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e Dukan give eksempler pa, hvordan produktion af mad pavirker kloden,
uanset om det er ekologisk eller konventionelt produceret.

e Dukan give eksempler pd, hvordan man kan tage hensyn til klodens
ressourcer, nar man laver mad.

PAS PA DIN, MIN OG VORES JORD

Der er mange ting at taenke over, hvis vi vil passe pa vores jord og milje.
Det gelder ogsa, nar vi spiser fadevarer.
Vi taler om baeredygtighed.

B=redygtighed

handler om at taenke pd, hvordan vi passer bedst pa jorden og det, som vi far fra den. Vi
taler om jordens ressourcer. Der skal vaere balance mellem at bruge og beskytte ressour-
cerne, sa vi ikke edelaegger jorden for os selv, vores bern og bernebern.

SPORGSMAL, DER HAR BETYDNING
FOR BAREDYGTIGHED

Hvilken slags mad spiser vi?

At producere ked belaster miljoet og saerligt kli-
maet mere, end at producere frugt, grentsager
og korn. Frugt, grentsager og korn indeholder
dog ikke de samme naringsstoffer som ked.

Hvordan er varen dyrket?

Er grentsagerne dyrket pa marken eller i driv-
huse, som bliver opvarmet? Er varen produce-
ret efter klimavenlige metoder, hvor man hol-
der oje med ressourceforbruget?

Er varen produceret i Danmark eller i ud-
landet, og hvordan er den kommet hertil?
Transport af fedevarer belaster milje og klima.
Det er hardere for klimaet at bringe fedevarer
til Danmark med fly end med skib.

Svaret pa spergsmalene betyder noget for,
hvordan vi passer pa vores jord og milje. Man
kan sige, at vi treeffer et valg, hver gang vi keber
eller spiser fedevarer.
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At pavirke handler om, at vores valg betyder noget. Det betyder fx noget for miljeet, om
vi tager bilen eller cyklen. Om vi sparer pa energien eller ikke. Om vi sorterer vores affald

og passer pa ikke at spilde mad.

VORES FODEVARER PAVIRKER KLIMAET

Alle fedevarer —bade ekologiske og konven-
tionelle — pavirker klimaet. | Danmark er vi
gode til at producere klimavenligt — uanset om
det er konventionelt eller ekologisk.

Er okologiske fedevarer bedre for klimaet end
de konventionelle? Det er sveert at sige. Det
kommer an pa, hvordan vi maler det.

Vi kan male det pa to forskellige mader:

1. Hvor meget pavirker det klimaet at
producere et kilo korn? eller

2. Hvor meget pavirker det klimaet at
producere samme slags korn pa samme
storrelse mark?

Pa den ferste mdde ved vi, at en ekologisk
landmand ikke hester lige sa mange kilo korn
som en konventionel landmand pd en mark af
samme storrelse. Korn bliver fx til mel. Det pa-
virker derfor klimaet mere at producere et kilo
okologisk mel, end et kilo konventionelt mel.

\I s
RERGRY, v, UARRRGNY,  ihitinltin.

Yoo | .I‘
3 h

Pa den anden made ved vi, at den ekologiske
landmand ikke bruger fx kunstige plantebe-
skyttelsesmidler og kunstgedning. Kunstige
plantebeskyttelsesmidler og kunstgedning
pavirker klimaet, for det kraever energi at pro-
ducere det. Sa det pavirker klimaet mindre at
dyrke fx. en mark pa 10.000 m? med ekologisk
korn, end med konventionelt korn.

Hvor meget, det belaster klimaet at lave fo-
devarer, er ogsa forskelligt fra land til land og
mellem forskellige produktionsformer. Er det
fx hans eller keer landmanden har? Det er ogsa
meget forskelligt fra landmand til landmand.

Uanset om det er okologisk eller konventionel
dyrkning, sa pavirker produktion af mad kli-
maet. Danske landmand — bade ekologiske og
konventionelle — er dygtige til at producere
fedevarer og samtidig passe pa klimaet og
jorden. Det er vigtigt, at de bliver ved med det
og bliver endnu bedre. Pa den made bruger vi
jordens ressourcer bedst.
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Kunstige plantebeskyttelsesmidler
er midler, som sprojtes ud pa marken
for at holde ukrudt, insekter og syg-
domme vk fra planterne.

Kunstgedning er naringsstoffer til
jorden. Man laver det pd en fabrik. Det
kraever meget energi at lave kunstged-
ning.

DENGANG VI SPISTE LOKALE FODEVARERT

For 100 ar siden spiste vi mest danske fedeva-
rer. Det var ofte fedevarer, som var produceret
teet pa, hvor vi boede.

Vi spiste frugt og grent efter arstiden. Det
kaldes at spise ravarer i s®son. Det var sveert
at opbevare frugt og grent, sa de kunne holde
sig friske. Om sommeren spiste vi jordbeer,
tomater og agurker. Om vinteren spiste vi kal,
redbeder, log og porrer.

| dag kan man kebe al slags frugt og grent hele
aret. Vi kan fx fa jordbaer fra Spanien om vin-
teren. Men det kan vaere smart at kebe dansk
frugt og grent, nar de er modne:

VIDSTE DU

...at du kan besege en gard og kebe frugt
og grent direkte hos landmanden?

Mere smag: Frugt og grent far en mere kraf-
tig smag, nar de har fadet den mangde sol og
vand, som de har brug for. De har ogsa mere
smag, nar de er modnet naturligt og spises, nar
de er helt friske.

Mindre energi: Du sparer pd energien, nar
fedevarerne ikke skal bringes til Danmark med
fly eller skib.
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HVOR MEGET MAD SMIDER VI UD?

Vi smider meget mad ud. Det kan vare fordi,
at vi ikke spiser op eller genbruger madrester.
Mad kan ogsa ende i skraldespanden, fordi
den er blevet for gammel.

Det ser maske ikke ud af meget, ndr man smi-
der en agurk eller tomat ud, der er blevet for

gammel. Men tilsammen bliver det til enor-
me mangder mad. | alt smider vi mere end
700.000 tons mad ud om dret i Danmark.

Det er mad, som koster ressourcer at produce-
re, og som vi selv eller andre kunne have haft
glede af.

(]
: 1 1 .
2 . Private husholdninger: 260.000 tons
P P3 g3 :100. . : .
o ‘ d gardene: 100.000 tons Det storste madspild sker hjemme i kakkenet.
E ‘ Fedevarevirksomheder: 133.000 tons En familie pa fire personer smider i gennem-
a snit 57 kg mad ud om aret.
<§: ‘ Hoteller og restauranter: 29.000 tons
= , Der gar ogsa meget mad til spilde i butikkerne,
Ll .
bre . Sygehuse, kantiner mv. 31.000 tons hos virksomhederne og ude hos landmanden.
= ‘ Supermarkeder: 163.000 tons Vi skal passe pa vores ressourcer, spare pa dem
b og ikke smide mere mad ud end nedvendigt.
o e Tilbered kun den mangde mad, du/l kan
Her er nogle gode rad til, hvad du og spise.
andre hjemme hos dig kan gere for at
fa mindre madspild i jeres kekken. e Hvis|alligevel har lavet for meget mad, sa
put maden i fryseren til en anden dageller
i keleskabet og spis resten dagen efter.
e Kob kun den maengde mad, | har brug for.
Lav for eksempel madplaner og en ind- ® Lav nye retter, hvor | bruger rester fra
kebsseddel, sa | ikke kommer til at kebe tidligere maltider. For eksempel ris,
mere end planlagt. kartofler, ked eller grentsager.
L
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OPGAVE: FRA REST TIL AGGEKAGE VIDSTE DU

...at en husstand smider 188 kg pap og
papir ud arligt? Det er nok til at frem-

Lav nye retter af den mad, | ikke fik spist

stille over 6.000 =ggebakker. Et kilo
aviser —eller andet papiraffald —kan
nemlig blive til 32 ®ggebakker.

Du kan vaere med til at gere madspildet i
Danmark mindre.

Brug for eksempel rester af pasta, kartofler,
ked eller grentsager til et nyt maltid.

Opskriften her er et eksempel pa,
hvordan du kan gere.

A ggekage

Det skal du bruge til 4 personer

2 spsk. majsstivelse + 1 dl minimalk eller yoghurt + 8 =g
+ salt og peber + 150 g kogt pasta, ris eller kartofler +2 tsk. olie
50-100 g frisk spinat og/eller friske krydderurter + 250 g cherrytomater
+100 g rester af ked eller palaeg, for eksempel skinke, raget laks eller salami
+ 8 skiver rugbred (rist rugbredet, hvis det ikke er nybagt)

Rer majsstivelsen i malken i en skal. Pisk &ggene i. Krydr med salt og
peber. Vend den kogte pasta/ris/kartofler i. Varm olien pa panden.
Kom a&ggemassen pa panden. Leg lag paLad det stivne ved svag varme.
Skyl spinat eller hvad du har-af friskt grent, og ter det
— brug evt. ensalatslynge.

Skaer tomaterne i halve. Skar ked eller palaegsresterne i tern.
Fordel grent, tomat og palaeg over aggekagen.

Server med rugbred.
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Tilberedningstid:
cirka 30 minutter.
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OPGAVE: SE PA SKRALDET

Efter | har lavet mad i kekkenet. Se pa skraldet i skraldespanden.
Hvilke typer af affald findes der?

OPGAVE: MADPAKKE AF MADRESTER

Hvad gor | af rester fra aftensmaden i din familie?
® Provatse om du kan lave en lekker madpakke af madrester fra dit keleskab.
e Huvis ikke du har nok madrester, sa suppler med andet mad.
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OPGAVE: EN RAVARER — MANGE MULIGHEDER

De fleste ravarer kan man bruge til mange forskellige ting.
Se i opskriftshaeftet "@kologi pa gaflen” og slip fantasien les. Snak i klassen om:

1. Hvad kan man bruge guleredder til?

2. Hvad kan man bruge bler til?

3. Hvad kan man bruge kartofler til?

Nar man kan bruge tingene til mange forskellige ting, er det lettere at undga madspild.

B R R e e R A e A e A e R R AR A T T AR TN

L R R A T T

PAS PA DIN, MIN OG VORES JORD



