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

De seks danske og tyske fedevareproducenter, der ogsd er cases
i dette materiale, er gdet sammen med fire vidensinstitutioner
med det formal at fremme og gere opmaerksom pé baeredygtig-
hed i fedevarebranchen. Den markante veekst i den globale
befolkning og det afledte pres pd& vores naturlige ressourcer
skaber en stor npdvendighed 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 pd alle m&der kan betale sig at teenke
baeredygtigt, ndr vi producerer fadevarer, bade gkonomisk og
for jordens fremtid.
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1. Baeredygtighed —

| 2015 vedtog de fleste af verdens lande FNs 17
verdensmdl for en baeredygtig udvikling.

Med Verdensmadlene gnsker man at skabe en bedre
verden for alle. Bdde nuveerende og kommende
generationer.

Baeredygtighed er et omfattende begreb. Her foku-
serer vi pd baeredygtigheden i den made, vi ud-
nytter naturen og dens ressourcer. Fx ndr vi dyrker
markerne og bruger sprgjtemidler eller kunstged-
ning, eller ndr vores fabrikker bruger meget strom
og vand til at producere og forarbejde fedevarer.

Jorden har et vist antal ressourcer, og mange af
dem er ikke vedvarende. Nar vi bruger flere af jor-
dens ressourcer end der bliver dannet, er der ikke
balance i regnskabet og vi edelsegger langsomt
muligheden for at fremtidige generationer kan

leve ligesom vi ensker at leve i dag. En beeredygtig
udvikling skal sikre vores behov nu og her, uden at
vi forringer mulighederne for at kommende gene-
rationer ogsé kan leve godt i fremtiden. Det geelder
bdade for naturen, dyr og mennesker.

For at en produktion er baeredygtig, skal den leve
op til en lang raekke krav. Det geelder uanset om
man fremstiller tgj, bygger huse, biler eller produ-

cerer fodevarer.

Forskellige produktionsformer kan have
stor indvirkning pé vores sundhed, livet
i havet og pd land og ikke mindst
Jordens klima.

- Hvilke verdensmal tror du bliver pé&virket
af, hvordan fedevarer bliver produceret?

Beaeredygtig produktion skal blandt andet

tage hensyn til at fremstillingen:

- ikke forurener omgivelserne

- bruger mindst mulig energi bade til
fremstilling og transport

- anvender feerrest mulige réstoffer

- er sikker og sund for bdde medarbejdere
og forbrugere

- Hvilke andre ting synes du en

beeredygtig produktion skal tage
hojde for?
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2. Baeredygtighedskompas

Et baeredygtighedskompas er et vaerktgj, som

virksomheder kan bruge til at vurdere, hvordan

deres produktion belaster milje og klima, og
hvor mange ressourcer den forbruger. Fx:

| hvilken grad produktionen har taget hensyn
til at spare pd energi?
- Hvor meget vand der er brugt i produktionen?
- | hvor hegj grad produktionen forurener
omgivelserne?
- Hvilken klimabelastning varen har i forhold
til andre sammenlignelige fedevarer?
- Hvor stor COz-udledningen er?
- Transport og emballage

Med et baeredygtighedskompas kan vi p& den
mé&de vurdere, hvor beeredygtig en fedevare er pd
udvalgte omrader.

Emballage

Baeredygtighed
Na&r man taler om baeredygtighed ser man

pa:
Miljomaessig beeredygtighed — hvordan vi
pdvirker ressourcer, natur og miljo

Social baeredygtighed — hvordan vi
pavirker andre menneskers levevilkér

Okonomisk bzeredygtighed — hvordan det
haenger sammen gkonomisk

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

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

Saet 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.

I materialet indgér der cases med seks fodeva-
revirksomheder, der forseger at producere fo-
devarer pa en mere baeredygtig méde. Virksom-
hederne skal bruge baeredygtighedskompasset
til at male dem selv, sé& de kan se, hvor de kan
gore det bedre og til at vise forbrugerne, hvor
de gor det godt.

Kompasset kan dermed hjzelpe forbrugerne
med at vaelge baeredygtigt, nar de handler ind.
Samtidig kan kompasset stotte producenterne
til at udvikle mere baeredygtige produkter.

- Hovilke fordele og hvilke ulemper kan et
beeredygtighedskompas have?

- Hvad forteeller beeredygtigheds-
kompasset ikke noget om?

- Hvilke andre ting kunne veere vigtige i et
beeredygtighedskompas?

Undersogelser viser, at en stor del af forbrugerne er
villige til at betale en hejere pris for fedevarer, der
lever op til hgje produktionskrav. @Qkologiske varer
seelges ofte til en hgjere pris end konventionelt dyr-
kede fodevarer. Hvad kan det skyldes?

Bzeredygtig madkultur 5



3. @kologi

@kologi og beeredygtighed er teet forbundet. @ko-
logisk fedevareproduktion handler om at skabe en
landbrugs- og fedevareproduktion, hvor man tager
seerlige hensyn til miljg, natur og dyrevelfeerd.

| pkologisk landbrug er det et krav, at omgivelserne
pdvirkes mindst muligt, og levesteder for vilde plan-
ter og dyr beskyttes bedst muligt. Det betyder i
praksis, at man ikke fjerner flere naeringsstoffer fra
jorden, end man tilfgrer. Man forsgger at genbruge
neeringsstoffer og p& den méde veerne om natu-
rens ressourcer.

[ husdyrholdet laeegger man i det gkologiske land-
brug stor veegt pd, at husdyr skal leve under
forhold, der er sd teet pd deres naturlige adfeerd og
behov som muligt.

| pkologiske landbrug og fedevarevirksomheder er
udgangspunktet et forsigtighedsprincip. Det ger
man ud fra en tanke om, at naturen er kompleks,
og det kan veere sveert at overskue konsekvenserne
af, hvordan vi pavirker miljpet. Det er derfor for ek-
sempel ikke tilladt at bruge genmodificerede plan-
ter og organismer (GMO) i det okologiske jordbrug.
Né&r gkologiske produkter forarbejdes, er der fokus
pé at lave en sd skdnsom forarbejdning som muligt
med brug af faerrest mulige tilsaetningsstoffer.

Men er gkologi altid beeredygtig? Er det baeredyg-
tigt at spise en gkologisk tomat fra Sydspanien
eller en avokado fra Chile? Svaret er ikke enkelt,
men hvad tror du?

Hvad skal vi vaelge?

Hvad er konventionel
landbrug?

Konventionel landbrug er det mest udbred-
te i Danmark. Her er det tilladt at sprejte
markerne mod ukrudt med sprejtemidler og
der mé bruges kunstgedning. Kunstgedning
er fremstillet af forskellige kemiske stoffer.
Kunstgedning giver planterne den nzering,
de har brug for, men kan ogsé fere til forure-
ning af jorden og grundvandet, og kan veere
skadeligt for det mangfoldige dyreliv, der
lever over og under jorden.

Konventionel landbrug har heller ikke samme
krav til dyrevelfeerd. Husdyrene er ofte inde

i stalden hele &ret og de har mindre plads at
beveege sig pa.

Den konventionelle produktion har pa den
anden side medvirket til, at man har kunnet
producere mere og billigere mad.

Tilsaetningsstoffer

Mange fedevarer er tilsat forskellige tilsaet-
ningsstoffer. Nogle tilseetningsstoffer kan fa
maden til at holde sig i laengere tid. Andre
kan give maden en anden farve, konsistens
eller smag. Navnene kan veere lange og svae-
re. De er derfor forkortet til et E-nummer. Fx
er E300 askorbinsyre som er det samme som
C-vitamin.

| gkologiske fedevarer mé der veere

49 forskellige tilseetningsstoffer.

De skal veere naturlige. Det betyder, at de
skal stamme fra naturen.

| konventionelle varer mé der bruges

350 forskellige tilseetningsstoffer.
Tilseetningsstofferne mé gerne veere
kunstige. De behgver ikke at kunne findes i
naturen.

- Undersag forskelle mellem konventionelle og gkologiske fedevarer.
- Undersag fx forskelle i bekeempelse af ukrudt, skadedyr og sygdomme.

- Hvad andet kan veere vigtigt at undersgge?

- Hvilke forskelle er der i saedskifte, brug af gedning, dyrevelfeserd,

tilsaetning af E-numre?

- Prev ogsé at lave blindsmagning. Kan | smage forskel?
- Er konventionelle eller gkologiske fedevarer sundest? Hvorfor? Hvorfor ikke?

6  Baeredygtig madkultur



Hvad skal vi veelge?

Konventionel Q@kologisk

Hvordan
bekeempes
ukrudt?

Hvilken
gedning
bruges?

Krav til
dyrevelfeerd

Brug af
tilsaetnings-
stoffer
E-numre

Andre
forskelle

Pris

www.kortlink.dk/257u5 Hvorfor veelge okologi? Fedevarestyrelsen.
www.kortlink.dk/257u7 Qkologi - hvordan og hvorfor? Side 20-23, Landbrug & Fedevarer og

Danmarks Naturfredningsforening.
www.okologi.dk/presse/fakta-om-oekologi Fakta om gkologi, @kologisk Landsforening.




k. Mad og beeredygtighed

Hvor bzeredygtig er den méde vi spiser p&?

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

Maengden af fedevarer, og de méder vi producerer
dem pd, pavirker vores klode. Den industrielle pro-
duktion af ked og animalske produkter har medfert
en markant belastning af klimaet. Drevtyggere
udleder store maengder drivhusgasser i form af
kuldioxid (COz) og metan (CH.). Samtidig bliver
der faeldet 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. Nar man producerer animalske produkter,

er det altsd afgerende ogsd at se pd, hvordan der
produceres foder til dyrene.

De store arealer, der nu bruges til at produce-

re mad pd, har store konsekvenser for naturens
biodiversitet. N&r der &r efter &r dyrkes det samme
pd en mark, far dyr og planter i naturen svaere
livsbetingelser. Gedning og brug af pesticider til at
bekeempe ukrudt og skadedyr i det konventionelle
landbrug, har vaeret med til at forurene vandmiljg-
et.

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

FAKTA

Vi er npdt 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 kod og animalske
produkter, end der er godt for milje, klima og vores
sundhed.

FAKTA

FNs definition p& baeredygtig kost

FN har udarbejdet en definition pd& beere-
dygtig kost, hvor der tages hensyn til andre
forhold end de klimamaessige. Her leegges
der veegt pd, at produktionen ikke belaster
vandmiljget, at man begrsenser arealfor-
bruget og fremmer biodiversitet. Mad skal
ogsa veere gkonomisk tilgeengelig og kultu-
relt acceptabel. Det vil sige, at mennesker
kloden rundt skal have réd til at kebe sund
og naerende mad, der passer til deres mad-
kultur. Endelig er der fokus p& at reducere
plastemballage, toxiner (giftstoffer), antibio-
tika og hormoner i maden.

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

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

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

- Kan en fedevareproduktion veere
klimavenlig uden at veere baeredygtig?
Og kan en fedevareproduktion veere
beseredygtig unde at veere klimavenlig?

- Hvad vil det sige, at mad er kulturelt
acceptabel?

- Hvilke typer mad er ikke kulturelt
acceptable i dag?

maengde oksekod.

- Grontsager dyrket udenders har det mindste klimaaftryk.

- Frugt dyrket udendors, korn (undtagen ris), benner og nedder har et lille klimaaftryk.
Det stér en del veerre til med grentsager og frugt dyrket indenfor i drivhuse.

- Ris har et klimaaftryk per kilo, der naermer sig kylling og fisk.
Det skyldes, at ris bliver dyrket i vand, og at store meengder metan bliver udledt fra rismarkerne.

- Svineked har et klimaaftryk, der er dobbelt s& stort som ris, og 15 gange sterre end
udendersdyrkede grentsager. Alligevel er svinekodets klimaaftryk kun 1/5 af en tilsvarende

8  Beeredygtig madkultur




FISK £G RIS
3.49 kg. 346 kg. 2,55 kg.

FRUGT & GRONT  MZLK NQ@DDER KORN  CHAMPIGNON  FRUGT GR®NTSAGER
2,13 kg. 1,29 kg. 1,2 kg. 0,51 kg. 0,50 kg. 0,42 kg. 0,37 kg.

Kilo CO: pr. kilo fedevare.
Udfyld skemaet med hvad du spiste til aftensmad i gér og beregn dit CO.-fodaftryk ud

fra tallene pd tegningen. Find pé& en klimavenlig version og beregn COz-fodaftryk af den
klimavenlige version.

Aftensmad i gér CO:-fodaftryk | Klimavenlig version CO,-fodaftryk

- Hvor mange gange CO: udleder okseked i forhold til kyllingeked?
- Hvor mange kilo grgntsager kan der fremstilles for samme meengde CO:2 som 1 kg
okseked udleder?

Beregn dit CO:-fodaftryk af det
du spiste i gar og af en klimaven-
lig udgave af de samme maltider.

Hvad er det mest optimale
CO:z-aftryk, | kan komme ned pé
for en sund madplan?

Prov ogsda at sammensazette en klima-
venlig optimal madplan for en dag.
Kg CO: Find inspiration til madplan pé& Milje- og

Maden i gar:

. Fedevareministeriets madberegner.
Klimaudgave:  Kg CO: www.kortlink.dk/xb3e

Baeredygtig madkultur 9@



5. Klimapyramide

Det har stor betydning for klimaet, hvilke varer du
veelger, ndr du keber ind. Det betyder ikke, at der
er fedevarer, du skal holde op med at spise. | langt
de fleste landes officielle kostrdd indgar ked og
animalske produkter, som en del af en balanceret
kost. Problemet ligger i de maengder af animalske
fedevarer, der forbruges iseer i de rige lande, og de

produktionsmetoder, der ligger bag mange af disse
fedevarer. Sund og klimavenlig mad er for alle. Det
handler ikke om, at man helt skal droppe boffer-
ne, men om hvor meget kad og hvor belastende
produktionsmetoden bag er. Hvis vi alle spiser mere
grent, baelgfrugter, frugt, fuldkorn, sa har det store
fordele bé&de for klimaet og for folkesundheden.

Ba&de supermarkedskseden Coop og Miljo- og Fo-
devareministeriet har udviklet klimamadpyramider,
der kan hjeelpe os med at spise mere klimavenligt.

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.

10 Beeredygtig madkultur

Jo lazengere ned i klimamadpyramiden
vi kommer, jo mere kan vi spare klimaet
for CO: fra maden.

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

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

- Hvad overrasker dig mest ved
kostr&dene?



6. CO: og vandaftryk

Tjek de 42 Food Trumps-kort.
Sorter kortene efter fodevarens indhold af energi.

Hvilke fodevarer giver meget energi

uden at have et stort CO-- og

vandaftryk?

- Hvad overrasker jer mest?

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

Spil Food Trumps

Bland og del kortene mellem jer i gruppen. Lad
beskrivelsen vende nedad. Hver spiller mé holde
et kort i hdnden ad gangen. Spiller et vaelger en

CO2- og vandaftryk
fra lammeked og seg

Science,
Society
= Week

A sheep in its first year is called a lamb, and its meat is also called lamb.
Lamb meat can be cooked by braising, roasting or grilling. Sheep have a
natural life span of up to 12 years but a lamb raised for meat typically lives

less than six months.

Energy (kcal) 359kcal

FOOD TRUMPS

359kcal

af kategorierne pd sit kort og laeser op for grup-
pen. Fx energi — pr. 100 gram. De andre spillere
leeser derefter den samme kategori p& deres kort.
Spilleren med den ‘bedste veerdi’ vinder de gvrige
spilleres kort og leegger vundne kort i bunden af sin
bunke. Se i skemaet om ‘bedste veerdi’ er hojeste
eller laveste veerdi.

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

Hvis to eller flere har den samme ‘bedste veerdi’
leegges kortene i en pulje pd bordet og samme
kategori for spillernes neeste kort afger, hvem der
vinder kortene.

FOOD TRUMPS

' Science,
Society
Week

Eggs are laid by female animals of many different species, including birds,
reptiles, amphibians, mammals, and fish, and have been eaten by humans for
thousands of years. Bird and reptile eggs consist of a protective eggshell,
albumen (egg white), and vitellus (egg yolk), contained within various thin
membranes. The most popular choice for egg consumption are chicken eggs.
Egg yolks and whole eggs store significant amounts of protein and are widely
used in cookery.

Energy (kcal) 52kcal 31.2kcal

Fat (g) 29.99

29.99

Fat (g) 0g Og

Carbohydrate (g)

0g

Carbohydrate (g) Og 0g

Fibre (g)

0g

Fibre (g) Og 0g

Protein (g)

22.49

Protein (g)

Water Footprint (litres)

10411

7.89
196 |

Water Footprint (litres)

Carbon Footprint (gCO,e)

anbefalet

Vinder 100g Portion dagligt indtag

64209

Energi (Kcal) Laveste veerdi Laveste veerdi Laveste veerdi

Fedt (g) Laveste veerdi Laveste veerdi Laveste veerdi

Kulhydrat (g) Laveste vaerdi Laveste vaerdi Laveste vaerdi

Fibre (g) Hojeste veerdi Hojeste veerdi Hgjeste veerdi

Protein (g) Hgjeste veerdi Hgjeste veerdi Hgjeste veerdi

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

CO.-fodaftryk (@)  Laveste veerdi Laveste veerdi

Laveste vaerdi

FAKTA

CO:-fodaftryk

Drivhusgasserne CH, (metan) og CO2 (kul-
dioxid) stopper varmeudslippet fra Jorden
til rummet. En @get drivhuseffekt kan fere
til global opvarmning og klimasendring.
Produktion, transport, madlavning og spild
af fedevarer er veesentlige bidragsydere til
drivhuseffekten.

Carbon Footprint (9CO,e) 300g

FAK

Vand-fodaftryk

Vand-fodaftrykket forteeller os, hvor meget
vand der anvendes i alle vores aktiviteter, til
fremstilling af mad, t@j og alt det andet vi
forbruger. Vandfodaftrykket kan beregnes
for en person, en proces eller et produkt.
Storrelsen p& vand-fodaftrykket giver os
viden om, hvor meget vand produktet har

forbrugt, og om det evt. kan ggres mere van-
deffektivt.

Vi bruger vand til madlavning, badning,
tejvask mv. Men vores storste vandaftryk er
faktisk det ’skjulte’ vand i alle de produkter,
vi bruger eller forbruger. Afheengigt af hvad
vi spiser og vores livsstil, kan vi have et sterre
eller mindre vand-fodaftryk.

Hver dansker bruger i snit 100 | vand om
dagen samtidig med, at 775 millioner men-
nesker i verden ikke har adgang til rent vand.

Baeredygtig madkultur 11



Hvad skal vi spise for at vaere sunde og raske?
Hvilke fedevarer skal vi spise meget af og hvilke
kan vi med fordel spise mindre af?

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

du gser din mad op pé tallerkenen.

Spiser du efter Y-tallerkenen er du godt pé vej
til at spise sundt og varieret. P& Y-tallerken skal
du have 1/5 del ked, fjerkree, fisk, seg, ost og
sovs, 2/5 bred, kartofler, ris eller pasta og

2/5 grentsager, gerne forskellige slags

eller frugt.

Kod indeholder bade proteiner og nogle af

de vitaminer og mineraler, som kroppen

skal bruge. Ked kan derfor sagtens indgé i

en sund og varieret kost. Problemet er, at
mange spiser mere ked og animalske
produkter end kroppen og klimaet har godt af.

Vi skal derfor @ve os pd at bruge mindre ked og
produkter fra dyr.

Samtidig skal vi huske at veelge flere grentsager,
benner og groft bred.

12  Baeredygtig madkultur

Mad og sundhed

Klimavenlig kedsovs

Underseg klimaaftrykket for en almindelig kedsovs.
| finder de enkelte fedevarers COz-udledning - pé&
Milje- og Fedevareministeriets hjemmeside. Se kort-
link.dk/259gn. Prov derefter af beregne for forskel-
lige alternative udgaver.

Vegetarisk og vegansk kost

www.kortlink.dk/259b8
Klimavenlig kedsovs
www.kortlink.dk/259gn




FAKTA

CO:-akvivalent

CO:. eekvivalenter er et tal for den samlede
maengde CO: og andre drivhusgasser, der
udledes i forbindelse med produktionen af et
kilo af fedevaren.

Tallet indeholder alle led i varens livscyklus,
dvs. transport, forarbejdning, emballage mv.

. Kedsovs med Kedsovs med
Kedsovs til Eggso‘;sk:'eiz d 200 g oksekod og 200 g oksekod og
L4 personer 9 200 g kylling 200 g svampe
Oksekod Kg CO: Kg CO: Kg CO:
Grontsager — veelg selv Kg CO: Kg CO: Kg CO:
(400g)
Kylling Kg CO: Kg CO: Kg CO:
Svampe Kg CO: Kg CO. Kg CO:.
2 leg (2009) Kg CO: Kg CO: Kg CO:
2 fed hvidleg (10 g) Kg CO- Kg CO- Kg CO:-
1ds. tomat (450 g) Kg CO: Kg CO. Kg CO:.
500 g spaghetti Kg CO: Kg CO: Kg CO:
Samlet Kg CO2 Kg CO: Kg CO:.
CO:-udledning
for 4 personer
Samlet Kg CO: Kg CO: Kg CO:
CO:-udledning
for 4 personer

- Hvad er klimaaftrykket af de forskellige retter?
- Hvad overrasker jer mest?
- Hvad skal der til for at du spiser mere klimarigtigt?

Beeredygtig madkultur 13



8. Mad eller ad?

Madspild
Madspild er verdens tredje sterste CO2z-synder. | Madspild defineres typisk som den mad, der
Danmark spilder vi hvert &r omkring 700.000 tons spildes hjemme hos forbrugeren. Enten som
fodevarer, der kunne have veeret spist. Det er skidt mad der smides ud fordi det bliver for gam-
for b&de pengepung, milje og klima. 3,8 procent af melt eller i form of rester, der ikke gemmes,
vores samlede COz-udledning i Danmark skyldes men fint kunne veere spist.
madspild. Hver dansker smider i gennemsnit 47 kg

spiselig mad ud om dret.
En tredjedel, altsd 250.000 tons, af vores madspild

sker derhjemme i vores private husholdninger. Fodevaretab
Det svarer til, at hver dansker i gennemsnit smider Fodevaretab defineres som fedevarer, der
47 kg spiselig mad ud hvert &r. Fx frugt, gront p& den ene eller anden made gar tabt
-sager, middagsrester og brgd. FN har lanceret en undervejs i produktionsleddet. Det kan
international madspildsdag den 29. september. veere frugt og grent der kasseres, fordi det
Dagen handler ikke kun om at age forbrugernes ikke har den rette storrelse eller udseende.
viden om madspild. Dagen handler i ligesé& hoj Fedevarer, der kasseres pga. overproduk-
grad om at klzede danskerne pa til at undgé tion, fejlleveringer eller beskadigelse under
madspild — der i sidste ende kan gare en stor transport. Det kan ogsd vaere fedevarer der
forskel for klimaet. smides ud af supermarkedet pga. overskre-
den dato.

s j

HVORFOR BLIVER DER PRODUCERET
FOR MEGET MAD?

Landmeend producerer omkring 20 procent
mere mad, end de kan afsaette. Det gor de
for altid at kunne leve op til deres aftaler
med supermarkederne.

Derudover lever mange grentsager ikke op
til EU-standarder for, hvordan de skal se ud.

MADSPILD DERHJEMME

Fedevarestyrelsen vurderer, at en familie
pd to voksne og to bgrn smider mad ud for
op mod 10.000 kroner om dret. FNs fedeva-
re- og landbrugsorganisation vurderer, at

Kom med forslag til hvordan madspild er en af de storste klimasyndere:
spildet kan reduceres. "Hvis madspild var et land, ville det vaere

nr. 3 pd listen over udledere af drivhusgas,'
Noter hver isser sé mange forslag, skriver de.

som | kan finde pd.

Diskuter forslagene med din sidemand/i —
din gruppe og find de bedste. GRIMME GRONTSAGER

30% af det frugt og grent, der produceres
i EU, lever ikke op til EU-standarder for,
hvordan det skal se ud.

- Hvad kan vi gere her pé& skolen?
- Hvad kan vi gere i kantinen?
- Hvad kan vi gere derhjemme?

- Hvad kan vi gore i byen? En stor del smides ud eller bliver til

- Hvad skal politikerne gore? kompost p& marken. Det kan ikke betale
sig for landmanden at komme af med det

Fremlaeg jeres forslag for klassen. p& andre mader.

Hvilke forslag er lige til at gé til?
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9. Vandforbrug og

Der bruges masser af vand til at producere fede-
varer. | Californien er man fx begyndt at dyrke
mange flere mandler, end tidligere. Mindre nedber
og sget mandelproduktion har veeret medvirkende
til massiv vandmangel og forbud mod at vande
greesplaener. | stedet er man begyndt at sprojtema-
le greespleener, sa de stadig kan se friske ud.

Man har beregnet, at der skal bruges 8 liter vand til
at dyrke en enkelt mandel i Californien. | tabellen
kan du se, hvad udvalgte fedevarer og tejstyk-

ker kreever i alle produktionsled. Det er fx ikke p&
bryggeriet, at man bruger alle 300 liter vand for at
fremstille en liter ¢l. Det meste bruges til at vande
de kornprodukter, som bruges til fremstillingen.
Beregn dit eget vandfodaftryk pr uge pd Water
Footprint Network. Se kortlink.dk/n9vb. Sammen-
lign tallet med det gennemsnitlige vandfodaftryk
for en dansker.

Langt den storste del af vandet i verden bruges til
produktion af fedevarer. P& verdensplan kunstvan-
des 20% af landbrugsarealerne, men her hgstes
L40% af den samlede planteproduktion. Hvis der
ikke kunstvandes, er man afhaengig af den natur-
lige nedber. Hvis man kan producere flere fedeva-
rer for mindre vand, er man godt pd vej til at lgse
verdens vandmangel.

Det er iseer i torre omréder af verden, at man
kunstvander. Vanding af landbrugsarealerne er
dog sjeeldent seerlig effektiv, da vandet ofte for-
damper hurtigt pga. heje temperaturer. Her vil en
bedre vandudnyttelse have stor betydning. Fx ved
at vande om natten eller ved at drypvande frem for
at sprejte vandet rundt. Der arbejdes ogsé intenst
pé at foreedle planter, s& de bedre kan klare sig
igennem torkeperioder. Derved er det ikke ngdven-
digt at kunstvande i samme omfang. Man kan ogsé
spare meget vand ved at dyrke fedevarerne, hvor
vandet er. S& behgver man slet ikke kunstvande.

Brug af vand i
PRODUKT produktionen
1 liter ol 300 liter
1 liter maelk 1.000 liter
1 hvedefranskbred 1.600 liter
1 kg sukker 1.800 liter
1 kg ris 2.500 liter
1 bomulds T-shirt 2.700 liter
1 par jeans 11.000 liter
1 kg okseked 15.400 liter

klimatilpasning

Klimatilpasning

Mange steder p& Jorden aendrer klimaet sig i disse
&r. Arstiderne forskubber sig, s& terre perioder eller
regntiden kommer senere end tidligere.

Smébender i u-lande dyrker ofte forskellige slags
korn, baelgfrugter, grentsager og frugter, og har
i generationer indrettet deres landbrug efter, at
regntiden kommer p& samme tid hvert ér.

De oplever nu leengere perioder, hvor der falder
meget lidt regn aflgst af voldsommere regntid.
Det giver et lavere udbytte med de afgreder, som
de tidligere dyrkede.

Det er derfor ngdvendigt at etablere kunstvanding
og sé@ning af afgreder, der bedre kan klare sig i
torkeperioder. Fx plantning af traeer og buske pé
skraninger til at binde vand og forebygge mudder-
skred.

Andre projekter gér ud pé at skifte til planter, der
bedre kan klare sig i terkeperioder eller drypvande
helt teet pd planternes redder, s& vandspild
minimeres. Man graver ogs& damme til at opsamle
vand i regntiden, som kan bruges til at vande med i
terre perioder, til regntiden vender tilbage.

Sammenlign dit vandforbrug med

gennemsnittet for en dansker.
www.kortlink.dk/n9vb
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10. Transport og emballage

Er det altid bedst at spise lokalt producerede
fedevarer? Og hvorfor kan vi ikke slippe for al den
plastik om grentsagerne? Enkle spergsmal, som der
ikke kan svares enkelt pa.

Nér man skal vurdere fedevarer og beeredygtighed
er det vigtigt at se pd alle de processer, der ligger
bag produktionen af fedevaren.

En tomat, der er dyrket udenfor i det varme Spani-
en kan fx veere mere klimavenlig end en tomat, der
er dyrket i et opvarmet drivhus i kolde Danmark.
Det er fordi COz-udledningen ved at opvarme driv-
huset er hgjere end ved at transportere tomaten fra
Sydspanien til Danmark.

Men hvis den danske tomatavler sgrger for at al
energien til at opvarme drivhuset kommer fra vind-
moller eller solceller, kan produktionen ggres mere
klimavenlig. Maske er den danske avler ogsé bedre
til at undgé sprejtemidler.

Hvis man sammenligner lammekegd fra New Zea-
land med et markslam fra Vesterhavet, vil marsk-
lammet typisk veere mere klimavenligt. Det er fordi,
der ikke skal bruges energi pd at fryse kodet ned
og pd at transportere det om pd den anden side af
kloden.

For svineked kan det veere vigtigt at vurdere om det
foder dyret har spist fx er produceret i Sydamerika
og har fordrsaget rydning af regnskov eller om det
er produceret lokalt pd gérden, hvor dyrene avles.

Den lange transport af fedevarer er isser klimabe-
lastende, ndr der bruges fly. Transport med skib
er det mindst belastende. Det er alts& bade vigtigt
at se pd, hvordan fedevarerne er produceret og
hvordan de er transporteret.

Nogle fedevarer kan vi slet ikke producere i Nord-
europa, som fx appelsiner, bananer og kaffe. Her
er vi ngdt til at importere dem, hvis vi vil have dem.

Lang transport af fedevarer kan ogsd medvirke at
kvaliteten og smagen af fedevaren bliver forringet.

Underseg hvor stor en del fadevarers CO2-udled-

ning udger pé Milje- og Fedevareministeriets
hjemmeside. www.kortlink.dk/259gn

Diskuter:

- Hvornér er emballage en fordel? Hvorndr er det en ulempe?
- Hvad betyder emballage for vores lyst til at kebe en vare?
- Hvorfor kan man ikke saelge parfume i neutrale plastbgtter?
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- Hvilke fedevarer i tabellen har en lille
CO:z-belastning ved at blive transporteret langt?
- Hvilke fodevarer er seerligt CO2-belastede af
at blive transporteret langt?
- Hvilke fedevarer skal produceres lokalt, hvis
vi skal mindske COz-udledningen?
- Hvilke fgedevarer kan vi med fordel kgbe
importerede udgaver af?

Er det baeredygtigt at bruge emballage?
Hvorfor skal maden pakkes ind? Er der for meget
emballage om fedevarerne?

- Hvad synes du?

- Hvad er fordelene og ulemperne ved emballage?

En agurk pakket i plastikfolie, 3 citroner p& en bak-
ke med film om og vindruer i en bakke af tynd,
gennemsigtig plastik. Frugt og grentsager er pak-
ket godt ind, nér de byder sig til i supermarkedet.
En gennemsnitsdansker bruger 160 kilo emballage
om dret. Pap, plast, glas, kartoner og andre
emballager udger en tredjedel af alt det affald,
som vi producerer derhjemme.

Fakta og myter om emballage

Under 1 procent af en madvares samlede
miljpbelastning kommer fra emballagen. Og i
nogle tilfeelde er mere emballage bedre for miljget
end mindre emballage.

Bananer, som ikke er pakket ind, bliver hurtigt
overmodne. Gulergdder, som ikke er pakket ind,
bliver hurtigt blede og seje, fordi vandet i gulergd-
derne hurtigt fordamper. Jordskokker og redbeder
holder ogsé laengere, nér de er pakket ind.

Andre fgedevarer holder bedre uden emballage.
Zbler, redkdl og hvidkdl har et tyndt lag voks
yderst, som beskytter mod nedbrydning.

Nogle fedevarer szelger bedst, hvis de er pakket
indbydende ind. Det kan veere et godt salgs-
argument at pakke varen peent ind.

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.

Bioemballage kan mdske ogsd veere med til at sikre
fedevarer leengere holdbarhed. Fugt kan nemmere
slippe ud gennem bioemballage end gennem en
traditionel plastikpose.




Baeredygtighedstrappen

Pkt. 1 har den mindste effekt — pkt. 6
har den sterste effekt

1. Spis sasonens frugt og grent

Vi behgver ikke kun at leve af danske kal,
gulergdder, kartofler og eebler for at leve
klimavenligt. Det er fx fint at kebe appelsiner,
ndr de er modne i Spanien fra december til
marts. Eller spanske peberfrugter, nar de er
modne fra august til september.

Det belaster neesten ikke klimaet, hvis grent-
sagerne er dyrket p& en mark i Sydeuropa og
kort hertil pd en lastbil. Bliver de flgjet hertil,
som fx friske blé&bzer i januar méned pavirker
det til gengeeld klimaet meget. Det er heldigvis
kun ganske f&@ madvarer, der bliver flgjet

til Danmark.

2. Qkologisk eller konventionelt

Spis ekologisk for din sundheds, miljgets, biodi-
versitetens og dyrevelfeerdens skyld.

Det betyder ikke meget for klimaet, om du
veelger gkologiske eller konventionelle varer.
Qkologiske varer har som regel et lidt hgjere kli-
maaftryk end konventionelle varer fordi udbyttet
typisk er mindre.

3. Frugt og grentsager fra marken

Nér du veelger grentsager, er det mere
klimavenligt at veelge frugt og grent, der er
dyrket udendors, ogsd kaldet pd friland.
Grontsager og frugter dyrkes ogsd 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 udendeors.

Overvej fx om du skal 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 CO»,

at madspild samlet set er verdens tredjestorste
COz-synder - efter Kina og USA. Der er neesten
7 mia. mennesker p& Jorden hvoraf 815 millioner

ifelge FN sulter. Alligevel smider vi hvert &r mad
ud, der kunne brodfede 3 mia. mennesker.

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

5. Veelg lyst kod frem for merkt kod

N&r man beregner en fedevares klimabelastning,
bruges maleenheden COz-aekvivalenter pr. kg.
Det er en méde at beskrive den samlede
udledning af CO: og andre drivhusgasser, der
har veeret i hele varens livscyklus, altsa fra
produktion, forarbejdning, transport,
emballage, mv.

Her skiller okseked og lammeked sig ud ved at
have en betydelig hgjere CO2-aekvivalent pr. kg
end de fleste andre fedevarer.

Af sundhedsmaessige &rsager anbefaler
Fodevarestyrelsen, at man hejst spiser 500 g
tilberedt ked om ugen fra de firbenede dyr, dvs.
ko, gris, lam og kalv. Det svarer til to til tre varme
maltider. Hvis du vil gere dit valg af ked mere
klimavenligt, kan du veelge gris, kylling (lyst ked)
og fisk frem for okseked og lammeked (morkt
ked).

Lees mere p& Altomkost.dk pé kortlink.dk/25afp

6. Spis mere frugt og groent og mindre ked,
ost og meelk

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

Fedevarestyrelsen anbefaler ca. ¥z liter mager
meelkeprodukt per dag. Det vil sikre, at man far
deekket sit calcium-behov. Spiser du sundt og
efter kostr&dene, vil du kunne ngjes med ca. 1/4
liter per dag.

Nar du veelger planteprodukter frem for
animalske produkter, belaster du generelt
klimaet mindre. Overvej om der skal skeeres lidt
ned p& meengden af kad til aftensmaden og fx
tilseette flere grontsager til kedsovsen. Overvej
ogsd helt at udelade kadet til nogle méltider og
kom fx en falafel i pitabredet i stedet for kylling.

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

Fodevarers CO; udledning

www.kortlink.dk/259gn Miljo- og Fedevareministeriet
www.kortlink.dk/25vda TV2/Lorry, Fremtidens yoghurtbaeger

www.kortlink.dk/25vdb YouTube, Emballage — Fremtiden med emballagefrie indkeb
www.kortlink.dk/25afp Altomkost.dk
www.kortlink.dk/25ag2 Fedevarestyrelsen
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11. Case Skaertoft Landbrug

Skeertoft Landbrug, som ligger pé Als i Senderjyl-
land, producerer korn og oliefrg, samt spiseolier.

Virksomheden drives af segteparret Hanne og Jor-
gen med stor hjeelp fra deres datter Marie-Louise.

Camellinafre og -olie

Arbejdet p& Skeertoft tager udgangspunkt i den
jord, afgrederne vokser i. Jorden dyrkes efter bio-

dynamiske/okologiske principper. Det betyder bl.a.,

at der ikke bruges kunstgedning for at f& kornet til
at vokse eller sprejtemidler for at fierne ukrudt og
insekter, der kan gere skade.

| stedet arbejdes der med seerlige dyrkningsmeto-
der med fokus pd ssedskifte og brug af kompost/
kogedning. At bruge ssedskifte betyder, at man ar
for ar skifter mellem hvilke afgreder der dyrkes pda
de enkelte marker. Den samme afgrede bliver ikke
dyrket p& den samme mark to ér i traeek. Det gor
man dels for at styre maengden af neeringsstoffer
og ukrudt i jorden, men ogsd for at begraense syg-
domme og skadeduyr.

Spelten er klar til hgst
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Hvis man ger det rigtigt, kan det gere jorden mere
frugtbar og ege dens evne til at binde COz, hvil-
ket er godt for b&de biodiversitet og klima. Prisen
for ikke at bruge kunstgedning og kemikalier er et
lavere udbytte i forhold til konventionel drift.

Nér markerne pd Skeertoft sés til, blandes de
traditionelle kornsorter med fre af planten came-
lina sativa. Camelinaens blomster hjeelper med at
bevare de vigtige vilde bier. Bagefter kan planten
hostes og freene presses til en sund og velsmagen-
de spiseolie.

Camelina i marken

For at fremme biodiversiteten og for at bidrage til
at binde CO., er der etableret to skovparceller pd
Skeertoft. Den ene skov er med planter, buske og
traeer, der er valgt for deres evne til at binde COx.
P& den anden er det tanken, at husdyr skal kunne
greesse imellem traeerne, hvilket har seerlig veerdi
for at fremme biodiversitet i bdde flora og fauna.

P& Skeertoft arbejdes der ogsé med at formidle
viden om, hvordan kvalitetsfedevarer produceres
baeredygtigt, s fx skoleelever kan laere om sam-
spillet mellem naturen og det dyrkede land.



Skaertoft Landbrug
Beskriv virksomhedens produkter. P& hvilke madder udmaerker produktionen sig positivt i
forhold til tilsvarende konventionel dyrkning af tilsvarende produkter?

Vurder og indtegn virksomhedens produktion ud for de oplysninger som gives i forhold
til Energiforbrug, Vandforbrug, Forurening, Klimabelastning/CO.-udledning, Emballage
og Transport p& baeredygtighedskompasset.

Pé hvilke omrader lever virksomheden op Hvilken indsats skal der til for at forbedre eller
til beeredygtighedskompassets komme i mal pé disse omréader?
beeredygtighedsomréader?

Pé& hvilke omrdader lever virksomheden ikke op til baeredygtighedskompasset?

Emballage

Buiuainio4
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12. Case Naturmaelk

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

Tapoperatgren styrer processerne

Naturmeelk skriver selv, at de er etableret p& bag-
grund af et gammelt indiansk ordsprog: *Vi har ikke
arvet jorden efter vore faedre, men 1&nt den af vore
born’. Mange af landmaendene i andelsselskabet
var blandt de forste gkologiske landmaend i Dan-
mark. De ser sig selv som frontlpbere og ensker

at flytte graenserne for gkologisk og biodynamisk
fedevareproduktion.

Fx besluttede landmaendene for 13 &r siden at tilsé
alle greesmarker med minimum syv urter. De mente,
at dette ville veere gavnligt béde for jorden og for
kaernes trivsel og aedelyst. Forskningsresultater i
dag tyder pd, at landmaendene havde ret.
Naturmeelk er det eneste mejeri i Danmark, der
leverer biodynamiske mejeriprodukter ud til forbru-
gerne.

Det kraever meget energi at producere meelk, yo-

ghurt, smoer og ost. Der er mange energikreevende
processer med opvarmning og nedkeling.
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Ost er en aof de fodevarer, der udleder flest drivhus-
gasser. Det skyldes iseer, at keer har store udled-
ninger af drivhusgassen metan. Metan er 20-25
gange mere klimabelastende end CO.. Og da der
skal bruges rigtig meget meelk til at fremstille ost,
er ost derfor en stor drivhusgasudleder. Der gar ca.
10 liter meelk til at fremstille 1 kg skeereost og endnu
mere ved oste, der skal lagre leenge.

I hjertet af mejeriet

Naturmeelk arbejder pé& at udvikle miljpvenlig og
bionedbrydelig emballage. | 2019 skiftede Natur-
meelk storstedelen af papkartonerne til en mere
miljevenlig udgave. Den bestér af mindre plast-
inderliner, som er en plastfolie, der sikrer at fugt
ikke treenger gennem kartonen. Den nye er sam-
tidig lavet af treemateriale fra nordiske skove. Det
giver en COz-reduktion pé ca. 12 % fra papkarto-
nerne.

Kurvertsmor pakkes

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 pd at miljpoptimere embal-
lagen efterspgrger mange forbrugere meelkekarto-
ner med skrueldg, der krzever flere materialer end
de traditionelle kartoner. En anden udfordring er fx
de smd kuvertsmer, man kender fra kantiner og fly.
Her bruges der meget emballage til kun 8 g smor.



Naturmaelk
Beskriv virksomhedens produkter. P& hvilke m&dder udmaerker produkterne sig positivt i
forhold til tilsvarende konventionelt dyrkede produkter?

Vurder og indtegn virksomhedens produktion ud for de oplysninger som gives i forhold
til Energiforbrug, Vandforbrug, Forurening, Klimabelastning/CO.-udledning, Emballage
og Transport p& baeredygtighedskompasset.

Pé hvilke omrader lever virksomheden op Hvilken indsats skal der til for at forbedre eller
til beeredygtighedskompassets komme i mal pé disse omréader?
beeredygtighedsomréader?

Pé& hvilke omrdader lever virksomheden ikke op til baeredygtighedskompasset?

Emballage
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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 bade
planter og dyr. Svampe optager fx ilt og udskiller
COz, ligesom vi mennesker. De lever af proteiner
og kulhydrater. Et andet kendetegn ved mange
svampe er, at de lever i symbiose med levende eller
dedt organisk materiale, som grees, traeer, ddsler
eller mikroorganismer i fx spagnum.

Lange reekker af champignon i kompost

Svampe gror naturligt i naturen fordr og efterér.
Netop pé det tidspunkt er der den rette temperatur,
fugtighed og det rette CO2-indhold i skovbun-

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

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

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

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

Under komposteringen frigives ammoniak, der skal
fjernes, 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 neeste komposterings-

proces.

Champignon geres klar til at blive pakket

I 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
opvarmning. Med varmepumperne har Tvedemose
kunne reducere COz 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.

Champignon pakkes



Tvedemose svampe
Beskriv virksomhedens produkter. P& hvilke m&dder udmaerker produkterne sig positivt i
forhold til tilsvarende konventionelt dyrkede produkter?

Vurder og indtegn virksomhedens produktion ud for de oplysninger som gives i forhold
til Energiforbrug, Vandforbrug, Forurening, Klimabelastning/CO.-udledning, Emballage
og Transport p& baeredygtighedskompasset.

Pé hvilke omrader lever virksomheden op Hvilken indsats skal der til for at forbedre eller
til beeredygtighedskompassets komme i mal pé disse omréader?
beeredygtighedsomréader?

Pé& hvilke omrdader lever virksomheden ikke op til baeredygtighedskompasset?

Emballage
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14. Case Backensholzer Hof

Backensholzer Hof er et tysk landbrug og forar-
bejdningsvirksomhed i Oster-Ohrstedt syd for
Flensborg. Virksomheden drives af bredrene Jasper
og Thilo. De producerer meelk fra egne keer og for-
arbejder den til forskellige typer rdmaelksoste.

Som en naturlig del af produktionen af meaelk felger
ogsd en oksekedsproduktion og derudover op-
dreetter de den sjeeldne svinerace Husumer Pro-
testschwein, som de gnsker at bevare. Ved siden af
gérden og mejeriet, driver de ogsé en gdardbutik og
en restaurant.

Backensholzer Hof har produceret gkologisk i 30 ar.
De begyndte omlaegningen fra konventionel til gko-
logisk produktion i 1989 efter Tjernobylulykken. De
blev opmaerksomme pd, hvor afheengige vi alle er
af det omgivende milje, og af hvordan vi behandler
naturen.

Backensholzer Hof gér meget op i at fremstille ost
af hej kvalitet. Den friske meelk fores direkte fra
stalden til mejeriet syv dage om ugen, hvor den
gennemgdr en naturlig forarbejdning.

r“

e

c/
R

Starten pd osteproduktionen. Mzelken koagulerer og vallen
skilles fra.

JE

Det er en ressourcekraevende proces at fremstille
ost. Der er et stort forbrug af energi og vand. Der
gdr ca. 10 liter meelk til et kg ost. | processen hvor
meelk forvandles til ost, skal den béde koles og
varmes. Modningsrummene er temperaturstyret og
skal holdes pd en konstant lav temperatur.
Modningen kan vare op til to ér, for osten er klar.

Oste vaskes og vendes jeevnligt for at modne rigtigt
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Backensholzer Hof arbejder hele tiden med deres
produktionsproces med saerligt henblik pd at opti-
mere deres ressourceforbrug. Ost er en de fodeva-
rer, som udleder mest CO2 og metan i produktions-
processen.

Et af de mange store lagringsrum

Backensholzer Hof har en mélsaetning om at blive
selvforsynende. De har bygget et biogasanleeg.
Herfra kan de producere baeredygtig termisk og
elektrisk energi.

De har et drivhus, der producerer grentsager og
krydderurter til restauranten. Drivhuset opvarmes
af varme, der fremkommer ved en seerlig proces,
hvor spildevand fra restauranten udnyttes.

De har ogsd deres eget rensningsanleeg, hvor spil-
devand kan renses og genbruges.

Backensholzer Hof arbejder med at engagere

og inddrage den lokale og regionale befolkning i
produktionsprocesserne af fedevarerne. De har et
onske om at vise nuvaerende og kommende forbru-
gere, hvordan fedevarer kan produceres beeredyg-
tigt. En beeredygtig fedevareproduktion haenger
sammen med et baeredygtigt fedevareforbrug.

De har derfor etableret en bernehave, der giver
bernene mulighed for at opleve, hvad det vil sige at
producere mad.



Backensholzer Hof
Beskriv virksomhedens produkter. P& hvilke m&dder udmaerker produkterne sig positivt i
forhold til tilsvarende konventionelt dyrkede produkter?

Vurder og indtegn virksomhedens produktion ud for de oplysninger som gives i forhold
til Energiforbrug, Vandforbrug, Forurening, Klimabelastning/CO.-udledning, Emballage
og Transport p& baeredygtighedskompasset.

Pé hvilke omrader lever virksomheden op Hvilken indsats skal der til for at forbedre eller
til beeredygtighedskompassets komme i mal pé disse omréader?
beeredygtighedsomréader?

Pé& hvilke omrdader lever virksomheden ikke op til baeredygtighedskompasset?

Emballage
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15. Case Nordfriesisches Lammkontor

Nordfriesische Lammkontor er grossist og distri-
buter af ked fra lam og kveeg. Lammkontor ligger

i den nordfrisiske by Husum og ejes af Sénke, der
ogsd driver gardbutik, restaurant og kro.
Lammbkontors ked kommer fra lam, der graesser

pd digerne, og koer der greesser p& marsken i det
helt seerlige naturomrédde langs den sydslesvigske
vadehavskyst.

Omrdadet, der er pd 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 kad en seerlig og let salt
smag. Kedets unikke kvalitet gor, at det betragtes
som en delikatesse.

Okse- og lammeked herer til blandt de fodeva-
rer, der har det hejeste CO; aftryk. Keer og far er
drevtyggere. De fordgjer faden ad flere omgan-
ge. Forst ved at spise grees 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 fade som grees, men
geeringsprocesserne i maven ger ogsd, at dyrene
producerer drivhusgassen metan, som bgvses op
gennem dyrets mund.

N&r man betragter produktion af ked, skal andre
aspekter ogsd i betragtning. Lammkontors dyr
lever af det de selv kan finde i naturen. Der skal
derfor ikke produceres foder til dem. Dyrene indgér
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.

Marskomrédet ved Nordtyskland

Produktionsmetoden sesetter ogsd sin naturlige
begraensning for meengden af ked, der produceres.
Motivationen og drivkraften for Nordfriesisches
Lammkontor er ikke kvantiteten, men den szerlige
kvalitet og smag, som kedet har. Det kan derfor
seelges til en hojere pris. Mdlet er, at forbrugerne
spiser mindre ke¢d af en bedre kvalitet.
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For mange rummer ked 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.

Lammene spiser stort set kun graes

For Lammkontor er beeredygtighed teet forbundet
med at kedet er et lokalt produkt med redder langt
tilbage i tiden. Man ensker primaert at seelge pro-
duktionen lokalt. En stor del af kedet vakuumpak-
kes for at forleenge holdbarheden. Vakuumpaknin-
gen stiller szerlige krav til plastikkens kvalitet, men
ger ogsé@ emballagen mindre miljgvenlig.

Lammkontor arbejder pd at finde nye materialer til
vakuumpakning, der bade er miljgvenlig og har en
hoj kvalitet

Lammeryg i emballage



Nordfriesisches Lammkontor
Beskriv virksomhedens produkter. P& hvilke m&dder udmaerker produkterne sig positivt i
forhold til tilsvarende konventionelt dyrkede produkter?

Vurder og indtegn virksomhedens produktion ud for de oplysninger som gives i forhold
til Energiforbrug, Vandforbrug, Forurening, Klimabelastning/CO.-udledning, Emballage
og Transport p& baeredygtighedskompasset.

Pé hvilke omrader lever virksomheden op Hvilken indsats skal der til for at forbedre eller
til beeredygtighedskompassets komme i mal pé disse omréader?
beeredygtighedsomréader?

Pé& hvilke omrdader lever virksomheden ikke op til baeredygtighedskompasset?

Emballage
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16. Case Bdckerei Lorenzen

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

bredre, Daniel og Jasper med aktive foraeldre og
bedsteforeeldre i virksomheden.

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

Forme klargeres

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

Den primaere ingrediens er forskellige typer korn.
Kornet kgbes primaert af to lokale moller i Sles-
vig-Holsten. Bageriet er afhaengigt af den bedste
kvalitet og md derfor suppleres med korn fra mere
solrige omréder i Tyskland.

Friskbagte rugbred klar til pakning

En anden central ingrediens er surdej. Surdej er et
haevemiddel i stil med gaer, men fremstillet udeluk-
kende af vand, mel og de naturlige bakterier, der
findes i luften og pé skallen af kornet. | modseet-
ning til geer udvikler surdejen sig ved, at man dag-
ligt tilseetter nyt mel, s bakterierne kan formere
sig. Backerei Lorenzen arbejder med en surdej, der
har veeret holdt i live i 90 ar siden den ferste Loren-
zen generation pd bageriet startede den.
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Bageriet producerer bade konventionelt og ¢ko-
logisk bred. Deres hjerte ligger i de gkologiske
produkter. De producerer stadig de traditionelle
bred og boller, da landsbyens kunder eftersparger
dem. Bred med almindeligt geer er ofte lidt lettere
og luftigere i det, og sd 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, slte dej
og forme bred. Bageriets ovne er store nok til at
en voksen mand kan std inde i dem. Maskinerne
kraever meget energi. Bageriet har derfor solpane-
ler pé taget. Desuden opvarmes det varme vand
til breddejen og alle mulige andre ting af ovnenes
spildvarme med en reggasvarmeveksler.

Solceller pd taget leverer strgm til bageriet

Bageriet arbejder pé& at udvikle et computersystem,
der kan optimere transporten til kunderne.
Programmet skal beregne den mest optimale kerer-
rute. Naeste mal er at udskifte bageriets diseldrev-
ne varevogne med elbiler.

Der bages op mod 100 brgd af gangen i de store ovne.



Béickerei Lorenzen
Beskriv virksomhedens produkter. P& hvilke m&dder udmaerker produkterne sig positivt i
forhold til tilsvarende konventionelt producerede produkter?

Vurder og indtegn virksomhedens produktion ud for de oplysninger som gives i forhold
til Energiforbrug, Vandforbrug, Forurening, Klimabelastning/CO.-udledning, Emballage
og Transport p& baeredygtighedskompasset.

Pé hvilke omrader lever virksomheden op Hvilken indsats skal der til for at forbedre eller
til beeredygtighedskompassets komme i mal pé disse omréader?
beeredygtighedsomréader?

Pé& hvilke omrdader lever virksomheden ikke op til baeredygtighedskompasset?

Emballage
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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.

Nogle valg 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 du om dagen?

- Hvor meget ked spiser du?

Tips til at spise mere baeredygtigt
Find madglade klimatips og test dig selv pd klimatips.dk.

Hvad vil du kaeempe for?
Lav en plan for, hvad du selv kan gere for at spise mere bseredygtigt?

Brug din viden om baeredygtig madkultur og oversigten over
fodevarers CO.-udledning pé& Milje- 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 kod frem for morkt ked fordi...

- Jeg vil undersege, hvordan maden er produceret fordi...
- Jeg vil undgé madspild fordi...

- Jeg vil spise mere okologisk fordi...

- Jeg vil spise mere varieret fordi...

CO:z-udledning pé& Miljo- og Fode-
vareministeriets hjemmeside.

www.kortlink.dk/259gn

Find madglade klimatips og test
dig selv pa www.klimatips.dk
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18. Fremtidens fodevarer?

Sorte bgnner Gule serter

Hvordan skal fremtidens fodevarer
produceres?

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

Nogle peger pé at vi skal tage ved laere af
fortidens produktion eller er der behov for helt nye
teknologier?

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

Kan en del af lgsningen veere, at vi i hejere grad
spiser lokalt producerede fpdevarer i seeson?

Andre peger pd at der skal afgifter pé& de animalske
produkter og produktionsmetoder, der isaer
belaster milje og klima, s& det bliver dyrere at
producere og kebe.

Spiseklare falafler -

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

- Hvilke fgedevarer skal vi spise mindre af?

- Baelgfrugter, som benner rummer ogsé
mange proteiner. Hvad skal der til for,
at vi f&r danskerne til at spise flere
beelgfrugter? Og hvad skal der til for
at du gor det?

- Hvordan teenker I, at

fedevareproduktionen skal se ud i
fremtiden?

Friske grgnne bgnner




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 pa positivelyproduced.com som pdf
og bladrebog.
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