogs& om, hvilke produktion tage hegjde for?

handlinger der skal til, for at gere de ikke

baeredygtige handlinger baeredygtige. Find ideer i Verdensmélene. Fx minimere
vandforbruget, COz-udledning, gkonomisk

Lad eleverne komme med eksempler p4, levedygtig osv. Se filmen Spiser du bzeredygtigt?

hvordan forskellige produktionsformer kan www.kortlink.dk/25m55 Taenketanken Frej 2020,

have indvirkning pd vores sundhed, livet i havet Varighed 4:46 min.

og pd land og jordens klima.

Hvilke fedevarer er baeredygtige, ndr du skal
- Hvilke Verdensmdl bliver pdvirket af, lave en salat i marts méned?
hvordan vores varer bliver produceret? Hvilke tomater skal jeg veelge, nér det handler
om COz-udledning?
Og hvilke skal jeg veelge, hvis det handler
om vandforbrug?
Hvad veelger du at komme i salaten?

5,0
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4,0
3,5
3,0
2,5
2,0
1,5
1,0
0.5
0]

Service Energi Mad og Ting og Faelles

(pnvate rejser) og kommun...  (El, varme drikke sager (tgj... forbrug

og... (tog...

Kilde: Concito 2016
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2. Baeredygtighedskompas

Overordnet har baeredygtighed fokus pé:

Miljomeessig baeredygtighed — hvordan vi
pdvirker ressourcer, natur og miljo

Social beeredygtighed — hvordan vi pavirker
andre menneskers levevilkér

Okonomisk bzeredygtighed — hvordan det
haenger sammen gkonomisk

Alle tre parametre danner udgangspunkt for et
beeredygtighedskompas, som Hochschule i Flens-
borg er ved at udvikle. Mdlet er, at kompasset skal
give et 360-graders syn pd beaeredygtighed til
gavn for milje, produktion og et bevidst forbrug.
Kompasset skal dels blive til et veerktej, der sikrer
forbrugerne indsigt i virksomhedernes beeredygtig-
hed, dels et analysemdleveerktoj for virksomheder-
ne til at udvikle baeredygtighed i produktionen.

| lseremidlet har vi fokus rettet mod den
miljpmeessige baeredygtighed. Social og skonomisk
beeredygtighed vil kun blive bergrt sporadisk.

Undervejs skal eleverne arbejde med et forenklet
beeredygtighedskompas.

Introducer baeredygtighedskompasset for eleverne.
Eleverne skal senere i undervisningsforlgbet bruge
kompasset til at bedemme 6 forskellige virksom-
heders baeredygtighed i forhold til parametrene:
Energiforbrug, Vandforbrug, Forurening i form af
affald og udledning af ugnskede stoffer til miljget,
Klimabelastning/udledning af CO- og andre driv-
husgasser/metan, Emballage og Transport.

10 Beeredygtig madkultur




Emballage

Vurder, hvor belastende produktionen er
inden for hver af de seks omréder.

Seet en prik ved 1, hvis der er en meget lav
belastning, fx pd emballage.

Seet en prik ved 6, hvis den er meget hgj fx
pd vandforbrug. Tegn streger mellem de
seks prikker. S& er det nemt at sammenligne
forskellige produktioner.

Tal med eleverne om:
- Hvilke fordele og hvilke ulemper kan et beeredygtighedskompas have?
Fx lette valget mellem fedevarer for forbrugeren. Gore det uoverskueligt at

skulle tage hensyn til endnu en ting, nér der kebes ind.

- Hvad forteeller beeredygtighedskompasset ikke noget om? Fx dyrevelfeerd,
arbejdsforhold, hvor effektiv produktionen er ift. konventionel landbrug.

- Hvilke andre ting kunne veere vigtige i et beeredygtighedskompas?
- Hvordan kan det veere at gkologiske varer ofte saelges til en hgjere

pris end konventionelt dyrkede fedevarer? Fx mindre udbytte pr.
arealenhed, mere arbejdskrafttung, oftere nicheproduktion.

Baeredygtig madkultur 11



3. Qkologi

Qkologi og beeredygtighed er teet forbundet.
Qkologisk fedevareproduktion handler om at skabe
en beeredygtig landbrugs- og fedevareproduktion,
hvor man tager seerlige hensyn til milje, natur og
dyrevelfeerd.

Den gkologiske made at drive landbrug pé& bygger
pd fire pkologiske principper. Principperne danner
ogsd grundlag for love og regler, som bestemmer
hvordan man skal dyrke de gkologiske marker, og
hvordan de gkologiske dyr skal leve.

En gkologisk landmand skal bade folge de
okologiske love og regler, men ogsé drive sit
landbrug efter de pkologiske principper.

De gkologiske principper geelder for gkologiske
landmaend overalt p& hele Jorden.

Sundhedsprincippet

| pkologien arbejder man for jordens, planternes,
dyrenes og menneskenes sundhed. Man bruger
derfor ikke kunstige bekeempelsesmidler, og man
begraenser brugen af medicin og tilseetningsstoffer
mere end ved konventionelt landbrug.

Dkologiprincippet

Q@kologien har stor fokus pd levende systemer og
naturlige kredslgb. Genbrug og genanvendelse er
vigtige parametre, og man begreenser brugen af
ressourcer, som skal tilferes udefra. Der anvendes
derfor ikke kunstgedning.

Retfaerdighedsprincippet

Qkologisk landbrug skal sikre retfeerdighed for
bé&de mennesker og dyr. Dyrene skal derfor have
forhold, der gor dem i stand til at trives og udfolde
deres naturlige adfeerd.

Forsigtighedsprincippet

Qkologer onsker at drive landbrug pé en forsigtig
og ansvarlig mdade, der passer godt p& miljget.

De vil beskytte bade nuvaerende og fremtidige
generationer. Det er derfor ikke tilladt at anvende
GMO-afgreder. GMO stér for Genetisk Modificeret
Organisme. Man ved ikke, hvad der kan ske, hvis
gensplejsede afgreder breder sig til naturen.

12  Baeredygtig madkultur

Laereroplaeg:

Hvad er konventionel landbrug?
www.kortlink.dk/25m58

Teenketanken Frej 2020, varighed 3:38 min.
Filmen forklarer pa enkel vis hvad det vil sige at
dyrke konventionelt landbrug og oplister forskelle
til kologisk landbrugsproduktion mht. plgjning,
godning, brug af sprejtemidler mv.

Hvad betyder det rode ©?
www.kortlink.dk/25m59

Taenketanken Frej 2020, varighed 4:19 min.

Ca. 10% af vores danske landbrugsareal er i dag
okologisk. Men hvad vil det sige, at fedevarer
dyrkes gkologisk, og hvad skal der til, for at f&
det rode @-mzerke?

Gennemgd de okologiske principper og fremhaev
sdvel forskelle som ligheder mellem konventionel
og ekologisk landbrug.

Saet fokus pd dilemmaerne som forbruger.
Hvornér er gkologi beeredygtig?

Er det baeredygtigt at spise en gkologisk tomat
fra Sydspanien eller en avokado fra Chile?
Svarene er ikke enkle.

Elevopgave

Hvad skal vi vaelge? — se elevbog

Lad eleverne parvis eller i smé grupper
undersgge forskelle mellem konventionelle

og okologiske fodevarer.

Lad fx eleverne undersage forskelle i bekeempelse
af ukrudt, skadedyr og sygdomme.

Lad eleverne komme med forslag til, hvad andet
der kan veere vigtigt at undersege? Hvilke forskelle
er der i saedskifte, brug af gedning, dyrevelfeerd,
tilseetning af E-numre?

Lad eleverne tage udgangspunkt i:

- Hvorfor veelge gkologi?, Fedevarestyrelsen,
www.kortlink.dk/257u5

- Qkologi - hvordan og hvorfor? Side 20-23,
Landbrug & Fedevarer og Danmarks
Naturfredningsforening 2016,
www. kortlink.dk/257u7

- Fakta om gkologi,
Qkologisk Landsforening,
okologi.dk/presse/fakta-om-oekologi

Prgv ogsd at lave blindsmagning med udvalgte
fedevarer. Fx gulergdder, sbler, agurker, oste.
Kan | smage forskel?



L. Mad og beaeredygtighed

Fra 1920 til 2020 er der kommet ca. 5 milliarder fle-
re mennesker pd jorden. Vi lever leengere, og mange
har faet flere penge til forbrug. Det har skabt behov
for meget mere mad.

Meengden af fedevarer, og de méder vi produce-
rer dem pd, pdvirker vores klode. Den industrielle
produktion af ked og animalske produkter har
medfert en markant belastning af klimaet. Drevtyg-
gere udleder store meengder drivhusgasser i form
af kuldioxid (COz) og metan (CH.). Samtidig bliver
der feeldet enorme skovarealer for at gere plads til
produktion af foder til dyrene.

Hvert andet sekund mister vi et areal skov svarende
til en fodboldbane. Eksperter vurderer, at vi mister
137 plante-, dyre- og insektarter hver eneste dag
pd grund af rydning af regnskoven. Det svarer til
50.000 arter hvert ar. Feeldning af skov betyder
samtidig, at naturens evne til at optage CO: redu-
ceres. N&r man producerer animalske produkter,

er det altsé afgerende ogsé at se pd, hvordan der
produceres foder til dyrene.

De store arealer, der nu bruges til at producere mad
pd, har store konsekvenser for naturens biodiver-
sitet. Nar der &r efter ar dyrkes det samme pé en
mark, f@r dyr og planter i naturen sveere livsbetin-
gelser. Gedning og brug af pesticider til at bekaem-
pe ukrudt og skadedyr i det konventionelle land-
brug, har veeret med til at forurene vandmiljpet.

Derudover har stigningen i produktionen af mad
betydet, at der bruges meget mere vand, bade til
dyr og afgreder, men ogsé til forarbejdningsproces-
serne bagefter.

Vi er nodt til at se pd, hvordan produktionen pavir-
ker naturen sé& fedevareproduktion kan blive mere
beeredygtig. Samtidig er vi som forbrugere nedt til
at teenke over, hvad og hvor meget vi spiser af de
forskellige fedevarer. | Danmark og i resten af den
rige del af verden spiser vi mere ked og animalske
produkter, end der er godt for miljg, klima og vores
sundhed.

Tal med eleverne om:

- Hvad vil det sige, at mad er industrielt
forarbejdet?

- Hvorndr er den industrielt forarbejdet og
hvornér er den ikke?

- Hvad vil det sige, at en fedevareproduktion
er baeredygtig?

- Kan en produktion vaere klimavenlig uden at
veere baeredygtig?

- Kan en produktion vaere baeredygtig uden at
veere klimavenlig?

- Hvad vil det sige, at mad er kulturelt acceptabel?
- Hvilke typer mad er ikke kulturelt acceptable i
dag?

Tal med eleverne om forskellene i COz-udled-

ning ved produktion af de forskellige fodevarer.

- Hvad overrasker jer mest?

- Hvor mange gange CO: udleder oksekad i
forhold til kyllingeked?

Den store forskel mellem dyrene er, at produktio-
nen af kyllingeked og griseked udleder veesentligt
mindre drivhusgas end okseked og lammekad. Det
skyldes bl.a. drevtyggernes fordgjelsessystem, der
udleder metan. Det har ogsd stor betydning, at
kveeg bliver slagtefaerdige meget senere end for
eksempel kyllinger.

- Hvor mange kilo grgntsager kan der fremstilles
for det CO. som 1 kg oksekgd udleder?

Mange vil gerne veere mere klimavenlige i hver-
dagen. Mindre bilkersel, feerre flyrejser og mindre
stremforbrug er alle kendte tiltag med stor effekt.
Men knap s& mange er formentlig klar over, at de
valg, vi foretager i butikkerne, ogsé har stor indfly-
delse pé klimaet.

To australske forskere, Enda Crossin og Karli Verg-
hese, Royal Melbourne Institute of Technology, og
den britiske forsker Stephen Clune, Lancaster Uni-
versity, har samlet tal fra 369 internationale studier
om klimaaftryk ved produktion af 168 fedevarer.
Oksekod og lammeked udger den storste klima-
belastning. Det skyldes primeert store udledninger
af metan. Meget af det ked, vi spiser stammer fra
malkekveeg. | det tilfaelde er CO2-aftrykket mindre,
fordi de ogsd leverer meelk. Laes mere pd Scien-

ce Directs hjemmeside www.kortlink.dk/xbecx
COz-pdvirkningen inkluderer alt fra produktionen
af kunstgedning til breendstof til traktorerne, trans-
port af slagtedyr og nedfrysning af madvarer.

Beregningen indeholder ogsd gasudslip fra dyr,
planter og jord. Udledninger fra butikker, hvor vi
handler, samt tilberedningen af maden derhjemme
er ikke med i beregningen. Veer opmaerksom pd, at
der findes mange forskellige opgerelser over forskel-
lige produkters CO2-pévirkning. Forskellene bunder
ofte i, hvilke afledte pdvirkninger, der er medregnet.
CO:. eekvivalenter bruges som maleenhed til at
opgere hvor mange kg CO: og andre drivhusgasser,
som produktionen af et kg af fedevaren udleder.
Tallet kan indeholde alle led i varens livscyklus, dvs.
transport, forarbejdning, emballage mv.
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5. Klimamadpyramide

Det har stor betydning for klimaet, hvilke varer vi
veelger, ndr vi keber ind. Vi kan bdade spise sundt og
samtidig gere en forskel for klimaet. Sund og kli-
mavenlig mad er for alle. Det handler ikke om, at vi
helt skal droppe begfferne. Spiser vi alle sammen lidt
gronnere, sd har det store fordele béde for klimaet
og for folkesundheden. Det viser en ny rapport fra
DTU Fgdevareinstituttet, som bliver det videnska-
belige grundlag for Fedevarestyrelsens officielle
kostrad i fremtiden.

Feerre rode boffer og flere beelgfrugter, nedder, fro
og moerkegronne grensager pd tallerkenen. Det er
en af de vaesentligste konklusioner, hvis man som
forbruger har lyst til at gere sine madvaner mere
klimavenlige.

Det fremgdr af en rapport, som DTU Fgedevarein-
stituttet netop har afleveret til Fedevarestyrelsen.
Rapporten kommer med videnskabeligt baserede
anbefalinger til, hvordan en beeredygtig kost kan
se ud i fremtiden. En kost, der samtidig med, at den
tager hensyn til klimaet, ikke gér p& kompromis
med sundheden.

Ifelge rapporten kan du ved at spise mindre keod

og mejeriprodukter opné en besparelse pé klima-
aftrykket pd helt op til 35%. Til gengaeld skal din
kost, hvis den skal veere klimavenlig, indeholde flere
baelgfrugter, grove grensager, ngdder og fre.
Baelgfrugter kan langt hen ad vejen erstatte det
protein, vi ellers far fra ked.

En anden af rapportens anbefalinger er, at
forbrugerne skal blive bedre til at kebe darstidens
frugter og grentsager.

Madspild udger en veesentlig klimabelastning,
ifolge rapporten. Det er derfor vigtigt, at vi kun
keber s& meget mad, som vi kan spise, inden
maden bliver kedelig eller darlig og ender i
skraldespanden. Det har ogsé betydning for
béde klimaet og vores sundhed, nér vi spiser
mere mad, end vi har brug for.

Klimaet kommer derfor med i de nye officielle
rdd om kost. Det skal vaere nemmere at veelge
klimavenlig sund mad.

Bd&de supermarkedskseden Coop og Milje- og Fo-

devareministeriet har udviklet klimamadpyramider,
der kan hjeelpe os med at spise mere klimavenligt.
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Arealet of de tre lag i pyramiden, top, midte og
bund, viser, hvor meget vi helst skal spise. | det
overste lag er der bl.a. ost og ked, som vi skal spise
mindst af. | bunden er de fedevarer, som vi skal
spise mest af for at holde os sunde og spise klima-
rigtigt. Inden for hvert lag i pyramiden ligger de
mest klimabelastende fedevarer i toppen. Det rode
kod er derfor det i toppen af det gverste lag og ris i
toppen af det midterste lag.

Jo leengere ned i klimapyramiden vi kommer, jo
mere kan vi spare klimaet for CO, fra maden.
Ifolge Coop kan vi spare 25 % af klimaaftrykket fra
maden ved at spise efter den nye Madpyramide.
Hvis man i forvejen spiser meget fra bunden af
Madpyramiden, vil man spare mindre. Hvis man i
dag spiser meget kod og ost fra toppen af Madpy-
ramiden, vil man kunne spare endnu mere af ens
klimaaftryk.

Elevopgave

Klimavenlig mad

Lad eleverne parvis eller i sma grupper lave lister

med forslag til:

- Fedevarer vi let kan skifte ud eller skeere ned
pd& med mere klimavenlige fedevarer uden
at miste livskvalitet.

- Fedevarer der er sveere at skifte ud eller
skeere ned p& med mere klimavenlige fedevarer
uden at miste livskvalitet.

Lad eleverne komme med forslag til, hvordan vi
kan udskifte eller skeere ned pd& de fedevarer, vi

har sveerest ved at undveere.



Tal med eleverne om:

- Hvad skal vi spise mere af for at spise sundere og mere klimavenligt?
- Hvad skal vi spise mindre af for at spise sundere og mere klimavenligt?

- Hvad overrasker jer mest ved de nye kostréd?
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6. CO:- og vandaftryk?

| opgaven er der fokus pd, at vi alle er med og
modspillere i forhold til klimaforandringerne. For-
skellige fodevarer har forskelligt COz- og vand-
aftryk. Vi kan alle gore en forskel, ndr vi veelger
fedevarer og alle de andre indkgb, vi ggr som
forbrugere.

| opgaven er der fokus pd fedevarer. Alt efter
fagligt fokus er det oplagt som elevfordybelse
ogsé at saette fokus p&d COz-aftryk af alle de
andre forbrugsgenstande, vi omgiver os med.

P& Mind the Trash er der opleeg til at arbejde

med ressourcekredslpb for mobiltelefon, bomulds-
T-shirt, bamse og tomat. Se kortlink.dk/xbes.

CO.-fodaftryk

Drivhusgasserne CH, (metan) og CO: (kuldioxid)
stopper varmeudslippet fra Jorden til verdens-
rummet. En gget drivhuseffekt kan fere til global
opvarmning og klimaegendringer. Produktion, trans-
port, opbevaring, madlavning og spild af fedevarer
er vaesentlige bidragsydere til drivhuseffekten.

Vand-fodaftryk

Vand-fodaftrykket forteeller os, hvor meget vand
der anvendes i alle vores aktiviteter, til fremstilling
af mad, tej og alt det andet vi forbruger. Vand-fod-
aftrykket kan beregnes for en person, en proces
eller et produkt. Sterrelsen pé vand-fodaftrykket
giver os viden om, hvor meget af vores begraensede
vandressourcer, som produktet har brugt, og om
det evt. kan geres mere vandeffektivt.

Vi bruger alle vand til madlavning, badning,
tejvask, men vores storste vandaftryk er det 'skjul-
te' vand i alle de produkter, vi bruger eller forbru-
ger. Afhaengigt af hvad vi spiser og vores livsstil,
kan vi have et stgrre eller mindre vand-fodaftryk.
Hver dansker bruger i snit 100 | vand om dagen
samtidig med, at Unicef har beregnet, at 775
millioner mennesker i verden ikke har adgang til
rent vand.

Tal med eleverne om forskelle i levevilkar.

Print de 42 Food Trumps-kort p& papir/karton med
4 kort pé& hvert ark og klip ud.

Se www.positivelyproduced.com

Lad eleverne i grupper sortere kortene efter
indhold af energi.

Tal med eleverne om hvilke fodevarer der

giver god energi uden at have et stort CO--

og vandaftryk?

- Hvilke oplysninger overrasker jer mest?

- Hvor meget vand gér der til at producere et
kilo oksekad?
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Elevopgave

Spil Madtrumf — se elevbog

Inddel eleverne i grupper af 4-6 elever.

Tag hejde for at Trumf-kortene er pd& engelsk.

Bland og del kortene mellem jer i gruppen med
beskrivelsen nedad. Hver spiller m& holde et kort
i hdnden ad gangen. Spiller et veelger en af
kategorierne pa sit kort og leeser op for gruppen.

Fx Energi - Procent af dagligt indtag.

De andre spillere leeser derefter tallet for den sam-
me kategori p& deres kort op. Spilleren med den
'bedste veerdi’ vinder de gvrige spillers kort og laeg-
ger de vundne kort i bunden of spillerens bunke.

Se i skemaet om 'bedste veerdi’ er hgjeste
eller laveste veerdi.

Pct. af
anbefalet

Vinder dagligt indtag

Energi (Kcal)

100g

Laveste veerdi

Portion

Laveste veerdi Laveste veerdi

Fedt (g) Laveste vaerdi Laveste vaerdi Laveste veerdi

Kulhydrat (g) Laveste veerdi Laveste veerdi Laveste vaerdi

Fibre (g) Hgjeste veerdi Hojeste veerdi Hojeste vaerdi

Protein (g) Hojeste veerdi Hojeste veerdi Hojeste vaerdi

Vand-fodaftryk (I) Laveste veerdi Laveste veerdi Laveste veerdi

CO,-fodaftryk (g)  Laveste vaerdi Laveste veerdi Laveste veerdi

Vinderen vaelger en ny kategori fra naeste kort
og leeser op.

Hvis 2 eller flere har den samme 'bedste veerdi’,
leegges kortene pd bordet og samme kategori for
spillernes naeste kort afger, hvem der vinder korte-
ne.

Undervejs i spillet vil eleverne helt automatisk undre
sig over energiindhold, CO:- og vand-fodaftryk

for de forskellige fedevarer. Det vil vaere oplagt at
arbejde videre med kost og sundhed i naturfage-
ne for alle elever eller som fordybelsesopgave for
nogle elever.
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7. Hvorndr er maden sund?

Tag udgangspunkt i elevernes forhadndsviden
og tal med dem om:

- Hvad skal vi spise for at veere sunde og raske?

- Hvilke fedevarer skal vi spise meget af?

- Hvilke fedevarer kan vi med fordel spise
mindre af?

Fedevarestyrelsen udsender masser af r&d om,
hvordan vi kan leve sundt og beeredygtigt men der
er stadig et stykke vej, for vi er mal. De officielle
Kostréd anbefaler masser af frugt, grent og beelg-
frugter. Anbefalingen lyder p& 600 g frugt og grent
om dagen, men 92% af de danske maend og 87% af
de danske kvinder fér ikke nok frugt og grent. Og
hvis vi felger De officielle Kostrdd om hgjst 500 g
tilberedt redt ked om ugen, vil kad ikke vaere en ri-
sikofaktor for at udvikle livsstilssygdomme. Pointen
er, at man béde kan veere sund ved at spise kod og
mejeriprodukter og ved at lade veere.

Spiser man ingen eller naesten ingen animalske
produkter, kan der veere behov for at indtage kost-
tilskud for ikke at seette sin sundhed over styr. Lees
mere om, hvad man skal veere opmaerksom pd, hvis
man slet ikke spiser animalske produkter pa:
www.altomkost.dk

www.kortlink.dk/259b8

Fedevarestyrelsen har udviklet Y-tallerkenen for at
gore det nemmere at spise sundere og at leve efter
de officielle kostréd. Du skal forestille dig et Y, nar

du gser din mad op pé tallerkenen.

P& Y-tallerken skal du have 1/5 del ked, fjerkree,

fisk, eeg, ost og sovs, 2/5 bred, kartofler, ris eller
pasta og 2/5 grentsager, gerne forskellige slags
eller frugt.

Proteiner og fedt kommer ofte fra animalske fo-
devarer, fx. ked og smer. Du kan spise mere bee-
redygtigt ved at erstatte det med plantebaserede
fedevarer, fx. beelgfrugter, nedder og vegetabilsk
olie.

Elevopgave

Klimavenlig kedsovs — se elevbog

Lad eleverne beregne klimabelastningen af forskel-
lige udgaver af kedsovs og sammenlign med tilsva-
rende opskrifter, hvor oksekgdet er delvist erstattet
med kylling eller svampe.

Lad eleverne benytte Miljg- og Fedevareministeriets
oversigt over fedevarers klimaaftryk of 1 kg fedeva-
re inklusiv alle led i fodevarekaeden fra produktion,
forarbejdning, transport, opbevaring og tilbered-
ning.

Se skemaet side 1-3 pa
www.kortlink.dk/259gn
www.positivelyproduced.com

Beregninger hos DTU Fgdevareinstituttet viser, at
det er muligt at reducere klimabelastningen maerk-
bart. Beregninger der er baseret pd samme maeng-
de energiindhold, fedtindhold og maengde af pasta
viser, at erstattes halvdelen af oksekpdet med
grontsager reduceres klimaaftrykket (CO. sekvi-
valenter) fra produktion, forarbejdning, transport,
opbevaring og tilberedning med 40%.

Udskiftes oksekadet med laks, kylling eller
griseked reduceres klimaaftrykket med 50-70%.

Udskiftes oksekadet med halv laks, kylling
eller griseked og halv grentsager reduceres
klimaaftrykket med 60-75%.

Udskiftes oksekadet med linser og
olie reduceres klimaaftrykket med 85-90%.

Hvad viser elevernes beregninger?

Alt efter elevgruppe og fagligt fokus er det
relevant at lave de tilsvarende beregninger
for energiindhold og fordeling mellem fedt,
kulhydrater og protein.
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8. Mad eller ad?

En tredjedel af al mad i verden gar til spilde, viser
en FN-rapport. | produktionen af mad, der gar til
spilde, bliver der udledt s& meget CO2, at madspild
er verdens tredjestgrste COz-synder - efter Kina og
USA. Der er naesten 7 mia. mennesker pé Jorden,
hvoraf 815 millioner ifelge FN sulter. Alligevel smider
vi hvert &r mad ud, der kunne bredfede 3 mia.
mennesker. Se TV-klippet Madspild er verdens tred-
je sterste COz-synder pd kortlink.dk/xahg, DR TVA,
varighed: 01:32 min.

| klippet forteelles, at man ikke kan udpege én
skurk. Vi er alle sammen en del af problemet og
derfor ogsd alle sammen en del af Igsningen.
Madindustrien bidrager til problemet, men vi kan
alle som forbrugere gere noget. Stil fx de aeldste
fedevarer forrest i kpleskabet og de nyindkebte
varer bagerst i kpleskabet.

Teenketank om Forebyggelse af madspild og fo-
devaretab peger pé forskellige indsatser, der kan
hjeelpe til at nedbringe maengden af madspild.
Punkt et i anbefalingerne er, at forebyggelse af
madspild ber indgé i regeringens klimahandlings-
plan, at der skal fastseettes et mél for, hvor meget
bé&de branchen og de private husholdninger skal
reducere deres madspild, og at information om
muligheder for donation af overskudsmad til velge-
renhed skal styrkes.

Flere supermarkedskeeder arbejder ogsé pd at
mindske madspildet i landbruget. De er begyndt at
kebe krumme agurker og tomater, som tidligere var
for sma til at blive solgt.

Andre lgsninger kunne veere mindre portioner i
butikkerne, nedsat pris kort tid for sidste holdbar-
hedsdato. Se hjemmesiden/app'en Too Good To
Go, toogoodtogo.dk, som formidler overskudsva-
rer, som forretninger og restauranter er ngdt til at
smide ud ved lukketid. Se ogsd forbrugerbevaegelse
Stop Spild Af Mad, stopspildafmad.org, som kaem-
per imod madspild.
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Alt efter fagligt fokus, er det oplagt at supplere
med TV-klippene:

Hvornér er maden for gammel?
www.kortlink.dk/yahm

DR TV-avisen, Varighed: 2:06 min.

Se pd det og lugt til det.

Forbrugerne opfordres til at undersgge om maden
nu ogsd skal smides ud eller det stadig kan spises.

Klimavenlig kost

www.kortlink.dk/xd8n

DR Deadline, Varighed: 03:40 min.

Hvis alle spiser mere frugt og grent, skologisk og
lokalt og smider mindre ud, s& kan vi spare 10% af
landets samlede COz-udledning.

Spis skraldet

www.kortlink.dk/xd8u

DR Spis skraldet, Varighed: 03:10 min.

Bredrene Price laver gourmetmad af ravarer, der
ellers skulle veere smidt ud, og Nanna lever af
skrald fra supermarkedernes containere i en uge.

Elevopgave

Mad eller ad? - se elevbog

Kom med forslag til hvordan spildet kan reduceres.
Noter hver iseer s@ mange forslag, som | kan finde
pd. Diskuter forslagene med din sidemand/i din
gruppe og find de bedste.

- Hvad kan vi geres her p& skolen?
- Hvad kan vi gere i kantinen?

- Hvad kan vi ggre derhjemme?

- Hvad kan vi gere i byen?

- Hvad skal politikerne gore?

Fremlaeg forslagene for klassen.
Hvilke forslag er lige til at ga til?



9. Vandforbrug og

Der bruges masser af vand til at producere fede-
varer, tgj og forbrugsgoder. Baeredygtig produktion
handler b&dde om baeredygtig udnyttelse af révarer
herunder vand, der bruges under produktionen,
energi under fremstillingen, transport, affaldsstof-
fer, social ansvarlighed mv. Baeredygtig produktion
forurener ikke omgivelserne, minimerer forbruget af
energi og rdstoffer, er sikker og sund for medarbej-
dere, samfund og forbrugere.

Eller som FNs definitionen p& beeredygtighed
formulerer det; ... en udvikling, hvor opfyldelsen

af de nulevende generationers behov ikke sker pé
bekostning af fremtidige generationers muligheder
for at opfylde deres behov.” Beeredygtighed bety-
der, at du lever p& Jorden p& en mdde, der ikke gar
ud over dine bern og bernebern.

Ikke alle former for produktion lever op til FNs
mélsaetning. | Californien er man begyndt at dyrke
mange flere mandler end tidligere. Det har sam-
men med mindre nedbgr vaeret medvirkende til
massiv vandmangel og forbud mod at vande grees-
pleener. | stedet er man fx begyndt at sprejtemale
greesplaenerne, sé de stadig kan se friske ud. Man
har beregnet, at der skal bruges ikke mindre end

8 liter vand til at dyrke en enkelt mandel i Califor-
nien. Lees mere om vandforbrug i virksomheder p&
vandetsvej.dk/forskellige-forbrugstyper.

| vandforbrugstabellen for udvalgte produkter er
det tydeligt, at foreedling af fedevarer og tejpro-
duktion kraever endog meget vand. Okseked er
suveraent den kedtype, som kraever mest vand at
producere. Kyllingeked kraever mindre end % s&
meget vand at producere.

klimatilpasning

Elevopgave

Beregn dit eget vandfodaftryk — se elevbog

Lad eleverne beregne deres eget vandfodaftryk pr.
uge pd& Water Footprint Network.
www.kortlink.dk/n9vb

Lad eleverne sammenligne forbruget med det
gennemsnitlige vandfodaftryk for en dansker p&
100 |/dag.

- Hvad overrasker jer mest?
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10. Transport og emballage

Kapitlet saetter fokus p& dilemmaer vi alle oplever i
supermarkedet. Hvilke fedevarer er de mest beere-
dygtige at veelge. Hvilken betydning har transport
og emballage for en varers beeredygtighed.

Det er ofte mere klimabelastende at spise tomater,

som er dyrket i opvarmede drivhuse i Danmark. Det
er ofte mere klimabelastende at veelge spanske to-
mater. Grontsager der dyrkes uden for seeson eller

som kun kan vokse i drivhus, er forholdsvis mere kli-
mabelastende. Transporten i lastbil fra Sydspanien
betyder kun lidt i forhold til energiforbruget ved at

dyrke tomaterne i drivhus.

Det er heller ikke beeredygtigt at spise gkologisk
avokado fra Chile, hvis de flyves til Danmark. Men
hvis avokadoen sejles til Europa, kan regnestykket
se anderledes ud. En avocado, der fragtes med
skib fra Sydamerika, behgver ikke at udlede mere
CO: end en avocado, der transporteres med lastbil
fra fx Spanien. Der kan veaere s& mange varer pd

et fragtskib, at transporten ikke er et problem i sig
selv.

Den grenne teenketank Concito anbefaler, at forste
prioritet er, at fedevarer produceres, hvor produk-
tionen er mest effektiv med de hgjeste udbytter og
det laveste energiforbrug. Kun i saerlige tilfeelde,
som ndr jordbaer eller bldbeer transporteres med
fly, vil transport eendre pé det billede.
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Elevopgave
Transportens betydning for CO.-belastningen
— se elevbog

Lad eleverne parvis eller i smé grupper undersege
fodevarers CO-udledning ved hjeelp af fedevare-
tabellen pé& Miljp- og Fedevareministeriets hjemme-
side. www.kortlink.dk/259gn

- Hvilke fedevarer i tabellen har en lille
CO:-belastning ved at blive transporteret
langt (importeret)?

- Hvilke fodevarer er seerligt CO;-belastede af
at blive transporteret langt (importeret)?

- Hvilke fedevarer skal produceres lokalt, hvis
vi skal mindske CO2z-udledningen?

- Hvilke fedevarer kan vi med fordel kgbe
importerede udgaver af?

- Hvad overrasker jer mest?

Tabellen understreger tydeligt Concitos anbefaling
af at producere, hvor produktionen er mest effektiv
med de hgjeste udbytter og det laveste energifor-
brug.

Kan det veere baeredygtigt at bruge emballage?
Emballage er omgaerdet med masser af myter
forsteerket af billeder p& nethinden af bjerge af
plastaffald i naturen i verdenshavene ikke mindst i
mange u-lande. Forkert emballage er skadeligt for
béde natur, dyreliv og mennesker. Omvendt kan
den rigtige emballage vaere en stor miljggevinst.

Mange fedevarer ville have sveert ved at overleve
turen fra marken eller fabrikken, gennem super-
markedet og hjem i kekkenet, hvis ikke der var em-
ballage omkring. Et icebergsalathoved er et godt
eksempel. Bliver salathovedet pakket ind i tynd
folie kort efter hgsten, er holdbarheden en lille uge.
Pakker man derimod ikke salathovedet ind, gar der
under et degn, for salaten er slatten.

P& samme mdde hjeelper plastikfolie med at holde
agurken saftspeendt. Et eksempel pd en frugt,
hvor emballagen ogsd er mere ven end fjende, er
danskernes yndlingsfrugt bananen. En stor del af
de bananer, der seelges i supermarkederne, bliver
solgt i lgs veegt. Umiddelbart lyder det smart, at
man kun keber den maengde, man spiser, men
bananer, der szelges i lgs vaegt, har en langt hegjere
spildprocent i supermarkedet end bananer, der er
pakket i tynde poser.



En uindpakket banan bliver overmoden, bled og
brun i skreellen pd en uges tid. | en tynd pose
holder de saumme bananer sig typisk dobbelt s&
leenge. Bananer er et af de oplagte eksempler pa
en vare, hvor mere emballage ville veere en fordel
for miljget. Den rigtige emballage kan gge holdbar-
heden. Bananer kan holde sig i op til 4 uger, hvis de
er rigtigt pakket ind.

Andre fedevarer holder bedre uden emballage. £b-
ler, redkdl og hvidkél har et tyndt lag voks yderst,
som beskytter mod nedbrydning.

Nogle fedevarer saelger bedst, hvis de er pakket
indbydende ind. Det kan veere et godt salgsargu-
ment at pakke varen paent ind.

Beregninger af en vares samlede miljgpdavirknin-
ger er komplicerede. P& DTU, Danmarks Tekniske
Universitet, er forskere i gang med at se pd, hvor-
dan miljpbelastningen fordeler sig mellem en raekke
forskellige faktorer ved en fedevare som fx produk-
tion, transport, keling, madlavning og emballage.

DTU’s beregninger viser, at knap 70 procent af kli-
mabelastningen sker ved produktionen af maden.
Her er det fx fremstilling af dyrefoder, anvendelse
af landbrugsareal, vanding og gedning, der teeller
med pd& de negative sider i miljpregnskabet. Om-
kring 30 procent af den samlede klimabelastning
er forbundet med forarbejdning og keling af den
feerdig madvare — altsd energiforbrug i industrien,
supermarkeder og hjemme hos forbrugeren. Kun
omkring en procent af den negative miljppdvirk-
ning kommer fra emballagen.

Problemet er, at ikke nedbrydeligt plastaffald har
en langvarig miljgbelastning, ndr den ender i natu-
ren. Hvert &r ender mange tons plastaffald i have-
ne. En stor del af dette stammer fra plastprodukter
som flasker, dunke og fiskenet. Hvis den nuveerende
tendens fortsaetter, vil der, ifglge Plastindustrien,
veere 12 mia. ton plastaffald i 2050. Plast er en
enorm samfundsmeessig og miljgmaessig udfor-
dring, som kraever flere lgsninger. Bade i form af
genbrug, genanvendelse, udvikling af miljgvenlige
typer af plast samt indsamling af al den plast, som
allerede findes i verdenshavene og andre steder i
naturen. Det kreever indsatser b&de hos politikere,
producenter og forbrugere.

Enkelte lande har forbud mod brug af plastposer. |
Kenya er det forbudt at fremstille, sselge og impor-
tere plastikposer. Bryder man reglerne er straffen
op til fire &rs feengsel eller beder p& 120-240.000
kroner. Forbuddet er indfert for at tackle Kenyas

problem med store maengder plastikaffald i natu-
ren. Efter blot ni m&neder med forbuddet, er fundet
af plast i maven pd dyr, faldet fra 3 ud af 10 til 1 ud
af 10, og gaderne er blevet markant renere.

Der forskes i at lave bionedbrydelig emballage, der
blot kan smides p& komposten. Fx kan film lavet

af cellulose fra majs og sukkerror erstatte plastik-
film om agurkerne. Mélet er at slippe af med plast
produceret af olie, som giver store miljgproblemer i
naturen.

Bioemballage kan mdske ogsé vaere med til at sikre
fedevarer laengere holdbarhed. Fugt kan nemmere
slippe ud gennem bioemballage end gennem en
traditionel plasticpose.

Fremtidens yoghurtbaeger
www.kortlink.dk/25vda

TV2/Lorry, Varighed: 1:06 min.

P& Teknologisk Institut arbejder man pé& at lave
fx yoghurtbeegre i pap bekleedt med et tyndt lag
sand. Baegeret er 100% genanvendeligt.

Emballage — Fremtiden med emballagefrie
indkeb

www.kortlink.dk/25vdb

Nordea Invest magasinet, Varighed: 1:19 min.

| filmen praesenteres den emballagefrie
kebmandsbutik og deres kamp mod plastikken.

|
Elevopgave
Er det baeredygtigt at pakke maden ind?

— se elevbog

Lad eleverne med udgangspunkt i filmene og op-
leegget i bogen parvis eller i sma grupper diskutere:

Hvorndr er emballage en fordel?

- Hvorndr er det en ulempe?

Hvad betyder emballage for vores lyst til at
kebe en vare?

Hvorfor kan man ikke seelge parfume i
neutrale plastbetter?
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Baeredygtighedstrappen

| den vestlige verden har vi tradition for at spise
store meengder okseked som kilde til protein. Keer
er drevtyggere. De fordgjer feden af flere omgan-
ge. Forst ved at spise graes og andre planter og
dernaest gylpe det op, tygge det igen og synke det
ned i en anden mave. Det ger, at kveeg og andre
drevtyggere, kan leve af sveert fordejeligt fede som
graes. Gaeringsprocesserne i maven producerer
store meengder metan, som bgvses op gennem
dyrets mund. Metan er en drivhusgas som pdvirker
drivhuseffekten 21 gange mere end COa.

Vi bliver ngdt til at finde andre proteinkilder, hvis

vi vil imgdegé den globale opvarmning. Fx linser,
insekter og spise klimavenligt ked som fx fjerkree og
kaninked. Der forskes i fremstilling af kunstigt ked
ud fra celleprover i et laboratorie. Andre forskere er
optaget af, hvordan man kan mindske udledning af
metan ved at eendre pd koers foder.

Laereroplaeg

Vi bliver flere mennesker p& Jorden. | dag bor der
ca. 7,6 mia. mennesker pd jorden, men frem mod
2030 vil befolkningstallet stige med over en milli-
ard. Hvordan kan vi i fremtiden sikre os, at alle f&r
de vigtige proteiner uden at bidrage til en gget ud-
ledning af drivhusgasser og belastning af Jordens
ressourcer?

Den mest naerliggende lgsning er at spise mere
grent og mindre kad. At veelge beelgfrugter som
proteinkilde. Andre mulige lgsninger kan veere

at vaelge lysere typer kad som kylling og kanin,
eller mdske insekter, kunstigt fremstillet kod eller
fremavle koer, som udleder mindre metan eller
fremstille foder til koer, der reducerer deres udled-
ning af metan.

- Hvilke vegetabilske madvarer har et hgjt
proteinindhold?

Se Fedevareinstituttets fedevaredatabase pé
frida.dk/food.

- Hvorfor spiser alle ikke bare en mere
klimavenlig kost?

Fx. kultur og vaner, lovgivning og adgang til billige
insekter og kunstig fremstillet kad, etik i forhold til

spise kunstigt ked fremstillet i laboratorium.

- Veelger du selv klimavenlige proteinkilder?
Hvorfor/hvorfor ikke?
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Vores valg af fedevarer har stor betydning béde
for vores sundhed og for vores klimaaftryk. Man
kan opstille en trin for trin liste med 6 ré&d, Beere-
dygtighedstrappen, som szenker vores klimaaftryk.
Nummer 1 er det mindst indgribende og réd num-
mer 6 er det mest indgribende og mest effektive i
forhold til at minimere COz-udledningen. Eleverne
har Beeredygtighedstrappen — Dit og mit valg p&
side 17 i elevbogen.

1. Spis saesonens frugt og gront

Vi behover ikke kun at leve af kél, gulergdder,
kartofler og aebler for at leve klimavenligt. Det er fx
i orden at kebe appelsiner, ndr de er modne i Spa-
nien fra december til marts. Eller kpbe spanske pe-
berfrugter, ndr de er modne fra maj til september.
Vi kan fint spise frugt og grent fra hele Europa og
stadig leve klimavenligt. Det belaster naesten ikke
klimaet, hvis grentsagerne er dyrket p& en mark i fx
Spanien og kort hertil pé& en lastbil. Bliver de flgjet
hertil, som fx friske bldbeer i januar méned, pavir-
ker det til gengeeld klimaet meget. Det er heldigvis
kun ganske f& madvarer, der bliver flgjet hertil.

2. Qkologisk eller konventionelt

Spis gkologisk for din sundheds, miljpets og dyre-
velfeerds skyld. Det betyder ikke meget for klimaet,
om du veelger gkologiske eller konventionelle varer.
@kologiske varer har som regel et lidt hejere klima-
aftryk end konventionelle varer. Til gengeeld har
de en lang reekke andre fordele ift. dyrevelfeerd,
sundhed og miljg.

3. Frugt og grentsager fra marken

Né&r du veelger grentsager, sé veelg frugt og gront,
der er dyrket udenders ogsd kaldet friland. Grent-
sager og frugter dyrkes ogsa indenfor i drivhuse,
der skal varmes op, og det koster energi. Frugt og
grentsager dyrket i drivhuse har derfor et storre
klimaaftryk end det, der er dyrket udendors.
Undgé fx at kebe danske tomater om vinteren. Du
kan veere sikker pd, at de er dyrket i opvarmede
drivhuse.

4. Undgé madspild

En tredjedel af al mad i verden gér til spilde, viser
en FN-rapport. | produktionen af mad, der gar til
spilde, bliver der udledt s& meget CO2, at madspild
er verdens tredjestgrste COz-synder - efter Kina og
USA. Der er 7,6 mia. mennesker pd Jorden hvoraf
815 millioner ifslge FN sulter. Alligevel smider vi
hvert &r mad ud, der kunne bredfede 3 mia. men-
nesker.



Vi skal undgé at smide mad ud. Det er rigtig godt
for klimaet at spise rester og bruge rester, nér vi
laver mad.

5. Veelg lyst kod frem for morkt kod

Nér du spiser kod, s er det bedre at veelge gris,
kylling og fisk (lyst ked) frem for okseked og lam-
mekod (morkt kod).

CO: eekvivalenter, som er tallet for den samlede
maengde CO: og andre drivhusgasser, som en
fodevare udleder for hvert kilo af varen i varens
livscyklus, dvs. transport, forarbejdning, emballage
mv. taler sit tydelige sprog.

Begraens forbruget af merkt ked og felg Sund-
hedsstyrelsens anbefaling om kun at spise 500 g
tilberedt ked om ugen fra de firbenede dyr, dvs.

ko, gris, lam og kalv. Det svarer til to til tre varme
maltider. 500 g tilberedt ked svarer til ca. 750 g rét
ked. Anbefalingen bunder i videnskabelige studier,
der ser en sammenhasng mellem at spise meget

af de rede kedtyper og udvikling af visse typer af
kraeft. Lees mere p& Altomkost.dk pd
www.kortlink.dk/25afp

6. Spis mere frugt og gront og mindre kod,
ost og maelk

Sundhedsanbefalingerne lyder p& 600 g frugt og
grent om dagen.

Fedevarestyrelsen anbefaler ca. ¥2 liter mager
maelkeprodukt per dag. Det vil sikre, at man far
deekket sit calciumbehov. Spiser du sundt og efter
kostradene, vil du kunne nejes med ca. 1/4 liter per
dag.

For baorn over 1 &r er ¥z liter maelkeprodukt — det vil
sige drikkemeelk og surmeelksprodukt — en passen-
de meengde, sé der er appetit til anden mad. Det
er ikke nedvendigt, at smé& bern far preecis ¥z liter
maelkeprodukter om dagen, men med minimum 3%z
dl lever kosten lettere op til anbefalingerne.

Et indtag p& Y- liter maelkeprodukt er optimalt i
forhold til at forebygge sygdomme.

Lees mere pd Fedevarestyrelsens hjemmeside pd
www.kortlink.dk/25ag2

- Hvad kunne réd nummer 7 og 8 veere?
7. Spise vegetarisk og 8. Spise vegansk,

dvs. hverken kod eller maelkeprodukter.
Og naeste punkt kunne veere ogsé at undlade at

drikke vin og alkohol, som ogsé er klimabelastende
at fremstille.

Hvis du er vegetar, og du spiser seg, maelkepro-
dukter og en varieret kost, fér du som hovedregel
naeringsstoffer nok, og du har generelt ikke behov
for at tage kosttilskud. Hvis du derimod er vega-
ner, eller hvis du som vegetar kun spiser lidt seg
og meelkeprodukter, er det vigtigt, at du spiser, s&
du fér nok neeringsstoffer og tager de ngdvendige
kosttilskud.

Videnskabelige undersegelser tyder pd, at vege-
tarisk kost, sammenlignet med en vestlig gennem-
snitskost, nedseetter risikoen for kroniske sygdom-
me som hjerte-kar-sygdomme, type 2-diabetes og
visse former for kraeft. De sundhedsfordele, der er
ved vegetarisk kost, ses dog ogsd, n&r man fglger
De officielle Kostrad. Det skyldes sandsynligvis de
ligheder, der er mellem de to mdéder at spise pa. |
bdde vegetarisk kost og i den kost man spiser efter
De officielle Kostré&d er der bl.a. meget fuldkorn og
frugt samt mange grentsager.

Lees mere p& Fodevarestyrelsens hjemmeside pd
www.kortlink.dk/259b8

Elevopgave

Baeredygtighedstrappen - se elevbog

Lad eleverne parvis eller i smé& grupper lave pla-
ner for, hvad de selv kan gere for at mindste deres
klimaaftryk fra det de spiser. Lad eleverne tage
udgangspunkt i, hvad de har leert i forlobet om
Beeredygtig madkultur og brug oversigten over
fedevarers CO2-udledning pd Milje- og Fedevare-
ministeriets hjemmeside som hjeelp.
www.kortlink.dk/259gn

Alle valg skal begrundes. Hvorfor er deres valg en
god ide for sundheden eller klimaet? Hvordan vil
eleverne fgre deres valg ud i livet?

Alt efter elevgruppe kan man veelge at tage ud-
gangspunkt i seetningsforslagene i elevbogen, eller
eleverne kan veelge andre mader at formidle deres
forslag pd. Lad eleverne fremleegge deres forslag
for klassen.
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11. Case Skeertoft

Skeertoft Landbrug er en familiedrevet kornprodu-
cent pd Als i Senderjylland. Virksomheden drives
af segteparret Hanne og Jergen med stor hjeelp af
deres datter Marie-Louise.

For Skeertoft er udgangspunktet helt bogstaveligt
jorden. Den jord som deres korn vokser i og pd, og
som pd mange méder er grundlaget for alt liv. Jor-
dens kvalitet er afggrende for kornets kvalitet og jo
mere frugtbar den er desto bedre.

Denne frugtbarhed heenger for Skeertoft teet sam-
men med biodiversiteten p& marken. Markerne dyr-
kes efter okologiske og biodynamiske principper for
at sikre optimale livsbetingelser for al dyreliv. Bade
i jorden, p& marken og pd de vildtvoksende arealer
omkring markerne. Jordens frugtbarhed og biodi-
versitet viser sig bl.a. ved en meget stor bestand af
vilde bier, der er vigtige for plantebestevning.

Né&r man dyrker jorden efter pkologiske og bio-
dynamiske principper, benytter man ikke kunst-
gedning til at f& kornet til at vokse. Der anvendes
heller ikke sprojtemidler til at fjerne ukrudt. Derfor
er hgstudbyttet ogs& mindre ved gkologisk end

ved konventionel planteproduktion. | stedet for
kunstgedning anvender man saedskifte. Seedskifte
vil sige at landmanden ér for &r dyrker forskellige
afgreder p& marken. Dels for at styre maengden

af neeringsstoffer og ukrudt i jorden. Dels for at
begreense sygdomme og skadedyr.

Skeertoft arbejder pé at etablere egen klimaskov
for at binde COxz. For Skeertoft er klimaskov en
greesningsskov, hvor husdyr kan graesse imellem
traeeerne. Skeertoft har ogsd planer om at producere
spiseolie af olieholdige fro.

Det er desuden Skeertofts mdlsaetning at formidle
viden om, hvordan kvalitetsfedevarer kan produ-
ceres beeredygtigt. De deltager derfor i projekter,
hvor barn kan komme pé gdrdbesag.
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Landbrug

Elevopgave

Skeertoft landbrug — se elevbog

Lad eleverne parvis eller i smé grupper beskrive
Skeertoft Landbrug. P& hvilke m&der udmaerker
deres produktion sig positivt i forhold til tilsvarende
konventionelt dyrkning?

Vurder og indtegn virksomhedens produktion ud
for de oplysninger som gives i forhold til: Energifor-
brug, Vandforbrug, Forurening, Klimabelastning/
CO:-udledning, Emballage og Transport p& beere-
dygtighedskompasset.

Det er vigtigt at pointerer, at der ikke findes nogen
facitliste. Mdlet er at eleverne vurderer virksomhe-
den ud fra de oplysninger, som elevteksten giver og
den viden de har opndet i de indledende kapitler

i bogen. Det er den samme udfordring vi alle stér
over for, ndr vi skal veelge varer til indkgbskurven i
supermarkedet.

- P& hvilke omréder lever virksomheden op
til beeredygtighedskompassets beeredygtig-
hedsomrdader?

- P& hvilke omrdder lever virksomheden ikke op
til beeredygtighedskompasset?

- Hvilken indsats skal der til for at forbedre
eller komme i mdl p& disse omréder?



12. Case Naturmaelk

Naturmaelk er et dansk gkologisk andelsmejeri i
Tinglev teet p& den tyske greense. Et andelsmejeri
er ejet af de landmaend, der hver dag leverer r&-
meelk til mejeriet, hvor det videreforarbejdes.
Naturmeelk producerer alle de almindelige typer
meelk, samt en lang reekke surmaelksprodukter,
smer og ost. Naturmaelk saelger til supermarkeder,
specialbutikker og restauranter.

Naturmaelk skriver selv, at de er etableret pd bag-
grund af et gammelt indiansk ordsprog: Vi har ikke
arvet jorden efter vore feedre, men lant den af vore
born’.

Mange af landmeendene i andelsselskabet var
blandt de forste gkologiske landmaend i Danmark.
De ser sig selv som frontlgbere og ensker at flytte
greenserne for gkologisk og biodynamisk fedevare-
produktion.

Det kreever masser af energi at producere mzelk,
yoghurt, smer og ost. Der er mange energikraeven-
de processer med opvarmning og nedkeling.

Ost er et af de fedevarer, der udleder flest driv-
husgasser. Det skyldes iseer, at keer har store
udledninger af drivhusgassen metan. Metan er
20-25 gange mere klimabelastende end CO.. Det
skyldes ogsd at der skal bruges rigtig meget maelk
til at fremstille ost. Der gér ca. 10 liter meelk til at
fremstille 1 kg. skaereost og endnu mere ved oste
der skal lagre laenge.

Landmeendene bag Naturmeelk har fokus pé dy-
revelfzerd. De har blandt andet besluttet, at alle
andelshavere skal sé syv forskellige urter p& deres
marker. Det skal give kgerne et mere varieret foder
og et bedre velbefindende. Det fremmer samtidig
biodiversiteten p& markerne til gavn for alle dyr og
insekter.

Naturmeelk arbejder p& at udvikle miljgvenlig og
bionedbrydelig emballage. | 2019 skiftede Natur-
meelk sterstedelen af papkartonerne til en mere
miljgvenlig udgave. Den bestdr af mindre plast-in-
derliner, som er en plastfolie, der sikrer at fugt ikke
treenger gennem kartonen. Den nye er samtidig
lavet af treemateriale fra nordiske skove. Det giver
en CO2-reduktion pd ca. 12 % fra papkartonerne.

Valg af emballage rummer flere dilemmaer. Em-
ballage skal bé&de vaere miljgvenlig, holdbar under
transport og kunne bruges i praksis. Samtidig med
at Naturmeelk arbejder p& at miljpoptimere embal-
lagen efterspgrger mange forbrugere meelkekarto-
ner med skrueldg, der kraever flere materialer end

de traditionelle kartoner. En anden udfordring er fx
de smé kuvertsmer, man kender fra kantiner og fly.
Her bruges der meget emballage til kun 8 g smor.

Elevopgave

Naturmeaelk - se elevbog

Lad eleverne parvis eller i sm& grupper beskrive
Naturmaelk. P& hvilke mader udmaerker naturmeelk
sig positivt i forhold til tilsvarende konventionelt
dyrkede produkter?

Vurder og indtegn virksomhedens produktion ud
for de oplysninger som gives i forhold til: Energifor-
brug, Vandforbrug, Forurening, Klimabelastning/
COz-udledning, Emballage og Transport p& beere-
dygtighedskompasset.

Det er vigtigt at pointerer, at der ikke findes nogen
facitliste. Mdlet er at eleverne vurderer virksomhe-
den ud fra de oplysninger, som elevteksten giver og
den viden de har opnéet i de indledende kapitler

i bogen. Det er den samme udfordring vi alle stér
over for, ndr vi skal veelge varer til indkebskurven i
supermarkedet.

- P& hvilke omréder lever virksomheden op
til beeredygtighedskompassets beeredygtig-
hedsomrdader?

- P& hvilke omrd&der lever virksomheden ikke op
til beeredygtighedskompasset?

- Hvilken indsats skal der til for at forbedre
eller komme i mél pé& disse omréder?
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13. Case Tvedemose

Tvedemose er en familiedrevet virksomhed pd
Sydsjeelland. Her har familien Hansen i tre genera-
tioner dyrket og forarbejdet champignon og andre
svampe som kejserhatte, shii-take og enoki.
Svampe er organismer, der deler treek med bdade
planter og dyr. Svampe optager fx ilt og udskiller
COg, ligesom mennesker. De lever af proteiner og
kulhydrater. Et andet kendetegn ved mange svam-
pe er, at de lever i symbiose med levende eller dgdt
organisk materiale, som greaes, treeer, &dsler eller
mikroorganismer i fx spagnum.

Svampe gror naturligt i naturen forar og efterar.
Netop pé det tidspunkt er der den rette temperatur,
fugtighed og det rette CO.-indhold i skovbun-

den. Hos Tvedemose dyrkes svampene indendors i
klimarum, hvor man skaber det helt rigtige ’ef-
terdrsmiljo’ for svampene i forhold til temperatur,
fugtighed og CO:..

De fleste champignon dyrkes p& komposteret halm,
hestegedning og kyllingegedning, hvor halmen er
hovedingrediensen. Under komposteringen frigi-
ves neaering, som champignonerne kan leve af, pd
sammen mdde som ndr blade og grene formulder i
skovbunden og frigiver neering.

Svampeproduktion er en energikraevende proces.
Tvedemose begreenser klimabelastningen ved bl.a.
udelukkende at dyrker svampe pd affaldsmateria-
ler. Halmen er et restprodukt fra kornet. Hestepaee-
rerne fra hesten, kyllingegedningen fra hensene.
Alt vand der forbruges til produktionen af kompost,
er opsamlet vaskevand fra gartneriet, alts& gen-
brugsvand. Der udledes ikke brugsvand fra virk-
somheden.

Nér mikroorganismerne arbejder i komposten,
producerer de varme. P& den made kan komposte-
ringsprocessen helt automatisk skabe en tempe-
ratur p& over 60 grader. For at sikre en optimal
komposteringsproces reguleres temperaturen med
frisk luft.

Under komposteringen frigives ammoniak, der skal
fijernes, for at komposten kan anvendes til at dyrke
svampe. Ammoniakken opsamles i et rensningsan-
leeg. Det gor, at ammoniakken ikke bliver udledt,
men kan genanvendes i den nseste komposterings-
proces.

| de rum hvor svampene dyrkes, er komposten
aktiv og frigiver varme. Svampene er dog sensitive
i forhold til temperatur, fugtighed og CO.. Derfor
reguleres forholdene med en blanding af kele- og
varmepumper. Tidligere blev der anvendt oliefyr til
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opvarmning. Med varmepumperne har Tvedemose
reduceret CO; udledningen med 40%.

P& Tvedemose har man over hele virksomheden
udelukkende LED-belysning. Det har bevirket at
stremforbruget til svampeproduktion er faldet med
10%. Senest er der investeret i et varmeveerk, der
bruger flis i stedet for olie. Varmeveerket leverer
varme og damp til dyrkningsrummene.

Elevopgave

Tvedemose Champignon — se elevbog

Lad eleverne parvis eller i smé& grupper beskrive
Tvedemose Champignon. P& hvilke mé&der udmaer-
ker deres produktion sig positivt i forhold til tilsva-
rende konventionelt dyrkning?

Vurder og indtegn virksomhedens produktion ud
for de oplysninger som gives i forhold til: Energifor-
brug, Vandforbrug, Forurening, Klimabelastning/
CO2-udledning, Emballage og Transport pé beere-
dygtighedskompasset.

Det er vigtigt at pointerer, at der ikke findes nogen
facitliste. Mdlet er at eleverne vurderer virksomhe-
den ud fra de oplysninger, som elevteksten giver og
den viden de har opndet i de indledende kapitler

i bogen. Det er den samme udfordring vi alle stér
over for, nér vi skal veelge varer til indkebskurven i
supermarkedet.

- P& hvilke omrd&der lever virksomheden op
til beeredygtighedskompassets baeredygtig-
hedsomréder?

- P& hvilke omr&der lever virksomheden ikke op
til beeredygtighedskompasset?

- Hvilken indsats skal der til for at forbedre
eller komme i mdl p& disse omrdder?



14. Case Backensholzer Hof

Backensholzer Hof er et tysk landbrug og for-
arbejdningsvirksomhed, der ligger i den lille by
Oster-Ohrstedt ca. 50 km syd for Flensborg. Den
familiedrevne virksomhed drives af de to bredre
Jasper og Thilo. De producerer meelk fra egne keer
og forarbejder den til en lang raekke forskellige
typer oste.

Som en naturlig del af produktionen af maelk felger
ogsd en oksekgdsproduktion og dertil produceres
og forarbejdes ogsd svineked. Udover gérden og
mejeriet driver de en gdardbutik og restaurant.

Backensholzer Hof har produceret gkologisk i 30

ar. De begyndte omlaegningen fra konventionel til
okologisk produktion efter Tjernobylulykken i 1986,
der gjorde dem opmaerksomme p@, hvor afheengige
de er af det omgivende miljo og deres interaktion
med det.

Backensholzer Hof er dedikeret til fremstilling af
oste af hej kvalitet. De understreger vigtigheden
af at bruge frisk meelk i processen, og derfor feres
meelken direkte fra stalden gennem ror til mejeriet
to gange hver dag.

Fremstilling af ost er en ressourcekraevende proces
med et stort forbrug af energi og vand. Der gar
rigtig mange liter meelk til et kg ost. Maelken skal
opvarmes og afkeles flere gange undervejs i den
indledende forarbejdning. Derudover skal ostene
ligge under saerligt temperaturregulerede forhold,
mens de lagre. En proces der for nogle oste kan
tage mange méneder og helt op til et par ér.

Backensholzer Hof arbejder lebende pé at optimere
produktionsprocesserne og forbedre kvaliteten og
smagen af deres produkter, men pd grund aof det
store ressourceforbrug herer ost til blandt de fede-
varer, hvis produktion udleder mest drivhusgas.

For Backensholzer Hof er det at arbejde med
beeredygtighed forbundet med opbygningen af
lokale cirkuleere produktions- og forbrugssystemer.
Malseetningen er at blive selvforsynende. Derfor
har Backensholzer Hof etableret et biogasanleeg,
der anvender biobraendsler og affaldsprodukter fra
fedevareproduktionen for selv at kunne producere
energi p& en mere baeredygtig made.

Backensholzer Hof har et drivhus, der produce-

rer grentsager og krydderurter til restauranten.
Drivhuset opvarmes af varme, der fremkommer ved
saerlig proces, hvor spildevand fra restauranten
udnyttes.

De har ogsé et rensningsanlaeg forbundet til
restaurant og drivhus, hvor spildevand renses og
genbruges.

Ud over at de har et gnske om selvforsyning, ar-
bejder Backensholzer Hof ogsd med at engagere
og inddrage den lokale og regionale befolkning i
produktionsprocesserne af fedevarerne.

Backensholzer Hof gnsker at undervise ogvise nu-
veerende og kommende forbrugere —fxskoleelever
- hvordan fedevarer produceres pd baeredygtige
mdder for pd den mdde.at opbygge en-relation

til forbrugerne, sé de forstar at en baeredygtig
fedevareproduktion haenger sammen med et bae-
redygtigt fedevareforbrug. Derfor-har-de udover
restauranten og gérdbutikken, ogsd etableret en
bernehave for lokale bern, der far rig mulighed,
allerede som helt smd, at opleve, hvad det vil sige
at producere mad.

Elevopgave

Backensholzer Hof - se elevbog

Lad eleverne vurdere i hvilken grad Backensholzer
Hof lever op til Beeredygtighedsbarometrets
kategorier: Energiforbrug, Vandforbrug, Forure-
ning, Klimabelastning/COz-udledning, Emballage
og Transport p& baeredygtighedskompasset.

Det er vigtigt at pointerer, at der ikke findes nogen
facitliste. Mdlet er at eleverne vurderer virksomhe-
den ud fra de oplysninger, som elevteksten giver og
den viden de har opnéet i de indledende kapitler

i bogen. Det er den samme udfordring vi alle stér
over for, ndr vi skal veelge varer til indkebskurven i
supermarkedet.

- P& hvilke omréder lever virksomheden op
til beeredygtighedskompassets beeredygtig-
hedsomrdader?

- P& hvilke omr&der lever virksomheden ikke op
til beeredygtighedskompasset?

- Hvilken indsats skal der til for at forbedre
eller komme i mél pé& disse omréder?
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15. Case Nordfriesisches Lammkontor

Nordfriesisches Lammkontor er grossist og distri-
buter af ked fra lam og kveeg. Lammkontor ligger
i den nordfrisiske by Husum og ejes af Sénke, der
ogsa driver gardbutik, restaurant og kro.

Lammkontors ked kommer fra lam, der graesser
pd digerne, og koer der greesser p& marsken i det
helt seerlige naturomréde langs den sydslesvigske
vadehavskyst.

Omrdadet, der er p& UNESCO’s verdensarvsliste,

er kendetegnet ved, at det hver dag overskylles
med havvand ved tidevand. Saltvandet skaber en
varieret og mineralholdig vegetation, som er med til
at give de greessende dyrs ked en szerlig og let salt
smag. Kedets unikke kvalitet gor, at det betragtes
som en delikatesse.

Okse- og lammeked herer til blandt de fedeva-
rer, der har det hgjeste CO. aftryk. Keer og fér er
drevtyggere. De fordgjer foden ad flere omgan-
ge. Forst ved at spise graes og andre planter og
dernaest gylpe det op, tygge det igen og synke
det ned i en anden mave. Det gor, at kveeg og far
kan leve af sveert fordejeligt fode som grees, men
geeringsprocesserne i maven ger ogsd, at dyrene
producerer drivhusgassen metan, som bgvses op
gennem dyrets mund.

Né&r man betragter produktion af ked, skal andre
aspekter ogsa i betragtning. Lammkontors dyr
lever af det de selv kan finde i naturen. Der skal
derfor ikke produceres foder til dem. Dyrene indgdr
dermed som en del af en sterre cyklus med det
ovrige plante- og dyreliv. Kger og lam tilfgrer nse-
ring til jorden og yder naturpleje af omrédet. De er
dermed med til at bevare den mangfoldige flora og
fauna og forbedre biodiversiteten.

Produktionsmetoden seetter ogsa sin naturlige
begraensning for meengden af ked, der produceres.
Motivationen og drivkraften for Nordfriesisches
Lammbkontor er ikke kvantiteten, men den seerlige
kvalitet og smag, som kedet har. Det kan derfor
seelges til en hejere pris. Mélet er, at forbrugerne
spiser mindre ke¢d af en bedre kvalitet.

For mange rummer kad ogsd overvejelser om dyre-
velfeerd. Sammenlignet med konventionel intensiv
kedproduktion, har Lammkontors dyr optimale
betingelser i forhold til plads og mulighed for at
udleve deres naturlige adfeerd.
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For Lammkontor er beeredygtighed teet forbundet
med, at kedet er et lokalt produkt med redder langt
tilbage i tiden. Man @nsker primeert at saelge
produktion lokalt. En stor del af kedet vakuumpak-
kes for at forleenge holdbarheden. Vakuumpak-
ningen stiller seerlige krav til plastikkens kvalitet,
men gor ogsd emballagen mindre miljgvenlig.
Lammkontor arbejder pé& at finde nye materialer til
vakuumpakning, der b&de er miljgvenlig og har en
hej kvalitet.

Elevopgave

Nordfriesisches Lammkontor — se elevbog

Lad eleverne parvis eller i smé& grupper beskri-

ve Nordfriesische Lammkontor. P& hvilke méder
udmeerker Nordfriesische Lammbkontor sig positivt
i forhold til tilsvarende konventionelt dyrkede pro-
dukter?

Lad eleverne vurdere og indtegne virksomhedens
produkter ud for de oplysninger som gives i for-
hold til: Energiforbrug, Vandforbrug, Forurening,
Klimabelastning/CO2-udledning, Emballage og
Transport pd beeredygtighedskompasset.

Det er vigtigt at pointerer, at der ikke findes nogen
facitliste. Mdlet er at eleverne vurderer virksomhe-
den ud fra de oplysninger, som elevteksten giver og
den viden de har opndet i de indledende kapitler

i bogen. Det er den samme udfordring vi alle stér
over for, ndr vi skal veelge varer til indkgbskurven i
supermarkedet.

- P& hvilke omr&der lever virksomheden op
til beeredygtighedskompassets baeredygtig-
hedsomréder?

- P& hvilke omr&der lever virksomheden ikke op
til beeredygtighedskompasset?

- Hvilken indsats skal der til for at forbedre
eller komme i mél p& disse omr&der?



16. Case Bdckerei

Bdckerei Lorenzen er et familiedrevet bageri i den
nordtyske by Joldelund. Bageriet drives af de to

bredre, Daniel og Jasper med aktive forzeldre og
bedsteforaeldre i virksomheden.

Bageriet bestar af en lille butik, der leverer forskel-
lige typer rugbred, hvedebred, kager, smdkager og
andet bagveerk til lokalbefolkningen.

Hjertet i virksomheden er det store bageri lige ved
siden af butikken. Herfra saelger de bé&de lokalt, og
leverer samtidig til gkologiske butikker, supermar-
keder, restauranter og cafeer i hele regionen.

Den primeere ingrediens er forskellige typer korn.
Kornet kgbes primeert af to lokale meller i Sles-
vig-Holsten. Bageriet er afhaengigt af den bedste
kvalitet og mé& derfor supplere med korn fra mere
solrige omré&der i Tyskland.

En anden central ingrediens er surdej. Surdej er et
haevemiddel i stil med geer, men fremstillet udeluk-
kende af vand, mel og de naturlige bakterier, der
findes i luften og pé& skallen af kornet. | modsaet-
ning til geer udvikler surdejen sig ved, at man dag-
ligt tilseetter nyt mel, s bakterierne kan formere
sig. Bdckerei Lorenzen arbejder med en surdej, der
har veeret holdt i live i 90 ar siden den forste Loren-
zen generation p& bageriet startede den.

Bageriet producerer badde konventionelt og ¢ko-
logisk bred. Deres hjerte ligger i de gkologiske
produkter. De producerer stadig de traditionelle
bred og boller, da landsbyens kunder efterspgrger
dem. Brod med almindeligt geer er ofte lidt lettere
og luftigere i det, og s& kan de saelges lidt billigere.
Selv om en del af arbejdet geres i hdnden, kraever
det mange og meget store maskiner at bage bred
i de maengder som Backerei Lorenzen gor. Backe-
rei Lorenzen har maskiner til at male mel, alte dej
og forme bred. Bageriets ovne er store nok til at
en voksen mand kan st& inde i dem. Maskinerne
kreever meget energi. Bageriet har derfor solpane-
ler pd taget. Desuden opvarmes det varme vand
til breddejen og alle mulige andre ting af ovnenes
spildvarme med en reggasvarmeveksler.

Bageriet arbejder pd at udvikle et computersystem,
der kan optimere transporten til kunderne.
Programmet skal beregne den mest optimale
korerrute.

Naeste mal er at udskifte bageriets dieseldrevne
varevogne med elbiler.

Lorenzen

Elevopgave

Béickerei Lorenzen — se elevbog

Lad eleverne parvis eller i smé grupper beskrive
Bdckerei Lorenzen. P& hvilke m&der udmaeerker
bageriet sig positivt i forhold til tilsvarende konven-
tionelle bagerier?

Lad eleverne vurdere og indtegne bageriets pro-
duktion ud for de oplysninger som gives i forhold
til: Energiforbrug, Vandforbrug, Forurening, Klima-
belastning/CO.-udledning, Emballage og Trans-
port pd beeredygtighedskompasset.

Det er vigtigt at pointerer, at der ikke findes nogen
facitliste. Mdlet er at eleverne vurderer virksomhe-
den ud fra de oplysninger, som elevteksten giver og
den viden de har opndet i de indledende kapitler

i bogen. Det er den samme udfordring vi alle stér
over for, ndr vi skal veelge varer til indkgbskurven i
supermarkedet.

- P& hvilke omrdder lever virksomheden op
til beeredygtighedskompassets beeredygtig-
hedsomréder?

- P& hvilke omrdder lever virksomheden ikke op
til beeredygtighedskompasset?

- Hvilken indsats skal der til for at forbedre
eller komme i mél p& disse omréder?
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17. Dit og mit valg

Det er ogsa dit og mit valg. Vi skal alle teenke over, hvad vi spiser, og hvordan maden er produceret.
Kun derved kan vi spise mere sundt og beeredygtigt.

Tal med elverne om, hvilke valg der har betydning for baeredygtigheden.
- Er fedevarerne lokalt produceret?

- Er det saeson for frugt og grent eller er fedevarerne fragtet langt?

- Er der teenkt over forurening eller vandforbrug?

- Hvor mange grentsager spiser de om dagen?

- Hvor meget ked spiser de?

Tips til at spise mere baeredygtigt

Find madglade klimatips og test dig selv pd klimatips.dk.
Lad eleverne gé ind p& hjemmesiden og teste sig selv.
Tal med dem om de forskellige klimatips.

Elevopgave

Hvad vil du keempe for?
Lad eleverne lave en plan for, hvad de vil gere for at spise mere beeredygtigt.

De skal traekke pd deres viden om beeredygtig madkultur og kan bruge oversigten over fedevarers
CO:z-udledning pé& Miljo- og Fedevareministeriets hjemmeside. www. kortlink.dk/259gn

Alle valg skal begrundes
- Hvorfor er dit valg en god ide for sundheden eller baeredygtigheden?
- Hvordan vil du fere dit valg ud i livet?

- Jeg vil spise mere frugt og gront fordi...
- Jeg vil spise flere baelgfrugter og svampe fordi...
- Jeg vil spise mindre portioner kod, ost og meelk fordi...

- Jeg vil spise mere lyst ked frem for morkt kod fordi... CO2-udledning p& Milje- og Fede-
- Jeg vil undersoge, hvordan maden er produceret fordi... vareministeriets hjemmeside.

- Jeg vil undgé& madspild fordi... Se kortlink.dk/259gn

- Jeg vil spise mere okologisk fordi...

- Jeg vil spise mere varieret fordi... Find madglade klimatips og test
dig selv pa klimatips.dk.
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18. Fremtidens fodevarer?

Hvordan skal fremtidens foedevarer
produceres?

Hvordan kan vi p& en baeredygtig méde
sikre os, at der er sund mad til alle?

Nogle peger pd, at vi skal tage ved lzere af for-
tidens produktion eller er der behov for helt nye
teknologier?

Andre virksomheder er begyndt at producere ul-
traforarbejdede produkter, der skal ligne og smage
som ked og ost, men er lavet af plantemateriale.
Nogle eksperimenterer med at "dyrke" ked, celle for
celle i laboratorier.

- Er det fremtiden? Hvorfor?/Hvorfor ikke?

Kan en del af lgsningen veere at vi i hgjere grad
spiser lokalt producerede fedevarer i seeson?
Andre peger pd, at der skal afgifter p& de animal-
ske produkter og produktionsmetoder, der isaer
belaster miljp og klima, s& det bliver dyrere at
producere og kebe.

Tal med eleverne om hvordan en

sund og naeringsrig kost, der samtidig

er baeredygtig, kan veere sammensat.

- Hvilke neeringsstoffer har kroppen
brug for?

- Hvilke fedevarer kan vi fx f& protein,
kulhydrater og fedt fra?

- Hvad bruger kroppen protein til?

10-20% af vores energi skal komme fra protein,
45-60% fra kulhydrat og 25-40% fra fedt.
Lees mere pd www.madpyramiden.dk

Elevopgave:

Lad eleverne undersege energisammensaetnin-
gen i forskellige grentsager og baelgfrugter.
- Hvilke grentsager og beelgfrugter
kan veere med til at fremme en sund
livsstil?
- Hvad skal der til for, at vi f8r
danskerne til at spise flere beelgfrugter
og grentsager?
Og hvad skal der til for at du ger det?

Lad eleverne i grupper diskutere:

- Hvilke fedevarer skal vi spise flere af
for at sikre protein til alle?

- Hvilke fedevarer skal vi spise mindre af?

- Beelgfrugter, som bgnner rummer
mange proteiner ligesom kgd. Hvad skal
der til for, at vi far danskerne til at spise
flere baelgfrugter? Og hvad skal der til
for at du ger det?

- Hvordan teenker I, at
fodevareproduktionen skal se ud i
fremtiden?
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Baeredygtig madkultur
Naturfagene feellesfagligt 7. — 9. klasse

Baeredygtig madkultur er et supplerende laeremiddel til undervisningen i det
feellesfaglige fokusomrdéde Produktion med beeredygtig udnyttelse af
naturgrundlaget.

Lzeremidlet arbejder malrettet mod, at eleverne opndr faglig viden, indsigt og
handlekompetence i forhold til problemstillinger om fedevarer, sundhed og klima.
Vi har kun Jorden til lans, og vi skal derfor passe godt p& den. Hvordan kan vi
fremme en baeredygtig madkultur, som tager hojde for klimaudfordringer og et
bedre helbred og et sundere liv for alle, og hvordan kan vi alle ggre en forskel.

Arbejdsforslagene laegger op til at eleverne skal udvikle deres handlekompetence
gennem faglig viden og indsigt. Eleverne skal opleve, at de kan veere med til at gore
en forskel, og at deres handlinger har betydning. Eleverne skal veere rollemodeller og
agere baeredygtighedsambassaderer, der passer pd vores Jord og bruger ressourcer
med omtanke.

Baeredygtig madkultur tager fagligt udgangspunkt i Feelles Mal for naturfagene
biologi, fysik/kemi og geografi i 7.-9. klasse og indeholder korte elevtekster og
naervaerende og praktiskorienterede opgaver. Opgaverne laegger op til at arbejde
fagligt og tveerfagligt med problematikker relateret til en baeredygtig fedevare-
produktion: baeredygtighed, klimarigtig mad, gkologi, ressourceforbrug, madspild
mv. Baeredygtig madkultur.nu indeholder desuden 6 virksomhedscases, der beskriver
fedevarevirksomheder som forsgger at fremme beeredygtighed i produktionen mest
muligt. Eleverne skal bedemme virksomhedernes indsats med et Baeredygtigheds-
kompas i forhold til: Energiforbrug, Vandforbrug, Forurening, Klimabelastning/
CO:-udledning, Emballage og Transport.

Baeredygtig madkultur kan benyttes i sin helhed, eller man kan veelge af fokusere
pd& udvalgte elementer af leeremidlet.

Du finder elevbog og leerervejledning pd www.positivelyproduced.com som pdf
og bladrebog.
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