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En fast bestanddel i vores daglige liv. I de travle 
morgentimer. I de hyggelige aftenstunder.
 
Men hvilken rolle spiller maden i vores kultur? 
For vores sundhed? For vores klima? Denne 
bog samler nogle af tidens mest inspirerende 
stemmer inden for madens verden. Og giver 
et indblik i, hvad mad også kan være, og hvor vi 
skal hen i 2030.
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Introduktion

Sammen med nogle af de mange professionelle mennesker, som hver dag har ansvar for vores mad og måltider, 
tegner vi billedet af et landskab, hvor maden spiller den helt centrale rolle. Ikke bare spiser vi mad hver dag, men 
gennem vores traditioner og madkultur påvirker vi hinanden med, hvilke råvarer og måltider vi sætter til livs – med 
hvem og hvordan. Med klimaet som en ny gæst om bordet er der sat endnu en stærk dagsorden. Vores mad skal 
være mere bæredygtig. Hvordan den kan blive det, handler denne bog om.      

Fødevareminister Rasmus Prehn fortæller i sin politiske vision for 
Madlandskab 2030, at med landbrugsaftalen og De Officielle Kostråd fra 2021 er 
klimaets reduktionsmål for første gang blevet en integreret del af madlandskabets 
udvikling. For at få forandringer på vores tallerkener skal kostrådene og andre ideer 
fra madens verden derfor ud at flyve. Vi skal inspirere og møde hinanden med nye 
smage, nye råvarer og produkter, nye fællesskaber og samarbejder.

I denne bog har vi samlet 16 madprofessionelle, som er eksperter 
inden for deres felt. Fra de kokke, som går forrest og inspirerer vores brug af nye 
klimavenlige retter til de ildsjæle, som kerer sig om næste generations kompetencer 
og trivsel. Med deres erfaring og visioner, henter vi inspiration til forandringerne - 
hos borgerne og i erhvervet. Andre stemmer i bogen er forenings- og brancheledere 
samt politikere, som på hver deres måde kæmper for klimaet og for bedre spisevaner. 

Bogen indeholder en række faglige essays om vores ressourcer, kost-
råd, madspild og de professionelle køkkeners faglighed: hvad ved vi, og hvor bevæ-
ger vi os hen på vej mod 2030? Vi skriver også om vores opgaver ude i den store 
verden og runder af med et grundigt blik på dansk madkultur, og hvordan den har 
forandret sig over tid.

Og hvad serverer vi så på fremtidens tallerken? Det er i sidste ende 
dét, det drejer sig om. Det har vi set på sammen med de unge fra Gram Højskoles 
forårshold, som går på linjen Naturkraft, der har fokus på køkkenet og naturen. De har 
udviklet hvordan den tallerken kan se ud. Med 17 opskrifter som ’sol over bønnerne’ 
og ’tang-chips’ får vi indblik i de unges eget fremtidskøkken, hvor de selv indsamler 
råvarer, undgår madspild og tilbereder smagsgivere af skrog og porretoppe. 

Vi håber bogen kan inspirere til nye løsninger på klimavenlig mad – 
med nye råvarer fra land og hav, nye generationer i den professionelle madverden, 
nye værdikæder fra jord til bord, nye samarbejder, nye retter og nye beslutninger. 

Nogle af de løsninger, der skal give os klimavenlig mad i 2030, kender 
vi, andre skal vi lede efter. Skarpt og uskarpt. Til hver af de 16 madprofessionelles 
fortællinger har vi valgt et objekt, der indfanger deres vision fra 2030. Med brug af 
prismer og en projektor har vi lavet bogens billeder og design. Alt sammen med en 
ambition om, at det samlede udtryk formidler energi og vilje til forandring. Det er 
indfanget med nogle af bogens billeder – med en dynamik, lyst og tro på, at vi kan 
løfte forandringen sammen.

Slotsholmen, den 10. maj 2022

Redaktionen  

Ministeriet for Fødevarer, Landbrug og Fiskeri
Fødevarestyrelsen
Landbrugsstyrelsen 
Fiskeristyrelsen 
Madkulturen 
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Af fødevareminister 
Rasmus Prehn

Gennem et forandringsprojekt skal vi styrke menneskers lyst til at spise klimavenlig mad, og vi skal styrke erhver-
vets lyst til at udvikle, producere og tilberede den. Dét er vejen til en gennemgribende grøn omstilling af det danske 
madlandskab frem mod 2030. 

For mig er der ikke meget, der kan trumfe dét at sætte sig ved et bord 
for at spise et herligt måltid mad. Helst sammen med andre. Mad skaber nemlig 
fællesskaber. Som Jane Sandberg siger i et af kapitlerne i denne bog – ’den korteste 
afstand mellem mennesker er en gryderet’. 

Mad handler også om sundhed. ’Du er, hvad du spiser’. Sådan har man 
sagt, så længe jeg kan huske. Det nye er, at vi nu også kan sige: ’Vores klima er, hvad 
du spiser’. Klimadagsordenen har været den vigtige brik, der har flyttet fødevare-
politik højt op på den politiske dagsorden. Fra at handle om nydelse, fællesskab og 
sundhed handler maden nu også om samfundsforandring – den er blevet storpolitik. 

Sagen er, at en tredjedel af de samlede udledninger af CO2 kommer 
fra vores fødevarer, og at den udledning, der kommer fra danskernes mad, er urime-
ligt høj. Så vi er nødt til at gøre noget markant. Det er ikke et valg, vi står med, det 
er en bunden opgave.

Det er samtidig afsættet for bogen her, hvor et udpluk af den danske 
madverdens mest inspirerende og originalt tænkende personer kommer med deres 
vision for 2030. Dem, der har maden mellem hænderne hver dag – og de aktører, 
som driver de helt store forandringer ude i madlandskabet.

Min vision for 2030

Tag venligst en tur med mig i tidsmaskinen. Min vision er, at danskerne 
i 2030 har taget kostrådene til sig og nu for alvor køber, tilbereder og spiser efter 
dem – fra Østerbro til Hobro, fra lektoren til betonarbejderen. Resultatet er, at efter-
spørgslen efter klimavenlige fødevarer er eksploderet. Det er udbuddet af klimaven-
lig mad derfor også. 

Hele værdikæden i den danske fødevaresektor, fra gården til labora-
torier, fødevarevirksomheder, detailhandelen og de professionelle køkkener, er slået 
ind på at udvikle, tilberede og markedsføre mad, der er klimavenlig. Derfor vil der i 
2030 ligge langt flere velsmagende plantebaserede fødevarer på danskernes taller-
kener. Der vil også være endnu flere lækre grøntsager og bælgfrugter. Og herlige 
fisk. Og en lang række andre lækkerier fra havet, som vi slet ikke kender i dag. Vi 
taler kort sagt om et boost af ny klimavenlig mad. 

Denne bog rummer derfor også et spændende bud på, hvordan vi 
kommer til at spise i 2030. Gram Højskole har givet 17 opskrifter på alt, hvad de drøm-
mer om ligger på fremtidens tallerken. Det er inspirerende mad, som jeg glæder mig 
til at gå i køkkenet og lave. Den klimabevidste fremtid bliver på ingen måde kedelig!  

Min ambition er, at vi i 20’erne oplever, at masser af klimabevidste 
unge går efter at få en uddannelse inden for fødevaresektoren. De tiltrækkes af 
de meningsfulde jobs, som handler om at trække samfundet i en grøn retning. På 
marker. I køkkener. På mejerier. På havne. I laboratorier. Uanset hvilken baggrund de 
kommer fra. Eksplosionen i udbuddet af klimavenlige fødevarer er ikke bare godt for 
klimaet, men også for antallet af jobs og samfundsøkonomien. Især når det gælder 
plantebaserede fødevarer, kommer det til at gå hurtigt. Vildt hurtigt.

Kort fortalt er en helt ny generation af kreative, modige og ambitiøse 
landbrugere, mejerister, kokke, diætister, teknikere, ingeniører, kemikere og forskere 
med klima- og vækstambitioner i 2030 i fuld gang med at give fødevaresektoren 
energi og dynamik.
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Samtidig har teknologiske tigerspring op igennem 20’erne gjort 
animalske fødevarer langt mere klimavenlige. Kvæget udleder mindre metan, fordi 
vi har udviklet tilsætningsstoffer til foder. Og høns og grise spiser mindre korn og 
soja, fordi vi har udviklet proteinholdigt bioraffineret græs. Overalt eksperimenteres 
der med at bruge bioraffinering til at lave smagsaromaer og øge proteinindholdet i 
fødevarer. Danmark befinder sig midt i en bioøkonomisk revolution, som baner vejen 
til ny mad og smagsoplevelser.

At det i 2030 er lykkedes at gennemføre en grøn omstilling af hele 
fødevaresektoren og danskernes madvaner, har gjort Danmark til en stormagt, når 
det gælder klimavenlig mad. Som andre lande naturligt lader sig inspirere af og 
kopierer. Dermed har vi fået en indflydelse på klimakampen, der langt overstiger, 
hvad vores størrelse berettiger til. 

Samtidig forestiller jeg mig, at vi i 2030 vil konstatere, at Danmark 
under ukrainekrigen i 20’erne fik vist omverdenen, at grøn omstilling er vejen til et 
robust globalt fødevaresystem, der kan skabe mad nok til alle. Grøn bioraffinering og 
plantebaserede fødevarer, der producerer mad til mennesker, er nemlig langt mere 
visionært og effektivt end at sætte den grønne omstilling på pause med henvisning 
til kriser og krige.  

Dét er min vision for 2030. Og som det vil fremgå af bogen her, er jeg 
bestemt ikke den eneste, der har ambitioner om en gennemgribende grøn omstil-
ling af hele madlandskabet. 

Udfordringerne i forhold til at ændre madvaner

Men hvordan når vi derhen? Som politiker kan jeg ikke gøre noget 
alene, men jeg kan udstikke en kurs og invitere tidens stærkeste kræfter med på 
rejsen.  

Her er, hvad jeg vil gøre. Med den ene hånd vil jeg inspirere og hjælpe 
danskerne til at ændre kostvaner. Og med den anden hånd vil jeg inspirere og hjælpe 
fødevareerhvervet til at udvikle et helt nyt univers af velsmagende klimavenlig mad. 
Det ene forudsætter det andet. Begge hænder er nødvendige. Lad mig først fortælle 
om mulighederne for at ændre danskernes kostvaner:

Klimarådet har lavet en rapport, som viser, at vi kan begrænse udled-
ningen af CO2 fra vores mad med 31 til 45 % ved at følge regeringens nye kostråd. 
Det er vildt! Men det ville være unfair at tørre hele ansvaret af på den enkelte. Vi 
politikere skal inspirere og hjælpe danskerne til nye klimavenlige kostvaner.  

Bliver det nemt? Glem det. Det bliver sindssygt svært. Efter min 
mening står vi over for mindst fire udfordringer. 

Den første er ’vanens magt’. Vores madvaner er et resultat af et levet 
liv og er sindssygt svære at ændre. Hvis man er vokset op med familiens karbona-
der, frikadeller og pariserbøf, er det også noget, vi forbinder med kærlig omsorg. Så 
springer man ikke bare over til rød linsesuppe over night. Vanens magt er en mega 
udfordring. 

Men det er ’ganens magt’ også. Vi mennesker forbinder madoplevel-
ser med livskvalitet. Med det gode liv. Og er der noget, vi ikke har lyst til, så er det 
at skære ned på vores livskvalitet og det gode liv. Hvis man er vild med den der pari-
serbøf med kapers, rå æggeblomme og peberrod, så oplever man, at man reducerer 
sin livsglæde, når man pludselig skal holde op. Så det vil man ikke. Og da slet ikke, 
hvis der er nogen, der kommer og fortæller én det. 

Det er den næste udfordring: at vi mennesker synes, det er ufedt 
at skulle adlyde regler fra oven. Som Halfdan Rasmussen har beskrevet det i et af 
sine fremragende børnedigte – Forbudtland: ”Selv den sjoveste badutmand har det 
rædsomt i Forbudtland”, hvorimod ”selv en trist kalotmand har det herligt i Mågodt-
land”.

Hvem foretrækker at have det herligt i Mågodtland? Jeg gør! Endelig 
handler den fjerde udfordring om, at klimavenlig kost nemt kan gå hen og blive en 
indforstået snak, den højere middelklasse tager med sig selv. Jeg hører mange, der 
siger: ’Jeg spiser mindre kød, end jeg gjorde tidligere’. Og det er da herligt. Jeg er også 
med på bølgen, selvom jeg også stadig godt kan lide en rød bøf om lørdagen. Men 
vi må ikke glemme, at den højere middelklasse ikke fylder ret meget i statistikkerne. 
Det er altså først den dag, betonarbejderen Allan fra Struer og hans kone, sosu’en 
Lise, sætter linsesuppen og vegetarburgeren på bordet, at det for alvor rykker. 

Det handler om at forandre – sammen

Af en række årsager er det ikke nemt at flytte vores madvaner. Men 
hvad så? Skal vi give op? Erkende at klimavenlig mad er Mission Impossible? Nej. Det 
bliver svært at ændre kostvaner. Men det er en bunden opgave. Og den er ikke umulig. 

For mig at se er der tre veje frem. Det handler om at kommunikere 
i øjenhøjde, med humor og med fokus på Mågodtland. Det handler om at bruge 
nye originale nudginggreb. Men frem for alt handler det om at engagere kræfter 
i madlandskabet og indgå alliancer med organisationer, tænketanke, kendisser, 
køkkenpersonale og mange andre helt ude i de yderste led. 

Det handler om at forandre – sammen. Bogen her er ét langt eksempel 
på ambitionen om at gribe ud efter de kræfter og de ildsjæle derude, der kan inspi-
rere til den store forandring. Vi taler om kokke, landbrugere, tænketanke, eksperter 
og kendisser, som gennem deres ord, argumenter, visioner og mad kan inspirere og 
trække os alle i en mere klimavenlig retning. 

Professionelle køkkener kan rykke 

Eksempelvis har det professionelle køkkenpersonale i form af kokke 
og økonomaer en stor indflydelse gennem deres praksis. Hver dag bliver der tilbe-
redt 650.000 måltider i offentlige kantiner, på skoler, i børnehaver og på plejehjem. 
Tænk, hvis de madprofessionelle tilberedte endnu flere klimavenlige måltider? At 
der var endnu flere smagfulde og klimavenlige alternativer i buffeten i kantinen? Så 
ville vi for alvor kunne flytte noget. Tallerken for tallerken. 

Og vi ville også kunne sætte en ny bølge i gang. For hvis man får klima-
venlig mad hver eneste dag i kantinen, i skolen og i børnehaven, så vil man være mere 
tilbøjelig til at tilberede klimavenlig mad derhjemme. For resten af livet. Derfor har 
regeringen satset meget på klimaomstilling af offentlige køkkener gennem puljer, 
kostråd, minimumskriterier for offentlige indkøb og andre initiativer.

Kampen mod madspildet 

Et andet eksempel, der viser, hvor vigtigt det er engagere mennesker 
og bruge nye originale greb, er kampen mod madspildet. Klimamæssigt er det ikke 
kun den mad, vi putter i munden, der er interessant. Det er den mad, der aldrig når 
frem til munden, også: madspildet.

Over 800.000 tons mad går til spilde hvert år. Det svarer til, at hver 
familie smider to måneders aftensmad ud om året. Man skal altså forestille sig et 
kæmpe bjerg af kød, grøntsager, mejeriprodukter og meget andet, som det har 
krævet 1,8 mio. tons CO2 at producere. Men vi kan gøre noget ved madspildet. 

Derfor har regeringen sat en række tiltag i gang. Det sker blandt andet 
i regi af tænketanken ”One\Third”. Det sker gennem frivillige aftaler for fødevarevirk-
somheder. Det sker via visionære rollemodeller. Og meget andet. 
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Med den anden hånd skal vi øge udbuddet af klimavenlig mad

Vi kan gøre meget for at flytte danskernes kostadfærd med ny kommu-
nikation, nye greb og involvering. Men sagen er, at selvom vi gør alt, hvad vi kan, for 
at inspirere danskerne til at ændre kostvaner, så kan vi ikke lykkes, hvis vi ikke får 
skabt et nyt univers af smagsoplevelser.   

Igen er vi oppe mod ganens magt. For kød smager jo herligt, ikke? 
Derfor er det helt afgørende, at vi ikke taber det hele på køkkengulvet, hvis vege-
tarretten er flad og kedelig. Derfor skal vi inspirere danskerne til at ændre madva-
ner og spise endnu flere, lækre grøntsager. Det sker med den ene hånd – og med 
den anden hånd inspirerer vi erhvervet til at skabe et helt nyt udbud af klimavenlige 
smagsoplevelser.

Landbrugsaftalen, som blev indgået i oktober 2021 med stort set alle 
folketingets partier, er et offensivt og stærkt svar på udfordringen med, at mange 
forbinder klimavenlig kost med fravalg. Med aftalen ruller vi paletten med helt nye 
smagsoplevelser og klimavenlige fødevarer ud. F.eks. etablerer vi en ny Fond for 
Plantebaserede Fødevarer og afsætter endnu flere penge til at støtte denne produk-
tion. Derfor kommer det reelle danske landskab også til at ændre sig med aftalen. 
Vi får gjort mere plads til spændende, nye afgrøder og mere mangfoldig natur, fordi 
vi i de kommende år vil se med nye øjne på de landbrugsarealer, der dækker en stor 
del af vores land.

Politisk kan vi skabe gode rammer for udvikling med forskning, viden 
og samarbejdsprojekter. Det er der vilje til, også blandt mine kolleger her i bogen. 
Men vi politikere kan ikke skabe forandringen og det store ryk alene. Den skal skabes 
af erhvervet. Dem har vi taget i ed i denne bog. Men vi politikere kan alligevel gøre 
brug af en vigtig værktøjskasse. Indsatser som det kommende klimamærke, vi skal 
kunne finde på varerne i supermarkedet, er en efterspurgt politisk indsats, der skal 
føres ud i livet sammen med erhvervet. Der er også fiskekvoterne, hvor vi allerede nu 
tager forskernes ord alvorligt om de pressede bestande af fisk. Det er især torsken, 
der er udsat – med en kraftigt reduceret kvote til følge. 

Denne politiske handlevilje vil vi se mere af i årene frem, og det er 
med den i baghovedet, at jeg også læser bogens mange bud på forandring. Mindre 
bureaukrati og besvær til differentieret moms på fødevarer og skolemad til alle 
vores børn er bare nogle af de politiske ideer, der kommer frem som spændende 
løsningsforslag.  

Derfor er det så vigtigt, at kreative mennesker med sans for mad går 
forrest. ’Madlandskab 2030’ præsenterer et stort persongalleri af nytænkende og 
inspirerende madmennesker, som netop kan det dér med at gå nye veje og kombinere 
smag på helt nye måder. Dem har vi brug for på vejen mod den store kulturforandring. 
En række af dem kan du møde i bogen her. Jeg har stor respekt for alle deres visi-
oner og skarpe forandringsforslag, selvom jeg ikke nødvendigvis er enig i dem alle.

Det handler om at engagere mennesker

Men den vigtigste nøgle til succes, når vi skal omstille madlandskabet 
i klimavenlig retning, er dét at engagere mennesker. Bred involvering, slet og ret. Det 
er nemlig kun ved at involvere de mennesker og kræfter, som kan bære forandringen 
igennem derude, at vi flytter noget på madområdet.     

Derfor skal vi engagere borgerne. Og fødevareerhvervet. Og de 
grønne NGO’er. Og landmændene. Og eksperterne. Og ildsjælene. Og de offent-
lige køkkener. Og kokkene. Og madskribenterne. Og tænketankene. Og lærerne. Og 
børnene. Og de unge. Og mange andre. 

Hvis vi lykkes med dette ambitiøse forandringsprojekt, har vi ikke bare 
skabt et stærkt og klimavenligt madlandskab i Danmark, så har vi også inspireret 
resten af verden i kampen mod klimaforandringerne.
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Havets og jordens 
ressourcer – og 
nye løsninger

Danmarks fødevareproduktion udnytter 
60 % af jordarealet. Og fiskeriet tager sin 
del fra havet omkring os. Hvordan giver 
vi bæredygtighed og naturen en plads i 
fødevarekæden i 2030, og hvordan arbejder 
vi med at sikre ressourcerne og fremstille 
nogle af verdens bedste råvarer?



2120 Havets og jordens ressourcer – og nye løsninger

  

Fra havets dyb eller jordens muld og hele vejen til containeren er vi beriget med et land, der tilbyder flere lækre 
fødevarer, end vi selv kan spise. Vi har et stort ansvar for, at vores forvaltning af havets og jordens ressourcer både 
kan mætte mange munde og passe på natur og miljø, samtidig med at verden er udfordret af klimabelastningen. 
Grøn teknologi og genopdagelse af ressourcer vil kunne hjælpe os med at gøde jorden – og havet – for fremtiden.

42.933 km² jord. 8.754 km kyst. Det er Danmark. Og hertil er der havet 
omkring. Vi har et land, der i århundreder har været som et åbent paradis for fiskere 
og landbrugere. Side om side har vi taget godt for os af arealerne. Og det er der en 
helt særlig grund til. Vores land er et skatkammer af madmuligheder. Den lange kyst-
linje giver os nem adgang til havets fantastiske råvarer som fisk, skaldyr og planter i 
mange former og farver. Vi har et vejr, der tilbyder både sol og regn, og den dyrkbare 
del af vores jord skaber derfor gode vilkår for produktion af husdyr, der – sammen 
med et bredt felt af afgrøder – danner grundlag for hele den nordiske madkulturarv. 

Danmark ligger kort sagt et heldigt sted på kloden, når det gælder 
fødevareproduktion. Med den grønne omstilling skal jorden og havets ressourcer 
nu balancere, så de næste generationer også kan nyde godt af nyopgravede aspar-
geskartofler, friskkogte skagensrejer og et friskt dyp i Københavns Havn. Vi vil altid 
tage fra naturen, og vi er derfor også nødt til at give tilbage til den, så det samlede 
CO₂ regnskab går op. Med et bindende reduktionsmål for landbruget på 7,4 mio. 
tons CO₂ frem mod 2030 skal madens område bidrage væsentligt til et mere bære-
dygtigt samfund. 

Fiskeriet forandrer sig 

Voldsomme forandringer i klima og miljø påvirker og ændrer vores 
fiskebestande. Hvis vi skal have glæde af havets ressourcer i fremtiden, er fiskeriet 
i de danske farvande nødt til at omstille og tilpasse sig klimaforandringernes påvirk-
ning af fisk og skaldyr.

For at sikre den bedste balance mellem at forbruge og beskytte vores 
forråd er vi nødt til at se på naturen som en ressource, der ikke er uudtømmelig. Fiske-
riet skal gå foran som en vigtig medspiller, og vi skal i højere grad spise efter havets 
og sæsonens udbud. I 2030 har vi et omstillet fiskeri, der ikke bare er moderniseret 
og økonomisk rentabelt, men som også fanger vores fisk med så naturskånsomme 
metoder som muligt med blik for bestandenes overlevelse.

De mange hensyn, der skal tages – til biodiversiteten under og over 
havoverfladen, til vandmiljøet fra å til hav – gælder også velfærd for de dyr, vi sætter 
i havbrug og sætter til livs. Fremtiden kommer til at spire med grobund i renere hav 
og vand og med mere plads til naturen. Heldigvis findes der muligheder, som bare 
venter på at blive sat i spil. Vi skal kigge under overfladen med nye øjne og se på 
mere bæredygtige produktionsformer og fødekilder som f.eks. tang, muslinger og 
nye fiskearter. De er alle rige på vitaminer, sunde fedtstoffer og proteiner, og kun 
fantasien sætter grænser for, hvad de kan bruges til. Meget af den produktion vil 
samtidig kunne bidrage til et sundere havmiljø.

Sunde dyr giver sunde mennesker 

I 2021 erstattede vi en over 100 år gammel dyreværnslov med en dyre-
velfærdslov. Som det første land i verden har vi anerkendt, at alle dyr er sansende 
væsner. Det er en milepæl, og i årene fremover vil vi se endnu mere forskning i grise-
nes grynt og fiskenes følelsesliv. Med den bevidsthed og med forbrugere, som gerne 
køber kød og æg fra dyr, der har haft et godt liv, kan vi opnå en vigtig forandring for 
vores dyreproduktion i 2030. En samlet indsats, der grundlæggende vil bygge på, at 
sunde dyr giver sunde mennesker. Vi forandrer produktionen gennem vigtige part-
nerskaber med landbrugerne, så grisene får krølle på halen, og vi hellere vil have 
glade høns end spejlæg i størrelse ekstra large. Vi sætter dyrevelfærd højt – og det 
går alle gerne en ekstra mil for.
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Nytænkning gennem hele værdikæden

Ideer og innovationslyst til at passe på vores jord og hav bobler frem. 
Ét af de steder, hvor udvikling er i højsædet og potentialet er stort, er den grønne 
bioraffinering. Her er der investeret i ny teknologi og blandt andet udvundet protein 
fra græs, der gør, at vi kan undgå at importere den sojaprotein, der i CO2-regnskabet 
koster dyrt. Når vi udvinder protein fra alternative kilder, kan vi reducere aftrykket 
på vores miljø og klima, og det vil sætte endnu én af brikkerne i det store klimapus-
lespil på sin rette plads.

I 2030 er både hensynet til vores fælles ressourcer og importen af 
dem reguleret. Vi har f.eks. en total afskovningsfri import af soja og palmeolie, og 
producerer selv flere planteafgrøder til mennesker og protein til vores husdyr. Vi har 
også den lille grønært, der hjælper os med at ’klare ærterne’: I stedet for at få tilført 
kvælstof kan ærten selv suge det direkte fra luften. Ærterne er med andre ord klima-
venlige, samtidig med at de bidrager med lækker plantemad, som er fuld af protein.

Nye, grønne løsninger kommer fra efterspørgslen fra dig og mig. 
Indsatserne bakkes op af EU’s landbrugsstøtte og programmer som vores eget 
GUDP: Grønt Udviklings- og DemonstrationsProgram. Og regeringen har med afta-
len om grøn omstilling af landbruget besluttet at oprette en selvstændig plantefond, 
der skal bidrage til udvikling og afsætning af plantebaserede fødevarer. Den grønne 
nytænkning gør, at vores fødevareproduktion i 2030 vil stå med en værdikæde, der 
er lige så velovervejet og hensynsfuld over for vores ressourcer, som den er effektiv 
og kan mætte mange munde. 

Når vi gøder jorden og havet for fremtiden, handler det ikke kun om 
mere økologi og flere planteafgrøder fra jord og hav. Det handler også om at passe 
på vores unikke natur og vores klima. Og om mod til at finde løsninger, der ikke går 
på kompromis med kvaliteten af de råvarer, der lander på dit og mit og resten af 
verdens middagsborde.  

Landbrugslandet tænker nyt

Vi kommer også til at ryste posen, når det gælder vores jordarealer. 
Madscenen frem mod 2030 kommer til at blive fyldt med endnu flere planter. Afgrø-
der, der gør, at landbruget kommer til at producere mere mad til mennesker. Når vi 
bruger mere plads på planter til mennesker, bruger vi mindre plads på at dyrke foder 
til husdyr. Det frigiver samtidig natur. En natur, som vores vilde dyr kan leve bedre liv 
i, men hvor vi også levner plads til nye former for husdyrproduktion i samklang med 
naturen. Samtidig gror vi et større udvalg af afgrøder vertikalt – i høje huse, under 
jorden eller i lagerhaller – også det sparer plads, og når vi udtager lavbundsjord, der 
ikke er så dyrkbar, frigives andre sårbare arealer. 

Selv med mindre plads til at dyrke foder vil vi stadig have en stærk 
husdyrproduktion. Det er vi nemlig rigtig gode og effektive til i Danmark. Husdyr-
produktionen skal fortsat udvikles og blive mere miljø- og klimavenlig, og det gør vi 
blandt andet ved at stille krav til udledningen fra vores dyr. Køer får foder med højere 
fedtindhold, så deres udslip af metan bliver mindre, og landbrugerne tømmer oftere 
grisenes stalde for gylle.

Økologi – kendetegnet ved en produktion, der er rippet for kunstige 
sprøjtemidler og med særligt hensyn til miljø og natur – finder vi også i posen frem 
mod 2030. Længe har vi været ét af de lande, der både producerer, køber og ekspor-
terer mest økologi. I 2030 bugner hylderne af danske varer med det røde Ø-mærke, 
og det økologiske areal er fordoblet, så vi også af den grund vil udlede mindre CO2.
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mener, det er vigtigt 
for at bekæmpe 
klimaudfordringerne, 
at vores mad- og 
drikkevaner bliver 
mere bæredygtige.
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Visioner:
Nye råvarer 

– ændrede 
spisevaner 

Danmark er på verdenskortet for vores fisk, 
landbrugsvarer og gastronomi, og vi tænker 
smag helt ud af boksen. Både gammel 
tradition, der hives frem igen og igen, og 
dugfrisk innovation hjælper os med at 
forandre, hvad vi spiser, og hvor vi spiser på 
vej mod 2030. 
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Astrid og Malene Søgaard er stiftere og ejere af Pure Dansk, der  formidler 
bælgfrugter hele vejen fra jord til bord. Med uddannelser inden for marketing, 
salg og kommunikation laver de opskrifter og giver sammen med tre lokale 
landmænd mulighed for igen at spise danske bælgfrugter.

Når 2030 er nået, er bælgfrugterne en naturlig del af vores kost, og kostrådet på 100 gram bønner og linser om 
dagen er ikke længere uvant for os. Det fortæller Astrid og Malene Søgaard, som formidler danske bælgfrugter. 
Faktisk er det ikke mere end én deciliter om dagen, lige nu spiser vi bare kun fem gram.  

Bælgfrugterne er slet ikke så fremmede for os i Danmark, som vi tror. 
Vi har bare sendt vores mad verden rundt så mange gange, at kompasset er gået 
itu: Hvorfor importerer vi ellers bælgfrugter, når vores landbrug allerede producerer 
dem lige uden for døren?

Vi er søstre og er opvokset som 8. generation på et landbrug. Vores 
farmor på 94 var den første, der hoppede op og fyldte en skål, da vi fik nyhøstede 
linser ind fra marken. Hun tog dem straks med hjem og lavede boller af dem. I hendes 
generation var bælgfrugter en selvfølge at spise, så denne ændring i vores madkultur 
og adfærd er måske knap så uoverskuelig, fordi vi har været der før. 

Som døtre af en svineproducent har vi år efter år set ærter og heste-
bønner gro for så at ende i fodertruget hos vores dyr. Kun fordi vi ikke længere har 
tradition for at spise dem selv. Men der er så mange fordele ved at spise bønner, ærter 
og linser! De er gode for jorden. De kan binde kvælstof fra luften, som omdannes til 
næring for både planten selv og jorden omkring. Og de kan give os en næringsrig 
kost og erstatte en god bid af det protein, vi i dag får fra kødet. Samtidig smager de 
fantastisk – de kan suge al slags smag, og det gør dem anvendelige i alverdens retter.

Vores vision er, at vi genintroducerer de glemte bælgfrugter og i det 
hele taget stiller spørgsmål til det, vi putter i munden. Vi skal spise alle de smag-
fulde fødevarer, som gror i vores skatkammer af et land – med øje for vores klode! Bælgfrugter 

genopstår i 
dansk madkultur

Astrid og Malene Søgaard 
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I 2030 har vi genlært danskerne et tabt 
madsprog, så bælgfrugter indgår på lige fod 
med havregryn, kød og kartofler samt sæso-
nens frugt og grønt.

100 gram madoplevelser på tallerkenen

Vi ser os som bindeled mellem de bælgfrugter, vores landmænd kan 
dyrke ude på marken, og så danskernes tallerken. Det handler om viden, nysger-
righed og inspiration til, hvordan vi får dem spist både morgen, middag og aften.

I 2030 har vi genlært danskerne et tabt madsprog, så bælgfrugter 
indgår på lige fod med havregryn, kød og kartofler samt sæsonens frugt og grønt. 
Vi har fået sat bælgfrugterne på kortet. Bragt land og by tættere sammen ved at 
invitere alle med ud i marken, på bælgfrugtspicnics og til madturisme i det smukke 
danske land. Fællesskabet om den gode madoplevelse med fokus på de danske 
råvarer i sæson genopstår, så man på en ganske almindelig tirsdag dyrker samværet 
ved at lave en nyklassiker: linselasagnen. Alt sammen som grundlag for nærvær og 
gode fortællinger om, hvor vores mad kommer fra. Med en kæmpe effekt for vores 
sundhed, samfund og sind. 

Et så lille skift vil være med til at gøre noget godt for os – og for klimaet 
– så det kan rykke! Landmændene er klar. Teknologien er der. Efterspørgslen er støt 
stigende. Og som brobyggere er vi klar med historien og nye opskrifter. 

Bælgfrugterne er alsidige  

Der findes lige så mange forskellige sorter, former, farver og smage 
inden for bælgfrugter, som der findes blandt grøntsager og frugt. Vi vil være med 
til at udvide kendskabet og bryde fordommene om den støvede og kedelige smag. 
Vi vil lære danskerne, at de smager forskelligt og kan anvendes til forskellige ting. 
At de ikke kun bruges til dahl, hummus og de gode, gamle gule ærter. Der skal 
madkundskab til for at vide, hvad man skal stille op med en bælgfrugt. Det er jo ikke 
som at skære en tomat eller lynstege et stykke kød. Det er noget andet. En verden 
af muligheder for at udfordre og gøre sine smagsløg glade, og vores opskrifter viser, 
hvor overraskende meget bælgfrugterne kan.

Vores oplevelse er, at danskerne gerne vil købe lokalt. Og vide, at det 
er Jens, som har dyrket vores mad. Landmændenes arbejde er meningsfyldt og 
langt mere inspirerende, når de ved, at det, de dyrker, rent faktisk efterspørges og 
spises – af dig og mig! I 2030 er vi forbundet meget mere til vores mad, og hvor den 
kommer fra. Danske bælgfrugter er genopstået på vores tallerken. 
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70 % 
mener, at kød giver 
maden en smag, som ikke 
findes i mad uden kød 
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Rasmus Munk er uddannet kok og er køkkenchef samt medejer af restauranten 
Alchemist. Sideløbende udvikler han – i samarbejde med andre aktører – projekter, der 
sætter fokus på gastronomi og madens mange egenskaber i forskellige sammenhænge, 
f.eks. i projekterne MadMagi, JunkFood og Børneriget.    

Mad spiller en stor rolle i vores samfund – fra unges uddannelse til klimaet, som er den største krise, vi står over-
for. Rasmus Munk, køkkenchef og medejer på Alchemist, vil gøre Danmark til et pilotprojekt for resten af verden. 
Her fortæller han om samfundet som én samlet enhed, der udforsker nye smage og råvarer. 

I 2030 går Danmark foran og har skabt best-practice på fødevare-
gangen. Andre lande kigger vores vej for at lære. Vi har sammensmeltet mange 
forskellige baggrunde: forskere, foreninger, landbrugere, kokke, dem med store 
visioner, almindelige danskere og mange virksomheder. Der er opstået synergier, 
og nye samarbejder har vundet frem. Vi er et lille land, og det er vores fordel. Tiltag 
iværksættes hurtigt på tværs af landet – både i skoleundervisningen og i samar-
bejde med virksomheder og uddannelsesinstitutioner. Vi beviser det, der virker – og 
vi skaber evidens. Til gavn for andre lande. Det, synes jeg, giver langt mere mening 
end at bruge mia. af kroner på tiltag, der kun forbedrer verdens klima med 0,01 %. 

Evidens for madens resultater

Jeg vil gerne være en aktør i at smelte folk sammen og skabe innova-
tive projekter med mad, smag og råvarer. Projekter, der skal være med til at ændre 
verden til det bedre. Mad er min måde at sætte fokus på samfundsdagsordener. Jeg 
vil gerne berøre andre gennem smage, dufte og visuelle præsentationer. Mad kan 
så meget, på så mange forskellige niveauer, fra råvarer og bondemanden til plastic 
i havene, og dét spænd er dybt fascinerende. 

Alchemist er mit talerør til verden. Her samarbejder vi med universi-
teter, erhvervslivet og det offentlige, og sammen nytænker vi vores råvarer og den 
måde, vi bruger dem på. Dét rykker. 30 % af mit personale er nu ansat til at lave 
nye, banebrydende forskningsprojekter, som skal gøre en forskel i verden. Det er 
nerven for mig. 

Skal vi skabe et gennembrud, skal vi kunne dokumentere effekten af 
det, vi laver. Og tal taler deres tydelige sprog, så politikere og store virksomheder 
lytter. Jeg har et research-team med forskere og kokke. De laver nye produkter og 
skriver videnskabelige artikler, der handler om nye smage, for eksempel rum-mad 
sammen med MIT Media Lab eller udviklingen af en ret med halestykket fra konge-
krabben, som ellers bliver smidt ud. Alle vores innovative projekter deler vi med den 
gastronomiske verden, så andre restauranter også kan bruge dem. 

Smagsoplevelser 
er vigtigst for ny 
adfærd 

Rasmus Munk
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Sammen kan vi ændre verden gennem gastronomi.

Fokus på smag

Vi vil ændre på klimaet, og her vil vi have de store spillere med på 
rejsen – Arla, Danish Crown m.fl. De har andre succeskriterier, end jeg har, og det 
er helt okay. Hovedsagen er, at vi ikke bygger en kløft op mellem os, men i stedet 
sætter os og taler sammen. Ser på, hvad vi har til fælles, og sammen lægger en plan 
for, hvordan vi kommer videre. Vi bliver aldrig 100 % enige, det behøver vi heller ikke, 
men vi kan opnå flotte resultater, hvis vi samarbejder og er lydhøre over for hinanden. 

I den proces skal jeg og andre kokke styrke bindeleddet mellem det 
højgastronomiske og til tider elitære og nørdede og så de forskellige virksomhe-
der og organisationer. Vi skal gå sammen og udvikle fantastiske produkter, der har 
fokus på smag – for det er smagen, der er den vigtigste! Det er ikke nok at sige, at 
et produkt er sundt for dig eller gavner klimaet, hvis ikke det smager godt. Se bare 
de forskellige planteproteiner eller substitutter for kød. Meget af det skal jo ligne 
en burger, før vi gider købe det. Det er fuldstændigt åndssvagt. Hvorfor er målet, at 
det skal smage af bøf? Hvorfor må det ikke smage meget bedre end bøf? Hvis vi 
skal ændre på danskernes spisemønstre, er vi nødt til at hæve barren og lave nogle 
produkter, der emmer af smag, æstetik og tekstur. Det er vejen, vi skal gå.

Smag er forskellig. Den afhænger af, hvor vi kommer fra. Der er store 
forskelle på vores ven foodien, der ofte spiser ude, og så den almindelige dansker. 
Men vi skal ramme alle og samlet introducere en ny virkelighed, når det gælder 
vores mad. 

Mad, sundhed og klima hænger sammen. Men det er en helhedsfor-
ståelse, der kun langsomt er ved at lande i danskernes bevidsthed. Tag nu fisk. Vi 
er omringet af kyst. Og det er jo fuldstændig absurd, at vi ikke fisker andet end de 
samme tre typer fisk. Vi har mange fantastiske arter, f.eks. danske blæksprutter, 
men de bliver bare ikke fisket. For de bliver ikke købt. De fleste ved ikke, hvad de 
skal stille op med en blæksprutte. Det skal vi have løst i 2030.

Fyr op under maddannelsen!

Får du fra barnsben indsigt i krop, sundhed og ernæring, har du et 
fundament for din videre maddannelse. Suppleret med en bedre forståelse for helhe-
den – det holistiske aspekt – rummer den både sundhed, klima, nydelse og velbe-
hag. De er ikke hinandens modsætninger. Sundhed er ikke kun spinat og grønne 
smoothies. Se bare på de invasive strandkrabber. De smager også helt fantastisk, 
og du kan spise rigtig, rigtig mange af dem, før du når op på samme kalorieindtag, 
som du får fra en bøf. 

Frem mod 2030 skal vi have mere og bedre oplysning om klimaet og 
vores nye råvarer – for at vi kan lykkes med at ændre vores mentalitet om fremti-
dens mad, lykkes med at være et pilotprojekt for resten af verden og lykkes med at 
redde klimaet.  
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Pelle Guldborg Hansen er ph.d. og har været adfærdsforsker på Roskilde Universitet 
siden 2013. Han er bl.a. formand for Det Danske Nudging Netværk, CE i iNudgeyou og 
medstifter samt bestyrelsesmedlem af GAABS – The Global Association of Applied 
Behavioural Scientists. Pelle har publiceret sin forskning i en lang række internationale 
peer reviewed tidsskrifter og har modtaget stor international opmærksomhed for sine 
resultater. 

Generelt oplever Pelle Guldborg Hansen, adfærdsforsker på RUC, at vi mennesker har alt for høje tanker om os 
selv. Vi tror, vi er i kontrol med, hvad vi laver, og vi forestiller os, at vores kultur, ideer og rationelle valg former, 
hvad vi gør. Men vi er meget ens og nemme at påvirke, og Pelle giver her eksempler på, hvordan vi effektivt kan 
puffes i nye retninger. 

Mennesket er en kompliceret maskine, vi kan sammenligne med en 
computer. Vores adfærd styres af en række softwareprogrammer. Vil vi ændre på 
adfærden, skal vi aktivere et nyt program, der kan understøtte den nye adfærd. Det 
gælder også, når vi ’vælger’, hvad vi skal spise og drikke. 

Måske er der nogen i 2030, der helt er stoppet med at lave mad selv. 
Jeg forestiller mig, at supermarkeder, restauranter, kantiner og takeaway i stedet vil 
være dér, hvor man vælger sin mad. De private køleskabe vil spille en mindre rolle, og 
i stedet vil der være skruet på de knapper, der kollektivt får os til at vælge sundere 
og mere klimavenlige produkter. Det kan også ændre noget!  

Ja tak til salat – om 14 dage

Jeg har tidligere lavet en serie eksperimenter om fødevarevalg, hvor 
et af dem handler om, at deltagerne til en konference skal registrere sig online og 
vælge deres menu. Den ene halvdel skal aktivt tilvælge en vegetarmenu, mens den 
anden halvdel skal tilvælge kødet til deres menu. Og resultatet er, at vi i snit går fra  
6 % til 87 % vegetarer blandt tilmeldingerne. Det er jo helt vildt! Vi mennesker træf-
fer simpelthen meget sundere valg, jo længere tid der er mellem beslutning og selve 
måltidet. Dels fordi du gerne vil træffe sunde valg, og dels fordi du ikke her er påvirket 
af din lyst til fedt, salt og sukker. En grøn salat om en 14 dages tid – det er helt okay.  

Et ekstra plus er også, at vi tager inspiration med hjem fra konferencen, 
og dermed lærer vi, at vegetarmad ikke er så farligt. Det er resultater, der virkelig 
sætter fut under en ændret adfærd – til glæde for både klima og helbred. 

Skru på 
de kollektive 
knapper 

Pelle Guldborg Hansen
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Vis os, hvad vi skal spise, når vi handler, og vi køber det.

Vis mig min aftensmad

Det virker at skabe billeder i vores hoveder. Vis os, hvad vi skal spise, 
når vi handler, og vi køber det. Stiller du f.eks. blåbær i mejeriafdelingen og viser 
en plakat af en skål yoghurt med blåbær med teksten: ’Spis blåbær til din morgen-
mad’, så eksploderer salget af blåbær. Når forskellige madvarer står sammen med 
beskeden om, hvad du skal gøre med dem, er det helt enormt nemt at påvirke folk 
til at købe dem. 

Forslaget skal falde lige i det øjeblik, vi har brug for det. Og sådan at 
du kan nå tingene, uden at du skal flytte fødderne – for det er også noget, vi menne-
sker er glade for. 

Madvarer skal helst associeres til retter, vi kender. Men tænk på fisk, 
der er en sund, frisk og dyrebar naturressource, og så ligger den på frost mellem 
frysepizzaer og kyllingenuggets. Fisk er en luksusvare, og er den placeret i frugt- og 
grøntafdelingen med noget kold hvidvin ved siden af, så får den status – og så ryger 
den direkte i indkøbskurven. Det gør den bare ikke dér, hvor den ligger nu. Det er lidt 
som at stille jordbær ned blandt køkkenruller og Bacardi Breezers.

Vi skruer sundheden op

Halvdelen af børns daglige grøntforbrug kan vi nemt sikre, hvis vi bare 
stiller et glas med udskåret frugt og grønt foran dem kl. 11.00 – hver dag. Det er, når 
de er mest sultne – efter vi har tørstet og sultet dem i 4 timer. Der er jo intet mærke-
ligt i, at elever, der kan, går på tanken og køber cola og snøfler. Tænk, hvis vi sultede 
voksne i 4 timer til en konference og bagefter slap dem løs i en buffet – så ville de 
også gå helt amok. Vi skal lære at skrue på de rigtige knapper og træne børnene i 
at gøre det rigtige – et godt sted at starte er i skolen med et glas grønt inden frokost. 
Der skal vi være nået hen i 2030.

Vi kan faktisk nemt ændre på danskernes madvaner, og vi kommer 
også til at lave en hulens masse med sunde og klimavenlige fødevarevalg frem mod 
2030 – i restauranter, kantiner, takeaway og supermarkederne. Det kommer dog 
kun til at ske, hvis vi kan få de store aktører som f.eks. Wolt og McDonald’s med. Og 
det skal helst ske uden alt for megen mediedækning og omtaler, men med fokus 
på resultater og evidens. Ikke mere bullshit. Vi er, hvor effekten er, og det er væk 
fra de områder, der bliver til arenaer for sociale kampe, for her har vi evidens for, at 
effekten forsvinder.  
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Emilie Qvist Kjærgaard er køkkenchef og ejer af restaurant Medvind i Hanstholm, hvor 
hun arbejder for at udvikle og styrke madkulturen i Guldkantsdanmark. Alle råvarer er 
lokale, økologiske og i sæson, og hun serverer kun retter med grøntsager og fisk. Emilie 
er opvokset på et økologisk landbrug og har kokke-erfaring fra Blue Hill at Stone Barns i 
New York og Amass i København. 

Råvarer skal nydes, mens de smager allerbedst – og det er, når de er dyrket i dansk muld under gode forhold, 
bliver høstet på det rigtige tidspunkt og hentes hos den lokale landmand eller købmand. Emilie Qvist Kjærgaard, 
køkkenchef og ejer af restaurant Medvind, ønsker sig, at de lokale råvarer kommer til at fylde og betyde mere for 
os og ikke importeres fra den anden side af jorden.

I 2030 skal vi kende de råvarer, vi putter i munden, så vi ikke helt 
hovedløst høvler forarbejdet, importeret, usund mad ind i kroppen. Fordi vi ikke ved 
bedre. Hvis vi skal have det godt, er vi nødt til at fylde noget godt i vores krop, og 
derfor skal vi tilbage til køkkenerne og dyden om, at mad tager tid at lave. Vi skal 
forstå håndværket og have respekt for de råvarer, en landmand har brugt et år på at 
producere. Vi skal lære at lave mad. Og vi skal bruge tid på det. Det er mere end okay 
at bruge en time på at handle og stå bag komfuret for at lave noget mad, vi bliver 
sindssygt glade af at spise – lavet med de bedste lokale råvarer, vi kan få. 

Det vil også være attraktivt at købe grønne, velsmagende fødevarer. 
Vi er bevidste om madens betydning og villige til at betale mere for kvalitet, smag og 
en bæredygtig produktion. Vi har fået en forståelse af, hvad fødevarer rent faktisk 
koster, og at vi ikke længere kan få et halvt kilo svinemørbrad til 19,95 kr. Modige 
politikere har truffet kontroversielle beslutninger og handlet. Priserne er justeret, 
så det er de sunde valg, der er de billigste. De usunde, forarbejdede fødevarer og 
den klimabelastende mad, der har fløjet jorden rundt, koster mere. Nødvendige 
lovændringer har givet danskerne sundere madvaner. Se bare på reglen om sikker-
hedsseler. De var heller ikke noget, folk selv startede med at bruge. Det var, fordi 
der kom en lov om det. Og i dag er det den største selvfølge overhovedet. Sådan vil 
det også gå med maden.

I 2030 er der mange flere restauranter som min, der udelukkende 
bruger lokale råvarer. Jeg har inspireret andre unge kokke til at gå ud og lave deres 
egen restaurant i Jylland og på Sjælland og Fyn – ikke nødvendigvis i København. 
Det er en ung, ny generation med nyt håb om, at vi kan ændre noget, være en del 
af og få succes med projekter, som foregår langt væk fra hovedstaden. I fællesskab 
har vi skabt en madkultur, der bliver ved med at støtte lokale landbrugere og deres 
fantastiske råvarer.

Smag en hel 
verden af lokale 
råvarer 

Emilie Qvist Kjærgaard 
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Hvorfor kan rejeosten holde sig 
i mere end et år ved stuetemperatur? 

Husk at undre dig!

Min far siger altid, at det at undre sig er en god ting. Og det skal vi, når 
det gælder vores mad. Det er ikke nok at tænke, ’det er nok sådan, det er’. Kig bare på 
varedeklarationen. Hvis der er mere end en håndfuld navne, som vi ikke kan udtale, 
skal vi ikke købe det. At undre sig skal være en vane i forhold til at forstå, hvad det 
er, vi vælger at spise: Hvorfor kan rejeosten holde sig i mere end et år ved stuetem-
peratur? Eller hvorfor skal de her e-numre være i mit pålæg? Vi skal være kritiske og 
tage stilling til, hvad vi lægger i kurven og giver vores krop af næring. 

Vi skal tro på, at det, vi gør, batter. Vi har noget at skulle have sagt. Når 
vi tilvælger én råvare frem for en anden, så gør vi en forskel. Ud fra en forståelse af, 
at vi er med til at rykke noget. Fordi vi er forbrugere! Og fordi politikerne og detail-
kæderne ikke ændrer noget, medmindre vi stiller krav. Vores penge og vores skridt 
mod en bedre madkultur betyder alt – kun dét får politikerne til at forstå og handle.  

Madkultur øst for Lillebælt

Jeg er kæmpe jyde, og jeg er kæmpe fan af Guldkantsdanmark. Fisken 
er i Hanstholm, så derfor er jeg her. Og det er her, der mangler udvikling på madfron-
ten. Når vi skal ændre vores madkultur, hjælper det ikke, at vi kun taler om det inde 
i København – for der er udviklingen allerede i gang. Men der åbner ikke lige så 
mange progressive restauranter i Nordjylland. Derfor har jeg valgt at åbne min her. 
Det er i de områder, jeg tror, man kan rykke mest på madkulturen, fordi det er her, 
man starter mest fra scratch.

Min restaurant er et mellemled mellem landmanden, der producerer 
råvarerne, og gæsten, som er inde at spise. Som kok er min vigtigste rolle at give 
smagsoplevelser og inspirere folk til selv at lave mad hjemme. Derfor videreformidler 
jeg, hvornår råvarerne er på sit ypperste, og hvordan de er produceret. Så de, der 
spiser hos mig, ved, at de smager det bedste fra landmændene, at det er produceret 
i dette øjeblik, og at de kan gøre det selv derhjemme. 

Gennem de små skridt, jeg tager, håber jeg at kunne inspirere til at 
gøre det samme – både i restauranter og hjemme i køkkenerne.
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Kostråd 
– en motor for 
handlekraft  

Kostrådene benytter vi, når danskernes vaner 
skal påvirkes, så vi spiser sundere – og for første 
gang nu også mere klimavenligt. Kostrådene skal 
dog ikke fylde enhver tallerken, men bruges til 
at ændre vores adfærd, så vi samlet set opnår et 
hensigtsmæssigt madforbrug. Hvordan gør vi det 
bedst frem mod 2030?
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Kostråd bliver tit opfattet som et værktøj til forbrugerne, når vi skal bestemme, hvad der skal på vores tallerken. 
Men De officielle Kostråd, som er et stærkt, videnskabeligt baseret værktøj, kan også bruges til at sætte ramme 
og retning for vores generelle spisemønster og hjælpe de professionelle til at gøre en vigtig forskel. Ingen kan 
gøre alt, men alle kan gøre noget, når vi som samfund vil påvirke vores madvaner. Og det vil vi med kostrådene.

De officielle Kostråd kombinerer hensynet til sundhed, madkultur og 
klima på et videnskabeligt grundlag. Spiser du efter kostrådene, får din krop, hvad 
den skal bruge. Samtidig mindsker du risikoen for en række livsstilssygdomme, så du 
kan holde en sund vægt. Samtidig hjælper du kloden ved at spise mad med mindre 
klimabelastning. Kostrådene bygger på solid evidens og tager bl.a. afsæt i et stort 
videnskabeligt arbejde lavet i nordisk regi af nogle af vores dygtigste forskere i 
Norden – de såkaldte Nordisk Næringsstofanbefalinger – og i faglige rapporter fra 
DTU Fødevareinstituttet. 

I 1970’erne fik vi de første officielle kostråd, der dengang blev udgivet 
af Statens Husholdningsråd. Siden midten af 90’erne har ansvaret ligget hos Føde-
varestyrelsen, og i den nyeste udgave af kostrådene fra januar 2021 er der for første 
gang fokus på, hvordan du både kan spise sundt og klimavenligt. 

Kostråd inspirerer til handling

Dét, vi putter i munden, har afgørende betydning for folkesundheden, 
fordi den mad, vi spiser, påvirker risikoen for at udvikle diabetes, hjerte-kar-syg-
domme og visse kræftformer. Samtidig påvirker fødevareforbruget ca. 30 % af den 
samlede klimabelastning. Når vi skal gøre, hvad vi kan, for at ændre vores madvaner 
i en retning, der både er sundere for vores helbred og klode, er De officielle Kostråd 
en grundsten.

Selvom vi i mange år har haft officielle kostråd, afspejler de ikke, hvad 
der findes på vores tallerkner. Det er nemmere sagt end gjort at ændre på madva-
nerne – bl.a. fordi madvanerne handler om en rodfæstet, social adfærd, individuelle 
valg og fristelser fra supermarkedets hylder. Vi kan derfor ikke sætte alle pengene 
på, at vores madvaner alene vil ændre sig gennem aktive valg hos forbrugerne. De 
andre faktorer spiller også ind. 

De officielle Kostråd skal derfor – ud over at være gode, fornuftige råd 
for den enkelte – også inspirere til handlekraft hos de professionelle aktører, der i 
hverdagen påvirker vores madvalg. Det gælder blandt andet offentlige institutioner, 
restauranter, kokke, diætister, producenter, dagligvarebutikker og madskribenter. 
Kan vi få kostrådene til at være en motor til forandring i partnerskaber, mærknings-
ordninger og kommunikation, kan vi nå meget længere, når det gælder om at se dem 
afspejlet på vores tallerkner.  

Win-win-win 

Mad spiller en fundamental rolle i vores liv. Velmenende råd om sund-
hed og klima som et pejlemærke for vores madvalg kan derfor godt opleves i stærk 
konkurrence med, hvad vi normalt spiser, har lyst til i øjeblikket og vil betale for. 

Vi har i dag god evidens for, at vi skal skære ned på det røde og især 
forarbejdede kød, og at vi skal spise mere grønt og fuldkorn. Disse ændringer vil være 
med til at give os flere raske leveår til at være sammen med vores kære og ekstra 12 
mia. kr. til samfundet. Færre livsstilssygdomme og helbredsproblemer som følge af 
en sundere kost gør hele forskellen, og samtidig bliver der taget hensyn til klimaet 
med færre drivhusgasser. 

Lykkes vi med at ændre vores vaner og spise tættere på de officielle 
anbefalinger, er det en win-win-win-situation hele vejen rundt. For den enkelte, for 
samfundet og for kloden.

Kostråd i det høje gear i 2030

I den grønne omstilling af vores madvaner har vi brug for mange aktø-
rer, som kan bringe kostrådene til live – i produktudviklingen, indkøbssituationen, i 
kantinen på arbejdspladsen, skolen og daginstitutionen. De skal alle sammen være 
med til at omsætte de nye retninger og påvirke vores spisemønstre både nationalt, 
regionalt og lokalt. 

Kostrådene er den motor, vi har startet, og det fælles fundament 
aktørerne står på i 2030. De binder det hele sammen, så forbrugerne kommer til at 
opleve, at der er sammenhæng mellem dét, de bliver anbefalet at spise, og det, de 
nemt kan gå til i indkøbssituationen – hvad enten de køber ind i deres lokale super-
marked, takeaway eller spiser frokost i kantinen eller på restaurant. 

Det er kostrådene, der nu vil være den fælles reference i de værdipoli-
tiske beslutninger – ikke bare nationalt, men også lokalt. Værdipolitiske beslutninger 
om vores madvalg i alle sammenhænge kan med stor fordel og effekt basere sig på 
De officielle Kostråd. Når en kommune f.eks. beslutter, at der skal tilbydes sund og 
klimavenlig mad i kommunens skoler, skal indsatsen hvile på kostrådene. Og når 
de offentlige køkkener omlægger til økologi og bliver en af de over 3.400 køkkener, 
som har Det Økologiske Spisemærke, hviler den omlægning også på kostrådene. 
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Mærker virker

I Danmark har vi gode erfaringer med at bruge mærkningsordninger 
til at guide forbrugerne til et sundere madvalg. Det har vi set med Nøglehulsmærket, 
som har været på madvarer i supermarkederne siden 2009. Nøglehullet er et fælles 
nordisk mærke, der baserer sig på samme videnskabelige grundlag som kostrådene: 
De Nordiske Næringsstofanbefalinger. 

Mærket viser os vej til at vælge madvarer, der er sundere end andre 
tilsvarende madvarer i forhold til indholdet af sukker, salt, fedt og fibre. I dag er 
der over 4.000 madvarer med Nøglehullet – og det er samtidig et eksempel på, at 
mærkningsordninger ikke bare flytter forbrugernes adfærd, men også inspirerer 
producenterne til at udvikle sundere madvarer, som vi kan købe i supermarkedet.

Det samme er sket for fuldkorn. Her har et banebrydende Fuld-
kornspartnerskab mellem myndigheder, NGO’er, detailhandel og fødevareprodu-
center udviklet et mærke, der findes på mere end 1.000 madvarer – det orange 
fuldkornslogo. Kombineret med en stærk kommunikationsindsats om, hvor vigtigt 
det er at spise fuldkorn, og hvor godt det smager, har partnerskabet fordoblet det 
gennemsnitlige forbrug af fuldkorn – i 2021 er vi gået fra 36 gram til 82 gram fuldkorn 
om dagen. Også her har indsatsen givet anledning til udvikling af nye fuldkornspro-
dukter til forbrugerne. 

Mange undersøgelser viser, at mærker kan gøre det nemmere at 
træffe et sundere madvalg. Vi kan ændre vaner, udbud og efterspørgsel. Med kost-
rådenes fokus på klima er ønsket om et klimamærke til vores madvarer steget. Det 
er et ønske, vi vil indfri med lanceringen af et helt nyt klimamærke. Som formentlig 
det første land i verden vil vi i Danmark lancere et nyt klimamærke, som skal guide 
os til mere klimavenlige valg, når vi køber ind. Med et enkelt blik på emballagen skal 
forbrugerne kunne finde de mest klimavenlige madvarer.

650.000 daglige måltider skaber forandring

Hver dag langes der ca. 650.000 måltider over disken fra de offentlige 
køkkener – i kantinerne på offentlige arbejdspladser, på hospitalerne, i skolerne, på 
plejehjem, i daginstitutionerne og som udbringning til private. Hver dag! Det er rigtig 
meget mad, der bliver serveret, og det er rigtig mange mennesker, hvis madkultur 
og måltider kan påvirkes i en ny retning.  

Indsatsen ’Kostråd til måltider’ er det ernærings-, sundheds- og klima-
faglige grundlag for et godt måltid i daginstitutionen, skolen eller kantinen. Men 
maden skal også smage og inspirere, og her skal ”smags-tryllekunstnerne” på 
banen. Det er de madprofessionelle som kokke og ernæringsassistenter, der skal 
hjælpe kunderne og gæsterne på rejsen, og som skal vise, hvordan sund og klima-
venlig mad kan smage helt fortryllende. Dufte himmelsk. Se indbydende ud. For i 
sidste ende er det smagen, der afgør, om vi kan acceptere nye måltider og vil vende 
tilbage til en ny ret. 

Sørger vi for, at de 650.000 sunde og klimavenlige måltider først og 
fremmest smager godt og tager sig godt ud, er det muligt at invitere til en ny retning 
for vores kost – med måltider, der er rigere på planter. Og dét kan gøre en stor forskel.

De officielle Kostråd

Spis planterigt, varieret og ikke for meget
Spis flere grøntsager og frugter
Spis mindre kød – vælg bælgfrugter og fisk
Spis mad med fuldkorn
Vælg planteolier og magre mejeriprodukter
Spis mindre af det søde, salte og fede
Sluk tørsten i vand
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En hjælpende hånd, når vi køber ind

Det er ikke kostrådene, der styrer, hvad der ligger på hylderne i super-
markederne i dag – og det vil nok også være naivt at tro, at kostråd alene kan blive 
den afgørende faktor i fremtidens udbud af madvarer. Dertil er markedskræfterne 
for store. Men kostrådene kan være med til at påvirke udbud og produktudvikling i 
en sundere og mere klimavenlig retning. De kan sætte et ambitionsniveau, der kan 
skabe nye rammer for, hvordan fødevareproducenterne kan præge og udvikle vores 
madprodukter i en bedre retning. 

I supermarkederne bliver vi påvirket i langt højere grad, end vi aner. 
Der er de gode tilbud. Placeringen af lækkerier er lige ved indgangen eller kassen. 
Også placeringen på hylden afgør vores valg – vi er mere tilbøjelige til at vælge det, 
der ligger i øjenhøjde, frem for det, der ligger på de nederste eller øverste hylder. 
Supermarkederne kan derfor gøre rigtigt meget for det sundere valg. Deres rolle er 
også vigtig, når vi begynder at efterspørge endnu flere produkter med Nøglehuls-
mærket. Eller når mange kunder rækker forbi den vare, som det kommende klima-
mærke viser er tungest på klimaaftryk.   

Et lille land i en stor verden

Danmark er et lille land, og det kan derfor virke, som om det ikke 
betyder noget i det store regnskab, hvis vi ændrer vores madvaner og udleder færre 
klimagasser. Vi er jo bare en lille dråbe i et kæmpe hav. Men i den globale verden er 
der brug for visionære løsninger, og de officielle danske kostråd kan vise, hvordan 
vi kan kombinere hensynet til sundhed, madkultur og klima på et solidt videnska-
beligt grundlag. 

Med kostrådene som motor for vores forandring kan vi vise verden, 
hvordan vi arbejder med at udbrede et sundere og mere klimavenligt madvalg 
gennem partnerskaber, mærkningsordninger, kommunikation og samarbejder – i alle 
mulige konstellationer på tværs af bevægelser, foreninger, virksomheder, eksperter, 
fagpersoner og offentlige myndigheder. 

På den måde kan De officielle Kostråd inspirere til forandring bredt og 
ikke bare forbedre vores folkesundhed, men også gøre en indsats for klimaet – med 
en viden og praksis, der kan komme rigtig mange mennesker til gode.

Ingen kan gøre alt, men alle kan gøre noget. 

7 %
spiste bælgfrugter 
som en del af deres 
aftensmad. 
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Visioner:
Næste 
generation 

Mad som omdrejningspunkt for (ud)dannelse, 
håndværk og kultur må ikke gå tabt i 2030. 
Hvordan udvikler vi mad-mod og færdigheder 
hos den næste generation og får talt faget op, så 
de unge hjerner bliver inviteret med ombord i 
mad-, foodscience- og servicefaget? 

 



5756 Visioner: Næste generation 



Daniel Hervik er direktør i Haver til Maver, en forening stiftet i 2004 
på Krogerup Avlsgård i Humlebæk som en nytænkning af den gamle 
skolehave-idé. Haver til Maver er nået ud i 20 af landets kommuner og 
med søsterprogrammer i Sverige, Libanon og Nepal. Fra 2023 åbner 
det nationale skolehavecenter ’Haver til Maver-huset’ på Frederiksberg.

Madlandskab 2030 er kendetegnet ved ligeværdighed – mellem menneske og natur, by og land, bevægelse og stil-
stand. Håndværket ’at holde hus’ er blevet den bærende ide for et fødevaresystem og et samfund, der gror uden at 
vækste. Det har Daniel Hervik, direktør i Haver til Maver, sat sig i spidsen for. Skolehaven er det nye klasseværelse, 
og Daniel fortæller her om næste generations evne til at tage vare på sig selv, hinanden og den klode, de er del af. 

Vi har brug for, at vores børn og unge ved, hvor maden kommer fra. 
Det er ikke ligegyldigt om de ved, hvor besværligt det faktisk er at få noget til at gro 

– forudsætningerne for noget så basalt som et måltid mad. Først ved at følge frøet på 
vej til at blive mad bliver vi i stand til at tænke kritisk og kreativt, i forhold til hvad der 
serveres, og hvordan netop det måltid påvirker næste høst. Har børn selv dyrket og 
tilberedt i børnehaven, skolen og hjemmet, tror jeg, de værdsætter avlerens arbejde 
og slutprodukt højere. Fordi ved de, hvor besværligt og beskidt det egentlig er at 
dyrke et kilo gulerødder – vel at mærke under forhold, som de fleste af verdens land-
mænd ville misunde – bliver skellet mellem by og land, mellem jord og bord mindre, 
og vi begynder måske at forstå hinanden lidt bedre.

Det ser jeg i skolehaven. Børnene møder et stykke bar, dansk pløje-
mark, som over en dyrkningssæson med Haver til Maver bliver deres helt eget klas-
seværelse. Når de kommer første gang, spørger vi dem, hvor gulerødder kommer 
fra. Supermarkedet, siger de fleste, og mælk er vand og mel blandet sammen. Hvis 
vi er heldige, kommer kakaomælken fra de brune køer. Jordbær er med i madpak-
ken året rundt, og det eneste gnavegrønt er snorlige agurker, babygulerødder eller 
sløj, rød peberfrugt.

Mange er forskrækkede og vil helst ikke være med, når de møder op 
hos os i marts. Og april. Og lidt i maj også. Det kan jeg sagtens forstå, men vi skal 
ikke altid gå uden om det, der er bøvlet. For de stråler efter sommerferien og kan 
se, hvordan det hårde arbejde er omsat til farver og former, der vælter op af mulden.

Fremtiden
vokser i 
skolehaverne

Daniel Hervik
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Fremtidens madlandskab 
bliver grobund for en omstil-
ling, der sigter langt bredere 
end vindmøller og plantefars.

Godt og grønt på samme tid

For mig er det fineste ikke selve høsten, men dét, den gør ved os. ”Når 
jeg handler, bekymrer jeg mig ikke,” har jeg hørt børn og unge sige om klimakrisen. 
Netop i følelsen af handlekraft, mod og håb ligger skolehavens styrke. Som en mikro-
skopisk brik i omstillingen af vores samfund lyser den op, fordi den er positiv. Vi skal 
ikke mindre af noget, ikke skære noget, ikke undgå at spilde noget, ikke fravælge 
alt muligt – vi skal tværtimod mere! Mere fællesskab og nærvær, flere velsmagende 
måltider i et klasseværelse, der kan mere for flere end det, vi kom fra.

Grunden til, at skolehaven er så afgørende en brik i fremtidens 
madlandskab, er, at den indre og ydre bæredygtighed får lov at være ligeværdige 
her. Ja, børnene udvikler konkrete færdigheder og fødevarekendskab til grønnere 
vaner, men det sker i rammer, hvor der er adgang forbudt for karakterer, telefoner 
og stressede voksne. Et sted, hvor mobning viger for samarbejde, og hvor der er 
succesoplevelser at hente i brændekløvning, bedpindemaling og bidrone-smagning. 
Vi ser lysten til at lære vokse, fordi de teoretiske begreber spejles i virkeligheden: 
6CO2 + 6H2O + lys > C6H12O6 + 6O2 på skolen og i rødbeder, pastinakker og porrer 
i haven. Vi ser sundhed og forebyggelse bundet sammen med det at dyrke mad og 
sammensætte retter i fællesskab, og det giver mening for ungerne.

100 nedslag i folkeskolen

I madlandskabet 2030 er Haver til Maver vokset fra 20 til 98 kommu-
ner, og børnene møder kredsløbet jord til bord til jord mange gange, fra de er 0 til 18 
år. Skolehaven er flankeret af andre praksisfaglige forløb, og alle børn danner i løbet 
af skolegangen relationer med autentiske fagpersoner såsom kokken, landman-
den, gartneren eller tømreren – selvfølgelig i alle aldre og afskygninger! De kender 
genbrugsstationen, tang-farmen og vandværket og forstår derfor kompleksitet og 
synergi på en anden måde.

Haver til Maver er i 2030 del af en sammenhængende dannelsesrejse 
over 10 skoleår, som afsluttes, ved at 9. klasserne – inden de går ud – giver haven 
videre til de nye børnehaveklasser. Med sig fra folkeskolen har fremtidens afgangs-
elever – foruden faglige færdigheder – en følelse af faktisk at have levet livet; ikke 
at have været en tur gennem et instrument, der gør dem klar til det. 

Børn og unges opvækst – herunder deres skolegang – er et vindue til 
fremtidens samfund. Jeg tror, vi har glemt at lytte til vores børn og medmennesker, 
og vi effektiviserer de stunder ud af livet, der ikke stræber fremad, opad og udad mod 
noget. Hvis Haver til Maver kan spille en lille rolle i denne usagte del af grøn omstilling, 
der handler om, hvordan vores børn reelt har det, og vi igen er blevet nysgerrige på, 
hvem vores børn er netop nu, fremfor hvor vi gerne vil have dem hen, så har jeg gjort 
noget rigtigt. Fremtidens madlandskab bliver grobund for en omstilling, der sigter 
langt bredere end vindmøller og plantefars.

Det vil jeg gerne sikre i 2030 – gerne allerede i morgen.
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Gorm Wisweh er kok og medejer af Gorm’s Pizza – hele Danmarks 
ukronede pizza-konge. Derudover er Gorm kogebogsforfatter og vært 
på DR’s familieprogram Maddysten. Sammen med GoCook besøger 
han folkeskoler rundtomkring i Danmark, hvor han underviser elever på 
alle klassetrin i madlavning.   

Hvis Gorm Wisweh var politiker, tog han kniven i den anden hånd. Helt grundlæggende ville han ændre vores 
forhold til vores mad, og hvad den koster, og udvikle et fødevare-Danmark, der både er innovativt og kan gøre 
sig internationalt. Gorm Wisweh, kok og medejer af Gorm’s Pizza, fortæller her, hvordan han vil gå konstruktivt til 
madens muligheder og styrke børns dannelse. 

Jeg drømmer om et 2030, hvor De officielle Kostråd er fulgt op med 
indsatser på tværs af ministerierne. Vi har fået lidt hjælp og et puf i den rigtige retning 

– på prisen. Vi har bl.a. indført differentieret moms på vores fødevarer, så det, der er 
sundt, bliver til at betale for alle – som det er i mange af vores europæiske nabolande. 
Du kan ikke længere få én meter gris for en 20’er, for klimaansvar og viden om, hvad 
vi har brug for af næringsstoffer, afspejler sig i maden, vi spiser. I stedet er der flere 
økologiske grise med krølle på halen. 

Danmark er i 2030 et foregangsland. De innovative fødevarevirksom-
heder er blevet en kæmpestor eksportsucces, fordi politikerne har kigget kritisk og 
grundigt på vores fødevaresystem. Nye ideer bliver ikke længere mødt af et skran-
ke-nej og reguleringer. I stedet kommer myndighederne os i møde med en vilje til at 
få de spændende projekter skudt godt fra start. Om det er øl-maskning, tang eller 
spildstrømme, så er Danmark på verdenskortet. 

Acceptér ikke 
status quo 

Gorm Wisweh
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De unge skal på med 
forklædet – for kompeten-
cer skal læres i praksis.

Alle skal lære at koge et æg

I 2030 er madlavning på skoleskemaet helt fra 1. klasse. Madlavning 
er jo helt grundlæggende dannelse og det vildeste brobygningsfag i folkeskolen – på 
tværs af dansk, matematik, biologi og natur- og samfundsvidenskab. 

Når jeg underviser i madlavning, møder jeg eleverne dér, hvor de er. 
Det er vigtigt for mig at tale madlavning helt op og gøre det rigtig sjovt. For nogle kan 
endnu ikke koge et æg. Og det er helt okay, for vi skal alle starte et sted. De unge 
skal på med forklædet, for kompetencer skal læres i praksis. Det er med mad, som 
det er med at læse. Et helvedes sejt træk. Det er kun få forundt, at det bare kommer 
af sig selv: at man får en kniv i hånden, og så er man vildt sej til at skære løg i små 
tern. Sådan er det desværre ikke. 

Jeg vil have børnene helt tæt på råvarerne. Så de får et forhold til det, 
de spiser, og får en forståelse for, hvordan maden ender på bordet foran dem. De 
skal møde fiskeren og landmanden og lære om produktionstid og dyreliv. Opsøge 
de muligheder, der ligger i nærområdet, og finde deres vej i forhold til klima og sund-
hed. For du spiser sundere, hvis du ved noget om råvarerne, og hvor de kommer fra!

Den omvendte urbanisering

Jeg vil også have politikerne til at skrue helt op for blusset af gastrono-
miske initiativer. Især dem, der er målrettet børn og unge i de små bysamfund. Lige 
nu er der sociale A- og B-hold i madlandskabet. Omkring de store byer findes der 
masser af initiativer som f.eks. køkkenhaver og madlavningsskoler. Her er der mange 
mennesker. Men det er ikke alle forundt. De mindre byer får sjældent besøg, hvis ikke 
de selv gør noget. Jeg oplever det, når jeg kommer rundt i landet og besøger skolerne. 
Supermarkederne har også et meget smallere udvalg. Her er der ikke 10 forskellige 
slags mel at vælge mellem, og du møder langt færre råvarer, når du handler. 

Jeg vil gerne se flere initiativer i lokalsamfundet, som det offentlige 
støtter og giver ekstra luft under vingerne. Fik lokale ildsjæle f.eks. hjælp til boghol-
deri eller andre af de ting, der besværliggør den egentlige indsats, kan de nye 
mad-initiativer vokse sig både større og stærkere. Også det lokale foreningsliv og 
ungdomsklubberne skal engageres i viden om god mad og lokale råvarer. Tænk, hvis 
den lokale krofatter en gang om måneden laver fællesspisning med byens unger, hvor 
det er dem, der laver maden. Vi skal tænke helt nyt, og vi skal inddrage alle på rejsen. 

Det handler om at få en kniv i hånden og begynde at lave noget. Start 
et sted. Om det er pandekager eller pizza, det er underordnet. Begynd med at snitte 
et løg – og vær stolt. Spis noget, der smager godt – og vær glad. Det bliver vejen, vi 
skal gå, og vi skal sætte ind nu. Vi skal ikke acceptere status quo!
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Anne-Birgitte Agger er direktør på Hotel- og Restaurantskolen i 
København. Hun har i mange år forestået forandringsprojekter 
på madens område – bl.a. succesfulde økologiske omlægninger 
af fødevareforbruget i landets køkkener.

Tænk, at vi kan spise os til et bedre klima. Det kræver blot en anden kultur, kunnen og kundskaber end dem, vi har 
i dag. Direktør Anne-Birgitte Agger fra Hotel- og Restaurantskolen fortæller, at de har mistet 40 % af eleverne på 
bare fem år, og at Danmark er ét af de eneste lande i Europa, der ikke serverer skolemad. I 2030 er maden igen 
blevet en del af vores børn og unges skoleliv, står det til Anne-Birgitte. Klimaløsninger handler om grøn gastro-
nomi og kræver både håndværk og dannelse.

Madens udvikling sker i to retninger: Vi har oplevet en gastronomisk 
revolution i Danmark. Se restauranterne, hvor meget vi spiser ude, kvaliteten af den 
mad, der bliver lavet. Den økologiske produktion stiger, og de offentlige køkkener 
laver rigtig mad. Samtidig har vi, hvad jeg vil kalde udbredt madanalfabetisme. Det 
har ikke nødvendigvis noget med klasseskel at gøre. Vi følger med på de sociale 
medier, hvad folk spiser ude og hjemme, mens vi selv bestiller pizza. Den nemme 
adgang til convenience er selvfølgelig praktisk, men kan gøre, at vi glemmer – eller 
aldrig lærer – hvordan man laver god mad. Mange familier behersker kun ganske få 
rigtige madretter. Og på tredje generation er de, sammen med husmoderens værdier, 
forsvundet fra de danske hjem. Når vi som samfund først har mistet de grundlæg-
gende madkompetencer, bliver det svært at få dem tilbage.

Man kan ikke lade en analfabet uddanne en anden analfabet. Som 
samfund bliver vi nødt til at tage hånd om den opvoksende generation i fællesskab 
og sørge for, at der bliver serveret dejlige måltider til børn. De skal i nærkontakt med 
fødevarerne, kokken og selv have en kniv i hånden. Vi er det eneste land i Europa, ud 
over Norge og Irland, der ikke har obligatorisk skolemad. Kun enkelte steder har man 
sat sig for at sikre skolemaden som en del af dét at gå i skole. I 2030 ser vi skolemad 
som en vigtighed og ikke bare som en simpel affodring. Vi gør det, fordi det skaber 
velvære, men også fordi maden er en vigtig spiller i klimaudfordringen. Vores unge 
skal have kompetencerne bag gryderne for at kunne løse den udfordring.

Man kan ikke 
lade en analfabet 
uddanne en 
anden

Anne-Birgitte Agger 
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Vi skal turde indse, at 
mestring af et fag starter 
med hænderne.  

En omvendt Grundtvig – madhåndværket skal tales vildt op

Jeg tror på et paradigmeskifte allerede inden 2030. I mange genera-
tioner har vi defineret vores familiers lykke ud fra, at vores børn skal bo større, være 
rigere og højere uddannede end far og mor. Men måske er vi kommet dertil, hvor 
vi har indset, at lykken for vores børn ikke er, at de får et større hus, køber charter-
rejser eller arbejder så meget, som vi gør. Vi er dér, hvor professorens søn ikke kan 
blive ”højere” uddannet, så der må være andre parametre, der skaber lykke i livet? 

Jeg kalder det en omvendt Grundtvig! Dengang man lavede højsko-
lerne, hvor bønderne begyndte at blive uddannede, beherskede de allerede hånd-
værket, men skulle lære at læse, skrive og regne. Som udgangspunkt kan de fleste 
unge læse, skrive og regne i dag. Men dét, de ikke kan, er håndværket.  

Andelen af vores unge, der vil lave mad eller få ting til at gro, er i disse 
år i frit fald. På Hotel- og Restaurantskolen har vi mistet 40 % af vores elever på 
bare fem år. Vi bliver nødt til at ryste posen og afgymnasificere erhvervsskolerne og 
dyrke håndværket. Madhåndværket skal tales vildt op og kvalificeres som kundskab 
helt på linje med de akademiske veje. Det kræver noget af erhvervsskolerne, men 
så sandelig også af samfundet. Vi skal turde indse, at mestring af et fag starter med 
hænderne. Hos os skal naturfag ikke være læren om det periodiske system i et klas-
seværelse. Vi skal have dét, jeg kalder værkstedspædagogik: læring om ølbrygning 
eller fermentering, vilde planter eller en fisketur. 

Man kan tænke mange kloge tanker og knække svære koder med 
hænderne. Den viden, der sidder i hænderne, vil følge én resten af livet på samme 
måde som en matematisk formel, man har lært og forstået. At kunne bruge sine 
hænder til at skabe råvarer, tilberede dem til perfektion, servere for andre eller byde 
velkommen har lige så meget værdi som det arbejde, der foregår bag en skærm eller 
med næsen i en bekendtgørelse.

Hotel- og Restaurantskolen tager frontpositionen

I 2030 er min drøm, at vi har en ny Hotel- og Restaurantskole. Skolen 
skal være længere fremme end selv det fremmeligste køkken i København, så vi 
ligger forrest i den nødvendige nye udvikling. En klimasikret og bæredygtig skole, 
hvor man lever op til mantraet: Det, du siger, er og gør du selv. Hvor vand bliver recir-
kuleret, og den tunge drift er klimavenlig. Hvor de økologiske råvarer kommer fra 
regionen. Hvor der ikke er et eneste klasselokale – kun værksteder og laboratorier. 
CO2-udslip, råvarernes klimapåvirkning, energi- og vandforbruget i køkkenerne kan 
måles, og man lærer at reducere det mest muligt. Madspild, i det omfang det over-
hovedet forekommer, bliver genanvendt og komposteret til skolens egen produktion 
af grøntsager. Skolen har sat sig i førersædet for grøn gastronomi, så flere unge 
hjerner vælger madhåndværket til – fodret af den madglæde, de allerede har mødt 
over skolemaden. 

Måske vi også en dag får en politiker, en livsnyder, der tør sætte maden 
på valgplakaten. På den private og den politiske dagsorden. Her kan transformatio-
nen ske: Danskerne er velhavende, vi har et fantastisk landbrugspotentiale. Vi er på 
toppen af den gastronomiske bjergtop. 

Hvis vi ikke kan gøre det, der skal til – hvem kan så?
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Nima Sophia Tisdall har i 2018 grundlagt Blue Lobster, en digital 
markedsplads, der gør det muligt for fiskeren at sælge sin fangst 
direkte til kunderne. Blue Lobster sætter fokus på bæredygtighed i 
fiskeriet og brug af skånsomme redskaber. I 2020 blev Nima udnævnt 
til European Leader af Obama Foundation.   

Danmark er omringet af kyst. Alligevel køber vi vores fisk i supermarkedet, hvor den er 4-16 dage gammel. Og 
det er absurd, fortæller Nima Tisdall, iværksætter af Blue Lobster. Nima vil reformere fødevaresystemet, så det 
bliver bæredygtigt og moderne. Fiskeren skal tjene mere på sin fangst, forbrugeren skal have frisk fisk, og fiske-
bestandene skal blive sunde. Det kommer ikke til at blive nemt. Men det er nødvendigt, hvis vi skal sikre fiskeriets 
overlevelse, mener Nima.

I 2030 har fiskerne fået en bedre forretning, fordi vi i Danmark stiller 
krav til den fisk, vi spiser. Den skal være fanget med bæredygtige redskaber, være 
frisk og fyldt med smag. Mellemleddene er skåret fra, så vi nu køber fisken direkte 
hos fiskeren. Kokke, restaurationer, forbrugere og detailhandelen tager alle ansvar 
for overproduktion og madspild – det er det, vi i fiskeriet kalder livsspild. Vi har gjort 
op med vores forventning om, at vi kan få alting til alle tider. Når vi handler ind, skal 
vi ikke blive sure over, at noget er udsolgt. Køb noget andet, eller kom igen i morgen. 
Og nu spiser vi andet end blot laks, torsk og rødspætter – afhængigt af fiskerens 
daglige fangst. Vi spiser også ising, blæksprutte og skrubber.

Der er samtidig kommet styr på bestandene, som ikke længere bliver 
høstet ulovligt fra vores have, for nu ved vi, hvad vi fisker og hvor meget. Gennem 
brug af digitale løsninger har vi skabt transparens i data, så vi nemt og hurtigt kan 
verificere alt fisk, der sælges. På den måde har vi mindsket ulovligt, organiseret salg 
af uregistreret fiskeri på havnene – så bestandene kan holdes sunde.

Skånsomt fiskeri er god forretning

Jeg ser to ben inden for bæredygtighed – hvor meget fisker vi, og 
hvordan fisker vi. Hvor meget vi fisker, og hvilke arter vi fisker, er reguleret fra Chri-
stiansborg og EU. Det, jeg kan påvirke med min forretning, er, hvordan vi gør det. Og 
jeg og min makker er allerede i fuld gang. 

Vi kan f.eks. være enige om, at vi gerne må fiske 100 kg torsk. Men 
der er kæmpe forskel på, om vi fanger dem med skånsomme redskaber som statisk 
net, eller du kommer med bundtrawl, som påvirker havbunden. 

Det skal kunne betale sig at fiske bæredygtigt. Derfor har jeg skabt et 
økonomisk incitament for alle fiskere til at bruge skånsomme redskaber. Og det stats-
kontrollerede mærke NaturSkånsom passer 1:1 med det, vi arbejder med. Fiskerne 
tjener simpelthen mere ved at sælge deres fisk til mig. Det er ikke et spørgsmål 
om klimaholdning – det er et spørgsmål om penge. Folk i denne branche har ikke 
nødvendigvis lyst til at gøre noget for bæredygtighedens skyld, men alle kan forstå, 
at man er nødt til at gøre noget for penge. Vi taler pengesproget for at komme til en 
konklusion, der netop handler om bæredygtighed i fiskeriet.

Betydningen af at fiske med skånsomme redskaber skal længere frem 
på dagsordenen og i folks bevidsthed. Folk skal forstå bundtrawlsproblematikken, 
ligesom vi forstår burægsproblematikken. Skal du have 1 kg jomfruhummere, skal 
fiskeren bundtrawle – altså pløje – tre til fem fodboldbaner havbund op. Dermed er 
det mere CO2-belastende end at spise rødt kød. 

Og det står i stærk kontrast til, at vi danskere tænker på fisk som 
bæredygtige. Flere bliver det, vi kalder pescetarer, altså fiskespisere, i stedet for 
kødspisere, for klimaets skyld. Derfor er det vigtigt, at den branche, vi spiser os ind 
i, rent faktisk også er bæredygtig. Og det er den ikke. For klimaet og naturen er der 
en kæmpe forskel på, om du spiser en bundtrawlet fisk eller en ikke-bundtrawlet fisk. 
Men det skelner danskerne ikke imellem – endnu. 

Frisk fisk 
– det betaler sig

Nima Tisdall
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Det skal kunne betale sig at fiske bæredygtigt. 
Derfor har jeg skabt et økonomisk incitament for 
alle fiskere til at bruge skånsomme redskaber.

Fisk er en vild ressource

Vi skal have styr på vores fødevaresystem. Og faktum er, at det har 
vi ikke! Det går for langsomt med den bæredygtige omstilling af fiskeriet. Alt imens 
vores have bliver ødlagte. 

Fisk er en af de sidste fødevarer, som vi jager, på industrielt niveau. Vi 
tager ud i naturen, og så fanger vi en vild ressource, som fisk er. Det svarer til, at vi 
får alt vores fjerkræ ved at skyde fuglene, mens de flyver sydpå. Eller at alle vores 
grøntsager kommer fra skoven. Vi er i gang med at suge en naturressource ud af 
vores økosystem. Derfor skal vi være ekstra opmærksomme på, hvordan vi gør det. 

Der er brug for en ny politisk vilje og en ambitiøs lovgivning på fiske-
riområdet. Set fra hvor jeg står, fører Danmark en meget konservativ linje. Vi er nødt 
til at kigge ud over vores landegrænser og bl.a. lade os inspirere af vores naboer på 
den anden side af Øresund. Sverige har allerede omlagt til et mere bæredygtigt fiskeri 
og har indført kvoter for brug af bæredygtige redskaber på f.eks. jomfruhummere.

Jeg mener, det er helt afgørende, at politikerne tager nogle store, 
drastiske skridt i en omlægning af vores fiskeri. Ellers kommer vi til at overfiske al 
vores fisk. Det bliver en kæmpe kamp. Og svær. Fiskerne skal inkluderes i denne 
omlægning – en omlægning, de i virkeligheden ikke har lyst til, fordi de tjener fint 
med penge, som det er lige nu. Men også de er pressede af færre kvoter. Omlæg-
ningen er nødvendig, for fiskeriet er en stor industri og en stolt tradition, og det er 
nu, vi skal sikre, at der er et hav, som vi også kan fiske i om 40 år. 



MAD Academy er en uddannelsesinstitution 
støttet af Fødevareministeriet
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Slip potentialet løs 
i de professionelle 
køkkener 

Af Melina Shannon-DiPietro
MAD Academy

Gastronomi er en nøgle til at se, dufte og 
smage på verdens mangfoldighed af mad og 
måltider. Danmarks kokke er verdenskendte 
for deres dygtighed, og samtidig rummer 
hele branchen – fra Michelin til kantinen – et 
stort potentiale for forandring. Hvad gør de 
professionelle frem mod 2030?
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Alle, som arbejder inden for restaurationsbranchen, har en væsentlig rolle at spille, når det gælder om at skabe 
en positiv forandring i vores fødevaresystemer. I Europa arbejder mere end 8 mio. mennesker i restaurations-
branchen, og hver eneste af dem vil kunne gøre deres indflydelse på den grønne omstilling gældende – i større 
eller mindre grad. 

Når vi spiser et måltid, tager vi ikke bare en bid af maden, men også 
en bid af klimaet. Og det er nok almindeligt kendt, at vores fødevareindtag hænger 
nøje sammen med klimaforandringerne, men frem mod 2030 skal vores måltider 
udvikles til at blive langt mere klimaneutrale. 

I dag spiser flere og flere danskere uden for hjemmet. Vi mødes på 
den lokale café til kaffe med vennerne. Vi spiser morgenmad på det lokale bageri, 
og vi tager familien med på restaurant om fredagen. Hvis man tæller restauranter, 
caféer, catering og takeaway sammen, så spiser den samlede danske befolkning 
1,3 mio. måltider ude – hver dag.

Hvad ville der ske, hvis hver eneste af de måltider bidrog til fremti-
dens fødevaresystem?

Vi har en hel kongerække af kokke og serveringsfolk, som har indfly-
delse på vores spisevaner og madkultur. Det er kokkens håndværk og indsigt, når 
det er allerbedst – at bruge naturens råvarer til at skabe noget velsmagende, som vi 
har lyst til at spise igen og igen. De gør kartofler til brændende kærlighed, hassel-
backkartofler eller lækre pommes frites, og det mindre spiselige spiseligt eller lige-
frem til noget sublimt.

Med den globale klimakrise skal vi igen ændre vores spisevaner og 
indføre nye fødevarer i vores daglige rutiner. Og det er her, vi har brug for kokkens 
indsigt til at omsætte fremtidens fødevarer til nye bud på lækkerier. 

Vi har gjort det før

Manifestet for Ny Nordisk Mad og det faktum, at Danmark huser nogle 
af verdens bedste restauranter, er en påmindelse om, hvordan små grupper af 
kokke og tjenere kan indføre nye globale madtendenser. Det er skyr, et syrligt 
mælkeprodukt, et godt eksempel på. Da restaurant NOMA begyndte at servere 
produktet, fulgte andre restauranter efter, og der kom gang i produktionen af skyr 
i hele Skandinavien. Indkøberne i supermarkederne tog produktet til sig og satte 
det på hylderne til forbrugerne, og multinationale selskaber medvirkede til, at skyr 
blev indført i flere andre europæiske lande og Nordamerika. På ganske kort tid blev 
skyr en global madtendens.

Danmark har som lille land allerede sat et uforholdsmæssigt stort 
gastronomisk aftryk. Det giver et enormt potentiale til at gå i front – også på klima-
indsatsen. 

Og mens vores medier og prisuddelinger sætter spotlight på kokken, 
må vi ikke glemme den vigtige rolle, som alle, der arbejder med servering, udfører. 
Om det er i en kantine, takeaway- eller gourmetrestaurant, så bidrager serverings-
personalet til at gøre os godt tilpas, og de vinder ofte vores tillid. I den position har 
netop de mulighed for at forberede os på nye smagsoplevelser og vejlede os til at 
prøve noget nyt. 
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Fremtidens madprofessionelle 

Hvis vi på en hurtig, effektiv og smagfuld måde skal gøre vores fødeva-
resystem grønt, skal vi have alle, der arbejder i restaurationsbranchen, til at bidrage. 
Vi har brug for vores restaurantejere, kokke og kantinefolk til at gå foran med deres 
viden, evner og inspiration, så de kan gøre en forskel for danskernes spisevaner, 
fødevaresystemet og klimaet. 

Hele industrien har brug for hjælp til omstillingen. Ikke mindst fordi den 
viden og kunnen, mange kokke og restaurantejere har erhvervet sig på kokkeskoler 
og i professionelle køkkener, stammer fra en tid, hvor kød var hovedingrediensen, 
mens grøntsager hovedsagelig blev brugt som tilbehør. Det var også en tid, hvor det 
at spise ude var en luksus, kun få undte sig ved særlige lejligheder. 

I takt med at vores daglige vaner er blevet ændret, og vi har fået en 
mere nuanceret forståelse for forbindelsen mellem mad og klima, er der dukket et nyt 
behov op. Et behov for, at alle, der arbejder i et professionelt køkken, skal opdatere 
deres viden og kunnen, således at de kan vise vejen for den grønne transformation 
af vores køkkener og måltider. 

Hos MAD Academy er vi med til at skabe fremtidens ledere i restaura-
tionsbranchen, så de kan være i aktion fra 2030. Vores mål er at motivere alle, der 
er beskæftiget i restaurationsbranchen, til at turde at gøre en forskel for miljøet, for 
deres arbejdsplads og for verden.

Siden 2020 har vi haft mere end 700 madprofessionelle på kursus for 
at øge deres kundskaber om miljø, bæredygtighed og økonomi. Det er professionelle 
folk, som kommer fra de offentlige kantiner, caféen rundt om hjørnet og Michelin-re-
stauranter – fra Odense til Østerbro og fra Oslo til USA.

Alle disse professionelle madfolk vender tilbage til deres arbejdsplads 
med ny viden, praktiske redskaber og en stor portion inspiration. De vender op og 
ned på deres restauranter med positive forandringer og fortæller blandt andet, at 
de udvælger flere lokale og regionale produkter og på den måde styrker samhørig-
heden mellem deres restaurant, kunderne og det omgivende samfund. De udvik-
ler også menuer under mottoet ”bæredygtigt kan være lækkert”. Og de nedsætter 
madspildet væsentligt, samtidig med at de indfører nye metoder til affaldssortering 
og alt i alt nedbringer CO2-udledningen. Og så fortæller de om, hvordan de indgår 
i nye partnerskaber med landmænd og forskere.
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53 %
af danskerne mener, at et 
ordentligt måltid mad skal 
indeholde kød. 

Store klimagevinster med små nøk

Mange bække små gør en stor å, som man siger. Hvis bare én restau-
rant med plads til 70 gæster gør tre ting som f.eks. at ændre ismaskinens køling 
fra flydende køling til luftkøling, indføre lavt flow på 10 vandhaner og reparere én 
utæt vandhane sparer den, hvad der svarer til 2.100 menneskers drikkevandsfor-
brug dagligt. 

Og hvis samme restaurant reducerer størrelsen på en oksekødsret 
med bare 50 g, fra 225 til 175 g, svarer det til at fjerne otte biler fra vejene. Når 
restauranter indfører ændringer, der er gode for klimaet, er de også gode for vores 
sundhed – heldigvis. 

En branche, der ruster sig med ny viden, nye redskaber og ny inspira-
tion, giver endnu en væsentlig effekt: Det tiltrækker talentfulde folk til en branche, 
der desperat mangler arbejdskraft. Vores undervisning uddanner restaurationsbran-
chens professionelle ledere til at skabe arbejdspladser, hvor folk kan trives – i en 
arbejdskultur med en ordentlig aflønning og en følelse af fælles mening og formål. 
Inden 2030 vil branchen have skabt nogle inspirerende arbejdspladser, som vil 
tiltrække unge mennesker fra mange andre felter. 

Vi er i starten af denne indsats, og allerede inden 2025 vil vi have 
uddannet mere end 3.000 danske og udenlandske madprofessionelle fagfolk fra 
alle dele af branchen. Den viden, de erhverver sig, vil sprede sig som ringe i vandet. 
Og som Manifestet for Ny Nordisk Mad og islandsk skyr har vist, er der ikke langt fra 
gourmetrestaurantens køkken til supermarkedshylderne og de private hjem. 

Professionel viden formidles til borgerne 

Hos MAD Academy tilbyder vi også kurser til offentligheden, så der 
kan blive sat endnu mere skub i udviklingen. Private kan året igennem mødes til en 
aftenlektion online eller på vores hovedsæde, eller de kan forelske sig i naturen med 
VILD MAD og få en førstehåndsoplevelse af at skaffe mad i naturen. VILD MADs enkle 
og gratis app gør fagfolks viden tilgængelig for offentligheden som en guide til at 
lære om, studere og kokkerere naturens mest lækre, vilde planter.

Man kan nemt komme til at føle sig lille i kampen om at ændre fødeva-
resystemer og reducere klimaforandringerne og overvældet af, hvor presserende det 
er. Men alle vores handlinger tæller med i regnestykket. Måltid for måltid, restaurant 
for restaurant, kantine for kantine og hjem for hjem – sammen kan vi gøre noget, der 
virkelig forandrer og giver værdi. 

Restaurationsbranchen kan og vil være med til at ændre på vores mad 
og måltider – så de i 2030 ikke bare er bæredygtige, men også fyldt med lækkerier. 
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Kloden bliver, hvad du spiser. Vi skal derfor se 
alvorligt på vores forbrug og produktion og 
holde det, vi ser, op mod klimaet. 

Hvad siger foreninger og tænketanke til 
madens aftryk på klimaet, og er klimaet en 
rampe for nye løsninger, når 2030-brillerne 
bliver taget på?
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Maria Reumert Gjerding er præsident for Danmarks 
Naturfredningsforening, der er et fællesskab for alle dem, der 
ønsker at handle for naturen, miljøet og klimaet. Danmarks 
Naturfredningsforening har 130.000 medlemmer, som 
arbejder for et 100 % CO2-neutralt Danmark i 2040.  

Det er rigtig godt, at klimaet er kommet med i kostrådene. 
Nu tager de højde for både krop og klima, vi er blevet en del 
af kloden og landskabet – det er fantastisk.

Hvad vil du gøre?

Vi skal sætte mange mennesker sammen. Det er landmændene, der 
skaber forandringerne, og vi har en fælles mission om at skabe fremtidens landbrug. 
Vi skal rykke sammen om landmændene og turde skabe en samfundsvision og løsnin-
ger på mad, klima og biodiversitet. Det hænger uløseligt sammen. Vi skal tale om 
visionen og række ud til alle dem, der deler den. Økologer, landmænd, borgere. De 
skal blive medejere. Og så skal vi have økonomien med. En høj ensartet CO2-afgift. 
Hvis landmændene kan binde CO2, er der penge til dem. Vi skal turde gå i gang med 
CO2-afgiften nu, og det kræver, at vi har nogle modige politikere, der med ansvar 
og vilje vil stille sig bag erhvervet.  

Hvad vil forhindre din drøm i at ske?

Der er mange benspænd: at vi ikke får gjort op med vanetænknin-
gen, ikke får investeret, ikke har modet. Det er både en kæmpe stor maskine og en 
grundlæggende strukturudvikling, vi skal have vendt. Og der er mange problemer 
i landbruget, f.eks. med næringsstoffer, der belaster natur og vandmiljø, rent drik-
kevand og den grønne omstilling. Produktionsapparatet er stærkt forældet, og det 
er en enorm oprydning, der er brug for. Og det kan mislykkes. Modet kan svigte, så 
landbruget ikke bliver betalt for at give plads til biodiversitet og binding af CO2. En 
af de store udfordringer i dag er også, at gælden i erhvervet er så lammende, at den 
forhindrer omlægning af en stor del af den animalske produktion, fordi landmændene 
er bundet til at producere i de svinestalde, som banken har lånt penge til.

Hvem er dine vigtigste legekammerater?

Alle dem, der brænder for landbrug, natur, klima og fødevarer. Det er 
der heldigvis mange, der gør. Det er bare ikke nok. Samarbejde er ikke nok. Jeg når 
så langt, jeg kan, men de 100.000 hektar lavbundsjorde, som vi i Danmarks Natur-
fredningsforening sammen med landbruget har presset på for at få udtaget og er 
lykkedes med, leverer ikke på det, vi taler om her. Men der er mange derude, f.eks. 
Økologisk Landsforening, de tænker enormt visionært. Det skal udvikles nedefra. 
De store pensionskasser er nogle, vi skal have fat i, men de er der stadig ikke, fordi 
de skal have sikkerhed. Men de skal skifte spor, selvom der er en stor risiko – både 
pengetanke, pensionskasser og fonde skal mobilisere kapital til udviklingen. De skal 
være med til at bygge et nyt Danmark op, så vi kan få livet tilbage i det åbne landskab.

Hvad bliver din opgave i 2030?

Vi vil ikke være fuldstændigt i mål med visionen, så jeg vil blive ved 
med at arbejde i det brede samarbejde. Den grønne omstilling er altomfattende, og 
det skal gå frygteligt stærkt. Men et landbrug, der er tæt på klimaneutralt, vil inspirere 
resten af verden med et plantebaseret fødevaremarked, der er eksploderet globalt. 
Nye afgrøder og produktionssystemer og nye kogebøger med plantebaseret mad 
på spændende måder. Vi skal blive ved med at skubbe på, inspirere og skabe gejst.

Maria Reumert Gjerding 

Mere mad og mere 
plads til naturen 

Præsident for Danmarks Naturfredningsforening, Maria Reumert Gjerding, drømmer om et helt forandret landskab 
i 2030, hvor de store marker af ensartede afgrøder er erstattet med mangfoldighed og plads til naturen. Vi skal 
rykke sammen om landmændene på denne rejse, så vi skaber et fælles landbrug.

Hvad er din drøm for Madlandskab 2030?

Jeg kan godt lide ordet landskab, for det er jo 60 % af det danske land-
skab, der er under plov. Det er landbruget, der dominerer, og produktionen af mad 
optager alt for meget plads – plads, vi trænger fra naturen. Jeg drømmer om, vi har 
forandret vores landskab markant og erstattet det med en mangfoldighed og diver-
sitet – med træer, buske, markenheder, hvor vi laver fødevarer direkte til mennesker 
og ikke så meget til den animalske produktion. Det skal både være klimaneutralt og 
kunne brødføde flere mennesker. I min drøm er det dét, vi skal lykkes med. Sørge for 
at mætte flere munde og sørge for, at vores produktion af mad giver plads til natur 
og levesteder. Og det kan vi, fordi vi grundlæggende har gentænkt, hvad der er på 
vores tallerken. Vi kombinerer træer, buske og markafgrøder. Og samtidig er det jo 
genialt, at naturen kan binde CO2, trække det ud af atmosfæren. I 2030 har vi udfor-
dret vores vanetænkning, tænkt effektivt og erstattet de store marker af ensartede 
afgrøder med mangfoldighed og plads til naturen. 



9190 Klimaperspektiver

Hvis klimakostrådene efterleves, vil det være et stort skridt 
fremad for både klimaet og folkesundheden. Gode råd og 
informationskampagner gør det ikke alene. Der er også behov 
for klare, politiske krav til måltiderne i de offentlige køkkener, 
klimadata, klimamærkning og opkvalificering af køkkenperso-
nale, så danskerne oftere får serveret lækker planterig mad. 

Christian Ibsen er direktør i den grønne tænketank CONCITO, 
som gennem analyse, dialog og formidling arbejder for en 
lavere udledning af drivhusgasser og en begrænsning af 
skadevirkningerne af den globale opvarmning. CONCITO 
betyder ”jeg sætter i bevægelse” på latin, og det er, hvad de 
ønsker at gøre på klimaområdet.

Hvad vil du gøre? 

Jeg arbejder hver dag med to store udfordringer – med hvordan vi 
både producerer og forbruger energi og fødevarer med markant mindre udledning 
af drivhusgasser. Vi kan ane løsningerne, men det går for langsomt. Det nuværende 
fødevaresystem er et ødelagt system, der udleder og fylder for meget, skader vores 
helbred og ikke formår at brødføde verdens befolkning på en bæredygtig måde. Det 
skal omstilles til et mere ressource- og arealeffektivt fødevaresystem, der producerer 
sundere mad og frigiver mere plads til naturen. Derudover skal vi have fundamentalt 
forandrede forbrugsmønstre. I vores klimadatabase har vi oplyst om klimaaftrykket 
fra 500 almindelige fødevarer. På det grundlag kan vi sætte konkrete reduktions-
mål og blive klogere på klimavenlig madlavning. Vi kommer til at udvikle værktøjet 
og arbejde videre med at understøtte de indsatser, der skal til i kommunerne, i virk-
somhederne og hos forbrugerne. 

Hvad vil forhindre din drøm i at ske?

Uanset hvad kommer vi til at omstille fødevaresystemet fundamen-
talt. Min frygt er, at det sker for sent i forhold til at nå de globale klimamål, fordi den 
nuværende måde at understøtte omstillingen på tager for lang tid. Det haster at 
få indrettet EU’s landbrugspolitik og vores støttesystemer, sådan at det bedst kan 
svare sig for landbruget og fødevareindustrien at producere sund, planterig kost. 

Hvem er dine vigtigste legekammerater?

Det er regeringen og Folketinget, som skal understøtte omstillingen 
af vores fødevareproduktion og -forbrug gennem regulering og incitamenter. Og så 
er det virksomhederne i hele fødevaresektoren, der skal udvikle nye løsninger og 
forretningsmodeller, som fremmer et planterigt og bæredygtigt fødevaresystem. De 
skal sammen udvikle et fødevaresystem, der producerer mere sund mad med lavere 
udledning og på et mindre areal – og gerne på en måde, der også giver mening i 
Asien og Afrika, hvor fødevareefterspørgslen vil stige voldsomt i de kommende årtier.

Hvad bliver din opgave i 2030?

Vi er næppe i mål med omstillingen i 2030, så min opgave bliver fortsat 
at skubbe konstruktivt på. Vi skal jo videre med omstillingen af fødevaresystemet 
for at sikre netto-optag af drivhusgasser i fødevaresystemet inden 2050. Det bliver 
svært, men vi skal have skabt en positiv vision, hvor vi hele tiden skubber på, udvik-
ler og taler om det. Det har vi som samfund ansvar for. 

Pengene skal 
tjenes i den grønne 
verden

Christian Ibsen

Christian Ibsen, direktør i den grønne tænketank CONCITO, tror, vi spiser meget mindre kød i 2030, og vi har fået 
flere plantebaserede produkter. Det nuværende fødevaresystem er ødelagt og skal omstilles til et planterigt og 
bæredygtigt system. Og det haster.  

Hvad er din drøm for Madlandskab 2030?

Vi har et helt anderledes og mere bæredygtigt fødevaresystem i 2030. 
Vi spiser meget mindre kød, måske kun et par gange om ugen. Butikkerne og restau-
ranterne bugner af lækre grønne retter og plantebaserede alternativer til kød og 
mælk. Vi har også fået en ny slags måltider, hvor noget af det minder om kød, men 
er plantebaseret. Generelt vælger vi sundere mad og vælger f.eks. plantedrikke, der 
i smag, kvalitet og pris er blevet komælken overlegen. Vi har fået skabt nye marke-
der, hvor afgifter og tilskud leverer klimareduktioner og genoprettede økosystemer 
frem for det modsatte. 
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Mette Susgaard, medlem af Den Grønne Ungdomsbevægelse, 
der er en gruppe unge klimaaktivister, som kæmper for en grøn 
retfærdig fremtid gennem strukturelle forandringer i samfundet.

Jeg spiser selv efter dem, og de gør, at folk kan leve længere. 
Jeg tror desværre ikke, det er kostrådene, der kommer til at 
rykke på det store klimabillede. Det bliver nok ikke nudging, 
der kommer til at løse klimakrisen, men kostrådene kan 
bruges som løftestang til politikerne, så vi vælger at produ-
cere efter dem.

Hvad vil du gøre?

Som politisk klimaaktivist er jeg mest optaget af, at vi får mere natur 
og mere liv på landet. Jeg opsøger alle de nye måder, vi kan gøre tingene på, møder 
jordbrugere, som eksperimenterer med produkter, arrangerer demonstrationer og 
møder politikere. Jeg forstår f.eks. ikke, at den animalske produktion er så stor, når 
nu de nye kostråd anbefaler markant mindre kødforbrug. Det giver ingen mening. 
På Instagram er jeg med i forskellige klima aktivist-fællesskaber, hvor vi er mange, 
som har en holdning til det, vi spiser. Mange af mine venner er interesserede i den 
grønne dagsorden, men jeg har ikke lyst til at fortælle nogen, hvad de skal spise. Vi 
skal måske ikke alle blive veganere, men jeg vil arbejde for, at vi ændrer afgiftssy-
stemet og sikrer, at unge mennesker kan komme ind i landbruget.  

Hvad vil forhindre din drøm i at ske?

At vi ikke anerkender, at vi har et problem! Vi skal tale meget mere om, 
at en dansker har en udledning på 17 tons om året og skal ned på 3,5 tons, hvis vi 
skal nå Parisaftalens 1,5 grad. Det, vi spiser og drikker, har en påvirkning på klimaet, 
men vi taler slet ikke nok om det. Det skal tales op, for stiger det til 2,5 grader, 
giver det uoverstigelige problemer med mange flygtninge, ressourcemangel, store 
insektsværme, og vi får i det hele taget svært ved at producere vores mad.  

Hvem er dine vigtigste legekammerater? 

Organisationerne skal tale sammen. Vi skal høre de forskellige aktører, 
høre, hvorfor det er, politikerne ikke tør gøre mere. Vi må prøve at få denne her dialog 
med politikere, græsrødder, LandboUngdom, dem, der har hænderne i jorden, og 
flere aktører. Vi må ikke tale ned om landbruget, men få en dialog i stand i fællesskab.

Hvad bliver din opgave i 2030?

Det er selvfølgelig svært at se så langt frem. Men vi skal insistere på 
at turde gå det ekstra skridt i denne historisk vigtige tid for at bekæmpe klimakri-
sen. Vi har en planet, som er i en dyb, dyb krise, og at presse politikerne til at gøre 
det nødvendige i tide ser jeg som min vigtigste opgave. Maden har en stor rolle som 
socialt omdrejningspunkt, og det giver plads til, at vi ikke tænker, hvad vi plejer, men 
bliver ved med at tænke nyt.

Mette Susgaard

Vi taler slet ikke nok 
om problemerne 

Medlem af Den Grønne Ungdomsbevægelse, Mette Susgaard, er i 2030 i et landskab, der er renset for monokul-
turer, markerne er drænet og ukrudtet blomstrer. Grønt er blevet billigt, kød og mælkeprodukter har fået deres 
helt egen afgift, og unge har fundet deres vej ind i branchen.

 
Hvad er din drøm for Madlandskab 2030?

Der er brug for at ryste posen, når over 60 % af Danmarks areal går til 
landbrugsproduktion. Vi har brug for mere natur og bæredygtige madvarer, så i 2030 
har vi forandret landskabet og er gået væk fra monokulturer. Maden spiller en stor 
rolle, og vi har bæredygtig produktion med bedre forhold til både dyrene og jorden. 
Jeg ser for mig, at vi spiser mindre kød, særligt det røde, vi har langt færre dyr og 
er blevet eksperter på grøntsager, både kikærter, bælgfrugter og grove grøntsager 
som broccoli, og vi har en stor drivhusproduktion efter inspiration fra Holland. Hele 
vores natur er blevet vildere. Vi dræner ikke alle marker, fordi de så kan binde kvæl-
stof, og har i stedet for rapsmarker fået mange flere buske og træer, blomster og 
ukrudt. Vi har også flere vilde dyr og insekter. Som forbrugere er vi kommet tættere 
på fødevarerne og får vores grøntsager i kasser fra en lokal landbruger, som vi også 
besøger og fejrer høsten sammen med. Den nærhed gælder også for vores forbrug 
af fisk, som vi spiser mere af. Vi har lært at lave mange skønne retter med grønt-
sager, og flere restauranter har kun grøntsager. Vi tilbereder på nye måder – og 
gamle måder, f.eks. forstår mine bedsteforældre ikke vegetarmad, men de forstår 
grøddage. Vi er også blevet gode til at krydre vores mad og lade os inspirere til nye 
smage af restauranterne eller IG (Instagram). Men det er nu ikke smagen, der har 
rykket kød-plante-balancen, det er sket, fordi det grønne er blevet billigt, mens kød 
og mejeriprodukter er belagt med afgifter.
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Jette Bredahl Jacobsen er næstformand i Klimarådet. 
Klimarådet har fra 2015 rådgivet den danske regering om 
klimapolitik.   

Det er vigtigt, at klimaet er kommet med i kostrådene. Klimaudfordringen 
er så stor, at det giver mest mening, hvis vi får tænkt klima ind i så mange 
ting som muligt. At klima og ernæring er tænkt sammen, giver mulighed 
for at se, hvor der er synergier, og hvor der ikke er, og det tyder på, at det 
vil have en betydelig sundhedsgevinst, hvis alle spiser efter kostrådene.

Det, vi putter på vores tallerken, handler ikke udelukkende om, hvor 
meget vores fødevarer påvirker vores nationale klimaregnskab, og selvom der vil 
være en global klimaeffekt af et ændret fødevareforbrug her i Danmark, så er den jo 
begrænset af, at vi ikke er så mange. Men danskerne har i øjeblikket et af de største 
klimaaftryk fra vores mad, og det udfordrer vores ønske om at være foregangsland 
på klimadagsordenen. Samtidig kan vi vise andre, hvordan det er muligt at omstille 
sine madvaner – det kan have stor effekt, for fødevareforbrug er en rigtig stor del af 
den menneskelige klimapåvirkning. 

Det er vigtigt, at klimaet er kommet med i kostrådene. Klimaudfordrin-
gen er så stor, at det giver mest mening, hvis vi får tænkt klima ind i så mange ting 
som muligt. At klima og ernæring er tænkt sammen, giver mulighed for at se, hvor 
der er synergier, og hvor der ikke er, og det tyder på, at det vil have en betydelig 
sundhedsgevinst, hvis alle spiser efter kostrådene.

En af de store aktører i normaliseringen af den klimavenlige, sunde 
kost er de offentlige køkkener. De kan præsentere nye smage og retter til mange 
forskellige borgere, og i Klimarådet foreslår vi derfor, at vi skal stille krav om, at de 
offentlige køkkener og de private leverandører leverer måltider efter kostrådene. Det 
kan bidrage til den store forandring, som er nødvendig.

Hvad vil forhindre din drøm i at ske?

Den største udfordring er at skabe en normalisering af klimavenlig 
mad og madvaner. At det er noget, der vedkommer alle. Hvis kun enkelte grupper 
spiser klimavenligt, kan det forhindre, at det bredt i samfundet vil blive oplevet som 
en helt normal ting at gøre. Dermed kan nye vaner ikke sprede sig som ringe i vandet. 
En anden stor udfordring er, hvis det opfattes som tvang at spise mere klimaven-
ligt. Så risikerer man at modarbejde de klimavenlige vaner. Endelig skal man være 
opmærksom på, at vaner ofte ændres langsomt og i samspil med andre ændringer 
i samfundet. Det kan være en udfordring i forhold til en normalisering inden 2030.

Hvem er dine vigtigste legekammerater?

Blandt de vigtige aktører er supermarkederne og dem, der leverer 
de offentlige måltider. Hele vejen gennem værdikæden handler det om, hvad det er 
for produkter der tilbydes, hvordan de smager, produceres og præsenteres. Det er 
samspillet i hele kæden, der kan ændre madvanerne. Dvs. at alle gør, hvad de kan 
bidrage med på deres præmisser. Alle skal tages med ombord, og i sidste ende er 
det selvfølgelig forbrugerne, der træffer et valg om, hvad de putter i munden. Med 
andre ord er det svært at pege på de vigtigste, for mange vigtige aktører skal i spil.

Hvad bliver din opgave i 2030?

Klimaproblemet er ikke løst i 2030. Målet om 70 % i Danmark er forhå-
bentligt nået, men vi skal sammen med resten af verden ned på, at vi ikke udleder 
flere drivhusgasser, end der optages af f.eks. skovene. I 2030 er jeg ikke en del af 
Klimarådet længere, men jeg tænker, at rådet også til den tid vil have en vigtig opgave 
i at rådgive om, hvordan vi kan omstille samfundet. Både de store beslutninger og 
de små, såsom hvad vi hver især spiser.

Det handler om det 
globale klimaaftryk

Jette Bredahl Jacobsen

Næstformand i Klimarådet, Jette Bredahl Jacobsen har den store brille på, når Madlandskab 2030 skal indfanges. 
For i det store regnestykke er det klimaudledningen uden for Danmark, der nyder godt af vores produktion og 
eksport af kød og mælk, mens udledningerne af vores eget madforbrug ikke gør lige så stor en forskel.

Hvad er din drøm for Madlandskab 2030?

I forhold til madvaner: at der er mindre oksekød, færre mælkepro-
dukter og flere grøntsager i vores butikker – og på vores tallerken. Det vil gøre, at vi 
nedbringer klimaaftrykket. Et ændret fødevareforbrug i Danmark vil næppe påvirke 
de danske udledninger betydeligt, bl.a. fordi vi eksporterer meget kød og mælk. 
Men det kan reducere udledningerne uden for Danmark, hvilket er lige så godt for 
klimaet. Derfor er det relevant at se på, hvordan vi kan mindske det globale aftryk 
af vores spisevaner. 

Hvad vil du gøre?

Der er flere ting, vi kan gøre. Det vigtigste er at få normaliseret den 
klimavenlige mad, så det bliver det nye normale at spise mere plantebaseret, færre 
mælkeprodukter og mindre kød. På den ene side kan vi lægge en afgift på fødevaren. 
På den anden side er valg af mad ikke kun et spørgsmål om pris, men også et spørgs-
mål om, hvad vi kender og er trygge ved. Vi skal som helt almindelige borgere vænne 
os til at gøre det klimarigtige almindeligt og ændre smagen af den mad, vi kender. 
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Niels Skovgaard er formand for LandboUngdom, en 
ungdomsorganisation med 47 lokalforeninger, som er 
mødested for unge med interesse for livet på landet.

Dansk landbrug skal gøre det muligt at spise dansk efter kost-
rådene. Det er mest ansvarligt. Vi er både klar til at producere 
efter den plantebaserede og animalske dagsorden.

Hvad vil du gøre? 

Jeg vil tale og samtale om det så meget som overhovedet muligt, og 
jeg vil møde alle vores forbrugere. Kommunikere udfordringer og ideer og bygge bro 
til landbrugsskoler, andre faggrupper, forbrugerne og byerne. Vi skal fortælle meget 
mere om, hvad vi gør og kan i Danmark. F.eks. at vi kan bruge gyllen til biogas, som 
kan varme en hel by op – eller hvordan vi bruger præcisionslandbruget til at værne 
om vores miljø og grundvand. Det skal vi fortælle, for vi skal have mange flere med, 
også samfundet. Vi skal i fællesskab skabe en bæredygtig landbrugsproduktion.

Hvad kan forhindre din drøm i at ske? 

Tiden. Vi skal lave 150 års forskning og udvikling på bare 10 år. Men 
jeg både hører og ser en bevægelse, der vil det og tror på det her. Der er så mange 
iværksættere, som går med ideer og har data på plads, og de er topklar til at udvikle. 
Og jo flere der gør det, jo hurtigere vil vi få det til at ske. Vi er i en ny tid, som startede 
for få år siden, og som er intensiveret. Og så er der landbrugsaftalen, vi skal genbe-
søge om et års tid for at se, om vi kan nå reduktionsmålene. Vi har en periode nu 
til at finde de rigtige løsninger, men bliver retningen ændret markant, kan det blive 
kritisk. Især hvis man på gårdene er gået i gang med at implementere nye løsninger, 
og vi så skal en anden vej.

Hvem er dine vigtigste legekammerater? 

Dem er der mange af. Der er jo hele vores egen værdikæde af land-
mænd, konsulenter, forædlere og distributører, men også eksperter og forskere 
fra universiteterne, som skal spille os gode – og vi dem. Og der er politikerne, som 
skal sørge, for at genbesøget af landbrugsaftalen bliver tillidsfuldt og balanceret. 
Der skal dialog, nuancer og forståelse til. Jeg ser det som et ansvar, vi har og skal 
tænke meget på. 

Hvad bliver din opgave i 2030? 

Min rolle slutter aldrig. Vi arbejder nu med, at ressourcerne skal blive 
ved med at give, så vi ikke udnytter naturen. Det handler om forskning, udvikling, 
implementering – konstant positiv forandring. Mine forfædre arbejdede ud fra en 
dagsorden om at producere for at mætte munde. Det skal vi stadig – men vi skal 
gøre det endnu mere ansvarligt. Vi kommer også til at fortsætte med at arbejde 
benhårdt for en stærkere samfundskontrakt mellem land og by, hvor vi gerne skulle 
ville hinanden meget mere, og i fællesskab arbejde for, at Danmark i fremtiden er et 
landbrugsland, vi er stolte af.

Niels Skovgaard

Formanden for LandboUngdom, Niels Skovgaard, vil i 2030 have revolutioneret den lokale fødevareindustri og 
omstillet landbruget, mens der også bliver produceret energi og strøm. Det handler om klima og bæredygtighed, 
sundhed og kvalitet. Og om en masse samarbejde mellem faggrupper, så branchen kan følge med forbrugernes 
valg.

Hvad er din drøm for Madlandskab 2030? 

Min drøm er, at vi fortsat er et udviklingsland. At vi er hele verdens 
fødevarelaboratorium, og at overskriften på det er klima og bæredygtighed samt 
sundhed og kvalitet. Vi udvikler hele tiden vigtig viden inden for landbrugsproduk-
tionen, som inspirerer resten af verden. Vi har revolutioneret den lokale fødevarein-
dustri, der er blevet grønnere – det har vi haft ansvar for og hjulpet på vej. Vi tænker 
fødevareindustrien bredere, så vi udnytter alle kredsløb, så vi, mens vi producerer 
fødevarer, eksempelvis også producerer energi og strøm. Jeg tror, der er kommet en 
endnu større interesse for landbruget, og flere forskellige professioner er kommet 
tættere på, f.eks. universiteterne og ingeniørfagene. Vi producerer nye produkter 
som grønne proteiner, hvor vi samtidig udnytter restprodukterne – halm og græs, 
som man kan bruge til at lave bæredygtige byggematerialer eller til at erstatte plast-
produkter. Vi har udviklet metoder og produkter, som resten af verden bruger, fordi 
vi har turdet gentænke både den animalske og den vegetabilske produktion. Kine-
serne holdt jo ikke op med at spise kød, så hvordan vi laver det, er supervigtig viden. 
På samme måde har planteavlerne skabt en ny værdikæde fra jord til bord, som vi 
kender fra den animalske produktion, så planteavlerne nu også kan sælge plante-
baserede produkter af høj kvalitet og i stor skala. 

Vi skal være hele 
verdens fødevare-
laboratorium
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De unge på Gram Højskoles 
forårshold 2022 har sammen 
med deres lærer udviklet 
opskrifter til Madlandskab 
2030. 

Mange af retterne er lette at 
variere, for en opskrift skal kun 
være en guide og inspiration, vi 
kan eksperimentere ud fra med 
dét, vi har i vores køkken. 

De giver en forståelse for 
mad, der er med til at gå på 
opdagelse i, hvad forskellige 
råvarer kan. Og vi bliver 
udfordret til at bruge vores 
sanser og føle, dufte, se 
og smage os frem. Dét er 
køkkenintuition.

Elever på Gram Højskoles forårshold 2022: Alma Silja Banz-Larsson 
Amanda Brunholt · Camilla Rahbek · Jan Kreft · Johann Jónasson 
Julie Stenfeldt Sørensen · Martin Thorsen · Mille Ring Madsen
Nadia Seidelin Hjorth · Ole Kamphausen · Sara Korsgaard Harding · Silke 
Møller og Thawatchai Angkapanomprai samt underviser Nanna Hvidtved 
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Hvad har vi på vores tallerken i fremtiden? 

Det var spørgsmålet, der skød vores arbejde med dette opskriftunivers 
i gang. Vi står foran en stor ændring af vores måltider, men fremtiden er vores – og 
opskrifterne afspejler vores håb for den.

Det grønne skift i vores mad skal ske uden at gå på kompromis med 
smagen. Vi tror på, vi skal øve os på at få varierede og lækre smage frem i vores 
grøntsager. Derfor sætter vi også retningen for fremtidens mad med nogle af forti-
dens teknikker. Vi skal igen blive fortrolige med smagfuld surdej og lære dybden af 
fermenteret kål – hér finder vi helt nye smagsnuancer til de grøntsager, vi kender. 
Det er sundt for vores maver og giver udbytte af de trætte grøntsager i køleskabet. 

Vi tror på, at vi i 2030 spiser mindre kød, end vi gør nu. Vi kommer til at 
servere kød som et tilvalg. Alle opskrifter kan spises sammen med kød, men grøntsa-
gerne spiller hovedrollen. Til gengæld kommer vi til at spise mere og flere fisk. Derfor har 
vi udviklet opskrifter, hvor forskellige typer fisk gør sig godt og er nemme at tilberede.  

Alle kan lave mad!

Vi tror på tunede smagsløg og eksperimenter i køkkenet. Vi skal turde 
løsrive os fra madlavning på formel, så vi i stedet får fremdyrket vores køkkenintui-
tion. Så bliver vi klogere på, hvad råvarerne kan, hvordan de kan erstatte hinanden. 
At hver en lille del kan bruges. Køkkenintuition skærper vores sanser, og sådan får 
vi bedre forståelse for, hvordan maden føles, dufter, ser ud og smager.

Vi bliver også bedre til at spise efter sæson i 2030. Vi vil bruge mange 
flere af de råvarer, der naturligt findes og dyrkes i Danmark. Vi har f.eks. lavet opskrif-
ter på muslinge-ceviche og tangchips, det er spændende råvarer, du nemt kan tage 
ud at sanke selv. Ude ved kysten med vand til knæene mærker man virkelig, hvor 
maden kommer fra. 

Vi kommer til at udnytte rub og stub som en selvfølge. Med vores fiske-
fond kan du bruge fiskeskrog og slatne grøntsager og skabe en lækker base for nye 
retter. Fælles for alle opskrifter er, at de er en guide og inspiration. Har du pastinak i 
køleskabet, så brug den i stedet for gulerod. Så undgår vi madspild og skaber mere 
tanke på, hvad de forskellige råvarer kan. 

Madlavning skal være nem at gå til, og det er målet med vores opskrif-
ter. Der er både opskrifter, der er selvstændige hovedmåltider, og elementer, som 
kan bruges til at give andre retter et ekstra pift. De er dynamiske og kan kombineres 
på kryds og tværs. Tag dem med i køkkenet, eksperimentér med dem, og gør dem 
til dine egne. 

Værsgo!



105104 Fremtidens tallerken

106	 Fortidens teknikker

BBQ-surkål 
Surdejsboller	
Surdejspandekager
Jordbærmarmelade med rosmarin	

114	 Spis mere fisk

Fiskesuppe	  
Ovnbagt fisk med urtepanade	  
Rullet agurke-crudité	  

118	 Smagsgiver og fuld udbytte 

Grøn olie	  
Porrekimchi	  
Verdens nemmeste mayonnaise	  
Fiskefond	  

126	 Pluk fra naturen til køkkenet

Ceviche af blåmuslinger	 
Tang-chips	  

130	 Grøn mad

Bælgfrugtsalat med friske krydderurter	  
Sol over bønnerne	  
Hasselback-hokkaido med selleri på tre måder	  
Salatwraps til venner	  

Oversigt
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Fermentering er en ældgammel teknik og konserveringsme-
tode, der forlænger grøntsagernes liv. Mælkesyrebakterierne 
ændrer deres konsistens, og smagen forandres, men alle vita-
miner og mineraler bibeholdes.

Fermentering er også for fremtiden. Vi skal ekspe-
rimentere, og når vi skal skære ned på kødet, 
kræver det, at vi tør kaste os ud i endnu flere, 
intense smage. Surkålen bruger lokale råvarer, 
kan give liv til træt grønt, men også bidrage med 
mælkebakterier, der er gode for vores maver. Alt, 
det kræver, er lidt tid. 

Trækketid: ca. 21 dage
Tilberedningstid: 20 minutter 
 
Ingredienser

1 lille spidskål i strimler 
1 peberfrugt i strimler 
1 spsk chilipulver  
1 spsk røget paprika 
2½ spsk salt 
1 skoldet patent- eller sylteglas 
Evt. 1 spsk flydende honning

Fortidens teknikker
BBQ-surkål

Fremgangsmåde

Put spidskål og peberfrugt i en stor skål sammen med 
chilipulver, røget paprika og salt. Massér blandingen, til 
den har afgivet al sin saft. Saften er vigtig og bruges som 
saltlage, så læg kræfter i.

Hæld kål og saft på et skoldet patentglas. Sørg for ikke 
at fylde glasset helt. Der skal være mindst 3 cm fra kålen 
til glassets kant. Pres kålen ned, så alt er dækket af 
lagen. 

Luk glasset tæt, og lad det fermentere i 21-28 dage. 
Glasset skal gerne stå et sted med 18-20 grader. Er 
der varmere, kan fermenteringen gå hurtigere, er der 
koldere, går det langsommere.

Åbn glasset én gang om dagen den første uge for at 
lukke tryk ud. Herefter er det nok at åbne det med nogle 
dages mellemrum.

Smag på surkålen efter 3-4 dage. Tilføj honning, hvis den 
mangler lidt sødme, for at give en mere rund BBQ-smag.

Smag på kålen efter 21 dage for at finde ud af, om den 
er færdigfermenteret. Det skal prikke let på tungen og 
være syrligt. Er den ikke sur nok endnu, kan du smage 
på den løbende, til den er klar. 

Når kålen er færdig med at fermentere, stilles den på køl 
og er nu klar til at spise.

Spis din BBQ-surkål i en wrap med frisk salat eller som 
surt i en hotdog.
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Opskriften kan også laves uden surdej, bare 
tilføj 25 g ekstra gær. Surdejen giver god 
smag og skorpe på bollerne, og kan også 
bruges som hævemiddel.  
Hvis du er surdejs-ekspert, og din surdej 
peaker, kan du undlade at komme gær i dejen.

Dele af fremtidens mad ligger i fortiden. Gamle 
teknikker som surdej smager godt, men skal også 
genindføres for at hjælpe vores sundhed på vej – 
både gennem surdejens sunde bakterier og ande-
len af fuldkorn og kerner. Fodr gerne din surdej 
dagen før, så den er glad og levende.

Hævetid: 1,5 time  
Tilberedningstid: 45 minutter 
 
Ingredienser (30 boller)

50 g gær 
150 g fuldkornshvedemel 
500 g hvedemel 
20 g sukker 
400 g surdej 
2 dl olie 
5 dl lunkent vand 
150 g sesamfrø 
150 g solsikkekerner 
40 g loppefrøskaller 
60 g havregryn 
10 g salt

Røremaskine

Fortidens teknikker
Surdejsboller 

Fremgangsmåde

Hæld alle ingredienser i en røremaskine. Pas på, at 
salten ikke rammer gær eller surdej direkte. Ælt dejen 
i 3 minutter til dejen er sammenhængende, men stadig 
klæg.

Drys en stor håndfuld mel på bordet, før du hælder dejen 
ud. Drys lidt mel på dejens overflade. 

Del først dejen op i fire dele med en dejskærer. Skær 
herefter dejen ud til 30 lige store boller. Hvis dejen 
klistrer, kan du komme lidt koldt vand på dejskæreren. 
De skal ikke formes runde.

Læg bollerne på en bageplade beklædt med bagepapir, 
dæk dem med et rent viskestykke, og lad dem hæve 
lunt i 1½ time.

Tænd ovnen på 210 grader varmluft, og bag bollerne i 
15-20 minutter. Bank på bunden af en bolle – lyder det 
hult, er den færdigbagt. 
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Du kan tilføje dejen vanilje, 
kardemomme eller kanel 
efter din smag.

Surdejen behøver ikke være aktiv, 
da den kun er med for at give smag 
og dybde til pandekagerne.  

Pandekager fra bunden får en ekstra dimension, 
når den får lov at arbejde på køkkenbordet natten 
over. Den måde, surdejen bobler og giver levende 
pandekager på, er for os et ekstra højdepunkt, når 
man bruger weekendmorgenen sammen på forkæ-
lelse. Pandekagerne kan laves i en miniversion og 
bruges som lækre blinis til f.eks. stenbiderrogn.

Trækketid: minimum 12 timer  
Tilberedningstid: 30 minutter

Ingredienser (4 personer)

125 g hvedemel 
125 g surdej 
15 g sukker 
200 g mælk 
1 spsk eddike 

Fremgangsmåde, aftenen før

Pisk alle ingredienser sammen i en skål, og lad 
det stå tildækket natten over på køkkenbordet. 
Dagen efter laves dejen færdig.

Fortidens teknikker
Surdejspandekager

Ingredienser

Fordejen 
25 g smeltet smør  
1 æg 
1 tsk salt 
1 tsk natron

Smør til stegning 

Fremgangsmåde

Bland fordejen fra i går med smeltet smør, æg, salt og 
natron og pisk det sammen, til det er fri for klumper. 
Natronen får dejen til at hæve og boble. Denne opskrift 
giver tykke, fluffy pandekager. Hvis du vil have tyndere 
pandekager, tilføj ekstra mælk.

Smelt en lille klat smør på panden og hæld en gryde-
skefuld af massen på. Steg ved middelhøj varme i ca. 
2-3 minutter. Vend og gentag på den anden side. De 
må gerne få lidt brun skorpe. Gentag til al dejen er lavet. 

Nyd pandekagerne med marmelade (side 112), sirup 
eller frisk frugt.
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Hviletid: 2 timer 
Tilberedningstid: 20 minutter 

Ingredienser
400 g frosne jordbær 
½ vaniljestang eller 1 tsk vaniljesukker  
250 g sukker (evt. syltesukker)  
1 håndfuld friske rosmarinblade 
½ citron, skal og saft 
1 tsk melatin (udelades, hvis syltesukker bruges)  
1 tsk atamon 
1 patentglas eller andet glas med låg

 

Fremgangsmåde

Del vaniljestangen, og skrab kornene ud med en kniv. 
Riv og pres citronen.

Kom jordbær, sukker, vaniljekorn, den halve tomme 
vaniljestang, rosmarin samt citronsaft og -skal i en gryde.

Kog marmeladen op ved middelvarme. Lad det koge 
under låg i ca. 5 minutter. Rør melatin ud i lidt ekstra 
sukker, kom det i marmeladen og lad det koge med i 
yderligere 2 minutter.

Smag til med sukker eller citronsaft. Mos evt. bærrene 
lidt ud.

Skold et patentglas, og put atamon i. Ryst glasset, og 
hæld atamonen fra. Hæld herefter marmeladen på glas. 
Opbevares på køl og kan holde sig op til 1 år uåbnet.  
 
Servér til lækre pandekager (side 110) eller surdejsbol-
ler (side 108).

Bruger du sæsonens friske 
jordbær, skal du tilsætte ½ 
dl vand.

Fortidens teknikker
Jordbærmarmelade 
med rosmarin

Rosmarin og jordbær klæder hinan-
den, men kan udelades eller erstattes 
med f.eks. timian, mynte eller chili.
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Suppe er en god måde at få tømt grøntsagsskuffen på. De 
fleste grøntsager er lækre i denne fiskesuppe – selv hvis de er 
lidt trætte.
Har du en rest fisk tilovers fra tidligere på ugen, kan du også 
bruge den. Anret fisken i skålen 15 minutter før servering og 
hæld suppen over.

Tilberedningstid: 30 minutter

Ingredienser  (4 personer)

1 dl hvidvin  
½ l fiskefond (side x) 
2 pastinakker i små tern 
½ knoldselleri i små tern 
1 porre eller løg, fint hakket – gem lidt til at toppe 
suppen med 
100 g champignon, groft hakket 
1 dl fløde
Syltede gulerodstern: 
1 dl eddike 
1 dl sukker 
2 gulerødder i tern

Spis mere fisk
Fiskesuppe

Fremgangsmåde

Hæld hvidvinen i en gryde, kog den op og lad den redu-
cere lige under kogepunktet til halv mængde. Tilsæt 
fiskefond, og lad den koge ind i 15-30 minutter.

Hæld eddike og sukker i en gryde, og bring i kog. Mens 
lagen varmer op, skærer du gulerødderne i tern på ca. 
5x5 mm. Når sukkeret er opløst i lagen, putter du gule-
rødderne i. Lad dem koge et par minutter. Når gulerød-
derne er let tilberedte, men stadig har bid, tager du dem 
op af syltelagen.

Tilsæt grøntsagerne. Lad suppen koge let, til grøntsa-
gerne er ved at være møre. Skru ned for varmen og tilsæt 
fløde. Smag til med salt, peber og syre – f.eks. citronsaft 
eller eddike.

Anret suppen med de syltede gulerodstern. Giv suppen 
et ekstra pift ved at sautere din porre i smør på panden 
og komme det i en dyb tallerken, før du hælder suppen 
over. Spis med godt brød til.
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Hvis du har lavet grøn olie, kan du 
bruge den overskydende pesto i 
stedet for urter i denne panade.

Det er nemt at justere mæng-
den af urtepanade, da ingredi-
enserne indgår i forholdet 1/1/1.

Tilberedningstid: 30 minutter 

Ingredienser (4 personer)

50 g smør  
50 g rasp 
50 g hakkede krydderurter – f.eks. persille, 
ramsløg eller brændenælde 
4 stykker hvid fisk – f.eks. sandart, torsk eller 
kulmule

Fremgangsmåde 
 
URTEPANADE: 
Smelt smørret i en gryde. Hæld det i en skål med 
rasp og urter, og bland det hele godt sammen 
med hænderne. Massen skal være sammenhæn-
gende, men må gerne krumme lidt.Rul urtepana-
den flad mellem to stykker bagepapir, og sæt det 
herefter på køl, så det bliver hårdt.

OVNBAGT FISK: 
Fjern evt. skind fra fisken og skær den i et 
passende antal stykker. De skal gerne være 
nogenlunde samme tykkelse, så de tilberedes 
ens.

Tænd ovnen på 200 grader varmluft. 
Tag din urtepanade ud af køleskabet og skær den 
i passende stykker af samme størrelse som dine 
fiskestykker. Læg urtepanaden oven på din fisk.

Put fisken i ovnen og giv den 10-15 minutter 
afhængig af fiskens tykkelse. Når du trykker på 
den, skal den give lidt efter og gå let fra hinanden 
i fine flager.

Anret og spis med agurke-crudité og porrekim-
chi (side 120), til fiskesuppe (side 114) eller med 
kartofler og en lækker salat.

Spis mere fisk
Ovnbagt fisk 
med urtepanade

Rullet 
agurke-crudité

Brug den grønne spiral som et flot og friskt 
element.

Ingredienser 
1 hel agurk 
Evt. salt eller andet krydderi

Fremgangsmåde

Tag en kartoffelskræller, og skræl én gang på langs 
med agurken. Kasser denne. Herefter skræller du 
samme sted, så du får lange jævne stykker agurk. 
Den vandede midte kan ikke bruges. Gentag fra 
den anden side af agurken.

Tag de aflange agurkestrimler, og rul dem stramt 
sammen. Sæt dem i spænd i en lille skål eller boks, 
så de ikke ruller ud igen. Sæt dem på køl, til de 
skal serveres. 

Drys med lidt salt eller andet krydderi, dog tidligst 
en time inden servering. Frisk dild eller andre kryd-
derurter fungerer også godt. Servér som sprød 
pynt til både forret eller hovedret.



119118 Fremtidens tallerken

Fremgangsmåde

Hæld olien i en gryde, og opvarm den til 60 grader. Det 
slår bakterier ihjel, øger holdbarheden og giver den 
skønne, grønne farve.

Put krydderurter og salt i en blender, og hæld den varme 
olie over.

Blend massen i 5 minutter, til den er jævn. Skrab ned fra 
kanten, hvis noget af urtemassen sætter sig fast.

Hæld massen i en sprøjtepose, og hæng den op i køle-
skabet eller stil den lodret i et litermål. Når den har hængt 
længe nok, vil massen have delt sig i to, så olien ligger 
på toppen. Herefter hældes olien forsigtigt fra. Resten 
af massen kan bruges som pesto.

Hvis du ikke har en sprøjtepose, kan du hælde massen i 
en skål i stedet. Olien vil stadig lægge sig på toppen, så 
du kan hælde den forsigtigt fra.

Olien kan holde sig 1 år, hvis den opbevares mørkt ved 
maks. 23 grader.

Tilberedningstid: 20 minutter

Ingredienser

5 dl rapsolie eller anden smagsneutral olie 
200 g finthakkede krydderurter – persille, dild, 
ramsløg  
1 knivspids salt 
Blender

Smagsgiver og fuld udbytte
Grøn olie
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Kimchi er en traditionel kore-
ansk spise af fermenteret grønt, 
især kål, men her er den lavet 
med sæsonens danske råvarer.

Trækketid: 5-10 dage 
Tilberedningstid: 20 minutter

Ingredienser

2 hele porrer eller 2 bundter forårsløg, alt efter 
sæson
20 g kimchi-pasta eller chilipulver 
20 g groft salt
1 skoldet patentglas eller andet glas med låg 

Smagsgiver og fuld udbytte
Porrekimchi

Fremgangsmåde

Skær top og bund af porrerne/forårsløgene, og 
skær dem i tynde skiver. Skyl dem grundigt.  
Kom dem i en skål sammen med kimchi-pastaen og salt.

Massér alle ingredienserne godt sammen, til porrerne 
afgiver saft – brug evt. handsker. Hæld blandingen i et 
patentglas sammen med saften, der nu udgør saltlagen. 
Pres det godt ned i glasset med dine hænder. Saltlagen 
skal dække helt. Hvis du har masseret porrerne godt nok, 
vil der være lage til at dække det hele.

Sørg for, at der er 3-4 cm luft øverst i patentglasset, luk 
det, og stil det til at fermentere på en tallerken –ikke 
i direkte sol. Lad din porrekimchi fermentere i 5 til 10 
dage ved en temperatur på mellem 18 og 20 grader. Er 
temperaturen varmere, kan fermenteringen gå hurtigere, 
er den koldere, kan det gå langsommere. 

Glasset skal åbnes hver dag for at frigive det tryk, 
fermenteringsprocessen danner. Smag på din porrekim-
chi efter 5 dage eller før, hvis den har stået lunere. Smag 
på den løbende indtil dag 10, hvor den bør være spiseklar. 

Stil din porrekimchi på køl, når den er færdig-fermente-
ret. Den kan holde sig i 3 måneder.
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Vi vil have alle mere i køkkenet i 2030. Så det skal 
være nemt! De fleste bliver skræmt ved tanken om 
at lave mayo fra bunden, men når man bruger stav-
blenderen, tager det pludselig kun fem minutter. 
 
Tilberedningstid: 5 minutter

Ingredienser

1 æg 
1 tsk groft salt 
1 tsk sennep 
1 tsk syre – f.eks. eddike eller citron 
Citronskal fra en halv citron 
2 dl smagsneutral olie som f.eks. raps
Stavblender

Smagsgiver og fuld udbytte
Verdens nemmeste 
mayonnaise

Fremgangsmåde

Hæld æg, salt, sennep, syre og citronskal i et litermål. 
Nu hældes olien langsomt i, så den lægger sig øverst.

Tag en stavblender ned i bunden af litermålet, og tænd 
den. Løft herefter langsomt stavblenderen opad og rundt 
i litermålet, til mayonnaisen bliver jævn og ensartet.

Smag til med salt, peber og evt. urter eller krydderier.

Anret f.eks. sammen med muslinge-ceviche (side 126).

Hvis du vil lave en vegansk 
mayonnaise, kan du i stedet for 
æg bruge ½ dl kikærtevand – 
f.eks. fra en dåse kikærter.

Dette er en basisopskrift, variér den efter din egen smag.
Put f.eks. chili, estragon, salvie eller hvidløg i. 
Har du lavet grøn olie (side 118), kan du også erstatte 
halvdelen af olien i opskriften med den.
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Du kan bruge hoved og hale samt fiskeben og skaller fra 
diverse skaldyr som base til en fiskefond.

Grøntsagerne i opskriften er et forslag og kan erstattes med 
det, du har liggende i køleskabet. Trætte grøntsager, gulerod-
stoppe og løgskaller uden jord kan også bruges. Mængden af 
fiskefond afhænger af, hvor mange rester du har liggende.

Tilberedningstid: 1 time og 15 minutter 

Ingredienser
Fiskerester (hoved, hale, ben) 
Selleri 
Fennikel 
Svampe 
Løg 
Krydderurter 
1 l vand

Ceviche er en tilberedningsmetode, hvor fisk eller 
skaldyr tilberedes i syre. Lime kan også bruges. 

Retten kan varieres ved f.eks. at komme ingefær i 
eller skrue på forholdet mellem appelsin og citron.

Smagsgiver og fuld udbytte
Fiskefond

Fremgangsmåde

Skyl fiskeresterne i koldt vand og del det i mindre styk-
ker. Hak grøntsagerne groft. Hæld alle ingredienser i en 
gryde, og dæk med vand.

Kog fonden 15 minutter, og hold pause i 15 minutter. 
Gentag tre gange, så fonden koger 45 minutter i alt. På 
den måde undgår du, at der trækker bitterstof ud af fiske-
benene.

Når fonden har kogt færdig, sigter du den gennem et 
vådt, rent viskestykke. Læg viskestykket i en sigte – 
brug en grydeske til at trykke den sidste smag ud af fisk 
og grøntsager. Kassér fyldet. Smag til med salt og peber. 
Vil du have en mere kraftig smag, kan du lade den koge 
i yderligere 10-15 minutter.

Fiskefonden kan holde sig 5 dage i køleskabet. Den kan 
også fryses og holde sig i op til 1 år.

Fiskefonden bruges som smagfuld base til mange 
forskellige retter – som f.eks. en lækker fiskesuppe 
(side 114).



127126 Fremtidens tallerken

Blåmuslinger er i sæson 
fra september til april.

Ceviche er en tilberedningsmetode, hvor fisk eller skaldyr 
tilberedes i syre. Lime kan også bruges. Retten kan varieres 
ved f.eks. at komme ingefær i eller skrue på forholdet mellem 
appelsin og citron.

Tag familien under armen. Muslinger smager 
bare bedre, når man selv har været ude at finde 
dem – så forstår vi, hvor de kommer fra. 
 
Trækketid: 30 minutter  
Tilberedningstid: 30 minutter 
 
Ingredienser (2 personer)
 
400 g blåmuslinger 
1 citron, skal og saft 
1 appelsin, skal og saft 
½ tsk salt 
½ tsk sukker 
1 frisk chili i fine tern 
2 gulerødder 
Frisk dild

Pluk fra naturen til køkkenet
Ceviche af blåmuslinger

Fremgangsmåde

Rens blåmuslingerne grundigt i koldt vand i en si. Kassér 
dem, der ikke lukker sig. Bring vand i kog i en gryde. Sien 
skal passe i størrelse til gryden, så den kan hænge på 
kanten uden at ryge ned. Vandet må ikke nå op til siens 
bund.

Mens vandet koges op, river og presser du citron og 
appelsin. Bland saft og skal sammen i en skål, og tilføj 
salt, sukker og den fintsnittede chili.

Når vandet koger, hænger du sien med muslinger på 
kanten af gryden og lægger låg på. Muslingerne skal 
kun dampes, til de åbner sig, og ikke tilberedes færdig. 

Når muslingerne er åbne, skal de køles med koldt vand, 
så du kan tage muslingekødet ud i en skål.

Hæld citrusblandingen over muslingerne, og lad dem 
marinere i mindst 30 minutter.

Riv gulerødderne, og hak dilden fint. Vend det i muslin-
gerne, og smag til med salt og peber.

Du kan gemme nogle af de flotteste skaller fra muslin-
gerne og anrette cevichen heri, evt. med en smule 
mayonnaise (side 122), grøn olie (side 118) eller sprøde 
tangchips (side 128).  

Ceviche er en kold ret og kan forberedes tidligere på 
dagen, hvis du vil servere den som forret. Bare si væden 
fra inden. Herefter kan den holde sig 2 dage i køleskab.
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Blæretang kan kendes på sin brune farve og de luftfyldte 
bobler på bladene. Blæretang er sundt og indeholder mange 
gode mineraler og vitaminer. Tag familien eller vennerne med 
på sanketur langs de danske kyster, og få en oplevelse og en 
lækker snack.

Tilberedningstid: 25 minutter 
 
Ingredienser
Blæretang  
Olie 
Salt 
Evt. andet krydderi

Pluk fra naturen til køkkenet
Tang-chips

Fremgangsmåde

Vask tangen grundigt, og tør den let i et viskestykke.

Vend tangen med lidt olie, og drys med salt. Du kan tilsætte 
forskellig smag, f.eks. lakrids, ingefær eller paprika. 
 
Tænd ovnen på 170 grader over/under-varme.

Fordel tangen jævnt ud på bagepapir på en bageplade.

Bag tangen i 10-15 minutter. Den er færdigt, når den er 
sprød. Spis den som snack, brug den som pynt på fiske-
retter, eller blend den og brug den som et drys af umami.
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Du kan også bruge sorte 
bønner eller hestebønner.     

Trækketid: 1 time  
Tilberedningstid: 30 minutter 

Ingredienser (hovedmåltid til 2 personer eller 
tilbehør til 4 personer) 

1 citron, skal og saft 
½ appelsin, saft herfra  
1 tsk sukker  
2 dåser kikærter eller 300 g tørrede kikærter, 
der har ligget i blød minimum 12 timer 
½ dl olivenolie  
2 forårsløg, finthakket  
3 alm. tomater i tern  
½ agurk i tern  
1 rødløg, finthakket  
½ rød chili, finthakket 
2 håndfulde persille, finthakket  
2 håndfulde frisk mynte, finthakket 
 

Grøn mad
Bælgfrugtsalat 
med friske krydderurter

Fremgangsmåde

Riv citronskal, pres citron og appelsin, og hæld oliven-
olie i en skål, og rør sukkeret ud i saften. Smag på balan-
cen mellem sødt og surt.

Kikærter, de fintskårne grøntsager og krydderurter blan-
des godt rundt i en stor skål. Hæld saften over, og krydr 
med salt og peber.

Salaten har godt af at trække i en lille time. Den kan 
spises som hovedret eller som tilbehør til hassel-
back-hokkaido (side 134) eller ovnbagt fisk (side 116). 
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Mad i én pande fyldt med smag, mæthed og 
bælgfrugter. Mere kan man næsten ikke bede 
om!

Tilberedningstid: 40 minutter 
 
Ingredienser (6 personer) 

1 løg 
3 fed hvidløg 
1 rød chili, finthakket (efter smag) 
1 spsk tørret oregano 
½ spsk stødt spidskommen 
½ spsk røget paprika 
½ spsk stødt koriander 
2 dåser hakkede tomater 
1 rød peberfrugt i små tern 
2 dåser kidney- eller sorte bønner – bruger du 
tørrede bønner, skal de i blød i 12 timer og heref-
ter koges i 45-60 minutter først 
6 æg 
40 g friskrevet cheddar 
Koriander eller persille til pynt

Grøn mad
Sol over bønnerne

Fremgangsmåde

Varm en stor pande op med olie og sautér løg, hvidløg, 
chili og de tørre krydderier ved middelvarme, til løgene 
er bløde og klare. 

Tilsæt hakkede tomater og rød peber, og lad det simre 
under låg i ca. 15 min. 

Hæld væden fra bønnerne, og tilsæt dem tomatsaucen. 
Lad det simre yderligere 10 min. uden låg, så noget af 
væden damper væk. Du kan mose nogle af bønnerne 
med en gaffel, så saucen tyknes. 

Lav 6 små lommer i saucen med en ske og slå et æg ud 
i hver, skru ned for varmen, og sæt låg på. Lad æggene 
pochere i ca. 6-8 min., til æggehviden er fast. 

Tag bønnepanden fra blusset, drys med cheddar og 
servér med creme fraiche og fladbrød.

Pynt med persille eller koriander. 
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SYLTET SELLERI: Mens græskarret er 
i ovnen, laver du sellerien færdig. En af 
de kvarter, der var kortest tid i ovnen, 
skal lynsyltes. Begynd med at sætte 
eddike, sukker og vand over i en gryde, 
og kog det op, til sukkeret er opløst. 
Skær den kvarte selleri i den ønskede 
form f.eks. stænger eller tern. Heref-
ter hælder du syltelagen over sellerien 
og lader den stå i minimum 30 minutter. 
 
SALTET SELLERI: Den anden kvarte fra 
første pakke skæres i tern og drysses 
godt med flagesalt. Lad dem evt. blive i 
ovnen i græskarret de sidste 5 minutter af 
bagetiden, så de er varme ved servering.

SELLERIPURÉ: Den halve selleri, der har 
været længst i ovnen, bruges til puré. 
Put smør, fløde, salt og peber i selle-
rien, og blend den lind. Hvis du vil være 
sikker på, at den er helt glat og jævn, 
kan du presse den igennem en sigte. 

Anret hasselback-hokkaidoen på et fad , 
eller skær det i skiver, og anret sammen 
med de tre gange selleri.

Hokkaido-græskar kan erstat-
tes af andre typer græskar 
eller butternut squash.

Denne ret viser, hvad grøntsagerne kan, 
når vi kræser lidt for dem. Marinaden 
giver umami ,og på den måde får græs-
karret nærmest status af en steg. Selle-
rien viser, hvor stor variation og hvor 
mange smage der kan skabes ud fra én 
grøntsag afhængigt af tilberedningen. 
 
Tilberedningstid: 2 timer 
 
Ingredienser
1 knoldselleri 
 
1 dl eddike 
1 dl sukker 
1 dl vand
Flagesalt
30 g smør 
1 skvis fløde 
 
 
1 hokkaido-græskar 
2 spsk sesamolie 
4 spsk eddike 
2 spsk østerssauce 
2 spsk sirup 
2 tsk røget paprika 
2 spsk soja 
Laurbærblade 
50 g valnødder  
Evt. lidt tang

Grøn mad
Hasselback-hokkaido 
med selleri på tre måder

Fremgangsmåde

Forvarm ovnen til 200 grader varmluft. Skræl 
sellerien, og skær den i kvarter. Gnid med olie, 
salt og peber, og fordel dem på to stykker bage-
papir med to stykker selleri på hver. Fold bage-
papiret omkring sellerien og pak dem begge ind 
i sølvpapir.

Put selleripakkerne i ovnen. Tag den ene ud efter 
1 time, og tjek, om sellerien er mør. Lad den anden 
pakke blive i ovnen 30 minutter mere.

Mens sellerien er i ovnen, skræller og halverer du 
hokkaido-græskarret. Skrab kernerne ud. Smør 
med, olie og drys med salt og peber. Put det i 
ovnen i ca. 15 minutter, til det begynder at blive 
blødt. Lad det køle på et skærebræt.

Mens hokkaidoen er i ovnen, blander du sesamo-
lie, eddike, østerssauce, sirup, røget paprika og 
tang i en gryde og lader det tykne over lav varme, 
så det kan hænge ved bagsiden af en ske. 

Læg hokkaidoen med den flade side nedad og 
snit den på tværs. Læg en træske på hver side 
af græskarret. Skær rillerne i ca. ½ cm afstand. 
Skeerne sikrer, at snittet ikke går hele vejen 
igennem. Det skal stadig kunne hænge sammen 

– ligesom en hasselback-kartoffel.

Læg græskarret tilbage på bagepladen med 
rillerne opad. Pensl marinaden på og put laurbær-
blade i nogle af rillerne. Put det tilbage i ovnen, 
og bag det 45-60 minutter på 200 grader, hvor 
du pensler med ekstra marinade et par gange 
undervejs. Drys de hakkede valnødder udover, 
og lad dem stege med de sidste fem minutter. 
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Fremgangsmåde

MARINADE: Hak hvidløg, løg og pære, og bland det godt 
sammen med resten af ingredienserne til marinaden. Tag 
fire spsk marinade fra i en skål, og sæt det til side. Skær 
kødet ud, dæk med marinade, og lad det stå i mindst 
30 minutter.

Kog risene med rigeligt salt, og lad dem stå overdækket 
i gryden, så de holder sig varme.

Skær alle grøntsagerne ud i mundrette stykker, krydr 
med salt og peber, og steg dem på panden hver for sig. 
Put dem i hver sin skål med sølvpapir over, så de holder 
sig varme.

Steg også kødet og sæt det til side i en skål.

Mens du steger grøntsager og kød, adskiller du salat-
bladene eller kålhovedet uden at skære dem i stykker.

Tag et salat- eller kålblad, og put fyld i. Dryp med den 
marinade, du har taget fra, og drys med ristede sesamfrø 
og friske forårsløg. Spis med fingrene, og nyd dit favo-
ritfyld sammen med venner eller familie.

Chili gør sig godt i retten. Put frisk chili i mari-
naden, eller prøv stærk eller sød chilisauce i 
den færdige wrap.

De marinerede champignons er rige på 
umami og kan let erstatte kødet helt, 
bare lav lidt ekstra.

Kød er også en del af måltidet i fremtiden, men det 
skal bruges klogt, og i denne ret bidrager kødet med 
masser af smag på trods af den beskedne mængde. 
Deleretten symboliserer, hvordan vi i 2030 har meget 
varierede spisevaner – man kan dele med sine venner, 
uanset hvilken måltidspræference man har. 
 
Tilberedningstid: 50 minutter

Ingredienser (4 personer)
 
Koreansk marinade: 
1 moden pære 
1 lille spsk sirup 
2 fed hvidløg 
1 løg eller forårsløg 
½ dl soja 
1 spsk sesamolie 
2 spsk japansk sake eller vodka
 
300 g okse- eller kyllingekød 
4 dl ris 
1 peberfrugt 
2 tomater 
2 forårsløg 
400 g svampe (f.eks. champignon) 
1 iceberg, hjertesalat eller spidskål 
1 dl sesamfrø, ristede

Grøn mad
Salatwraps til venner
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Sundheds-
perspektiver
 

8 / Interessenter

Du er, hvad du spiser. Patientforeninger 
og fagforeningsledere fortæller, hvordan 
de vil nytænke og navigere i udbuddet 
af måltider og nye råvarer frem mod 
2030. Og om de ser en mulighed for, at 
klimadagsordenen kan bruges som 
løftestang til bedre sundhedsindsatser.
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Claus Richter er direktør i Diabetesforeningen, som siden 
1940 har støttet personer med diabetes og i dag har ca. 
90.000 medlemmer.

Det er pokkers svært for os alle sammen at ændre vores 
kostvaner, når først de er indgroede. Derfor er det så vigtigt, 
at vi starter med børnene. 

Og hvor skal det så starte? Jamen ikke kun på Christiansborg. Vi foræl-
dre må selv tage ansvar med sunde madpakker og minus adgang til usunde fødeva-
rer. Kommunerne må prioritere sund mad i folkeskolen, så vi får sund maddannelse 
tidligt i livet samtidig med flere idrætstimer end de to lovpligtige og flere fysiske 
aktiviteter i fritiden.  

Vi skal have en folkesundhedslov. Gerne som den i Norge, hvor de har 
samlet indsatsen omkring sport, motion, sund mad og sygdomsforståelse. Hvert år 
sammenligner kommunerne deres resultater, og der er det jo ikke spor sjovt at være 
på sidstepladsen. Slet ikke når det gælder børns sundhed.

Og så ser jeg også gerne, at vi gør noget ved reglerne for markedsfø-
ring af de mest forarbejdede fødevarer, som vi ved er usunde. Vi kan f.eks. gemme 
dem væk og gøre dem svært tilgængelige. 

Hvad vil forhindre din drøm i at ske?

At vi kan få befolkningen med. At få folk til at spise efter kostrådene 
er bare svært. Vi kan lave alle mulige ordninger og regler omkring den måde, vi 
spiser på. Give det lette, sunde valg. Vise, hvor nemt det er, at købe sundt på farten. 
Mindske pakker og portionsstørrelser. Se på, hvor meget mad der er tilgængeligt. 
Og vi kan lave kampagner og events. Men det er pokkers svært for os alle sammen 
at ændre vores kostvaner, når først de er indgroede. Derfor er det så vigtigt, at vi 
starter med børnene. 

Det, der også kan spænde ben for min drøm, er, at flere og flere i 
dag bor alene. Det får os til at spise mere usundt, når vi spiser alene. Vi skal derfor 
genopfinde madfællesskabet og igen spise sammen med andre. 

Hvem er de vigtigste legekammerater?

Der er mange. Både mange patientforeninger som os selv. Men også 
hele idrættens verden, Sygesikring Danmark og pensionsselskaberne. Ingen ønsker 
jo, at deres medlemmer bliver syge. Derudover er der foreninger, virksomheder, 
REMA 1000, som vi selv laver kogebøger med – og så det offentlige.    

Hvad bliver din opgave i 2030?

Selv med verdens sundeste befolkning vil vi være udfordrede. Ikke 
mindst på grund af en aldrende befolkning, hvor flere bliver kronisk syge, fordi vi 
lever længere. Det har nogle konsekvenser, der går langt ud over 2030. Vi skal derfor 
konsekvent have fokus på kost og motion og muligheden for at leve et godt liv. Og 
ikke smide mad eller andet affald ud, f.eks. fra vores insulinpræparater. Vi skal spise 
godt, mindre og sundt – sammen.  

Claus Richter 

Mere bevægelse og 
styr på kosten skal 
knække kurven

Diabetesforeningens direktør, Claus Richter, vil have mere læring om sundhed og forebyggelse i folkeskolen. Det 
er kernen i at skabe verdens sundeste befolkning i 2030. Og så skal madfællesskabet og det at spise sammen 
genopfindes.  

 
Hvad er din drøm for Madlandskab 2030?

At vi har verdens sundeste befolkning. En befolkning, hvor der ikke er 
51 %, der er overvægtige, og hvor der ikke er 7,5 %, som har diabetes. Eller flere. 
Allerede i dag har vi en fordobling af overvægt i de yngste grupper, og det skal vi for 
alt i verden undgå udvikler sig. Når det gælder mennesker med diabetes, vil der om 
8 år være ca. 480.000 danskere med diabetes, hvis ikke vi får knækket kurven – det 
er næsten dobbelt så mange som i dag. 

Vi skal have bevægelse ind i vores hverdag. Og vi skal have styr på 
kosten. Her er De officielle Kostråd inspirerende, men de er samtidig svære at leve 
efter.

Hvad vil du gøre?

Sunde madvaner fastlægges tidligt i barndommen, og her har vi en 
kæmpe udfordring. For vi prioriterer ikke vores mad. Vi har ikke et madkundskabsfag, 
vi har ikke sunde madordninger, og vi har ikke læring om sundhed og sygdomsfore-
byggelse i folkeskolen. Der skal vi gøre noget. Børn skal have kendskab til råvarer, 
gode og dårlige, hvor de kommer fra, og hvad man kan bruge dem til. Det er kernen 
i at skabe verdens sundeste befolkning.
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Anne Kaltoft er direktør i Hjerteforeningen, en 
medlemsorganisation med 125.000 medlemmer, der kæmper 
for et liv uden hjertesygdom gennem forskning, forebyggelse 
og patientstøtte. 

Sundhed er ikke en modsætning til klima og bæredygtighed, 
tværtimod. Det hænger godt sammen, og får vi talt kosten 
ind i denne sammenhæng, tror jeg, der er en mulighed for, 
at flere vil følge kostrådene.

Hvad vil du gøre?

Der skal arbejdes på mange fronter. Et område er markedsføring, et 
andet er lovgivning – men også økonomien er et stærkt incitament. Det er ikke okay 
at markedsføre usunde fødevarer over for børn og unge. Det skal vi have gjort noget 
ved. Det er overalt. 

Hvad vil forhindre din drøm i at ske? 

Vi har en tendens til at tro, at vejen frem er flere oplysningskam-
pagner. Det er bare ikke nok. Vi skal ikke længere forske helt så meget i hvilken 
fødevare, der er den rigtige. Vi skal have fuld opmærksomhed på, hvordan vi 
får implementeret den viden, vi allerede har. Vi kommer ikke i mål ved kun at 
påvirke den enkelte. Det er virkelig, virkelig svært at ændre vaner. Og der er 
også flere kulturelle udfordringer. Vi har udviklet en madkultur, hvor vi langt 
hen ad vejen ikke kan finde ud af at hygge uden at ”putte noget i kraniet”. Vi 
nøjes ikke med et enkelt stykke kage, vi arrangerer et kagebord, og en soda-
vand er ikke som i min barndom på 25 centiliter, der kunne holde hele aftenen. 
Nej, i dag er en sodavand på 1½ liter. 

Hvem er dine vigtigste legekammerater?

Vi samarbejder med andre, som har de samme målsætninger. Fødeva-
repartnerskabet, politikerne og detailhandlen. Tobaksområdet rykkede, netop fordi 
detailhandlen spillede med og fjernede produkter fra hylderne og neutraliserede 
indpakningen. Gør vi noget sammen, kommer vi langt. 

Vi er en privat, medlemsbaseret interesseorganisation. Vi oplyser om 
kost og opfordrer til, at det skal være lettere at spise sundere. Mange bruger også 
vores opskrifter, men det er ofte dem, der allerede er bevidste om de gode vaner. 
De, vi ikke har fat i, er dem med færre kompetencer. Vi har ulighed i sundhed, lige-
som vi har ulighed i sygdom – og de strukturer skal vi have gjort noget ved. Vi skal 
have gjort det ekstremt vanskeligt at gøre det forkerte og promovere det modsatte. 

Hvad bliver din opgave i 2030?

Hvis vi lykkes med forebyggelse, og forebygger vi 80 % af alle hjer-
te-kar-sygdomme er Hjerteforeningen måske knap nok nødvendig. Men det mål 
bliver næppe nået i 2030. Min største bekymring er den geografiske og sociale 
ulighed. Tænk, hvis vi fik et folkesundhedsmål. Det ville sammen med skrappe krav 
til markedsføring og god mad i skolerne virkelig give mening.

Anne Kaltoft

Kostråd kan forebygge 
hjerte-kar-sygdomme

Hjerteforeningens direktør, Anne Kaltoft, drømmer om, at samfundet i 2030 har overtaget morgenmaden i insti-
tutionerne og er stoppet med at markedsføre usunde fødevarer. Det skal være gjort ekstremt vanskeligt at gøre 
det forkerte. 

Hvad er din drøm for Madlandskab 2030?

8 ud af 10 af de ca. 55.000 nye tilfælde af hjerte-kar-sygdomme, vi 
ser i Danmark hvert år, kan forebygges. Det ser jeg frem til, vi har løst i 2030 – bl.a. 
med fokus på maden og dens sammensætning. Jeg drømmer om, at vi spiser meget 
mere grønt, mere fisk og mindre sukker, og i det hele taget spiser mindre. Når vi ser 
ud over madlandskabet, er det blevet nemt at træffe de sunde valg, og vi er stoppet 
med at promovere alt det usunde. Vi er som samfund blevet ambitiøse og har over-
taget morgenmaden, når vi nu allerede inden for det første år typisk er startet i en 
institution. Her grundlægger vi de gode vaner. På samme måde med motion – det 
har undret mig i utallige år, at vi ikke sikrer motion som en del af hverdagen. Vi har 
endelig erkendt, at det ikke er nok med det frie, individuelle valg. Vi har jo rygrade 
som regnorme og svært ved det svære. Samfundet understøtter derfor – ligesom vi 
har gjort skolerne røgfrie – at børnene får den sunde mad i institutionerne og her får 
en grundlæggende uddannelse i sundhed.  
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Ghita Parry er formand for Kost og Ernæringsforbundet, 
der er fagforening og interesseorganisation for 8.500 
ernæringsprofessionelle, som arbejder for at give næring til et 
sundere Danmark.  

Kostrådene er en vigtig fælles reference for vores ernæringsprofes-
sionelle, som medvirker til at skabe sunde, velsmagende og nærende 
måltider hver dag. At klimaet også er kommet med, har været en vigtig 
blåstempling og gamechanger med et stærkere fokus på bæredygtig 
mad, madspild og andre vigtige fælles samfundsdagsordener.

Der er også et stort potentiale for at reducere Danmarks CO2-ud-
ledning ved at gøre de offentlige køkkener mere bæredygtige. Men det kræver 
nationale, regionale og kommunale målsætninger og konkrete måleredskaber til 
at opgøre CO2-aftrykket. En særlig prioritet hos mig er at få sat gratis skolemad på 
dagsordenen. Det vil have store positive effekter på vores børns indlæring, trivsel 
og fremtid. Vi ved, at overvægt i barndommen hænger ved i voksenlivet, og det skal 
vi forebygge. Derfor skal vi som samfund kunne tilbyde gratis skolemad til alle børn. 

Og så vil jeg arbejde for at tiltrække flere unge og erfarne voksne, men 
som interesserer sig for folkesundhed og bæredygtighed. Jeg vil kæmpe for bedre 
vilkår for vores medlemmer, som hver eneste dag arbejder hårdt for at forbedre 
danskernes trivsel og helbred. 

Hvad vil forhindre din drøm i at ske? 

Der er brug for, at de ernæringsprofessionelles arbejde bliver aner-
kendt i langt højere grad, end det bliver i dag. F.eks. med bedre løn for alle offentlige 
omsorgsgivere. Vi kan ikke tiltrække de nødvendige hænder, hvis vilkårene er for 
dårlige. Så vil de unge ikke søge ind på vores uddannelser, og de, der er i arbejde, 
stopper for tidligt.  Det er tydeligt, hvad vi kan, men det bliver tit taget for givet, og vi 
får ikke skabt de resultater i lighed, sundhed, bæredygtighed og kvalitet, som vi har 
brug for som samfund. Får vi ikke en professionel samtale, f.eks. om forebyggelse, 
og finder varige måder at arbejde på, kommer vi ikke i mål med at løfte de store 
udfordringer, vi har i dag på både ældre-, social-, børne/unge- og sundhedsområdet. 

Vi har lige afsluttet et tværfagligt projekt om underernæring hos ældre, 
som viser, at hvis flere professioner arbejder sammen, tager 79 % af de ældre på 
i vægt. Projektet taler sit tydelige sprog: Der er brug for blivende og integrerede 
indsatser – vi skal have kvalitets- og handlingsplaner for underernæring blandt ældre

Hvem er dine vigtigste legekammerater?

Alle, der er interesserede i at udvikle det mad- og ernæringsprofes-
sionelle område. Kost og ernæring er vigtige parametre for os alle sammen, så vi 
skal kræve meget mere af vores folkevalgte – vi skal have ordentlig mad i skolerne, 
ældre skal ikke være underernærede, syge skal have ernæringsterapi osv. Alt dét 
kræver en ambitiøs politisk indsats. 

Hvad bliver din opgave i 2030?

Jeg vil holde fast, presse på og skabe flere resultater med bæredyg-
tighed og klima, sundhed og øget trivsel. Vi skal arbejde sammen med mange flere 
professioner, bidrage klogt, dele kaffestue og have borgeren i centrum for alt vores 
arbejde. Ude i verden er vi et forbillede, og forhåbentlig er vores viden og erfaringer 
blevet en stor eksportvare. Så i 2030 deler vi med omverdenen, og giver næring til 
et sundere Danmark og en sundere verden – det er mit mål.

Ghita Parry

Mad skal ind i 
sundhedsloven

Formand i Kost og Ernæringsforbundet, Ghita Parry, vil have prioriteret mad højere og gerne sammen med sund-
hedsområdet. Mad har en krog i mange dele af samfundet, foruden sundhed er det f.eks. ældre, børn, uddannelse, 
eksport og nu også klima. Mad kræver derfor, at de folkevalgte arbejder sammen på tværs.

Hvad er din drøm for Madlandskab 2030?

Min drøm er at få mad og ernæring tænkt bredt ind på tværs af samfun-
det. At borgerne i Danmark har ret til sund, nærende og velsmagende mad i dagin-
stitutioner, på skoler, plejehjem og hospitaler, men også ret til at få den nødvendige 
faglige vejledning og rådgivning om kost og ernæring. For mad kan, og skal kunne, 
meget mere end at mætte. Jeg drømmer om, at vi i 2030 arbejder målrettet med 
forebyggelse – fordi det giver et kæmpemæssigt afkast i form af store samfunds-
økonomiske besparelser og menneskelige gevinster. Jeg drømmer om, at vi dagligt 
bruger kostrådene til at tilrettelægge sund og velsmagende og klimavenlig mad. 
Og at vi er en stor og fagligt velfunderet gruppe af ernæringsprofessionelle, som i 
samarbejde med andre sundhedsprofessionelle udnytter vores kæmpe potentiale, 
så flere danskere får sund, nærende og bæredygtig mad. 

Hvad vil du gøre?

Mit arbejde består i at påvirke de forskellige beslutningstagere, særligt 
på Christiansborg. Et helt konkret greb ville være at få mad, måltider og ernæring 
skrevet ind i sundhedsloven. Jeg ville ønske, at der var større fokus på at sikre 
sammenhængende indsatser på tværs af områder og ministerier. Det er helt afgø-
rende for, at vi reelt får løst de tværgående udfordringer, som vi har i både ældre-
plejen, sundhedsvæsnet, psykiatrien, på socialområdet og børne- og ungeområdet. 
Hvis man grundlæggende får gjort op med den silotænkning, der præger systemet i 
dag, så kan vi forebygge, helbrede og øge folkesundheden markant. Og det vil også 
kunne mærkes på statsbudgettet, for det vil nemlig give besparelser på indlæggelser, 
genindlæggelser og dyr medicinsk behandling. 
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Jesper Fisker er adm. direktør i Kræftens Bekæmpelse, der 
arbejder for et liv uden kræft, hvor færre får det og flere 
overlever det og får et bedre liv efter kræft. Foreningen har 
mere end 400.000 medlemmer.   

Det er en kæmpe fordel, at klimaet er kommet med ind i kostrådene. Vi 
har tidligere været lidt famlende over for, om klimaet blev konkurre-
rende, og der ville blive mindre fokus på sundhed, men det er klimaet, 
de unge interesserer sig for, og det giver nye muligheder, vi kan spille 
med på.

Hvad vil du gøre?

Vi vil fortsætte med at samarbejde med interesseorganisationer, 
private, producenter og myndigheder, og vores store fordel er, at vi kan være i 
samme stue. Vi har tillid til hinanden, lytter og bøjer af. Og så vil jeg have mange flere 
fagligheder i spil. Vi har brug for at gå sammen med bl.a. reklamefolk og adfærdsfolk, 
især hvis vi skal have fat i de unge og få vores viden og indsigt omsat til noget, der 
kan blive sjovt. På den internationale scene samarbejder vi især med Norge, Sverige 
og Holland, men vi er også begyndt at se mod lande som Canada og Australien, der 
f.eks. på cigaret-området er mere end 10 år foran os. Det er de bl.a., fordi de har 
brugt hårdere regulering og prispolitik.   

Hvad vil forhindre din drøm i at ske? 

Der er nok nogle benspænd, ja, man kan line mange op. Det, jeg går 
mest op i, er social ulighed inden for sundhedsområdet. Det slår big time igennem, og 
alle dårligdommene er ulige fordelt. Vi må gøre op med den forskel, der er i Danmark, 
og tænke aktivt ind, hvordan vores kultur, vores fællesskaber og de almindelige 
markedsmekanismer trækker i en gal retning. Vi bliver nødt til at tage afgiftsred-
skabet i brug på sodavand og søde sager, ligesom vi kender det fra tobaksområdet. 
Søde sager skal være langt dyrere og portionerne mindre.

Hvem er dine vigtigste legekammerater?

Jeg vil rigtig gerne lege med dem, vi leger med i forvejen. Myndighe-
derne skal være med, og industrien skal være med. Men også distributionskana-
lerne betyder rigtig meget. Og så er der de nye legekammerater som adfærds- og 
reklamefolk. Dem skal vi have tænkt ind tidligt i vores projekter, hvor målet er at 
få ændret adfærd. F.eks. havde vi en kampagne målrettet de unges drikkevaner. 
Den sammenlignede, hvor mange ulækre pølser de unge kunne sætte til livs, som 
matchede antallet af alkoholgenstande. Og den kampagne virkede! Så tror jeg også, 
at vi får nye klima-legekammerater. Vi har været lidt usikre på, om klimaet tog fokus 
fra sundheden, men det er helt tydeligt (også) klimaet, de unge interesserer sig for, 
og det må vi kunne bruge offensivt som løftestang for en ny, sej ungekultur – med 
’kedelige ’spise-, drikke- og motionsvaner.

Hvad bliver din opgave i 2030?

Vi er nok ikke i mål i 2030 med vores vision, men udviklingstenden-
serne er vendt: Vi bliver ikke federe og ikke mere usunde. 

Jesper Fisker

Vi skal spise meget 
mindre mad 

Direktør i Kræftens Bekæmpelse, Jesper Fisker, er villig til at sætte massivt ind med adfærdsfolk, for at vi som 
samfund kan lykkes med at ændre vaner. Kulturen skal ændres markant, og klima skal bruges offensivt som løfte-
stang over for de unge, som køber ind på netop den dagsorden. 

Hvad er din drøm for Madlandskab 2030?

Den handler om to ting. Dels er indholdet på vores tallerken blevet 
meget mere planterig med meget mere passende og især mindre portioner. Og dels 
er vi sammen på en ny måde i en ny, kulturel sammenhæng med nye sociale fælles-
skaber. Vi har gjort op med det kedelige og fornuftige og omsat det til noget nyt, så 
mine tre teenagepiger f.eks. gør noget andet end at spise pizza og drikke alkohol, 
når de skal hygge sig. Det er jo ikke nok at sige til dem, at det er ufornuftigt. Den 
viden om mad og drikke, vi har, har vi i 2030 oversat til noget andet – i nye ungefæl-
lesskaber, familiefællesskaber, boligfællesskaber og på arbejdspladser. Vi er blevet 
superdygtige til at arbejde med adfærd, så vi f.eks. heller ikke ryger, ligesom vi spiser 
langt færre søde sager. Vi har gjort det, vi godt vidste. Vi er blevet fornuftige på den 
sjove, udfordrende og farverige måde.
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Mona Striib er forperson for FOA, et fagforbund med 
172.000 medlemmer, som sammen gør en forskel, når de 
som social- og sundhedsassistenter, sundhedshjælpere, 
pædagogmedhjælpere, pædagogiske assistenter og 
dagplejere er tæt på de borgere, der har behov for omsorg, 
hjælp og opmærksomhed. 

Det har givet en vitaminindsprøjtning at koble klimaet til kostrådene. 
Der har hele tiden været en diskussion om, hvem der skal bestemme, 
hvad vi skal spise i skoler og kantiner. Skal staten bestemme? Må der 
være kødfrie dage? Med klimadagsordenen koblet på kostrådene er der 
nu en fælles vigtig dagsorden, nemlig at sikre, at verden overlever. Og 
det gør en forskel.

en overflod af madvarer, som ikke nødvendigvis er på den sunde side? Det at tage 
del i en omstilling som lavtlønnet skal betyde, at man helt bevidst arbejder for, at de 
sunde og gode madvarer skal være billigst. Og hvis vi virkelig vil forandre det her til 
det nye normale, så skal vi starte med børnene. Der er jo ingen, der slår mors frika-
deller. Hvad vænnede jeg mig til dengang? Hvad er det, jeg kan lide? Det er allerede 
i daginstitutionerne, hos dagplejerne og i skolerne, der skal være sunde madvalg. Vi 
ved det godt, men har længe haft svært ved at prioritere økonomien til det! Og her 
har klima i kostrådene givet en vitaminindsprøjtning til denne dagsorden. For nu er 
det blevet en fælles, vigtig opgave at sikre, at verden overlever. Og de unge og de 
sociale medier bliver en væsentlig spiller i den forandring. 

Hvad vil forhindre din drøm i at ske?

Økonomisk handler det om, hvilke forbrugsmuligheder man har. Man 
kan foretage dårlige valg, fordi man er styret af, hvad man har råd til, og så ender 
man med at spise pasta bolognese 3 dage om ugen. Forbrugssamfundet med en 
overflod af varer bliver noget af det sværeste at omstille – vi uddanner jo i mersalg! 
Og får vi ikke løftet lønnen, bliver det sundhedsmæssige nemt nedprioriteret. Så 
er vi også vanedyr. Det er trygt og godt at gøre det samme, og forhindringsbanen 
er både hos os selv og som dynamik i vores familier. Jeg har selv en snydeopskrift 
til lasagne med oksekød, hvor ¾ af kødet er erstattet af hvidkål og gulerødder. De 
elsker den. Vi må bruge humor og snilde, så vi i stedet for at sige ”aldrig i livet” til en 
lækker squashtærte slubrer den i os. 

Hvem er dine vigtigste legekammerater? 

Jeg ser gerne, ministeren er mere tydelig i sin rækken ud til, hvad der 
skal ske: Hvordan aktiverer vi lønmodtagerne i klimamålene? Det er ikke en dags-
orden for en borgmester og en kommunaldirektør. Vi har den sammen med lønmod-
tagerne. I vores overenskomster aftaler vi projekter med måltal, hvor f.eks. kost- og 
servicesektoren skal undgå madspild, omlægge til økologi og servere spændende 
mad. I alle vores politiske udspil skal vi huske at tænke klima og sundhed ind, så det 
bliver en integreret del af vores tænkning. Og vi skal samarbejde med alle de andre 
organisationer om indsatser, hanke op i os selv og walk the talk. 

Hvad bliver din opgave i 2030?

Klimadagsordenen vil udfordre os mest og samle os mest. Vores 
vigtigste opgave bliver at fastholde, at vi vil forandre denne verden. At vi insisterer 
på det. For mange år siden sad jeg på en konference og lyttede til et oplæg med 
en simulering af, hvordan kloden vil forandre sig, hvor mange steder der vil blive 
ubeboelige, og hvor mange mennesker vi må flytte rundt på. Dér gik betydningen 
af klimaproblemet op for mig. 

 

Mona Striib

Man skal ikke fristes 
af dårlige valg, fordi 
det er, hvad der er 
råd til

Forpersonen for FOA, Mona Striib, er ikke i tvivl om, at det udskammede kaninfoder kommer på alles tallerken i 
2030. Men at tage del i en omstilling som lavtlønnet betyder også, at man helt bevidst skal arbejde for, at sunde 
madvarer bliver billigst. Klima og sundhed skal tænkes ind i alle politiske udspil.

Hvad er din drøm for Madlandskab 2030?

Vi lever sundere. Og det er gået stærkt. Vi har brug for at gøre noget, 
der er anderledes – særligt i vores faggrupper. Vi spiser mindre kød. Vi spiser mere 
varieret. Vi kommer tilbage til at spise nogle af de gamle retter, hvor vi efterligner 
farmor og oldemor. Vores kroppe har det bedre. Og noget tyder på, at de nye kostråd 
giver en mere antiinflammatorisk kost, der gør noget godt for alderen. Vores medlem-
mer går meget op i mad og arbejder efter omlægningen til økologi med bæredygtig 
kost og spændende smagsoplevelser. De har brugt deres faglighed til at udvikle 
appetitlig mad til vores ældre og syge. Klimaet har sat en hel bevægelse i gang, og 
de unge, som er meget bevidste om, at klimaet er truet, påvirker vores madvalg med 
kødløse dage. Vi kan se og høre det alle steder. Den grønne mad, der engang blev 
udskammet som kaninfoder, bliver nu spist med stor fornøjelse.

Hvad vil du gøre?

Jeg tror, der skal træffes nogle modige beslutninger. Det er en svær 
bane, om vi skal adfærdsstyre ved afgifter, eller vi ikke skal. Skal vi i supermarkedet 
kunne vælge mellem 30 forskellige slags rugbrød og vaskemidler? Og skal vi have 
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Madspild – en 
ressource, vi skal 
lære at udnytte

Madspildet i Danmark er uhyggeligt stort – 
både i industrien, transporten, distributionen 
og i hjemmet. Sammen med en stigende 
bevidsthed om begrænsningen af klodens 
ressourcer er en bevægelse i gang på alle 
niveauer. Målet er, at over halvdelen af spildet 
skal undgås inden 2030.  
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Isoleret set er madspild et af de mest effektive indsatsområder i kampen for at redde klimaet. En tredjedel af 
verdens mad går tabt på vej fra jord til bord. Det svarer til 10 % af den globale udledning af drivhusgasser. Sammen 
med nye forståelser, ny teknologi og nye partnerskaber skal vi omsætte madtab og madspild til ressourcer for 
nye produkter. Og her kan vi alle gøre en indsats. 

I 2030 vil de helt store aktører inden for fødevarebranchen være dem, 
som har formået at udnytte deres side- og reststrømme fra produktionen. Det vil sige 
alt det, vi tidligere har kaldt rester, alt det, der er blevet tilovers. Det er, når bryg-
gerierne trækker sukkerstoffer ud af korn for at gære øllet. Så er der såkaldt mask 
tilbage. Denne mask indeholder en masse protein og fibre, og bliver den behandlet 
nænsomt og på den rette måde, kan der blive lavet nye fødevarer af den. Det kan 
f.eks. være alt fra mel og chips til morgenmadsprodukter. 

Der er også frugtpulp fra vores juiceproduktion. Den udnyttes i brød, 
kager, knækbrød og proteindrikke. Og de høner, som hver dag lægger æg til vores 
omelet, findes nu i en økologisk fond. Og det er med en dobbelteffekt, fordi vi ved, 
at umami-smagen fra en fond nedsætter vores behov for kød. Win-win. 

Fyrtårn – noget, verden taler om

Alt dette sker, fordi der er en økonomisk gevinst, og fordi affald og 
rester i stigende grad bliver set som en ressource. Nye forretningsmuligheder, bran-
cher og erhverv vil opstå – og med dem følger gode økonomier og nye arbejdspladser. 

Den fælles, globale målsætning om at halvere verdens madspild og 
fødevaretab i 2030 fra 3,4 mia. tons til 1,7 mia. tons betyder, at råvarerne og maden 
skal være omgærdet af respekt, forståelse og omsorg, for at det kan lykkes – i alles 
bevidsthed fra landmand og fødevarebranchen til hjemmenes amatørkokke. CO2-ud-
ledningen vil falde markant, og de over 5 mia. kr., der ikke længere går til at smide 
spiselig og energiladet mad ud, kan nu bruges til andre og bedre ting. 

Som forgangsland skal Danmark være med til at inspirere andre lande 
med vores erfaringer og innovationer om madspild, så flest muligt verden over kan 
bidrage mest muligt – til mindre madspild, bedre ressourceudnyttelse og et mindre 
klimaaftryk. 

 

3/4
aftensmåltider 
indeholder kød 
eller fjerkræ. 
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Frivillige aftaler

Det er især de frivillige madspildsprojekter, der får virksomhederne og 
Danmark med på vognen. ”Danmark mod Madspild” er et sådant projekt, hvor føde-
varebranchen gennem frivillige partnerskaber samarbejder om at reducere deres 
madaffald og madspild. ONE\THIRD – Tænketank om Forebyggelse af Madspild og 
Fødevaretab har taget initiativ til projektet. De har inviteret hele fødekæden 
fra jord til bord og samlet branchen, interessegrupper, offentlige myndigheder 
og forskningsmiljøet om at finde løsninger. 

ONE\THIRD udvider indsatsen med endnu et projekt baseret på frivil-
lige partnerskaber. Her er det kommuner, regioner og staten, der er inviteret, og som 
skal forpligte sig til at måle madspildet i de offentlige køkkener og madordninger, 
sætte ind med målbare indsatser, justere og lære – og dele deres erfaringer. 

Undervejs kan der opstå behov for gode råd og bistand. ”Madspilds-
jægerne 2.0” er et projekt, der har fokus på detail- og engrosleddet. Her tilbyder et 
rejsehold af fødevarefaglige eksperter bistand til forretningerne om, hvordan de kan 
mindske deres madspild i produktionsprocessen eller donere den overskydende mad, 
der ellers kunne have lidt en ilde skæbne i skraldespanden.

 
Politiske muskler

Tænketanke, strategier, aftaler, samarbejder, kampagner og økono-
miske tiltag – alle er effektive og gode greb for, at vi i Danmark kan nå en reduktion 
på over 60.000 tons madspild om året frem mod 2030. 

Man kunne fristes til at ønske sig et egentligt forbud for professionelle 
mod overhovedet at smide spiselig mad ud. Og det kunne nok også give de danske 
fødevarevirksomheder et endnu stærkere incitament til at se på deres rester med 
nye øjne, så selv ikke en bananskræl går tabt – hverken på rejsen til supermarkedet, 
hos producenterne eller hjemme i frugtskålen.

Men et forbud vil ikke kunne gøre det alene. Det gør derimod viden, 
ideer og indsigter, der med inspiration og motivation vil øge vores fantasi, så både 
side- og reststrømmene kan blive omsat til nye produkter, nye smage og nye målti-
der og til en ændring af vores adfærd. 

En pose penge vil også kunne gøre noget – f.eks. er donationsleddet 
ofte løftet alene af frivillige kræfter, og det vil derfor gøre en stor forskel at få denne 
del af kæden professionaliseret, så den bliver en naturlig del af virksomhedernes 
arbejdsgange. Civilsamfundet er afgørende for den indsats, der er nødvendig. Mange 
mennesker er engageret i netop distribution og fordeling til samfundets udsatte 
grupper og støttes af fonde m.fl. 

Indsatser på alle de mange forskellige niveauer er afgørende for, om 
vi i 2030 kommer i mål med at halvere både madspildet og madtabet. 

Oplysning, data og deling

At reducere den store mængde madspild kræver en systematisk 
indsats af forbrugerne, fødevaresektoren og hele samfundet – en indsats, der skal 
være kendetegnet ved samarbejde, udvikling og deling på tværs.  

Forbrugerne skal blive rigtig gode til at smide mindre mad ud, og de 
skal inspireres til nye retter, hvor de blandt andet kan bruge resterne fra i går. Denne 
indsats skal understøttes af systematiske, målrettede oplysningskampagner, der 
har fokus på viden og adfærdsændringer, mulighed for billige køb af overskydende 
mad og en mere fintmasket affaldssortering. På den nationale madspildsdag hvert 
år den 29. september demonstreres nye ideer til dig og mig, så vi ikke glemmer, hvor 
formålsløst det er at fodre skraldespanden.   

For virksomhedernes madspild er der brug for at få langt bedre data, 
som kan sikre mere præcise mål for madspildet og systematisere de forskellige 
initiativer, kontrakter og samarbejdsformer, der bidrager til at reducere madspildet 

– både i og mellem virksomhederne.  
Hele motoren for madspildsindsatsen i virksomhederne er, at ’vi sætter 

i gang’, ’vi tager ved lære’, ’vi måler’ – for der er behov for at gå helt nye veje i indsat-
sen for at nå målet. Og så ’deler vi’ de gode erfaringer, teknologier og innovationer, 
der evt. kan skaleres og batte, ikke bare nationalt, men også globalt. En internati-
onal såkaldt ISO-standard for måling af madaffald og madspild kommer til at blive 
et nøgleredskab for virksomhederne. Standarden vil betyde, at de både formelt og 
reelt kan justere deres indsatser og målrette dem og offentliggøre resultaterne uden  
risiko for at blive hængt ud for ’green washing’.

Og så er der det affald, der hverken kan genbruges eller blive til nye 
produkter. Madaffald som løgskaller eller toppen af en ananas. De skal helst ned i 
bunken af madaffald, som herefter f.eks. kan anvendes til biogas. 
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Folketingsmedlem for Venstre. Ordfører for 
bæredygtighed, klima og verdensmålene. 

Vi skal vide, hvad det betyder, hvis vi har et meget stort kødforbrug – også for vores sundhed. Den viden gør, at 
vi tænker lidt mere over, hvad det er, vi spiser. Hvad det er, man har lyst til at spise. Jeg kan mærke det selv. Jeg 
spiser sundere og mere klimavenligt, end jeg har gjort før. Især tænker jeg meget over at spise i forhold til sæson. 
F.eks. elsker jeg blåbær på min yoghurt om morgenen, men det er ikke så smart i vinterhalvåret. Så må jeg putte 
æble på i stedet.  

Hvis der skal være mad nok til hele jordklodens befolkning, bliver vi 
nødt til at spise meget mere klimavenligt og også gerne meget sundere. Det er vi som 
politikere nødt til at tage ansvar for. Ensrettede klimadata, klimamærket, kampag-
ner og en politisk dagsorden med fokus på problemerne er mine vigtigste politiske 
værktøjer til at gøre noget. For mig er det nemlig vigtigt, at kost forbliver et personligt 
ansvar. Jeg tror ikke på, at man når særligt langt med forbud, ensretning og regul-
ering. Man skal i stedet selv have lyst til at ændre sin kost.

Vi ved fra undersøgelser, at danskerne gerne vil spise mere klimaven-
ligt. Men det er svært at vide, hvordan man gør. Politisk kan vi oplyse om klimadata 
og italesætte problemerne: hvad er sundt, hvad er klimavenligt, og hvad er i sæson. 
Alt det kan være med til at lave den kulturændring, vi har brug for. 

Jeg frygter for meget regulering. Hvad der er rigtigt at spise må ikke 
trækkes ned over hovedet på én. Forandringerne skal ske ad frivillighedens vej. Men 
det er også helt afgørende, at det sker i et stærkt samspil med erhvervet, som kan 
se en forretning, hvis efterspørgslen er der.

Vi ved, at vi skal have noget andet mad på vores tallerken: mindre 
kød og flere grøntsager. Og det stærkeste vi her kan gøre er, hvis børnene får den 
viden med hjemmefra. Vi skal derfor inspirere og vejlede forældre med indsatser, 
der er lokalt forankrede og afstemte, så børnene kan tage de gode vaner med sig 
videre i livet.  

Men der mangler meget viden om mad. Viden om sæson. Hvornår en 
vandmelon smager bedst. Viden om hvor maden kommer fra. Viden om hvad der er 
sundt og klimavenligt. Hele den dagsorden skal vi som politikere gå ind i. Og lave 
nogle indsatser, som kan gøre det personlige valg nemmere. Her er klimamærket og 
ensartede klimadata et godt værktøj. 

Der skal selvfølgelig også være plads til at spise kød. Men vi skal vide, 
hvad det betyder, hvis vi har et meget stort kødforbrug – også for vores sundhed. 
Den viden gør, at vi tænker lidt mere over, hvad det er, vi spiser. Hvad det er, man 
har lyst til at spise? Jeg kan mærke den viden på min egen tallerken. Jeg spiser 
sundere og mere klimavenligt, end jeg har gjort før, og især tænker jeg meget over 
at spise i forhold til sæson. 

Det er så meget stærkere med en indre motivation, i stedet for en ydre, 
der siger: ’nu skal du gøre sådan her’. Har man den indre motivation, er man også villig 
til at gå lidt længere. Og inspirere sine omgivelser. Vi må ikke overlade ansvaret for 
at spise klimavenligt til os politikere eller til staten. Det er det personlige ansvar, der 
er det allervigtigste. Så det ikke er andres skyld, hvad jeg spiser. 

Kommer vi ikke i mål i 2030, må vi se hinanden i øjnene. For så var 
det ikke godt nok, det vi gjorde. Og så kan det være, at værktøjer, som f.eks. skatter, 
afgifter og genanvendelse, kan bruges bedre, så det personlige valg bliver endnu 
lettere. Lige nu har vi en lidt dårlig sammenhæng i vores indsats, for vi ved jo, at folk 
gerne vil leve mere klimavenligt, men ikke gør det, bl.a. fordi det er for svært. Og det 
er jo fordi, vi ikke har værktøjer, der har fulgt med de ønsker, der rent faktisk er. Vi 
skal oplyse, oplyse, oplyse. Og vi må aldrig tage det personlige ansvar fra folk. Der 
er forbrugerne selv, der vælger. 

Marie Bjerre

Det personlige 
ansvar gør os 
villige til at gå 
lidt længere
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Carl Valentin 

Fremtiden er 
plantebaseret

Den måde vi mennesker har indrettet det globale fødevaresystem på, er en af de største fejl, vi har begået i vores 
historie. Konsekvenserne er enorme både for os selv, naturen, planeten og for de milliarder af dyr, der må lade 
livet for vores umættelige trang til at spise deres kroppe. Kampen for et nyt, plantebaseret fødevaresystem er en 
af de vigtigste i vores tid, og det kræver politisk mod, hvis det skal lykkes.

Indrømmet – det meste af mit liv har jeg faktisk været lidt af et 
kødhoved. Og som de fleste andre her i Danmark har jeg mæsket mig i boller i karry, 
hakkedrenge, krebinetter, spaghetti bolo’ og frikadeller, siden jeg var en lille purk. 
Det var jo helt ufatteligt tilfredsstillende at sætte tænderne i et godt stykke kød, og 
at maden på vores tallerken skulle være et centralt emne for politisk debat faldt mig 
aldrig ind. Jeg tænkte, det er et personligt valg, hvad jeg putter på min tallerken, for 
det påvirker jo ikke andre, hvad jeg spiser. Men jeg tog fejl og har måtte genoverveje 
både mine politiske prioriteter og min kost, der i dag er 100 % plantebaseret.

Hvad vi spiser har nemlig en enorm betydning for andre. Klimakrisen er 
her, og den animalske produktion er en af de drivende årsager til det. Og ligesom vi 
fælder regnskoven i Sydamerika for at få plads til sojafoder til svin, har vi i Danmark 
stort set udryddet al vores natur for at give plads til dyreproduktionen. Og selvom vi 
for længst har opdaget, at biodiversitetskrisen og den sjette masseuddøen af arter 
er her, bruger vi stadig halvdelen af Danmarks samlede areal på fodermarker. Det 
gør mig så harm.

Risikoen for fremtidige epidemier stiger også som en direkte 
konsekvens af dyreproduktionen. Det er dyr, der let spreder smitte til hinanden, 
fordi de står så tæt. Det er et uhyggeligt misbrug af antibiotika. Og det er den øgede 
kontakt med vilde dyr og fremmede vira, der opstår, når vi fælder skovene for at få 
plads til foder.

Vi lader også nogle gange til at glemme, at debatten om mad ikke 
kun handler om, ’hvad’ vi spiser, men også ’hvem’ vi spiser. Og det er en ubekvem 
sandhed, at langt de fleste landdyr vi opdrætter for at spise, tilbringer hele deres 
liv under elendige vilkår i store bentonhaller. Dyr der alle er individer med ønsker og 
behov, der aldrig bliver opfyldt. Det er etisk uforsvarligt og en lidelseshistorie uden 
sammenligning.

Tiden er derfor til forandring. Hele samfundet skal med, men særligt 
vi politikere skal levere. Nye kostråd og klimamærkning på fødevarer er fine skridt 
på vejen. Men vi skal meget længere end det. Vi skal putte afgifter på animalske 
fødevarer, så klimabelastningen er afspejlet i prisen. Vi skal efteruddanne køkken-
personale og servere langt mere grøn mad i de offentlige køkkener, ligesom det 
skal være et krav, at der altid skal være en plantebaseret mulighed. Vi skal lægge en 
strategi for drastisk at reducere vores kødproduktion og omlægge til mere økologi 
og mere plantebaseret. Vi skal flytte forskningsmidler fra animalske fødevarer over 
til de plantebaserede og give gode rammer for nye innovative projekter, om så det 
er plantebøffer, laboratoriekød, ko-fri ost og mælk, vertical farming eller andet, vi 
slet ikke kan forestille os endnu.

Tør vi politikere at træffe modige, visionære beslutninger, der ændrer 
vores madkultur og fødevaresystem, slipper vi ikke bare for de mange problemer, vi 
har skabt for os selv. Vi kan også skabe en bedre og mere medfølende verden. Med 
mere plads til mennesker. Mere vild natur. En sprudlende biodiversitet. Øget livsk-
valitet og sundhed. Og respekt for de andre arter, vi deler planeten med.

Folketingsmedlem for Socialistisk Folkeparti. 
Miljø- og fødevareordfører.
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Visioner: 
Fra jord til bord

Hver en del af fødevaresystemet kræver en 
beslutning af os. Om vi er fleksitarer, fastfood-
tilhængere, flår mad ned fra hylderne eller 
bare kan lide kød, så skal vi tage stilling. Kan 
forståelsen af jord til bord frem mod 2030 få 
os tættere på jorden, håndværket, råvaren og 
hinanden?
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Svend Brodersen er ejer af Gram Slot, der huser Danmarks 
største økologiske produktion. Landbruget leverer en lang 
række af grøntsager, mejeriprodukter, oksekød og produkter 
som mel og øl. Svend har med sin familie siden 2007 skabt 
kulturformidling og restaurantoplevelser, og senest er han 
initiativtager til Gram Højskole. 

Som landmænd må vi indse, at det er kunderne, der er vores øverste chef. Den præmis ligger klar, når Svend 
Brodersen, ejer af Gram Slot, beslutter sig for, hvad han vil producere på et stykke jord. Skal det være 1 kilo okse-
kød eller 50 kilo grøntsager? Svend fortæller, hvordan valget forpligter, og hvordan alle landmænd skal imøde-
komme danskerne på nogle helt synlige ting som dyrevelfærd og biodiversitet, for det er allerede efterspurgt.

Står det til mig, så samler vi alle landmænd om et bord og beslutter, 
at fra næste år er vores kostalde tomme hele sommeren. Vi har 85.000 hektarer 
overdrev, der skal lægges ud som græs, lad os nu få sat en tråd rundtom, så vores 
kvier og kalve kan komme ud i solen. Så alle kan se, at vi prioriterer, hvad der er 
muligt lige nu og her for dyrevelfærden. Det kan ske med en meget lille omkostning 
for dansk landbrug.

Jeg siger til alle, at dansk landbrug lynhurtigt burde beslutte sig for 
udfasning af al brug af kemikalier. Det er en udfordring, som vores landmænd sagtens 
kan håndtere. Det vil måske koste 5-10 % i udbytte, men øge værdien af vores 
samlede produktion enormt, hvis alle verdens øjne rettede sig mod vores marker. 
Det ville være en kæmpe håndsrækning til det omgivende samfund, hvis dansk 
landbrug tog den hér chance. En branding af danske landmænds værdisæt alle-
rede inden 2030.

Robotterne 
kommer – og 
om sommeren 
står staldene 
tomme

Svend Brodersen
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I 2030 er vi gået væk fra at røgte, rive og rode i jorden. Med en 
drone vil man drysse mariehønselarver ud, der spiser lusene, 
og med små robotplæneklippere blitzer vi ukrudtsfrø bort fra 
marken. 

Robotter og nyttedyr – landbrugets nye medarbejdere

Vi har anerkendt, at vi har været på en vej, der ender blindt. I 2030 
har vi forladt den blinde vej. Det betyder ikke, vi er blevet gammeldags økologer, der 
sidder i rundkreds og bruger hakkejern. Økologi må ikke ses som en tilbageskuende 
retning. I stedet er økologi blevet det område, hvor man er mest optaget af at udnytte, 
at vi som land er vidende, oplyste og uddannede. Det betyder, at vi i 2030 har taget 
nye hjælpemidler i brug – og genfundet andre.

Det første er robotterne: Vi er gået væk fra at røgte, rive og rode i 
jorden. Når foråret kommer, sætter vi en lille robotplæneklipper fri i marken. Den vil 
med et fotografiapparat og små, elektriske stråler fjerne alt dét, der ikke skal være i 
jorden. Med en blitz rammer den det lillebitte ukrudtsfrø på den helt rigtige dag, på 
det rigtige sted. Sådan holder vi markerne rene uden at hakke og forstyrre.

Det andet er gamle legekammerater: Vi kommer til at bruge nyttedyr 
igen. Er man truet af lus, så ved man allerede, inden de udklækker, hvor man skal 
sætte ind. Med en drone vil man drysse mariehønselarver ud, hvor lusene vil springe 
frem. Mariehønsene vil have en fest derude. Og til dem vil man gro levende hegn, for 
naturen skal jo selv skabe husly for mangfoldigheden. De mange mariehøns over-
vintrer i læhegnet, og til foråret sidder de på spring for at kaste sig over de første 
lus, der kommer.

Danske grøntsager fylder tallerkenen

Vi har ændret, hvad vi dyrker på marken: I 2030 har danske land-
mænd for længst taget styring og taget sig af at producere mange af de grøntsager, 
vi førhen importerede. Det er altafgørende, at supermarkedet er fyldt med dugfri-
ske, farverige og spændende grøntsager. Derfor bliver vores nye tallerken i 2030 
på ingen måde kedelig!

Det kan godt være, at udviklingen går lidt langsomt lige nu. Men det 
bliver noget, vi alle sammen skal være optagede af, før det løser sig. Vi er nødt til at 
lave en pakke, hvor der både er noget, der kan ske nu, og noget, der sker på længere 
sigt – for ellers tror folk ikke på det, vi har gang i. Dét, vi landmænd gør allerede nu, 
vil give tillid til, at dét, vi kommer til at gøre i fremtiden, også kan lade sig gøre. 

Den tillid vil være med til at opbygge en tankegang hos forbrugerne, 
hvor vi lærer hinanden at passe på tingene. Vi har i 2030 fået nok sommerhuse, nok 
biler – de materielle glæder har toppet. Så i stedet er det noget andet, vi vil have, 
som f.eks. at se ting gro, smage ting, vi selv har haft ansvar for, dele med andre. Der 
vil komme en glæde i at passe på ting og spise ting, som er bæredygtige. Vi deler 
værdier med landmanden, og landmanden producerer mad til din tallerken.

Forandringens retning står klar: Det bliver dig og mig, der kommer til at 
løse klimaproblemerne. Demokratiet er en svær størrelse, når indtjeningen fra de valg, 
vi træffer, først kommer senere. Jeg har en fortid i politik, og der synes jeg, at jeg var 
sammen med mennesker, der kendte prisen på alt, men ikke kendte værdien af noget. 
Dét kommer vi til at ændre på, og ikke kun med krydset på stemmesedlen, men med 
vores fødder: For hvad vælger vi at købe og sætte tænderne i – allerede i morgen? 
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1/3
mener at klimavenlig 
mad passer godt til 
familiens madvaner. 
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Signe Frese er CSR-direktør i COOP og sidder i bestyrelsen 
for Rådet for sund mad. Signe har siden 2013 arbejdet med 
ansvarlighed i COOP med fokus på at fremme bæredygtige 
løsninger, der kan rykke både detailbranchen og forbrugerne i 
en mere klimavenlig retning.

Supermarkederne har en kæmpe styrkeposition i indsatsen mod klimaforandringerne, hvis de bare vil påtage sig 
den. Og det vil CSR-direktør i COOP, Signe Frese, som møder mange dygtige producenter, der laver fantastiske varer.

Går du igennem dørene til supermarkedet i 2030, træder du ind i 
en klimapositiv butik. Første stop er en frugt- og grøntafdeling, der er dobbelt så 
stor som i dag og med en velassorteret økologi-sektion. Det plantebaserede fylder 
meget, og convenience-produkterne er blevet mere udbredt: Kartoflerne er skræl-
lede, gulerødderne snittede, frugten skåret, og krydderurterne gror inde i butikken. 
Supermarkederne vil gøre et kæmpe arbejde, så det sunde og klimavenlige valg er 
både nemt og tilgængeligt. 

Der er vegetariske og veganske produkter, som ikke længere er fyldt 
med e-numre og tilsætningsstoffer. Der er erstatningsprodukter for kød, og nu også 
nye, lækre og inspirerende varer. Og i køleskabene med mejeriprodukter ved du, 
køerne er fodret på græsprotein i stedet for soja, ligesom andre mejeriprodukter er 
lavet på havre og ris. 

Og så er der kødet: Køddiskene er blevet små. Udvalget er økologisk, 
dyrevelfærden er i top, og der er taget højde for biodiversitet. I 2030 har kødet fået 
en mindre dominerende rolle. Hjemme hos mig er der ikke en steak til hver. Vi køber 
én, og den bliver skåret i skiver og delt med hele familien. Sådan arbejder vi også med 
det i butikkerne. Kødprodukter i store forpakninger bliver fordelt i mindre portioner. 
Nu er det grøntsagerne, der definerer et måltid, og spørgsmålet er, hvilket tilbehør 
der skal være til dem. 

I 2030 har vi et statsligt mærke, der oplyser om madens klimabe-
lastning og bæredygtighed, og det giver os mulighed for at tage stilling til vores 
personlige klimaaftryk. 

Fremtidens super-
marked er klar til 
planter og klima

Signe Frese
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Vi skal huske at feje for egen dør og gå forrest med de varer, vi 
selv producerer eller får fra vores leverandører.

Detailkæderne fører an

Et af de første steder, hvor vi kommer til at opleve, at der ikke er 
ressourcer nok i verden, er med vildfanget fisk. I havet er biodiversiteten under pres, 
og her vil supermarkederne spille en kæmpe rolle for at repræsentere forbrugeren 
og være med til at flytte markedet i en bæredygtig retning. Detailkæderne vil stille 
krav til både producenter og leverandører: Hvilke ingredienser bruger de? Hvor 
kommer de fra? 

Klima, biodiversitet og dyrevelfærd er de store dagsordener, som 
supermarkederne har ansvar for. Vi skal huske at feje for egen dør og gå forrest med 
de varer, vi selv producerer eller får fra vores leverandører. Vi skal sige nej til kemi 
og ikkebæredygtig soja og palmeolie, og ja til mere økologi, dyrevelfærd og mindre 
CO2-udslip. Og når detailkæderne laver tiltag, der går længere end lovgivningen, 
sender det et kraftigt signal til resten af markedet om den retning, vi ønsker. Vi har 
med buræg og Änglamark-serien bevist, at det kan lade sig gøre at stille strammere 
krav end lovgivningen – uden det bliver så dyrt, at kunderne ikke vil købe produk-
terne. Den vej skal vi videre ad.

Forbrugeren som medspiller

Forbrugeren påvirker os hele tiden og direkte gennem deres penge-
pung. Det, de lægger i kurven, bestemmer sortimentet i vores butikker. Når du 
kommer til kassen, bliver din vare scannet, og dit køb registreret, og hver gang 
fortæller det kasseapparatet, hvad der skal bestilles hjem til næste dag. Så jo mere 
økologi, grønt og vegetarisk du køber, jo mere bestiller kasseapparatet hjem. 

Danmark er et af de lande i verden, der bruger færrest penge på mad. 
Vi elsker tilbud, storkøb og billige varer. Men kvalitet koster. Og der er et konstant 
skisma mellem, hvad du vil betale for varen, og hvor meget du får med hjem. Den 
tilgang kommer vi til at gøre op med. For mad er ikke bare et måltid eller ernæring. Det 
er en råvare, som fiskeren har hentet hjem, eller landmanden har dyrket i månedsvis. 
Måske er der et dyr, der har lagt krop til. 

Vi kommer til at arbejde endnu mere for, at det kulinariske og kvalite-
ten af vores fødevarer er i højsædet. Og i 2030 vil vi i supermarkederne kunne levere 
de løsninger, hvor både behovet for mere natur, bedre dyrevelfærd og en mindre 
CO2-udledning til klimaet er blevet tilgodeset.
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54%
af måltiderne med 
kød, har kødet som 
hovedingrediensen.
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Christian F. Puglisi er kok og manden bag BÆST og det økologiske bageri Mirabelle. 
Her findes også verdens måske mindste mejeri på førstesalen. Spisestederne forsynes 
med mælk og grønt fra egen produktion. Puglisi drev Relæ, der som den første 
økologiske restaurant i verden blev tildelt en Michelin-stjerne. 

I 2030 har vi gjort gastronomien tilgængelig og gennem den genfundet vores forbindelse til natur og madkultur. 
Kok Christian Puglisi fortæller, hvordan der skal være tale om, at de store oplevelser også findes i det små. Hvor-
dan de oplevelser er nødvendige for at forstå, hvor fantastisk naturen er, og hvor stort et ansvar vi har over for 
den – og for den mad, den giver os.

Behøver du at købe den vildeste ribeye, økologisk, græsfodret, modnet 
i ni måneder, der koster spidsen af en jetjager, for at få en gastronomisk oplevelse? 
Nej. Gastronomien er noget, der ikke skal være eksklusivt for borgerskabet. Det er 
absurd, at vi er nået dertil, hvor det kun er på de dyre restauranter, du finder gastro-
nomien. For mig er gastronomi ikke høj hat og Bocuse d’Or. For mig er det en følelse, 
en oplevelse af mad som værende en kæmpe, sanselig erfaring. Det kan det være 
for alle. Det er ikke noget, der kræver dyre middage – men det kræver en forståelse 
af, hvad det vil sige at spise.

Vejen dertil skaber vi gennem gastronomiske oplevelser, der kan opret-
holde madtraditioner, udvikle dem og skabe respekt. Alle skal forstå, at det kræver 
solide evner at sætte pris på rigtig god, simpel mad. Professionelle kokke skal tage 
ansvaret for denne ændring. Vi må ikke bare lave krummelurer og stille vores ego 
foran tallerkenen. Det er råvaren, vi skal skubbe forrest. Du ser jo restauranter, der 
giver oplevelser til mange tusinde kroner, men som i praksis giver folk en flad. Der 
skal du slås oven i hovedet for at opleve noget. Hvis du først mærker noget, når du 
er sådan et sted, så skal du måske udvikle dine sanser i stedet? Smag på en tomat! 
Gastronomi er en tomat plukket på det helt rigtige tidspunkt, lige smagt til, så man 
tænker, ”tænk, at dette eksisterer”. Gastronomi 

skal udvikle 
vores sanser

Christian Puglisi  
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Det er naturen omkring os, der brødføder os. Hvis du ikke 
passer på den, er du fucked.  

Brødfød dig selv

Min vision handler også om at skabe muligheder for små, kreative 
landbrug. Jeg tror på, at vi skal bryde med det hér billede om, at en landmand er 
landmand på fuld tid. Dem skal der nok være nogle af, men vi skal ikke længere alle 
sammen gå og tænke, at vi skal brødføde hele verden. 

I stedet skal vi skabe grobund for, at der er et alternativ: Vi skal kunne 
tage ansvar for at brødføde os selv, hvis vi vil. Et alternativ til, at vi alle sammen abso-
lut skal fodres af det store landbrugsmaskineri. 

Jeg drømmer om et samfund, hvor vi spreder os ud af byen. Du kunne 
f.eks. flytte ud, halvere dine udgifter. Flytte til Kirke Hyllinge, og i stedet for at arbejde 
40 timer kan du måske arbejde det halve. Der er så meget snak om, at man skal ned i 
tid, men hvad fanden skal du lave med al den tid? Du kunne bruge noget af tiden på 
at lave bare lidt af din egen mad. Gro dine egne grøntsager og finde ud af, at det er 
svært. Opdrætte vagtler, og ender det med, at du gør det godt, fordi du har haft tid 
til at bruge din lidenskab, kan du bytte med naboens honning. Det tror jeg på kunne 
give selvindsigt, inspiration – og være sundt og rart. Så kan det være, at vi får lands-
byer, byen rent faktisk er værd at forlade for. 

Du lærer samtidig at forstå det kulturelle i at omgive dig med den mad, 
du spiser. Det filosofiske i, at vi engang har været et dyr, som brugte det meste af 
vores tid på at finde mad. Du indser, at for hver generation er det blevet en lille smule 
nemmere at lave mad, kræver en lille smule mindre tid. På den måde genfinder du 
pointen: Det er naturen omkring os, der brødføder os. Hvis du ikke passer på den, 
er du fucked.

Vores nuværende system er kørt til ende. Markedskræfterne har fået 
os ned ad den vej, vi er kommet, og vil blive ved med at drive os den vej. Mere og 
mere, billigere og billigere. Prisen på vores fødevarer er kunstigt lav – og vi har en 
situation, hvor vi bruger mindre tid på vores mad: Hvorfor skal jeg så acceptere, hvis 
den koster mere? Så er det jo helt ude af takt med, hvor meget energi, jeg bruger på 
det. Engang kostede en flæskesteg dig en arbejdsdag, i dag koster en flæskesteg 
dig knap en time. Du har ikke forstået, hvor dyr den er.

Liberalisér landbruget

Der er ingen incitamenter for, at vi skal lave vores mad selv. Det er 
ikke noget, man politisk tænker på, for der tænker man hele tiden på, at man skal 
brødføde verden. Det betyder, at vores landbrugssystem er indrettet efter én måde 
at gøre det på: stordrift. 

Men det system kan ikke bære mere innovation, det tror jeg ikke på. 
Nu har en gris nok snart så mange patter, som den kan få, den kan ikke lave flere 
grislinger – så hvor er det, vi vil hen? Innovationen kommer altså ikke fra ham, der 
overtager sin fars svinebedrift plus en gæld på 25 mio.

Så hvis du vil gøre noget andet og f.eks. have mulighed for at slagte 
dine vagtler, hvornår du vil, hvor du vil – samt kunne sælge de her vagtler på et 
marked eller til restauranter – er der politik, regler og systemtænkning, der skal 
laves om. Begge ting er ulovlige i dag og fyldt med benspænd, fordi systemet er 
tiltænkt den gigantiske skala og ikke dit lille deltidslandbrug. Man skyder gråspurve 
med kanoner for at sikre vores landbrug, som er skrøbeligt og forgældet. Liberalisér 
det! Hvad er vi så bange for? Vi holder fast i eksport, industri og beskytter det for 
enhver pris. Systemet skal gøres frit, så du kan have landbrug på et andet plan, der 
kan fungere parallelt med den store maskine, hvor du kan innovere ved at have lov 
til at opfostre, elske, slagte og sælge dine vagtler.

Det berigende ligger lige ved hånden. Men det skal oplyses til folk. Og 
dét er gastronomiens rolle og ansvar.
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Mads Friis er direktør i McDonald’s, der serverer 200.000 måltider om dagen i Danmark. 
Mads er optaget af folkesundheden og klimaet og har den lille runde verdensmålsnål 
i reversen. Han vil have danskerne til at spise sundere med mindre brug af salt, sukker 
og fedt og mere fiber i deres burgere.   

Vi introducerede verdens første planteburger. Den sælger bare ikke særlig godt. Og det gør de to salater, vi tilby-
der, heller ikke. Danskerne bestiller det sædvanlige, fortæller Mads Friis, direktør i McDonald’s, og han er derfor 
gået på jagt efter, om vi kan komme til at spise sundere i 2030, uden at han behøver fortælle om det.   

Det er ikke os, der skal være frontløbere. Vi skal møde danskerne dér, 
hvor de er, og hele tiden tilpasse os, være nærværende. Vi er fastfood helt ind til 
benet. Det skal gå hurtigt, for folk har travlt, og de vil f.eks. gerne nå ud at drikke øl 
med vennerne eller se deres unger til træning. Og så må man gå på kompromis. Dét 
at lave hyggemad er helt sikkert stadig vigtigt, men tendensen med, at vi vil nå flere 
ting, fortsætter og kommer til at betyde, at vores forbrug af convenience stiger. Hos 
os skal vi som en del af det moderne samfund kunne tilbyde god fastfood. 

Jeg er helt overbevist om, at vi i 2030 – måske endda før – er lykkedes 
med at få flere fibre i vores produkter og nedbringe sukker, fedt og salt. Det er en 
præmis, vi følger, men jeg vil ikke komme til at fortælle det til vores kunder før tidligst 
fem år efter. Når det har vist sig, at det kan sælge. Vi kommer til at gøre det rigtige let 

– andet duer ikke hos os. Vegetariske og plantebaserede bøffer har vi prøvet i flere 
år, men det er bare ikke dem, kunderne kommer efter. Jeg tror, det bliver ligesom 
med elbilerne: Vi taler længe om det – og så lige pludselig sker det. Lige pludselig 
sker denne her potentielle eksplosion, og når vi sælger 80 % plantebaseret, vil det 
være stort, for vi er ikke i nærheden. 

God dialog 

Vi går op i at tilbyde danskerne det, de gerne vil have. Kunderne selv 
siger ikke så meget. Men vi kender danskernes holdninger til dyrevelfærd, sund 
mad, madspild og emballage fra vores dialog med NGO’erne. Madspild har vi alle-
rede gjort rigtigt meget ved. Vi er jo processtyret i vores burgerbarer, så det giver 
ingen mening ikke at være maksimalt opmærksom her. Det har vi været længe, og 
vi er nået rigtig langt. Når det gælder dyrevelfærden, har vi reaktioner fra kunderne. 
Det er meget følsomt med de store dyreøjne, og vi var derfor også de første til at 
udfase buræggene.

Frem mod 2030 kommer vi også til at finde nye løsninger på embal-
lagen. Vi skal benytte ressourcerne bedre og passe på vores klima. Enten finder vi 
bionedbrydelige produkter eller vil benytte et pantsystem, som danskerne holder 
så meget af. Det ved vi ikke endnu, men vi vil have løst det i 2030. Alt det her hører 
vi fra NGO’erne. Når vi rykker, er det, fordi danskerne vil have os i den retning. Det 
er også en præmis, vi følger. 

’Let’ slår ’rigtigt’ 
i burgerbaren

Mads Friis
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På McDonald’s har vi rigtig mange unge medarbejdere, og 
skal vi fortsætte med at tiltrække de unge, skal vi opføre os 
moderne. Og her er det helt afgjort klimadelen, der trækker.

Ingen kunder kommer for at spise rugklapper

Vi kan se, at det, vi lever af, er vanens magt. Så når det skal være let 
for vores gæster at spise sundere, skal vi slå på vanen. Det skal være kendt og trygt. 
Vores kunder efterspørger ikke det nye og eksperimenterende, og det har inspireret 
mig til at finde ud af, hvordan vi med teknologi og videnskab kan få vores eksiste-
rende produkter gjort sundere. Vi skal give vores kunder den samme oplevelse som 
i dag – bare med mindre sukker, salt og fedt og med mere fiber. Vi skal gøre det let 
at vælge det rigtige, for ’let’ slår ’rigtigt’ i burgerbaren, som vi siger. 

Derfor er det heller ikke os, der kommer til at tale højt om sundhed. Det 
nye skal smage ordentligt og sælge til en skarp pris – det er vores sweetspot, og kan 
jeg få overbevist de andre nordiske lande om at gå samme vej, så vi kan udvikle det 
her, vil det virkelig rykke noget. Sammen er vi i stand til at tage et langt, sejt træk, og 
det vil være det eneste rigtige at gøre, når vi kan se, vi bliver tykkere og tykkere – også 
i Danmark. Kan vi tage dét, der sælger, og gøre det sundere, hjælper det folkesund-
heden. Her kan kostrådene være en løftestang, fordi de kommer fra myndighederne.

Klimaet er de unges stolthed

På McDonald’s har vi rigtig mange unge medarbejdere, og skal vi fort-
sætte med at tiltrække de unge, skal vi opføre os moderne. Og her er det helt afgjort 
klimadelen, der trækker. De unge tænker meget på klima og FN’s verdensmål og vil 
gerne kunne bryste sig af, at deres arbejdsplads gør noget for klimaet. Det gør dem 
stolte. Til gengæld vil de unge ikke være ’klogeåger’ på sundhed, det må være op 
til folk selv. Det med kaloriesammensætningen er på ingen måde afgørende. Hvad 
man spiser, må man selv bestemme, det er ens eget, frie valg og ikke vores opgave. 

Plads til selvforkælelse 

I 2030 kommer takeaway til at eksplodere endnu mere, men jeg tror 
nu ikke, det hele bliver fløjet hjem i droner. Vi vil blive ved med at hygge derhjemme, 
mens andre laver maden for os. Jeg nyder det også selv, for det giver mig mulighed 
for, at jeg kan se mine drenge spille fodbold i stedet for at købe ind og lave maden 
hjemme. Det er blevet okay med selvforkælelse. Et godt øjeblik, hvor man bare kan 
sidde og slappe af med hygge og samtale. Det er skuldrene ned, og så løber man 
sig en tur senere. 
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Maden rejser 
verden rundt

Fødevarepolitik er storpolitik. At passe på 
ressourcerne forener verdens befolkning. 
Vi tegner et billede af, hvordan de store 
linjer på madlandskabskortet hænger 
sammen idag og i 2030 – og hvem de 
vigtigste aktører er. Hvordan arbejder vi 
internationalt, og gør vi en forskel?
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Vi kan gøre en forskel

Verdensmålene og klimamålene fra Paris fungerer som pejlemærker 
for vores overordnede arbejde på fødevareområdet. Vigtige samarbejder strækker 
sig både over Europa og resten af verden for at stoppe sult, opnå fødevaresikkerhed 
og bedre ernæring – samtidig med at landbrugets bæredygtige udvikling fremmes.

Danmark producerer mange fødevarer til det globale marked, men vi 
gør det med en lavere udledning af drivhusgasser samt med lavere vand- og ener-
giforbrug. Den indsats står på skuldrene af en stærk samarbejdskultur mellem det 
offentlige og det private, en velovervejet kæde fra jord til bord og en massiv indsats 
i forhold til forskning og innovation. Alt sammen så vi udnytter vores ressourcer 
klogere. Vi er på den måde gode til at gøre vores fødevaresystemer mere bæredyg-
tige og klimavenlige. Men effekterne kan blive endnu større, hvis vi får spredt de 
gode erfaringer og kompetencer ud over landegrænserne.

Vores danske mærkesager 

I Danmark har vi flere stærke kort på hånden. Både når det gælder 
fødevaresikkerheden, så vi får sundere madvarer, der ikke gør os syge – og når vi 
taler dyresundhed, fordi vi prøver at mindske brugen af antibiotika i vores opdræt 
af husdyr. Vi er med forrest i reduktionen af madspild. Og vi er med til at drive udvik-
lingen af en global koalition om sund kost med vores klimakloge kostråd som es i 
ærmet. Denne vidensdeling er essentiel, for erfaringer kan føles lokale, men hænger 
sammen med globale problemstillinger, der kræver globale løsninger. 

Vi tager ansvar i forhold til indsatsen mod afskovning. Vi arbejder både 
på europæisk og globalt niveau, så vi sørger for at gå i spidsen for en forandring, hvor 
den soja, der bruges til foder, og den palmeolie, der bruges til kosmetik og fødevarer, 
ikke har bidraget til fældning af skov i f.eks. Brasilien. På den måde trækker vi vores 
nationale styrkepositioner med ind i vores internationale samarbejde. 

Vi arbejder gennem mange kanaler

Som et lille land påvirkes Danmark af, hvad der besluttes i de inter-
nationale og regionale fora, men vi har også muligheden for at påvirke verden ad 
samme vej. Det gør vi på flere forskellige måder gennem både FN, EU og det nordi-
ske samarbejde.

Når vi danner stærke parløb med andre landes myndigheder. Vi gør det 
gennem vores internationale handelsaftaler, så vores varer og teknologi kan gøre en 
forskel i verden. Vi gør det, når vi fremfører vores danske synspunkter i netværk med 
ligesindede lande. Og fødevareministeren gør det gennem sin deltagelse i internati-
onale fora, hvor vigtige dagsordener kan påvirkes, og alliancer indgås.

Vi lægger mange kræfter i EU-samarbejdet, fordi vi med EU’s fælles 
landbrugspolitik i ryggen har forpligtet os til at sikre et landbrug, der producerer sikre 
fødevarer af høj kvalitet, og som er bæredygtige – både i miljømæssig og økono-
misk forstand. Og fordi det europæiske marked er helt centralt for vores danske 
fødevaresektor.

Siden 2016 har vi i Danmark også rakt ud til verden som værter for et 
årligt globalt fødevaretopmøde – World Food Summit. Her deltager en bred vifte af 
politikere, erhvervsvirksomheder, brancheforeninger, producenter, eksperter, unge 
og andre meningsdannere fra mange af verdens lande. De kommende år frem vil 
topmødet tage afsæt i regeringens klimamålsætninger og koble fødevaresystemer 
sammen med den vigtige reduktion af drivhusgasser. Løsninger og viden fra World 
Food Summit vil vi tage med videre til FN’s klimatopmøder. Med World Food Summit 
markerer Danmark sig således som en markant spiller, når der skal findes løsninger 
på udfordringerne i det globale madlandskab. 

Skal vi nå at indfri FN’s verdensmål inden 2030, er det afgørende, at fødevarerne optræder på den internationale 
dagsorden. Danmark har en række styrkepositioner, som vi hver dag arbejder for at gøre resten af verden klogere 
på. Forandring af de globale fødevaresystemer kræver omfattende dialog og diplomati. Alle lagene i lagkagen 
bidrager til en god kage, ikke kun det skarpe snit og den perfekte glazing. 

Maden krydser grænser på samme måde som arbejdskraft, tekno-
logi og forurening. Vi tænker måske ikke over det, men udbuddet af mad og råvarer 
beror på et sirligt net af sammenhængende rejser. Med containere fra jord til bord, 
fra Hollands havne til supermarkedets hylder – og tilbage i kæden som rest, affald 
eller brændsel. Det er det globale fødevaresystem. Det, der forsyner os med sikre 
og tilstrækkelige fødevarer, så vi som stadig voksende befolkning kan brødfødes. 
Vores forsyningskæder er afgørende: I krisetider kan vi mærke, hvor sårbart det er, 
hvis der er råvarer, som vi ikke kan skaffe, eller maden ikke når frem.  

Internationalt er der en voksende opmærksomhed på behovet for at 
skabe et mere balanceret og bæredygtigt globalt fødevaresystem. 1 mia. menne-
sker sulter, op mod 2 mia. er overvægtige, og en tredjedel af verdens fødevarer går 
simpelthen tabt. Når vi i 2050 bliver måske mere end 10 mia. mennesker på kloden, 
der skal have mad hver dag, kræver det en bæredygtig fødevareproduktion. Ellers 
presser vi jordens ressourcer over evne.

Vores globale fødevaresystem spiller ind på mange af de verdensmål, 
verdens ledere vedtog på FN-topmødet i New York i 2015. FN’s 17 verdensmål for 
bæredygtig udvikling forpligter alle 193 medlemslande til – inden 2030 – at afskaffe 
fattigdom og sult i verden, reducere ulighed, sikre uddannelse og bedre sundhed til 
alle, anstændige jobs og mere bæredygtig økonomisk vækst. Adgang til mad, der er 
produceret og forbrugt bæredygtigt, er helt afgørende for at opfylde målene. Derfor 
skal alle gode løsninger i spil, og dem vil vi i Danmark gerne dele ud af.
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FN har sat globale fødevaresystemer på dagsordenen

Med World Food Summit bidrager Danmark til opfølgningen på FN’s 
første fødevaretopmøde – UN Food Systems Summit – som blev afholdt i 2021. Her 
blev betydningen af vores mad for alvor sat på den globale dagsorden. Ambitionen 
om at skabe fødevaresystemer, der på én gang lever op til alle FN’s verdensmål ved at 
tage hensyn til klima, sundhed, levevilkår og fødevaresikkerhed, er en vigtig opgave 
frem mod 2030 – og længere.

Eksport af dansk know-how

Siden 2015 har vi samarbejdet tæt med en række lande på landbrugs- 
og fødevareområdet. Her bidrager vi til at opbygge viden og kapacitet i udviklings-
landene, så de også kan være med til at drive den bæredygtige omstilling. Aktuelt 
har vi projekter, der spænder fra økologisk mælkeproduktion i Indonesien til god 
fødevarekontrol i Kenya. 

Arbejdet åbner også døre for danske brancher og virksomheder i lande, 
der har særlig strategisk og kommerciel betydning for Danmark. Der åbnes i disse 
år nye markeder i Asien, Afrika, Latinamerika og Mellemøsten. Her arbejder vi aktivt 
for at skabe adgang for sunde og næringsrige fødevarer og leverer grønne løsnin-
ger gennem dansk teknologi, produkter og know-how. Det gør vi, fordi de danske 
eksportvirksomheder er blandt de grønneste i verden. Bæredygtighed er et stærkt 
konkurrenceparameter.

Når vi målene?

Den økonomiske vækst og øget landbrugsproduktivitet har i de 
seneste to årtier halveret andelen af underernærede mennesker i verden. Mange 
udviklingslande kan nu opfylde de mest sårbare menneskers ernæringsmæssige 
behov. Desværre er ekstrem hungersnød fortsat en stor barriere for udviklingen i 
mange lande. De senere års kriser med COVID-19-pandemien og den russiske inva-
sion af Ukraine har også vist os, hvor hurtigt udviklingen kan tage en drejning. Der 
er fortsat behov for en målrettet indsats og internationalt samarbejde, så vi kan nå 
verdensmålene i 2030. 

Mere bæredygtige fødevaresystemer kan bidrage både direkte og 
indirekte til at indfri alle FN’s verdensmål. Det er derfor helt afgørende at fastholde 
fødevarer på den internationale dagsorden.
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Visioner: 
Maden som 
handlekraft

Dét, vi spiser, er centralt i vores fællesskab og 
kan samle mennesker på tværs af sociale skel og 
kulturer – og inspirere til forandringer. Hvordan 
kan vi bruge mad i vores relationer og til at 
forandre samfundets strukturer i 2030?  
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Jane Sandberg er direktør for Enigma – Museum for Post, Tele og 
Kommunikation på Østerbro. Hun er cand.phil. i kunsthistorie, journalist 
og har en master i kommunikation. I 2019 udgav hun bogen ’Come 
Together’, der handler om Danmarks mange, frivillige fællesskaber.

I 2030 er det selvfølgelig grøntsager, vi spiser mest af – det er jo dem, der forener os. Jane Sandberg, direktør 
for Enigma, er ikke i tvivl om, at alle kan være med, hvis det er grøntsager, vi sætter på bordet. Og det er uanset, 
hvor vi kommer fra, hvad vi fejler eller hvilken religion, vi har. Jane tror på, vi skal sende fadene rundt, når vi vil 
forandre noget i fællesskab.

Afstanden mellem mennesker bliver kortere, når man deler et måltid 
mad. Jeg tror, det er et urinstinkt, at når man bliver sat ned ved et bord, så er hungers-
nød ligesom udsat et måltid. Jeg tror, det bor grundlæggende i mennesket – at vi skal 
være mætte, før vi kan gå på kampscenen. Og det er bare et godt sted at sætte ind, 
hvis man vil lave forandring. Vi har en kæmpe klimaudfordring, der skal løses, og det 
er nødt til at ske alle andre steder end politisk. I stedet skal vi gribe hinandens hænder. 

Fællesskaberne er en ressource for forandring

I 2030 udnytter vi kraften i de frivillige fællesskaber. Hvis én barriere 
kan nedbrydes ved at bage en kage eller lave en gryderet, så er det vores pligt at 
gøre det i så mange sammenhænge som muligt. Fordi vi ved, at det virker. Vi mødes 
på tværs til hverdagsmåltider: i fodboldklubben, på biblioteket, og der vil ikke være 
noget mærkeligt i at smutte forbi det lokale plejehjem til snak og sandkage. 

Når man vil lave de her store kulturforandringer, er det nemlig afgø-
rende, at man tager fat i vores mellemmenneskelighed i stedet for politik. Den politi-
ske virkelighed handler for meget om for/imod, og hvor du står politisk selv. Så opstår 
der modstand. Men madlandskabet og en bæredygtig verden, det er jo meget større 
end partipolitik. Så når de her forandringer sker, sker de alle mulige andre steder. 
Steder, hvor folk selv tager ejerskab. 

I 2030 omfavner vi fællesskaberne som en kæmpe ressource for 
vores samfund. En ressource, der ikke er betinget af, om man har en lang uddan-
nelse. Fællesspisninger – eller bare fællesskaber, hvor vi sender fadet rundt – skaber 
brobygning mellem os. Det vil virkelig være et stærkt sikkerhedsnet under et samfund, 
hvis vi bliver bedre til at lære hinanden at kende ved at spise sammen. Så kommer 
vi til at ændre vaner – og verden – sammen.

En gryderet er 
den korteste 
afstand mellem 
mennesker

Jane Sandberg
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Når man vil lave de her store kulturforandringer, 
er det nemlig afgørende, at man tager fat i vores 
mellemmenneskelighed i stedet for politik. 

Rollemodeller ændrer vores vaner

Der er mange argumenter, vi har fået manet til jorden i 2030: at det er 
besværligt at leve sundt, at det er dyrt at leve bæredygtigt, at det ikke smager godt. 
Men den her ændring af vores måltider handler også om fakta. Og at det koster tid, 
fordi du skal sætte dig ind i nye måder at tænke din mad på. 

Derfor har vi brug for rollemodeller. Så det ikke bliver afsavn at lægge 
sine vaner om og tage valg, der påvirker klodens ressourcer mindre, og hvor det 
næsten kommer til at lyde, som om man skal gå fra farvefjernsyn tilbage til sort/hvid. 
Sådan er det ikke. Vi skal stadig være mætte og glade i munden, og rollemodellerne 
skal være med til at inspirere os. De er som medicin mod den modvilje, vi mærker, 
hvis vi bliver pålagt at ændre vaner. Og hvem siger, at rollemodellerne behøves at 
være kokke eller politikere? Det kan derimod være den lokale fodboldtræner eller 
formanden for hundelufterforeningen, der lærer os tricks til at spise klimavenligt.

Det er afgørende for den madkultur, vi er i gang med at gøre bedre, at 
vi prioriterer at spise sammen med andre. Det er nemt nok at sige, men hvad hvis man 
ikke har nogen at spise sammen med? I 2030 er vi blevet endnu bedre til at skabe 
masser af fælles, trygge rum – steder, der er rare at komme: biblioteket, museet, 
kirken og fritidsklubben. Det skal kulturen og institutionerne forpligte sig til. Det vil 
alle vinde ved. Skaber vi de tillidsfulde rum, tror jeg, forandringen vil finde sted. Og 
et godt trick er jo at give folk et måltid mad, når de kommer. 

Store steaks bliver småpinlige

I 2030 kommer vi ikke til at deltage i officielle begivenheder, hvor 
staten er vært, og se steaks blive serveret. Det vil gøre os pinlige. Det bliver simpelt-
hen flovt. Derfor er det også i 2030 en selvfølge, når man vælger at være vegetar. 
Det er der ikke noget odiøst i længere. Dét med at spise en god bøf, det er noget 
man gør fredag – men ikke noget man gør mandag, tirsdag, onsdag og torsdag. Og 
det kød, vi spiser, bliver lavet så det sker med respekt for vores ressourcer. I 2030 
håber jeg, at pulsen slår i klodens slag og ikke i profittens slag.
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af dem, der for det meste 
spiser alene, vil helst 
spise med andre
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Dulfi Al-Jabouri er skuespiller og mad-entusiast. Han lærer andre at elske 
at lave mad. I programmet ’Madholdet’ på TV 2 tager han sine venner med 
i kendte kokkes køkkener for at dele ud af sin mad-kærlighed og inspirere 
danskerne til at lave mad. 

Styrk fællesskabet, og lav mad med andre. I 2030 spiser vi flere måltider sammen, fordi vi nu ved, vi kommer 
tættere på hinanden, og maden er den samtale-starter, vi kan tage afsæt i og gå videre fra. For Dulfi Al-Jabouri, 
skuespiller og mad-entusiast, er det dét, mad kan. Pludselig er det ikke længere smagen og råvarerne, vi taler om, 
men hvem vi er – vores ambitioner, oplevelser og drivkraft. Dulfi Al-Jabouris smittende madglæde skal dyrkes 
både i familierne, i skolen og i nærmiljøet.   

Vi skal have mange flere madfællesskaber i 2030. Hvor vi kan møde 
mennesker, mens vi hakker løg til et madlavningskursus, dyrker gulerødder i beboer-
foreningen eller sidder sammen til en fællesspisning. Det vil jeg elske. At fællesskab 
kan blomstre på nye måder, i forskellige prisklasser og af forskellige bevæggrunde. 
Om du har tilmeldt dig for at møde nye mennesker, lære at lave mad eller for at styrke 
parforholdet, er underordnet – så længe du tager initiativ. Og hvis det introduceres 
som en ting, vil det komme til at blive dyrket meget mere bredt. 

Madlavning skal i fokus! Vi skal dyrke maden mere og lave mad hjemme 
mindst 3-4 gange om ugen – det skal der være plads til. At vi bruger tiden med dem, 
vi elsker og holder af – og her er måltidet og maden et naturligt omdrejningspunkt. 

Oplev glæden ved at lave mad 

Jeg elsker at lave mad. Der sker så mange fede ting, når man laver 
mad sammen. Venskaber og relationer udvikler sig. Følelsen af at gøre noget godt 
for andre. Glæde – mest af alt glæde! 

Det har jeg fra min mor. Hun har givet mig min kærlighed til mad. Det 
startede helt som barn, hvor jeg tit stod i køkkenet med hende. Min mor har altid 
bare sat mig i gang, jeg var hendes ekstra hjælper, og langsomt tog jeg mere og 
mere initiativ selv. Jeg hjalp med at lave mad til mine søskende, og hun lærte mig at 
lave en masse klassiske retter. Jeg elskede det, det var fedt! Senere arbejdede jeg 
i restaurationsbranchen. Først som runner, så tjener og til sidst floor manager. Jeg 
blev hurtigt venner med kokkene, de har udviklet mine kompetencer og lært mig 
en masse om avanceret madlavning: at parre mad og vin, hvad man skal kigge og 
smage efter, kvaliteten af råvarer og at spise efter sæson. 

Alt det vil jeg så gerne have, andre oplever. Så ind i køkkenet med os! 

Masser af 
mad-kærlighed

Dulfi Al-Jabouri
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Unge laver jo alt sammen – så hvorfor ikke også lave mad sammen? 
For det kan være op ad bakke, hvis man gør det alene. Gå sammen 
med dine venner i køkkenet og kast jer ud i et madeventyr.

Bare gør det!

Det hele handler om at prøve sig frem. Der er ikke noget facit, der 
er ikke nogen regler. Du må gerne fejle, du må gerne fucke op. Ligesom alt andet i 
livet – så kast dig ud i det, og se, hvor det fører dig hen. Find en opskrift på noget, du 
synes er lækkert, og start med den. Så kan du altid se, hvad der gik godt og mindre 
godt, og så derfra justere dig frem til, hvad du godt kan lide. Måske skal den steges 
mindre, måske skal du bruge flere krydderier. Smag dig frem – og helst i fællesskab 
med andre!

Unge laver jo alt sammen – så hvorfor ikke også lave mad sammen? 
For det kan være op ad bakke, hvis man gør det alene. Gå sammen med dine venner i 
køkkenet og kast jer ud i et madeventyr. I har det sjovt, og I deler både fejl og succeser.

Det er sådan, jeg gør med mine venner – de mest udfordrende menne-
sker at få ind i et køkken – og virker det med dem, skal det nok virke på andre. Når 
mine venner spiser hos mig, er der altid nogen, der hjælper til. Jeg tager føringen 
og sætter dem i gang. Ikke på en slavepiskermåde, men ved at inkludere: Hey Oliver, 
laver du salaten? Der er hjertesalat, cherrytomater og miniagurker i køleren – skyl 
dem og snit dem sådan hér, jep, det er fedt. Og så skal der feta i, og bagefter laver 
vi en dressing. Hans Phillip, tag den her gryde, og start det ene øje på komfuret, og 
læg så kartoflerne i. Ikke noget stress, bare sjov – dét tror jeg på. Det er hyggeligt, 
og vi nyder maden meget mere, for vi har lavet den sammen. Det bliver ikke sagt højt, 
men det er følelsen. Altså hele dynamikken omkring at være sammen bliver ander-
ledes, end når du bestiller noget sammen.

Mad åbner døre

I min ejendom har vi fællesspisning for alle beboerne. Det er superfedt. 
Vi har et stort fælleslokale med et kæmpe industrikøkken, hvor vi kan mødes. Så 
laver vi en liste over, hvem der gerne vil deltage – det koster en 50’er – og så køber 
vi ind og laver mad sammen. På den måde kommer vi hinanden ved. Det er også 
blevet en decemberting. Så hvis folk ikke har nogen at holde jul med, mødes vi her, 
laver mad og holder jul sammen. 

Det er jo fantastisk at bruge maden på den måde. Både som en 
nærmiljø-, fællesskabsting og til at lære nyt om hinanden. Til vores julemiddag 
laver vi flæskesteg. Bedst som den er i ovnen, kommer jeg med min mors gryde 
med dolmer, og så spiser alle det med. Jeg bliver glad, når mine naboer synes, det 
er lækkert, og de spørger ind til, hvad det er. Så kan jeg sige, at det er en klassisk 
irakisk ret – min yndlingsret – lavet med syltede vindrueblade, fyldt med lækker fars, 
foldet og lagt i gryden sammen med et lag kalveribs. En ret, jeg har lavet til ære for 
det her selskab. På den måde forsvinder de fordomme, de kunne have haft omkring 
mig – i hvert fald begynder de at spørge ind til mig og omvendt. Det åbner døre. Og 
dét er det unikke ved mad. 
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Bente Sloth er cheføkonoma på Aarhus Universitetshospital. 
Køkkenet laver al mad fra bunden, og økologien har været en 
hjertesag fra start. Udover at bespise patienterne er Bente 
også øverste leder for hospitalets fire kantiner, der laver mad til 
medarbejdere og besøgende – i alt over 4.000 måltider dagligt.

Al vores mad på hospitalet er hjemmelavet. Resterne bruger en af de lokale landmænd til at gøde deres økologi-
ske marker, og tomme mælkedunke bliver brugt til forspiring af kartofler. Alle de små projekter, vi gennemfører 
nu, kommer til at vise vejen for løsningerne i 2030. Det fortæller Bente Sloth, cheføkonoma på Aarhus Universi-
tetshospital, som har over 1.000 tons fødevarer gennem sit køkken hvert år.  

Aarhus Universitetshospital er en gigant. Vi har 12.000 ansatte, 1.130 
patienter og 3.000 kunder i vores kantiner hver dag. En gigant med vaner, der kan 
være svære at vende. Måltiderne på hospitalerne har haft et frygtelig dårligt ry. Men 
forandringen er i gang. Og i 2030 serverer vi velsmagende mad, hvor kvalitet og 
helbredelse er tænkt ind i alle led af kæden. 

Jeg har altid været drevet af menneskers sundhed og dét, mad kan 
gøre for os. Gør vi os en lille smule umage og serverer den på en lækker måde, kan 
vi nøde patienter til at spise én bid mere. Så gør vi en stor forskel. Mad er jo medicin, 
på den måde, at det kan være lige meget med en operation, hvis man ikke har de 
rette byggesten fra god proteinrig mad, der skal til for at blive helbredt.

Hjemmelavet mad driver en vigtig forandring

Maden hos os er økologisk og hjemmelavet, vi får halve grise og kvarte 
okser ind. Vi er bagere, slagtere, ernæringsassistenter, økonomaer og kokke i ét. Det 
utrolige er, at det giver mening økonomisk. Et forsøg viste, at stoppede vi med at 
bage selv og købte alt på cateringmarkedet, ville det blive dobbelt så dyrt. Det bety-
der også rigtig meget for vores arbejdsglæde at lave det hele selv. Og det samme vil 
alle de offentlige køkkener gøre i 2030. 

Hvorfor skal vi stadig servere en 1-2-3-4-tallerken: sovs, kartofler, 
grønt og kød? I fremtiden vil vi servere flere forskellige små retter, tapasagtigt, så 
flere smage bliver præsenteret. Du skal have lyst til at spise mere efter bid ét. Det 
handler om at liste nye grønne retter ind. Ellers løber vi panden mod en mur. Derfor 
indfører vi ikke bare hele vegetariske dage, både fordi det er for bombastisk, og fordi 
kødet er velkendt. Proteinet herfra er af en høj biologisk værdi og nærer patienterne 
optimalt. Det er svært at finde planteproteiner med denne værdi lige nu, som også er 
nemme at arbejde med. I stedet vil vi hellere overbevise den sværeste gruppe – de 
sure gamle mænd – om, at delvist eller helt vegetarisk mad kan smage fuldstændig 
fantastisk. Men vores erfaring er, at omlægningen skal gå langsomt. Smagen er den 
allervigtigste, ellers kommer vi aldrig i mål. Gør vi også grøn mad billigere i kantinerne, 
sker forandringen nærmest af sig selv.

Maden er en 
del af dét at 
blive rask

Bente Sloth



205204 Visioner: Maden som handlekraft

Vi skal tænke ernæringsterapi 
med i helbredelsen. Og den skal 
selvfølgelig være planterig. 

Storkøkkenerne er et ansvarligt kredsløb

I 2030 ser jeg et samarbejde for mig, hvor mennesker på kanten af 
arbejdsmarkedet dyrker en have med krydderurter, en frugtlund eller grøntsagsmar-
ker med løg og kartofler, som leveres direkte til vores køkken. Vores madhåndvær-
kere, der alle er uddannede i at tilberede lækre, grønne retter med de rette metoder, 
tryller gode måltider frem, og spildet er minimeret. Den rest, der er, vil gøre nytte 
som gødning. Vi vil se de offentlige køkkeners arbejde som én cirkulær organisme.

Det kræver et kig på vores bundne indkøbsaftaler. Vil vi lave et kreds-
løb fra jord til bord, skal vi selv kunne bestemme over, hvor varerne kommer fra, så 
økologi, bæredygtighed og kvalitet bliver det afgørende parameter. Det skal være en 
selvfølge at samarbejde med dem, der producerer grøntsager og dyr tæt på, hvor vi 
bor. Alle de store køkkener vil være med her, dels fordi det er vores forpligtelse, og 
dels fordi det er bedre for bundlinjen. 

Når vi runder 2030, er én, måske to, af vores fire kantiner vegetariske. 
Vi er i gang med at lægge fundamentet – alle vores madhåndværkere uddannes lige 
nu i, hvordan vi skaber fantastiske retter uden kød som den primære smagsgiver. 
Det håber jeg bliver tænkt ind i madfagets professionelle uddannelser, så vi over-
vejende vil servere vegetarisk hospitalsmad i fremtiden. Som minimum i kantinerne.

Madomsorg på sundhedsaftalen

Kunne jeg ønske frit valg på alle hylder, skal maden med i de sund-
hedsaftaler, der bliver indgået mellem regioner og stat. De handler om alt muligt 
andet, bl.a. behandlingsgaranti, men får vi skrevet maden ind, vil alle offentlige 
køkkener kunne lave de her gode, nærings- og planterige måltider, hvor vi tænker 
ernæringsterapi med i helbredelsen. Og den skal selvfølgelig være planterig. På den 
måde kunne vi sikre, at vi tænker hele vejen rundt. For det er i dét kredsløb, de store 
køkkener virkelig ville kunne drive samfundets forandring.
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Lea Gry von Cotta-Schønberg er direktør i Fødevarebanken, 
der gør overskudsmad til måltider for mennesker, som lever i 
madfattigdom. Lea har i mange år været leder i Frivilligcentret 
Halsnæs med fokus på strategi, udvikling og opbygning af 
civilsamfundspartnerskaber. 

Mad kan noget helt specielt. Den kan samle os på tværs af forskelle og livssituationer, i kraft af det vi deler. 
Madfællesskaber driver meget positivt samvær for os alle sammen, men de kan også være ekskluderende. Lea 
von Cotta-Schønberg, direktør i Fødevarebanken, har stor ekspertise i at modvirke de negative sider. Her fortæller 
hun om partnerskaber på tværs af samfundet, om at skabe mindre og neutrale madfællesskaber og om konstant 
at arbejde for at inddrage mørketallet.  

Vi kan samles om mange ting, men alle kan og skal spise. Dét er 
forskellen. Maden er et samtaleemne over bordet, hvor vi ikke bliver sat i en kritisk, 
skamfuld situation, fordi vi ikke har den samme viden, som de andre. Eller fordi vi 
ikke går på den samme uddannelse. Du behøver ingen bestemte forudsætninger 
for at være tilstede. Det frigør! Maden fratager os ansvaret for alt det, vi føler, vi skal 
leve op til, hvis det bare handler om at spise sammen. Og dét betyder noget, når 
man har det svært. 

For når vi sidder over mad, så sidder vi på en eller anden måde aldrig i 
stilhed, for ’rækker du mig en tallerken’ og ’hvor smager det sørme godt’. Det skaber 
et udgangspunkt for en relation, som ikke er, hvis vi bare sætter os ned omkring et 
bord, hvor der ikke står noget. Det er madens egenskab. Måske kender du det fra 
dig selv, når du inviterer familie og venner på kaffe eller middag – sjældent inviterer 
vi over på ingenting. Der er altid et eller andet imellem os, som samler os. Her taler 
jeg ud fra mange års erfaring med, hvad der sker det sekund, der er mad til stede. 
Det er unikt og smukt. 

Det ekskluderende madfællesskab

Madfællesskaber kan utrolig meget, men de er ikke kun en solstrå-
lehistorie. De kan også forstærke ensomhed. Der er begge perspektiver i det. 
Madfællesskaber kan ekskludere. Samfundet har rigtig mange mennesker i svære 
livssituationer. Det gælder f.eks. vores ældre og psykisk sårbare. De møder simpelt-
hen ikke op og får spist maden, hvis de savler, mangler to tænder eller føler, de ikke 
bidrager til samtalen. De lever med skammen og er ængstelige for ikke at kunne 
passe ind. Så de trækker sig! Det ønsker vi ikke – vores opgave er respektfuldt at 
imødekomme og rumme alle mennesker. 

Det er dem, der er vores mørketal og den svære gruppe at nå. Der er 
meget få mennesker, der er alene, men ældre uden pårørende, kan faktisk være helt 
alene. Spørgsmålet er, hvordan vi knækker koden og får dem inddraget i fællesska-
bet. Den værdighedsligestilling madfællesskaber skaber, skal alle være en del af. 
Det skal vi allesammen tage ansvar for og se mulighederne i – både som privatper-
son, frivillig eller som statslig styrelse, når pengene skal fordeles. Sammen skal vi 
sikre, at mørketallet ikke vokser. Det er et fortsat problem, for nye ældre kommer til. 

Mad betyder 
noget, når man 
har det svært

Lea von Cotta-Schønberg
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Trygheden i at vide, hvem 
man sidder til bords med. Det 
er noget af det, der virker.

En af løsningerne er at lave mindre spisefællesskaber, hvor de menne-
sker, der har udfordringer og skammer sig over at spise med andre, har mødt hinan-
den før. Trygheden i at vide, hvem man sidder til bords med. Det er noget af det, der 
virker. Samtidig sikrer vi, at de får mad og dermed undgår, at de fysiske skavanker 
eller følelser, som nogle kæmper med, går fra småting til store ting – med et behov 
for kommunal opmærksomhed. For ikke-betalt samvær er aldrig det samme som 
betalt samvær.

Partnerskaber er en del af løsningen

Jeg var i mange år den, der lavede fællesskaberne – var tæt på menne-
sker i svære livssituationer. Fik dem ind ad døren. Ringede til dem, når de ikke kom. 
Fik de frivillige koblet. Derfor ligger det mig vildt på sinde, at folk der ikke bidrager 
til bruttonationalproduktet i en periode af deres liv eller på den lange bane, ikke 
bliver gjort til undermennesker. Og at vi ikke kun måler på folks værdi ud fra hvilken 
forsørgelseskategori, de ligger i hos kommunen. 

Derfor er jeg optaget af at få skabt partnerskaber, hvor vi – frivillige, 
NGO’er, interesseorganisationer, virksomheder og stat – på bedste måde arbejder 
sammen om at udvikle vores samfund, så vi kan komme madspild, madfattigdom 
og mørketal til livs. 

Vi skal bryde med den klassiske kombination af embedsværk, interes-
seorganisationer og udførende. I stedet skal vi inspireres udefra – både geografisk, 
internationalt og fagligt. Vi skal idé-udvikle og tænke nye modeller ind, der mere 
direkte kobler samfundsdagsordenen med organisationernes arbejde. Ligesom 
Fødevarebanken kobler hele klimaområdet med medmenneskelighedsområdet – 
for det rykker noget! Det skal udbredes både i virksomhederne, i kommunerne, i 
staten, i NGO’erne. Forestil dig detailkæder, der selv åbner og drifter 15 spisesteder 
i Danmark, hvor folk bare kan komme ind og spise mad lavet af supermarkedernes 
eget madspild. Helt neutrale spisefællesskaber af overskudsmad – uden der følger 
en stigmatisering med.

Den perfekte fordelingsnøgle

I 2030 er vi kommet tæt på den perfekte fordelingsnøgle i forhold til 
mængden af madspild og madfattigdom, hvor Fødevarebanken kobler de to tal, så 
vi går i nul: vi afhjælper det madspild, der proportionalt set er hos producenterne i 
detailhandelen og får det hele leveret ud til de mennesker i Danmark, der har mest 
brug for det. Det handler ikke om at vokse sig gigantisk. For i 2030 er madspildet 
halveret takket være en indsats i detailhandelen og hos producenter. Og madfæl-
lesskaber rummer nu alle typer af mennesker i svære livssituationer, fordi vi gennem 
gode partnerskaber har skabt nye modeller, der inddrager mørketallet. Det er min 
drøm. 



Madkulturen er en selvejende videns- og 
forandringsorganisation under Fødevareministeriet. 
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En madkultur 
i bevægelse 
gør samfundet 
stærkere

Af Judith Kyst
Madkulturen

Dansk madkultur skal have nye vaner. Fra 
gammelt landbrugsland til kogekunst med 38 
Michelin-stjerner og måltider på farten skal vi 
have nye retter på menuen. Får vi dansk mad 
til at handle om mad-mod, bæredygtighed, 
smag og maddannelse inden 2030?
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Vores madkultur kan blive en del af svaret på flere af de store samfundsudfordringer om sundhed og klima. Det 
kræver en forandring, hvor vi inspirerer hinanden til at se anderledes på god mad og engagere os mere i den mad, 
vi spiser til hverdag. Den danske madkultur er et spejl på samfundet, og aktører fra hele madlandskabet vil hjælpe 
med til at gøre det gode madvalg til det oplagte madvalg. Vi kan godt!

Når vi synes, at mors frikadeller er dem, der smager bedst, når hyggen 
kalder på en kop varm kakao, eller vi rynker på næsen af franske snegle i hvidløg, er 
det ikke længere madens videnskabelige aspekt, vi er inde at berøre. Det er dybere 
end næringsindholdet, noget, der hverken kan måles eller vejes. 

Maden rører ved vores følelser, kobler os til vores historie og til hinan-
den – og knytter os til jorden og til verden omkring os. Maden kan være med til at 
samle – og splitte – os rundt om spisebordet. Vores mad og måltider er forbundet i 
et kompliceret spind af holdninger, traditioner, vaner og praktik i en travl hverdag. 

Med andre ord: Mad er også kultur og et centralt omdrejningspunkt 
for vores fælles liv. Maden og vores madkultur står helt centralt i mange sociale og 
samfundsmæssige problemstillinger, fordi den kobler vores individuelle, sociale og 
kulturelle ressourcer til vores sult, sundhed og smag.

Madkultur i bevægelse

Gennem den nyere danmarkshistorie har vores madkultur først 
udviklet sig på industrialiseringens, markedets og globaliseringens præmisser, og 
udviklingen er gået ret langsomt. Vi har opfattet madkultur som et spørgsmål om 
folkesundhed, forbrugsmuligheder eller finere madlavning. Men i de seneste årtier 
er der koblet flere lag på, bl.a. med ny nordisk mad, der sætter smagskvalitet og det 
lokale i fokus, også for hverdagsmaden. Samtidig er udviklingen accelereret, især 
mod mere convenience og takeaway – og mod mindre hjemmelavet mad.

Dansk madkultur har igennem den nyere danmarkshistorie taget 
store kvantespring i takt med historiske, politiske og teknologiske udviklinger: fra 
udbredelsen af kartoflen i 1820’erne til ny nordisk hverdagsmad og boom i takea-
way de seneste år. 

Op gennem 1800-tallet ændredes danskernes madvaner sig markant. 
Fra primært at være baseret på forskellige typer af korn til i slutningen af 1800-tallet 
og starten af 1900-tallet at være centreret omkring det, mange i dag forbinder med 
traditionel dansk mad: kød, sovs og kartofler.

I første halvdel af 1900-tallet påvirkede verdenskrige vores madva-
ner, mens vækst og internationalisering i anden halvdel af århundredet førte til en 
større tilgængelighed af forskellige retter og råvarer. I supermarkeder, på restau-
ranter og grillbarer.

I et længere historisk perspektiv har vores madkultur altså undergået 
store forandringer. Og det giver håb for, at vores mad- og måltidsvaner kan indgå 
som en vigtig del af løsningerne i forhold til klima og sundhed. Men forandringerne 
i vores madkultur er ofte sket langsomt og ikke altid med et veldefineret mål. Nu har 
vi mere konkrete forventninger. Ændringerne på tallerkenen skal helst kunne ses 
hurtigt og adressere flere dagsordener på én gang. Det kræver en bevægelse, der 
har den brede danske befolkning med. 

Frem mod 2030 skal vi engagere os mere i god mad. Gennem inspi-
rerende samtaler, som former holdningen til, hvad god mad betyder for os hver især. 
Gennem ny praksis omkring indkøbssituationen og i køkkenet. Og gennem tiltag på 
samfundsplan, der gør de gode madvalg nemmere i hverdagen. Et engagement af det 
omfang er rygraden i en stærk madkultur, som også kan blive en samfundsløsning.

 

1/4
aftensmåltider er 
overvejende færdigmad, 
færdigretter eller take-away
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1900’erne: 	 Kødhakkemaskiner

Omkring år 1900 bliver kødhakkemaski-
nen udbredt, og det er nu muligt at lave 
mange nye retter med hakkekød, hvor 
man kan få brugt de dele af dyret, der 
ikke er sendt afsted som eksport – deraf 
opstår leverpostej og frikadeller.

1910’erne: 	 Konserves

Under 1. verdenskrig opstår et stort 
marked for konserves til fronten. Senere 
vinder konserves også ind i hjemmekøk-
kenerne, i takt med at kvinderne kommer 
på arbejdsmarkedet og har brug for at 
spare tid. Det er med til at afkoble maden 
fra sæsonerne og fra det sted, hvor den 
bliver produceret. 

1940’erne: 	 Krise og knaphed

Årene under 2. verdenskrig og tiden efter 
er præget af krise og knaphed. Mange 
fødevarer er rationeret under besættel-
sen, og i de danske køkkener handler det 
om at få maden og råvarerne til at strække 
sig.

1950’erne: 	 Supermarkeder

Da tv-serien Matador slutter, har Mads 
Skjern netop været i Amerika og set frem-
tiden. Supermarkeder med selvbetjening. 
De ændrer vores forhold til råvarer og 
tilgængelighed. 

Fra klimamad til god og inspirerende mad

I de seneste år er mad rykket helt op på samfundsdagsordenen i 
forbindelse med klimakrisen. En måling fra Madkulturen viser, at tre fjerdedele af 
danskerne finder det vigtigt at spise mere klimavenligt. Men det er ikke en holdning, 
vi er klar til at handle på. Kun en tredjedel mener, at klimavenlig mad passer til deres 
madvaner, og lige så få tænker over bæredygtighed i forbindelse med det enkelte 
indkøb og måltid. I stedet lægger vi vægt på smag, mæthed, det hjemmelavede og 
de friske råvarer – og ikke mindst på selskab og gode rammer om måltidet. Det er 
tilsammen, hvad vi forstår ved god mad, og den går vi gerne langt for. Den grønne 
bevægelse i madkulturen kræver, vi lirker til opfattelsen af, hvad god mad kan være.

I den proces har vi brug for inspiration. Klimavenlig og sund mad bliver 
nemt til god og velsmagende mad, når vi får anledning til at smage, lugte og lære, at 
retter med mindre kød og mere grønt er lækre, mættende og værd at servere. Og så 
er der gode odds for, at klimahensynet går fra en principiel holdning til en konkret 
handling, der kan ses på tallerkenen. Den effekt ser vi i flere af Madkulturens projek-
ter, der bygger på hands-on-inspiration i køkkenet.

Inspirationen kan komme fra både medier og kogebøger, restauran-
ter og kantiner, skoler og supermarkeder. Og de mere entusiastiske af os skal turde 
prøve de mange nye retter, som dygtige kokke og madeksperter kreerer. Undervejs 
skal vi huske at reflektere over maden, råvarerne og tilberedningen – både hver for 
sig og sammen. På den måde klæder vi hinanden på til at træffe nye madvalg – og 
kan forandre vores madkultur skridt for skridt. Uden at vi blander os direkte i de 
personlige madvalg. 

Den danske madkultur har rødder langt tilbage, men det 
er først fra 1800-tallet, at den madkultur, vi genkender, 
bliver formet. Her er nogle vigtige nedslag i udviklingen 
af den madkultur, vi har i dag.

1820’erne: 	 Kartofler

Kartoflen er billig og giver mad til mange. 
I 1820’erne bliver den for alvor udbredt, 
og i midten af 1800-tallet bliver der spist 
kartofler i alle dele af befolkningen. 

1850’erne: 	 Støbejernskomfurer 

Udbredelsen af støbejernskomfuret fra 
midten af 1800-tallet og frem er nok den 
største revolution i de danske køkkener 
i 5.000 år. Nu kan man bage, stege og 
koge nye retter i et lunt, røgfrit køkken.

1860’erne:  	 Andelsbevægelse	

I 1866 bliver den første brugsforening 
oprettet i Thisted med billigere varer 
til medlemmerne, der deler overskud 
og underskud. Lidt senere kommer 
andelsmejerier og -slagterier, som laver 
ensartede produkter og baner vejen for 
en stor fødevareeksport.

1880’erne: 	 Madpakker

I takt med industrialiseringen og urba-
niseringen går vi fra fem måltider om 
dagen til tre store. Den varme frokost 
erstattes mange steder af en madpakke, 
og hovedmåltidet flytter til efter fyraften. 
I dag smører danskerne stadig millioner 
af madpakker hver dag.

Den danske madkultur bliver til
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Også råvarerne, der indgår i vores måltider, nyder faldende interesse 
i praksis. Mindre end halvdelen af os synes, det er vigtigt at vide, hvor råvarerne 
kommer fra. Det gør desuden, at vi er færre, der kender til de almindelige bælgfrug-
ter og danske grøntsager, som kan være med til at erstatte kødet, når vi skal spise 
mere klimavenligt og sundt.

Et faldende engagement i madlavning og råvarer betyder et tab i vores 
forståelse for, hvad vi spiser. Vi mister færdigheder og erfaring, som er vigtige ingre-
dienser, når vi skal prøve nye retter og gøre et ændret syn på mad til virkelighed i 
køkkenet. Det går ud over vores evne til at sætte madvanerne i bevægelse – også for 
næste generation, der får færre redskaber og køkkenfærdigheder med hjemmefra.

Hvordan får vi en stærkere føling med madlavning og råvarer hos flest 
muligt – mens stadig færre har tid og lyst til at stå længe i køkkenet til hverdag?

Svaret skal ikke være one-size-fits-all, og ambitionen er ikke madlav-
ning fra bunden hver dag. Tvært imod. Som samfund skal vi arbejde for, at det gode 
madvalg er tilgængeligt. Både når vi prioriterer at lave det hele fra bunden, og når 
tiden kun er til at varme en færdigret. Og vi skal tage større fælles ansvar for den 
maddannelse, ikke alle får med hjemmefra.

Engagement i måltider, madlavning og råvarer

En bredt forankret udvikling i madkulturen kan ikke bygge på inspi-
ration alene. Gode madvalg kræver også viden, færdigheder og engagement i den 
praktiske opgave, det er at få god mad på bordet hver dag. Maden er i stigende 
konkurrence med alt andet, vi gerne vil bruge vores tid på. Det viser Madkulturens 
årlige befolkningsundersøgelser.

Godt nok er det fælles måltid stadig højt prioriteret i Danmark. Stort 
set alle spiser aftensmad hver dag, det tager ca. en halv time, og på en typisk aften 
spiser tre fjerdedele sammen med andre. På alle de parametre er vores madkultur 
stabil over tid.

Men når det kommer til at lave maden, er vores engagement hastigt 
dalende. Det er nu under halvdelen af middagsmåltidet, der er helt hjemmelavet, og 
en tredjedel bliver tilberedt på under 15 minutter. Det, på trods af at hjemmelavet 
mad er mere sund, tilfredsstillende og klimavenlig end den takeaway og conveni-
ence, vi stadig oftere benytter.

1970’erne: 	 Internationale retter og åbne markeder

Flere danskere rejser og får smag for ravi-
oli og rødvin. Nye indvandrere i Danmark 
åbner restauranter, der introducerer nye 
krydderier, musaka og forårsruller. Samti-
dig træder Danmark ind i EF, og en lang 
række nye fødevarer bliver tilgængelige 
i butikkerne. 

1990’erne:  	 Fusionskøkkener og store armbevægelser

Globalisering smitter for alvor af i køkke-
nerne, hvor eksotiske retter blandes med 
danske råvarer. Wokken går sin sejrsgang 
med danske rodfrugter og asiatisk lyns-
tegning. Samtidig opnår nogle kokke 
nærmest rockstjerne-status, også på TV. 

2000’erne: 	 Ny Nordisk

Internationalt får lokale og regionale 
råvarer, madlavning og traditioner større 
fokus. I 2004 går en række nordiske 
kokke sammen om et manifest for det 
Nye Nordiske Køkken, som kommer til at 
præge udviklingen i den danske madkul-
tur i mange år. 

2010’erne: 	 Mad i verdensklasse og mad i en fart

I forlængelse af manifestet får gastrono-
mien for alvor sat Danmark på det gastro-
nomiske verdenskort. Verdens bedste 
restaurant(er) ligger nu i København. 
Parallelt udvikles flere takeaway- og 
convenience-løsninger, som fylder mere 
i hverdagsmaden, og vi spiser mere ude 
end nogensinde. 
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Ni ud af ti aftensmåltider bliver spist hjemme hos os selv. Her starter 
madvalgene i indkøbssituationen, hvor vi ofte lader os styre af autopiloten og de 
gode tilbud. Detailhandlen kan understøtte nye indkøbsmønstre gennem udvalget 
på hylderne, tilbudsavisernes fokus, pakningsstørrelserne og butiksindretningen.

Fødevareproducenterne kan bidrage ved at gøre lokale råvarer mere 
tilgængelige, også gennem convenience, der lever op til vores forståelse af god 
mad og understøtter, at vi stadig selv kan spille en rolle i køkkenet i en travl hverdag. 
Rensede rodfrugter, tærtedej og måltidskasser er andre kendte eksempler, men der 
kan udvikles mange, mange flere. I specialbutikkerne kan en faggruppe som slag-
terne formidle, hvordan man får mere ud af mindre kød og får brugt alle dele af dyret. 

Fra officielt hold er løsninger som de nye kostråd, mærkningsordnin-
ger og målsætninger for de offentlige køkkener med til at sætte en retning for en 
stærk kultur i MadDanmark, der rykker holdningen til god mad og får bedre forud-
sætninger for at træffe de gode madvalg i hverdagen. 

God mad er et helt centralt element i vores liv, som fører meget andet 
godt med sig. Gennem maden kan vi både gøre en forskel for vores egen sundhed, 
for hinanden rundt om bordet og for omgivelserne, f.eks. ved at nedbringe klimabe-
lastningen. Men det forudsætter, at vi engagerer os endnu mere i, hvad og hvordan 
vi spiser – i vores fælles madkultur. 

Kom madlandskabet til undsætning

Alt dette kalder på en myriade af forandringer og løsninger, der kan 
komme fra alle dele af MadDanmark: fra det politiske niveau, uddannelsessektoren, 
den gastronomiske scene, madprofessionelle, fødevareproducenter, detailkæder, 
medier og foreningslivet. Alle har en rolle i at inspirere os til nye holdninger og kund-
skaber om vores mad. Vi har brug for at blive understøttet i madlavningen og vores 
råvarekendskab, samt at det gode madvalg gøres til et mere oplagt valg.

For næste generation starter indsatsen i daginstitutioner og skoler, 
hvor vi skal lægge en fælles grund for gode mad- og måltidsvaner. Madkundskabs-
faget kan sikre et minimum af kompetencer og råvarekendskab, og det kan give 
mod og selvtillid i køkkenet. Denne maddannelse skal også følges op i ungdommen.

Rigtig mange måltider bliver hver dag tillavet i professionelle køkke-
ner på arbejdspladser og i det offentlige. Hvis den mad er god og grøn, gør den ikke 
bare en forskel i sig selv, men også ved at udvikle vores smagsløg og inspirere til 
nye råvarer og tilberedningsformer. Det samme kan gastronomien gøre, især hvis 
dygtige kokke tager på sig at formidle grundprincipper og simple retter, vi let kan gå 
videre med i køkkenet derhjemme på en helt almindelig dag.
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Mad 
En fast bestanddel i vores daglige liv. I de travle 
morgentimer. I de hyggelige aftenstunder.
 
Men hvilken rolle spiller maden i vores kultur? 
For vores sundhed? For vores klima? Denne 
bog samler nogle af tidens mest inspirerende 
stemmer inden for madens verden. Og giver 
et indblik i, hvad mad også kan være, og hvor vi 
skal hen i 2030.
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