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Introduktion

ed nogle af de mange professionelle mennesker, som hver dag har ansvar for vores mad og méltider,
illedet af et landskab, hvor maden spiller den helt centrale rolle. Ikke bare spiser vimad hver dag, men
s traditioner og madkultur pavirker vi hinanden med, hvilke ravarer og méltider vi saetter til livs - med
rdan. Med klimaet som en ny geest om bordet er der sat endnu en steerk dagsorden. Vores mad skal
eredygtig. Hvordan den kan blive det, handler denne bog om.

Fedevareminister Rasmus Prehn forteeller i sin politiske vision for
Madlandskab 2030, at med landbrugsaftalen og De Officielle Kostrad fra 2021 er
klimaets reduktionsmaél for farste gang blevet en integreret del af madlandskabets
udvikling. For at f& forandringer pa vores tallerkener skal kostradene og andre ideer
fra madens verden derfor ud at flyve. Vi skal inspirere og mgde hinanden med nye
smage, nye révarer og produkter, nye feellesskaber og samarbejder.

| denne bog har vi samlet 16 madprofessionelle, som er eksperter
inden for deres felt. Fra de kokke, som gér forrest og inspirerer vores brug af nye
klimavenlige retter til de ildsjeele, som kerer sig om naeste 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 pé hver deres m&de keemper for klimaet og for bedre spisevaner.

Bogen indeholder en raekke faglige essays om vores ressourcer, kost-
r&d, madspild og de professionelle kekkeners faglighed: hvad ved vi, og hvor bevee-
ger vi os hen pé vej mod 20307 Vi skriver ogsé om vores opgaver ude i den store
verden og runder af med et grundigt blik p& dansk madkultur, og hvordan den har
forandret sig over tid.

Og hvad serverer vi s8 pa fremtidens tallerken? Det er i sidste ende
dét, det drejer sig om. Det har vi set p& sammen med de unge fra Gram Hgjskoles
forarshold, som gér pa linjen Naturkraft, der har fokus pa kekkenet og naturen. De har
udviklet hvordan den tallerken kan se ud. Med 17 opskrifter som 'sol over bennerne’
og 'tang-chips’ f&r vi indblik i de unges eget fremtidskekken, hvor de selv indsamler
révarer, undgar madspild og tilbereder smagsgivere af skrog og porretoppe.

Vi haber bogen kan inspirere til nye lgsninger pé klimavenlig mad -
med nye ravarer fra land og hav, nye generationer i den professionelle madverden,
nye veerdikaeder fra jord til bord, nye samarbejder, nye retter og nye beslutninger.

Nogle af de lasninger, der skal give os klimavenlig mad i 2030, kender
vi, andre skal vi lede efter. Skarpt og uskarpt. Til hver af de 16 madprofessionelles
forteellinger 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 p4, at vi kan
lofte forandringen sammen.

Slotsholmen, den 10. maj 2022
Redaktionen

Ministeriet for Fedevarer, Landbrug og Fiskeri
Fodevarestyrelsen

Landbrugsstyrelsen

Fiskeristyrelsen

Madkulturen




Af fadevareminister
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 gren omstilling af det danske
madlandskab frem mod 2030.

Min vision for 2030

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

Mad handler ogs& om sundhed. 'Du er, hvad du spiser. S&dan har man
sagt, sa leenge jeg kan huske. Det nye er, at vi nu ogsé kan sige: *Vores klima er, hvad
du spiser’ Klimadagsordenen har veeret den vigtige brik, der har flyttet fedevare-
politik hajt op pé den politiske dagsorden. Fra at handle om nydelse, feellesskab og
sundhed handler maden nu ogsa om samfundsforandring - den er blevet storpolitik.

Sagen er, at en tredjedel af de samlede udledninger af CO2 kommer
fra vores fedevarer, og at den udledning, der kommer fra danskernes mad, er urime-
ligt hej. S& vi er nedt til at gere noget markant. Det er ikke et valg, vi star med, det
er en bunden opgave.

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

Tag venligst en tur med mig i tidsmaskinen. Min vision er, at danskerne
i 2030 har taget kostr&dene til sig og nu for alvor keber, tilbereder og spiser efter
dem - fra @sterbro til Hobro, fra lektoren til betonarbejderen. Resultatet er, at efter-
sporgslen efter klimavenlige fedevarer er eksploderet. Det er udbuddet af klimaven-
lig mad derfor ogsa.

Hele veerdikeeden i den danske fedevaresektor, fra gérden til labora-
torier, fadevarevirksomheder, detailhandelen og de professionelle kokkener, er sléet
ind p& at udvikle, tilberede og markedsfere mad, der er klimavenlig. Derfor vil der i
2030 ligge langt flere velsmagende plantebaserede fedevarer pa danskernes taller-
kener. Der vil ogsa vaere endnu flere laekre grantsager og baelgfrugter. Og herlige
fisk. Og en lang reekke andre leekkerier fra havet, som vi slet ikke kender i dag. Vi
taler kort sagt om et boost af ny klimavenlig mad.

Denne bog rummer derfor ogsé et spaendende bud pé&, hvordan vi
kommer til at spise i 2030. Gram Hgjskole har givet 17 opskrifter p& alt, hvad de drem-
mer om ligger p& fremtidens tallerken. Det er inspirerende mad, som jeg gleeder mig
til at ga i kekkenet og lave. Den klimabevidste fremtid bliver pa ingen méade kedelig!

Min ambition er, at vi i 20’erne oplever, at masser af klimabevidste
unge gar efter at f& en uddannelse inden for fedevaresektoren. De tiltreekkes af
de meningsfulde jobs, som handler om at traekke samfundet i en gren retning. P&
marker. | kokkener. P& mejerier. P& havne. | laboratorier. Uanset hvilken baggrund de
kommer fra. Eksplosionen i udbuddet af klimavenlige fedevarer er ikke bare godt for
klimaet, men ogsé for antallet af jobs og samfundsekonomien. Isaer nér det gaelder
plantebaserede fadevarer, kommer det til at g& hurtigt. Vildt hurtigt.

Kort fortalt er en helt ny generation af kreative, modige og ambitigse
landbrugere, mejerister, kokke, diaetister, teknikere, ingenigrer, kemikere og forskere
med klima- og vaekstambitioner i 2030 i fuld gang med at give fedevaresektoren
energi og dynamik.
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Samtidig har teknologiske tigerspring op igennem 20’erne gjort
animalske fodevarer langt mere klimavenlige. Kvaeget udleder mindre metan, fordi
vi har udviklet tilsaetningsstoffer til foder. Og hens og grise spiser mindre korn og
soja, fordi vi har udviklet proteinholdigt bioraffineret graes. Overalt eksperimenteres
der med at bruge bioraffinering til at lave smagsaromaer og ege proteinindholdet i
fedevarer. Danmark befinder sig midt i en biogkonomisk revolution, som baner vejen
til ny mad og smagsoplevelser.

At det i 2030 er lykkedes at gennemfare en gren omstilling af hele
fedevaresektoren og danskernes madvaner, har gjort Danmark til en stormagt, nar
det geelder klimavenlig mad. Som andre lande naturligt lader sig inspirere af og
kopierer. Dermed har vi fet en indflydelse p& klimakampen, der langt overstiger,
hvad vores starrelse berettiger til.

Samtidig forestiller jeg mig, at vii 2030 vil konstatere, at Danmark
under ukrainekrigen i 20’erne fik vist omverdenen, at gren omstilling er vejen til et
robust globalt fedevaresystem, der kan skabe mad nok til alle. Gran bioraffinering og
plantebaserede fadevarer, der producerer mad til mennesker, er nemlig langt mere
visiongert og effektivt end at seette den grenne omstilling pa pause med henvisning
til kriser og krige.

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

Udfordringerne i forhold til at sendre madvaner

Men hvordan nar vi derhen? Som politiker kan jeg ikke gere noget
alene, men jeg kan udstikke en kurs og invitere tidens steerkeste kraefter med pa
rejsen.

Her er, hvad jeg vil gere. Med den ene hand vil jeg inspirere og hjeelpe
danskerne til at &endre kostvaner. Og med den anden hand vil jeg inspirere og hjselpe
fodevareerhvervet til at udvikle et helt nyt univers af velsmagende klimavenlig mad.
Det ene forudsaetter det andet. Begge heender er ngdvendige. Lad mig forst fortaelle
om mulighederne for at eendre danskernes kostvaner:

Klimar&det har lavet en rapport, som viser, at vi kan begraense udled-
ningen af CO2 fra vores mad med 31 til 45 % ved at falge regeringens nye kostrad.
Det er vildt! Men det ville veere unfair at terre hele ansvaret af pa den enkelte. Vi
politikere skal inspirere og hjeelpe danskerne til nye klimavenlige kostvaner.

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

Den forste er 'vanens magt. Vores madvaner er et resultat af et levet
liv og er sindssygt sveere at eendre. Hvis man er vokset op med familiens karbona-
der, frikadeller og pariserbaf, er det ogsé noget, vi forbinder med kaerlig omsorg. S&
springer man ikke bare over til rgd linsesuppe over night. Vanens magt er en mega
udfordring.

Men det er ’ganens magt’ ogs&. Vi mennesker forbinder madoplevel-
ser med livskvalitet. Med det gode liv. Og er der noget, vi ikke har lyst til, s& er det
at skaere ned pa vores livskvalitet og det gode liv. Hvis man er vild med den der pari-
serbef med kapers, rd seggeblomme og peberrod, s& oplever man, at man reducerer
sin livsgleede, n&r man pludselig skal holde op. S& det vil man ikke. Og da slet ikke,
hvis der er nogen, der kommer og forteeller én det.

Det er den naeste 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 boernedigte - Forbudtland: ”Selv den sjoveste badutmand har det
reedsomt i Forbudtland”, hvorimod ”selv en trist kalotmand har det herligt i Magodit-
land”

Hvem foretraekker at have det herligt i M&godtland? Jeg ger! Endelig
handler den fjerde udfordring om, at klimavenlig kost nemt kan g& hen og blive en
indforstéet snak, den hejere middelklasse tager med sig selv. Jeg herer mange, der
siger: Jeg spiser mindre kad, end jeg gjorde tidligere’ Og det er da herligt. Jeg er ogsé
med pé& balgen, selvom jeg ogsé stadig godt kan lide en rad baf om lardagen. Men
vi m& ikke glemme, at den hgjere middelklasse ikke fylder ret meget i statistikkerne.
Det er alts& forst den dag, betonarbejderen Allan fra Struer og hans kone, sosu’en
Lise, seetter linsesuppen og vegetarburgeren pé bordet, at det for alvor rykker.

Det handler om at forandre - sammen

Af en raekke &rsager er det ikke nemt at flytte vores madvaner. Men
hvad s8? Skal vi give op? Erkende at klimavenlig mad er Mission Impossible? Nej. Det
bliver sveert at @ndre 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 sjenhojde, med humor og med fokus p&4 Magodtland. Det handler om at bruge
nye originale nudginggreb. Men frem for alt handler det om at engagere kreefter
i madlandskabet og indgé alliancer med organisationer, taeenketanke, kendisser,
kokkenpersonale og mange andre helt ude i de yderste led.

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

Professionelle kekkener kan rykke

Kampen mod madspildet
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Eksempelvis har det professionelle kekkenpersonale i form af kokke
og ekonomaer en stor indflydelse gennem deres praksis. Hver dag bliver der tilbe-
redt 650.000 maltider i offentlige kantiner, pa skoler, i barnehaver og pé plejehjem.
Teenk, hvis de madprofessionelle tilberedte endnu flere klimavenlige méltider? At
der var endnu flere smagfulde og klimavenlige alternativer i buffeten i kantinen? S&
ville vi for alvor kunne flytte noget. Tallerken for tallerken.

Og vi ville ogsé kunne saette en ny balge i gang. For hvis man far klima-
venlig mad hver eneste dag i kantinen, i skolen og i barnehaven, sé vil man veere mere
tilbgjelig til at tilberede klimavenlig mad derhjemme. For resten af livet. Derfor har
regeringen satset meget pa klimaomstilling af offentlige kokkener gennem puljer,
kostrad, minimumskriterier for offentlige indkgb og andre initiativer.

Etandet eksempel, der viser, hvor vigtigt det er engagere mennesker
og bruge nye originale greb, er kampen mod madspildet. Klimamaessigt er det ikke
kun den mad, vi putter i munden, der er interessant. Det er den mad, der aldrig nér
frem til munden, ogs&: madspildet.

Over 800.000 tons mad gar til spilde hvert &r. Det svarer til, at hver
familie smider to maneders aftensmad ud om aret. Man skal alts& forestille sig et
kaempe bjerg af ked, grontsager, mejeriprodukter og meget andet, som det har
kreevet 1,8 mio. tons CO2 at producere. Men vi kan gere noget ved madspildet.

Derfor har regeringen sat en raekke tiltag i gang. Det sker blandt andet
i regi af teenketanken "One\Third” Det sker gennem frivillige aftaler for fedevarevirk-
somheder. Det sker via visionzere rollemodeller. Og meget andet.



Med den anden hand skal vi ege udbuddet af klimavenlig mad

Vikan gore meget for at flytte danskernes kostadfaerd med ny kommu-
nikation, nye greb og involvering. Men sagen er, at selvom vi ger alt, hvad vi kan, for
at inspirere danskerne til at s&endre kostvaner, s& kan vi ikke lykkes, hvis vi ikke far
skabt et nyt univers af smagsoplevelser.

Igen er vi oppe mod ganens magt. For ked smager jo herligt, ikke?
Derfor er det helt afgerende, at vi ikke taber det hele pa kekkengulvet, hvis vege-
tarretten er flad og kedelig. Derfor skal vi inspirere danskerne til at eendre madva-
ner og spise endnu flere, leekre grentsager. Det sker med den ene hand - og med
den anden hé&nd inspirerer vi erhvervet til at skabe et helt nyt udbud af klimavenlige
smagsoplevelser.

Landbrugsaftalen, som blev indg&et i oktober 2021 med stort set alle
folketingets partier, er et offensivt og steerkt svar pa udfordringen med, at mange
forbinder klimavenlig kost med fravalg. Med aftalen ruller vi paletten med helt nye
smagsoplevelser og klimavenlige fedevarer ud. F.eks. etablerer vi en ny Fond for
Plantebaserede Fodevarer og afsaetter endnu flere penge til at stette denne produk-
tion. Derfor kommer det reelle danske landskab ogsa til at sendre sig med aftalen.
Vi fér gjort mere plads til speendende, nye afgrader og mere mangfoldig natur, fordi
vii de kommende &r vil se med nye gjne pa de landbrugsarealer, der dackker en stor
del af vores land.

Politisk kan vi skabe gode rammer for udvikling med forskning, viden
og samarbejdsprojekter. Det er der vilje til, ogsa 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 gere
brug af en vigtig veerktejskasse. Indsatser som det kommende klimamaerke, vi skal
kunne finde pa varerne i supermarkedet, er en efterspurgt politisk indsats, der skal
fores ud i livet sammen med erhvervet. Der er ogsa fiskekvoterne, hvor vi allerede nu
tager forskernes ord alvorligt om de pressede bestande af fisk. Det er iseer torsken,
der er udsat - med en kraftigt reduceret kvote til fglge.

Denne politiske handlevilje vil vi se mere af i arene frem, og det er
med den i baghovedet, at jeg ogsé leeser bogens mange bud p& forandring. Mindre
bureaukrati og besvzer til differentieret moms pa fedevarer og skolemad til alle
vores barn er bare nogle af de politiske ideer, der kommer frem som spaendende
lesningsforslag.

Derfor er det s& vigtigt, at kreative mennesker med sans for mad gar
forrest. '’Madlandskab 2030’ praesenterer et stort persongalleri af nyteenkende og
inspirerende madmennesker, som netop kan det dér med at ga nye veje og kombinere
smag pé helt nye mé&der. Dem har vi brug for pa vejen mod den store kulturforandring.
En raekke af dem kan du mede i bogen her. Jeg har stor respekt for alle deres visi-
oner og skarpe forandringsforslag, selvom jeg ikke nedvendigvis er enig i dem alle.

Det handler om at engagere mennesker

Men den vigtigste nagle til succes, nar 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 kreefter, som kan beere forandringen
igennem derude, at vi flytter noget pad madomrédet.

Derfor skal vi engagere borgerne. Og fedevareerhvervet. Og de
grenne NGO’er. Og landmandene. Og eksperterne. Og ildsjeelene. Og de offent-
lige kekkener. Og kokkene. Og madskribenterne. Og teenketankene. Og leererne. Og
bernene. Og de unge. Og mange andre.

Hvis vilykkes med dette ambitigse forandringsprojekt, har vi ikke bare
skabt et staerkt og klimavenligt madlandskab i Danmark, s& har vi ogsé inspireret
resten af verden i kampen mod klimaforandringerne.
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Danmarks fodevareproduktion udnytter
60 % af jordarealet. Og fiskeriet tager sin
del fra havet omkring os. Hvordan giver
vi beeredygtighed og naturen en pladsii

fedevarekaeden i 2030, 09 h Vordan@rbejder
Vimed at sikre ressourcerneog fremstille
nogle af verdens bedste ravarer?
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Fra havets dyb eller jordens muld og hele vejen til containeren er vi beriget med et land, der tilbyder flere laekre
fedevarer, end vi selv kan spise. Vi har et stort ansvar for, at vores forvaltning af havets og jordens ressourcer bade
kan mzette mange munde og passe pa natur og milje, samtidig med at verden er udfordret af klimabelastningen.
Gron teknologi og genopdagelse af ressourcer vil kunne hjzelpe os med at gede jorden - og havet - for fremtiden.
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42.933 km2jord. 8.754 km kyst. Det er Danmark. Og hertil er der havet
omkring. Vi har et land, der i &rhundreder har veeret som et 8bent paradis for fiskere
og landbrugere. Side om side har vi taget godt for os af arealerne. Og det er der en
helt seerlig grund til. Vores land er et skatkammer af madmuligheder. Den lange kyst-
linje giver os nem adgang til havets fantastiske rvarer som fisk, skaldyr og planteri
mange former og farver. Vi har et vejr, der tilbyder b&de sol og regn, og den dyrkbare
del af vores jord skaber derfor gode vilk&r for produktion af husdyr, der - sammen
med et bredt felt af afgreder - danner grundlag for hele den nordiske madkulturarv.

Danmark ligger kort sagt et heldigt sted p& kloden, nér det geelder
feadevareproduktion. Med den gronne omstilling skal jorden og havets ressourcer
nu balancere, s8 de naeste generationer ogsa kan nyde godt af nyopgravede aspar-
geskartofler, friskkogte skagensrejer og et friskt dyp i Kebenhavns Havn. Vi vil altid
tage fra naturen, og vi er derfor ogsé nedt til at give tilbage til den, s& det samlede
CO, regnskab gar op. Med et bindende reduktionsmal for landbruget pa 7,4 mio.
tons CO, frem mod 2030 skal madens omréde bidrage vaesentligt til et mere baere-
dygtigt samfund.

Fiskeriet forandrer sig
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Voldsomme forandringer i klima og miljg pvirker og éendrer vores
fiskebestande. Hvis vi skal have gleede af havets ressourcer i fremtiden, er fiskeriet
i de danske farvande nedt til at omstille og tilpasse sig klimaforandringernes pavirk-
ning af fisk og skaldyr.

For at sikre den bedste balance mellem at forbruge og beskytte vores
forrad er vi nadt til at se pa naturen som en ressource, der ikke er uudtemmelig. Fiske-
riet skal g& foran som en vigtig medspiller, og vi skal i hgjere grad spise efter havets
og seesonens udbud. 1 2030 har vi et omstillet fiskeri, der ikke bare er moderniseret
og skonomisk rentabelt, men som ogsa fanger vores fisk med sa naturskdnsomme
metoder som muligt med blik for bestandenes overlevelse.

De mange hensyn, der skal tages - til biodiversiteten under og over
havoverfladen, til vandmiljget fra & til hav - geelder ogsa velfeerd for de dyr, vi seetter
i havbrug og saetter 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 pa at blive sat i spil. Vi skal kigge under overfladen med nye gjne og se pa
mere beaeredygtige produktionsformer og fodekilder som f.eks. tang, muslinger og
nye fiskearter. De er alle rige p& vitaminer, sunde fedtstoffer og proteiner, og kun
fantasien saetter greenser for, hvad de kan bruges til. Meget af den produktion vil
samtidig kunne bidrage til et sundere havmiljo.

Sunde dyr giver sunde mennesker

21

1 2021 erstattede vi en over 100 &r gammel dyrevaernslov med en dyre-
velfeerdslov. Som det ferste land i verden har vi anerkendt, at alle dyr er sansende
vaesner. Det er en milepzael, og i &rene fremover vil vi se endnu mere forskning i grise-
nes grynt og fiskenes folelsesliv. Med den bevidsthed og med forbrugere, som gerne
kaber kad og aeg fra dyr, der har haft et godt liv, kan vi opn& en vigtig forandring for
vores dyreproduktion i 2030. En samlet indsats, der grundleeggende vil bygge pa, at
sunde dyr giver sunde mennesker. Vi forandrer produktionen gennem vigtige part-
nerskaber med landbrugerne, s& grisene far krolle pa halen, og vi hellere vil have
glade hens end spejleeg i starrelse ekstra large. Vi saetter dyrevelfaerd hgjt - og det
gar alle gerne en ekstra mil for.

Havets og jordens ressourcer - og nye lgsninger
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Landbrugslandet taenker nyt

Vi kommer ogsa4 til at ryste posen, nér det gaelder vores jordarealer.
Madscenen frem mod 2030 kommer til at blive fyldt med endnu flere planter. Afgre-
der, der ger, at landbruget kommer til at producere mere mad til mennesker. Nar vi
bruger mere plads p& planter til mennesker, bruger vi mindre plads p& at dyrke foder
til husdyr. Det frigiver samtidig natur. En natur, som vores vilde dyr kan leve bedre liv
i, men hvor vi ogsé levner plads til nye former for husdyrproduktion i samklang med
naturen. Samtidig gror vi et sterre udvalg af afgreder vertikalt - i hgje huse, under
jorden eller i lagerhaller - ogsé det sparer plads, og nér vi udtager lavbundsjord, der
ikke er sa dyrkbar, frigives andre sarbare arealer.

Selv med mindre plads til at dyrke foder vil vi stadig have en staerk
husdyrproduktion. Det er vi nemlig rigtig gode og effektive til i Danmark. Husdyr-
produktionen skal fortsat udvikles og blive mere miljg- og klimavenlig, og det gor vi
blandt andet ved at stille krav til udledningen fra vores dyr. Keer far foder med hajere
fedtindhold, s& deres udslip af metan bliver mindre, og landbrugerne tammer oftere
grisenes stalde for gylle.

Jkologi - kendetegnet ved en produktion, der er rippet for kunstige
sprejtemidler og med saerligt hensyn til milje og natur - finder vi ogsé i posen frem
mod 2030. Leenge har vi veeret ét af de lande, der bde producerer, kaber og ekspor-
terer mest gkologi. 1 2030 bugner hylderne af danske varer med det rede @-meerke,
og det gkologiske areal er fordoblet, sa vi ogsa af den grund vil udlede mindre CO2.
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Nytaenkning gennem hele veerdikseden

Ideer og innovationslyst til at passe pé vores jord og hav bobler frem.
Et af de steder, hvor udvikling er i hejseedet og potentialet er stort, er den grenne
bioraffinering. Her er der investeret i ny teknologi og blandt andet udvundet protein
fra graes, der ger, at vi kan undga at importere den sojaprotein, deri CO2-regnskabet
koster dyrt. N&r vi udvinder protein fra alternative kilder, kan vi reducere aftrykket
pa vores miljg og klima, og det vil seette endnu én af brikkerne i det store klimapus-
lespil pa sin rette plads.

| 2030 er bade hensynet til vores feelles ressourcer og importen af
dem reguleret. Vi har f.eks. en total afskovningsfri import af soja og palmeolie, og
producerer selv flere planteafgreder til mennesker og protein til vores husdyr. Vi har
ogséa den lille groneert, der hjeelper os med at ’klare gerterne’: | stedet for at fa tilfart
kveelstof kan aerten selv suge det direkte fra luften. Zrterne er med andre ord klima-
venlige, samtidig med at de bidrager med leekker plantemad, som er fuld af protein.

Nye, grenne lgsninger kommer fra efterspergslen fra dig og mig.
Indsatserne bakkes op af EU’s landbrugsstette og programmer som vores eget
GUDP: Grent Udviklings- og DemonstrationsProgram. Og regeringen har med afta-
len om gren omstilling af landbruget besluttet at oprette en selvsteendig plantefond,
der skal bidrage til udvikling og afsaetning af plantebaserede fodevarer. Den gronne
nytsenkning ger, at vores fedevareproduktion i 2030 vil std med en vaerdikeede, der
er lige s velovervejet og hensynsfuld over for vores ressourcer, som den er effektiv
og kan maette mange munde.

Na&r vi gader jorden og havet for fremtiden, handler det ikke kun om
mere gkologi og flere planteafgrader fra jord og hav. Det handler ogs& om at passe
p& vores unikke natur og vores klima. Og om mod til at finde Igsninger, der ikke gar
pa kompromis med kvaliteten af de ravarer, der lander p& dit og mit og resten af
verdens middagsborde.

Havets og jordens ressourcer - og nye lgsninger
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Danmark er pa verdenskortet for vores fisk,
landbrugsvarer og gastronomi, og vi teenker
smag helt ud af boksen. Bade gammel
tradition, der hives frem igen og igen, og
dugfrisk innovation hjeelper os med at 1
forandre, hvad vi spiser, og hvor vi spiser pa \

vej mod 20% |
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Nar 2030 er naet, er baelgfrugterne en naturlig del af vores kost, og kostradet pa 100 gram benner og linser om
dagen er ikke lzengere uvant for os. Det forteeller Astrid og Malene Segaard, som formidler danske baelgfrugter.

29

Faktisk er det ikke mere end én deciliter om dagen, lige nu spiser vi bare kun fem gram.

Baelgfrugterne er slet ikke s& fremmede for os i Danmark, som vi tror.
Vi har bare sendt vores mad verden rundt s8 mange gange, at kompasset er géet
itu: Hvorfor importerer vi ellers baelgfrugter, ndr vores landbrug allerede producerer
dem lige uden for dgren?

Vi er sgstre og er opvokset som 8. generation pé et landbrug. Vores
farmor pa 94 var den forste, der hoppede op og fyldte en skal, da vi fik nyhgstede
linser ind fra marken. Hun tog dem straks med hjem og lavede boller af dem. | hendes
generation var baelgfrugter en selvfalge at spise, sa denne sendring i vores madkultur
og adfeerd er maske knap s& uoverskuelig, fordi vi har veeret der for.

Som detre af en svineproducent har vi &r efter ar set serter og heste-
banner gro for sa at ende i fodertruget hos vores dyr. Kun fordi vi ikke laengere har
tradition for at spise dem selv. Men der er s& mange fordele ved at spise banner, serter
og linser! De er gode for jorden. De kan binde kvaelstof fra luften, som omdannes til
naering for bade planten selv og jorden omkring. Og de kan give os en naeringsrig
kost og erstatte en god bid af det protein, vi i dag far fra kedet. Samtidig smager de
fantastisk - de kan suge al slags smag, og det gor dem anvendelige i alverdens retter.

Vores vision er, at vi genintroducerer de glemte baelgfrugter og i det
hele taget stiller spargsmal til det, vi putter i munden. Vi skal spise alle de smag-
fulde fgdevarer, som gror i vores skatkammer af et land - med gje for vores klode!

Visioner: Nye rvarer - eendrede spisevaner



100 gram madoplevelser pa tallerkenen

Bzelgfrugterne er alsidige

30

Vi ser os som bindeled mellem de beelgfrugter, vores landmaend kan
dyrke ude p& marken, og s& danskernes tallerken. Det handler om viden, nysger-
righed og inspiration til, hvordan vi far dem spist bade morgen, middag og aften.

1 2030 har vi genleert danskerne et tabt madsprog, s& baelgfrugter
indgér pé lige fod med havregryn, ked og kartofler samt seesonens frugt og grent.
Vi har faet sat beelgfrugterne pa kortet. Bragt land og by teettere sammen ved at
invitere alle med ud i marken, p& bzelgfrugtspicnics og til madturisme i det smukke
danske land. Feellesskabet om den gode madoplevelse med fokus p& de danske
révarer i sseson genopstar, s& man pa en ganske almindelig tirsdag dyrker samvzeret
ved at lave en nyklassiker: linselasagnen. Alt sammen som grundlag for neerveer og
gode forteellinger om, hvor vores mad kommer fra. Med en kaeempe effekt for vores
sundhed, samfund og sind.

Et sé lille skift vil vaere med til at gere noget godt for os - og for klimaet

- s@ det kan rykke! Landmeendene er klar. Teknologien er der. Efterspargslen er stot
stigende. Og som brobyggere er vi klar med historien og nye opskrifter.

Der findes lige s& mange forskellige sorter, former, farver og smage
inden for baelgfrugter, som der findes blandt grentsager og frugt. Vi vil vaere med
til at udvide kendskabet og bryde fordommene om den stevede og kedelige smag.
Vi vil leere danskerne, at de smager forskelligt og kan anvendes til forskellige ting.
At de ikke kun bruges til dahl, hummus og de gode, gamle gule srter. Der skal
madkundskab til for at vide, hvad man skal stille op med en baelgfrugt. Det er jo ikke
som at skeaere en tomat eller lynstege et stykke kad. Det er noget andet. En verden
af muligheder for at udfordre og gere sine smagsleg glade, og vores opskrifter viser,
hvor overraskende meget baelgfrugterne kan.

Vores oplevelse er, at danskerne gerne vil kebe lokalt. Og vide, at det
er Jens, som har dyrket vores mad. Landmeendenes arbejde er meningsfyldt og
langt mere inspirerende, nér de ved, at det, de dyrker, rent faktisk eftersparges og
spises - af dig og mig! 1 2030 er vi forbundet meget mere til vores mad, og hvor den
kommer fra. Danske baelgfrugter er genopstéet pa vores tallerken.

12030 har vi genlzert danskerne et tabt
madsprog, s& baelgfrugter indgar pé lige fod
med havregryn, ked og kartofler samt saeso-
nens frugt og grent.
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70 %

mener, at kad giver
maden en smag, som ikke
findesi mad uden kad
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Mad spiller en stor rolle i vores samfund - fra unges uddannelse til klimaet, som er den storste krise, vi star over-
for. Rasmus Munk, kekkenchef og medejer pa Alchemist, vil gere Danmark til et pilotprojekt for resten af verden.
Her forteeller han om samfundet som én samlet enhed, der udforsker nye smage og révarer.

| 2030 gér Danmark foran og har skabt best-practice pa fedevare-
gangen. Andre lande kigger vores vej for at leere. Vi har sammensmeltet mange
forskellige baggrunde: forskere, foreninger, landbrugere, kokke, dem med store
visioner, almindelige danskere og mange virksomheder. Der er opstéet synergier,
og nye samarbejder har vundet frem. Vi er et lille land, og det er vores fordel. Tiltag
iveerksaettes hurtigt pa tveers af landet - bade 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 p4 tiltag, der kun forbedrer verdens klima med 0,01 %.

Evidens for madens resultater

Jeg vil gerne vaere en akter i at smelte folk sammen og skabe innova-
tive projekter med mad, smag og ravarer. Projekter, der skal vaere med til at seendre
verden til det bedre. Mad er min m&de at saette fokus p& samfundsdagsordener. Jeg
vil gerne bergre andre gennem smage, dufte og visuelle praesentationer. Mad kan
s& meget, pd s& mange forskellige niveauer, fra rdvarer og bondemanden til plastic
i havene, og dét spaend er dybt fascinerende.

Alchemist er mit talerer til verden. Her samarbejder vi med universi-
teter, erhvervslivet og det offentlige, og sammen nytsenker vi vores révarer og den
méde, vi bruger dem pé&. Dét rykker. 30 % af mit personale er nu ansat til at lave
nye, banebrydende forskningsprojekter, som skal gare 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, s& 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, sd andre restauranter ogsa kan bruge dem.
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Sammen kan vi &endre verden gennem gastronomi.

Fokus pa smag

Fyr op under maddannelsen!
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Vi vil eendre p& klimaet, og her vil vi have de store spillere med pa
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 klgft op mellem os, men i stedet
seetter os og taler sammen. Ser p8, hvad vi har til feelles, og sammen laegger en plan
for, hvordan vi kommer videre. Vi bliver aldrig 100 % enige, det behgver vi heller ikke,
men vi kan opné flotte resultater, hvis vi samarbejder og er lydhere over for hinanden.

| den proces skal jeg og andre kokke styrke bindeleddet mellem det
hejgastronomiske og til tider eliteere og nerdede og s de forskellige virksomhe-
der og organisationer. Vi skal g& sammen og udvikle fantastiske produkter, der har
fokus pé& 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 ked. Meget af det skal jo li
en burger, fer vi gider kebe det. Det er fuldstaendigt andssvagt. Hvorfor er male
det skal smage af bef? Hvorfor ma det ikke smage meget bedre end baf? H
skal zendre p& danskernes spisemenstre, er vi ngdt til at hseve barren og lave
produkter, der emmer af smag, sestetik og tekstur. Det er vejen, vi skal gé.

Smag er forskellig. Den afhaenger af, hvor vi kommer fra. Der er
forskelle pd vores ven foodien, der ofte spiser ude, og s& den almindelige dal
Men vi skal ramme alle og samlet introducere en ny virkelighed, nér det g
vores mad.

Mad, sundhed og klima heenger sammen. Men det er en helhe
st&else, der kun langsomt er ved at lande i danskernes bevidsthed. Tag nu fisk. Vi
er omringet af kyst. Og det er jo fuldstaendig absurd, at vi ikke fisker andet end de
samme tre typer fisk. Vi har mange fantastiske arter, f.eks. danske bleeksprutter,
men de bliver bare ikke fisket. For de bliver ikke kabt. De fleste ved ikke, hvad de
skal stille op med en blaeksprutte. Det skal vi have lgst i 2030.

F&r du fra barnsben indsigt i krop, sundhed og ernzering, har du et
fundament for din videre maddannelse. Suppleret med en bedre forstéelse for helhe-
den - det holistiske aspekt - rummer den b&de sundhed, klima, nydelse og velbe-
hag. De er ikke hinandens modsaetninger. Sundhed er ikke kun spinat og grenne
smoothies. Se bare pa de invasive strandkrabber. De smager ogsa helt fantastisk,
og du kan spise rigtig, rigtig mange af dem, fer du nar op pd samme kalorieindtag,
som du fér fra en baf.

Frem mod 2030 skal vi have mere og bedre oplysning om klimaet og
vores nye révarer - for at vi kan lykkes med at andre vores mentalitet om fremti-
dens mad, lykkes med at veere et pilotprojekt for resten af verden og lykkes med at
redde klimaet.
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Generelt oplever Pelle Guldborg Hansen, adfserdsforsker pa RUC, at vi mennesker har alt for hoje 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 ger. Men vi er meget ens og nemme at pavirke, og Pelle giver her eksempler pa, hvordan vi effektivt kan
puffes i nye retninger.

Mennesket er en kompliceret maskine, vi kan sammenligne med en
computer. Vores adfzerd styres af en raekke softwareprogrammer. Vil vi sendre pé
adfeerden, skal vi aktivere et nyt program, der kan understotte den nye adfeerd. Det
geelder ogsé, ndr vi’vaelger’, hvad vi skal spise og drikke.

Maske 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
veere dér, hvor man veelger sin mad. De private kaleskabe vil spille en mindre rolle, og
i stedet vil der veere skruet pa de knapper, der kollektivt far os til at vaelge sundere
og mere klimavenlige produkter. Det kan ogsé aendre noget!

Jeg har tidligere lavet en serie eksperimenter om fedevarevalg, hvor
et af dem handler om, at deltagerne til en konference skal registrere sig online og
vaelge deres menu. Den ene halvdel skal aktivt tilvaelge en vegetarmenu, mens den
anden halvdel skal tilvaelge kadet til deres menu. Og resultatet er, at vi i snit gar fra
6 % til 87 % vegetarer blandt tilmeldingerne. Det er jo helt vildt! Vi mennesker traef-
fer simpelthen meget sundere valg, jo leengere tid der er mellem beslutning og selve
maltidet. Dels fordi du gerne vil treeffe sunde valg, og dels fordi du ikke her er p&virket
af din lyst til fedt, salt og sukker. En gren salat om en 14 dages tid - det er helt okay.

Et ekstra plus er ogsa, at vi tager inspiration med hjem fra konferencen,
og dermed leerer vi, at vegetarmad ikke er s& farligt. Det er resultater, der virkelig
seetter fut under en eendret adfeerd - til gleede for bade klima og helbred.
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Vis mig min aftensmad

Vi skruer sundheden op
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Det virker at skabe billeder i vores hoveder. Vis os, hvad vi skal spise,
nér vi handler, og vi keber det. Stiller du f.eks. bldbaer i mejeriafdelingen og viser
en plakat af en skl yoghurt med bldbser med teksten: *Spis bl&bzer til din morgen-
mad, s& eksploderer salget af blabaer. Nar forskellige madvarer stdr sammen med
beskeden om, hvad du skal gere med dem, er det helt enormt nemt at pvirke folk
til at kebe dem.

Forslaget skal falde lige i det @jeblik, vi har brug for det. Og sdan at
du kan nd tingene, uden at du skal flytte fadderne - for det er ogsé noget, vi menne-
sker er glade for.

Madvarer skal helst associeres til retter, vi kender. Men taenk pa fisk,
der er en sund, frisk og dyrebar naturressource, og s ligger den p& frost mellem
frysepizzaer og kyllingenuggets. Fisk er en luksusvare, og er den placeret i frugt- og
grentafdelingen med noget kold hvidvin ved siden af, s& far den status - og sé ryger
den direkte i indkebskurven. Det gor den bare ikke dér, hvor den ligger nu. Det er lidt
som at stille jordbeer ned blandt kekkenruller og Bacardi Breezers.

Halvdelen af berns daglige grentforbrug kan vi nemt sikre, hvis vi bare
stiller et glas med udskéret frugt og grent foran dem kl. 11.00 - hver dag. Det er, nar
de er mest sultne - efter vi har terstet og sultet dem i 4 timer. Der er jo intet meerke-
ligti, at elever, der kan, gar pa tanken og keber cola og snefler. Teenk, hvis vi sultede
voksne i 4 timer til en konference og bagefter slap dem lgs i en buffet - sa ville de
ogsé gé helt amok. Vi skal leere at skrue pé de rigtige knapper og treene barnene i
at gere detrigtige - et godt sted at starte er i skolen med et glas grent inden frokost.
Der skal vi veere ndet hen i 2030.

Vi kan faktisk nemt aendre p& danskernes madvaner, og vi kommer
ogsa til at lave en hulens masse med sunde og klimavenlige fedevarevalg frem mod
2030 - i restauranter, kantiner, takeaway og supermarkederne. Det kommer dog
kun til at ske, hvis vi kan f& de store aktgrer som f.eks. Wolt og McDonald’s med. Og
det skal helst ske uden alt for megen mediedaekning og omtaler, men med fokus
pé resultater og evidens. lkke mere bullshit. Vi er, hvor effekten er, og det er vaek
fra de omrader, der bliver til arenaer for sociale kampe, for her har vi evidens for, at
effekten forsvinder.
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Vis os, hvad vi skal spise, nér vi handler, og vi keber det.
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O = = Emilie Qvist Kjaergaard er kekkenchef og ejer af restaurant Medvind i Hanstholm, hvor

Em I Ile QVISt Kl&rgaa rd hun arbejder for at udvikle og styrke madkulturen i Guldkantsdanmark. Alle révarer er
lokale, gkologiske og i seeson, og hun serverer kun retter med grentsager og fisk. Emilie
er opvokset pa et gkologisk landbrug og har kokke-erfaring fra Blue Hill at Stone Barns i
New York og Amass i Kebenhavn.

Réavarer skal nydes, mens de smager allerbedst - og det er, nar de er dyrket i dansk muld under gode forhold,
bliver hostet pa det rigtige tidspunkt og hentes hos den lokale landmand eller kebmand. Emilie Qvist Kjeergaard,
keokkenchef og ejer af restaurant Medvind, onsker sig, at de lokale rdvarer kommer til at fylde og betyde mere for
os og ikke importeres fra den anden side af jorden.

1 2030 skal vi kende de ravarer, vi putter i munden, sé vi ikke helt
hovedlost hovler forarbejdet, importeret, usund mad ind i kroppen. Fordi vi ikke ved
bedre. Hvis vi skal have det godt, er vi ngdt til at fylde noget godt i vores krop, og
derfor skal vi tilbage til kekkenerne og dyden om, at mad tager tid at lave. Vi skal
forstd handvaerket og have respekt for de révarer, en landmand har brugt et &r pa at
producere. Vi skal lsere at lave mad. Og vi skal bruge tid pa det. Det er mere end okay
at bruge en time pé at handle og st& bag komfuret for at lave noget mad, vi bliver
sindssygt glade af at spise - lavet med de bedste lokale ravarer, vi kan fa.

Det vil ogsa veere attraktivt at kebe grenne, velsmagende fadevarer.
Vi er bevidste om madens betydning og villige til at betale mere for kvalitet, smag og
en baeredygtig produktion. Vi har f&et en forstaelse af, hvad fedevarer rent faktisk
koster, og at vi ikke leengere kan f& et halvt kilo svinemerbrad til 19,95 kr. Modige
politikere har truffet kontroversielle beslutninger og handlet. Priserne er justeret,
sa det er de sunde valg, der er de billigste. De usunde, forarbejdede fedevarer og
den klimabelastende mad, der har flgjet jorden rundt, koster mere. Ngdvendige
loveendringer har givet danskerne sundere madvaner. Se bare pé 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 starste selvfglge overhovedet. S&dan vil
det ogsa g8 med maden.

1 2030 er der mange flere restauranter som min, der udelukkende
bruger lokale révarer. Jeg har inspireret andre unge kokke til at g ud og lave deres
egen restaurant i Jylland og pé Sjeelland og Fyn - ikke nedvendigvis i Kebenhavn.
Det er en ung, ny generation med nyt hdb om, at vi kan a&endre noget, veere en del
af og f succes med projekter, som foregar langt vaek fra hovedstaden. | fzellesskab
har vi skabt en madkultur, der bliver ved med at statte lokale landbrugere og deres
fantastiske ravarer.
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Husk at undre dig!

Madkultur gst for Lillebzelt
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Hvorfor kan rejeosten holde sig
i mere end et &r ved stuetemperatur?

-

o

~a

Min far siger altid, at det at undre sig er en god ting. Og d al vi, nar
det geelder vores mad. Det er ikke nok at teenke, 'det er nok sédan, det er’ Eig bare p&

varedeklarationen. Hvis der er mere end en handfuld navne, som vi ikke kan udtale,
skal vi ikke kebe det. At undre sig skal vaere en vane i for til at forst&, hvad det
er, vi veelger at spise: Hvorfor kan rejeosten holde sig i mz&z &r ved stuetem-
peratur? Eller hvorfor skal de her e-numre vaere i mit palaeg? Vi skal veere kritiske og -
tage stilling til, hvad vi leegger i kurven og giver vores krop af neering.

Vi skal tro pa, at det, vi ger, batter. Vi har noget at skulle have sagt. Nar
vi tilveelger én r@vare frem for en anden, s& ger vi en forskel. Ud fra en forstéelse af,
at vi er med til at rykke noget. Fordi vi er forbrugere! Og fordi politikerne og detail-
keederne ikke @ndrer noget, medmindre vi stiller krav. Vores penge og vores skri
mod en bedre madkultur betyder alt - kun dét far politikerne til at forsté og hal

Jeg er keempe jyde, og jeg er keempe fan af Guldkantsdanmark. Fis '
eriHanstholm, s& derfor er jeg her. Og det er her, der mangler udvikling p& mac
ten. N&r vi skal andre vores madkultur, hjselper det ikke, at vi kun taler om d e
i Kgbenhavn - for der er udviklingen allerede i gang. Men der &bner ikke
mange progressive restauranter i Nordjylland. Derfor har jeg valgt at &bne
Det er i de omrader, jeg tror, man kan rykke mest p& madkulturen, fordi det e
man starter mest fra scratch. \

Min restaurant er et mellemled mellem landmanden, der produc
rvarerne, og gaesten, som er inde at spise. Som kok er mi e rolle at gi\
smagsoplevelser og inspirere folk til selv at lave mad hjemme. Derfor v
jeg, hvornér révarerne er pa sit ypperste, og hvordan de er produceret. Sa de
spiser hos mig, ved, at de smager det bedste fralandmaendene, at det er producer
i dette gjeblik, og at de kan gere det selv derhjemme.

Gennem de sma skridt, jeg tager, haber jeg at kunne inspirere
goere det samme - b&de i restauranter og hjemme i kekkenerne.
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Kostrad bliver tit opfattet som et vaerktgj il forbrugerne, nér vi skal bestemme, hvad der skal pa vores tallerken.
Men De officielle Kostrad, som er et stzerkt, videnskabeligt baseret vaerktej, kan ogsa bruges til at ssette ramme
og retning for vores generelle spisemanster og hjaelpe de professionelle til at gore en vigtig forskel. Ingen kan
gere alt, men alle kan gere noget, ndr vi som samfund vil pavirke vores madvaner. Og det vil vi med kostradene.

De officielle Kostrdd kombinerer hensynet til sundhed, madkultur og
klima p& et videnskabeligt grundlag. Spiser du efter kostr&dene, far din krop, hvad
den skal bruge. Samtidig mindsker du risikoen for en raekke livsstilssygdomme, s8 du
kan holde en sund veegt. Samtidig hjeelper du kloden ved at spise mad med mindre
klimabelastning. Kostrddene bygger p& solid evidens og tager bl.a. afszet i et stort
videnskabeligt arbejde lavet i nordisk regi af nogle af vores dygtigste forskere i
Norden - de sékaldte Nordisk Naeringsstofanbefalinger - og i faglige rapporter fra
DTU Fedevareinstituttet.

11970’erne fik vi de forste officielle kostrad, der dengang blev udgivet
af Statens Husholdningsrad. Siden midten af 90’erne har ansvaret ligget hos Fade-
varestyrelsen, og i den nyeste udgave af kostrddene fra januar 2021 er der for forste
gang fokus p&, hvordan du bade kan spise sundt og klimavenligt.

Kostrad inspirerer til handling

Win-win-win
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Dét, vi putter i munden, har afgerende betydning for folkesundheden,
fordi den mad, vi spiser, pavirker risikoen for at udvikle diabetes, hjerte-kar-syg-
domme og visse kraeftformer. Samtidig pavirker fedevareforbruget ca. 30 % af den
samlede klimabelastning. N&r vi skal gere, hvad vi kan, for at sendre vores madvaner
i en retning, der bade er sundere for vores helbred og klode, er De officielle Kostrad
en grundsten.

Selvom vii mange &r har haft officielle kostrad, afspejler de ikke, hvad
der findes pa vores tallerkner. Det er nemmere sagt end gjort at eendre pd madva-
nerne - bl.a. fordi madvanerne handler om en rodfeestet, social adfeerd, individuelle
valg og fristelser fra supermarkedets hylder. Vi kan derfor ikke seette alle pengene
pé&, at vores madvaner alene vil endre sig gennem aktive valg hos forbrugerne. De
andre faktorer spiller ogsé ind.

De officielle Kostr&d skal derfor - ud over at veere gode, fornuftige rad
for den enkelte - ogsé inspirere til handlekraft hos de professionelle akterer, der i
hverdagen pavirker vores madvalg. Det geelder blandt andet offentlige institutioner,
restauranter, kokke, dizetister, producenter, dagligvarebutikker og madskribenter.
Kan vi fa kostr&dene til at veere en motor til forandring i partnerskaber, meerknings-
ordninger og kommunikation, kan vi nd meget lsengere, nér det geselder om at se dem
afspejlet pa vores tallerkner.

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

Vi har i dag god evidens for, at vi skal skeere ned pé det rede og iseer
forarbejdede ked, og at vi skal spise mere grent og fuldkorn. Disse sendringer vil veere
med til at give os flere raske leveér til at vaere sammen med vores kaere og ekstra 12
mia. kr. til samfundet. Faerre livsstilssygdomme og helbredsproblemer som felge af
en sundere kost gor hele forskellen, og samtidig bliver der taget hensyn til klimaet
med faerre drivhusgasser.

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

=)

Stats-
kontrolleret
okologisk

1 160 16

90-100% okologi 60-90% okologi 30-60% okologi

Spis planterigt,
varieret og ikke
for meget

Kostrdd i det hoje geari 2030
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| den greanne omstilling af vores madvaner har vi brug for mange akte-
rer, som kan bringe kostradene til live - i produktudviklingen, indkebssituationen, i
kantinen p& arbejdspladsen, skolen og daginstitutionen. De skal alle sammen veere
med til at omsaette de nye retninger og pévirke vores spisemenstre béde nationalt,
regionalt og lokalt.

Kostr&dene er den motor, vi har startet, og det feelles fundament
aktgrerne stdr pd i 2030. De binder det hele sammen, s& forbrugerne kommer til at
opleve, at der er sammenhaeng mellem dét, de bliver anbefalet at spise, og det, de
nemt kan gé til i indkebssituationen - hvad enten de keber ind i deres lokale super-
marked, takeaway eller spiser frokost i kantinen eller p& restaurant.

Det er kostr&dene, der nu vil vaere den fzelles reference i de veerdipoli-
tiske beslutninger - ikke bare nationalt, men ogsa lokalt. Veerdipolitiske beslutninger
om vores madvalg i alle sammenhaenge kan med stor fordel og effekt basere sig pa
De officielle Kostrdd. N&r en kommune f.eks. beslutter, at der skal tilbydes sund og
klimavenlig mad i kommunens skoler, skal indsatsen hvile p& kostrddene. Og nar
de offentlige kekkener omleegger til akologi og bliver en af de over 3.400 kekkener,
som har Det @kologiske Spisemaerke, hviler den omlaegning ogsa pé kostradene.

Kostrad - en motor for handlekraft



Mazerker virker

agre mejeriprodukter

| Danmark har vi gode erfaringer med at bruge maerkningsordninger
til at guide forbrugerne til et sundere madvalg. Det har vi set med Noglehulsmaerket,
som har vaeret pd madvarer i supermarkederne siden 2009. Noglehullet er et felles
nordisk meerke, der baserer sig p& samme videnskabelige grundlag som kostradene:
De Nordiske Neeringsstofanbefalinger.

Meerket viser os vej til at veelge madvarer, der er sundere end andre
tilsvarende madvarer i forhold til indholdet af sukker, salt, fedt og fibre. | dag er
der over 4.000 madvarer med Naglehullet - og det er samtidig et eksempel p3, at
maerkningsordninger ikke bare flytter forbrugernes adfaerd, men ogsé inspirerer
producenterne til at udvikle sundere madvarer, som vi kan kebe i supermarkedet.

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

Mange undersggelser viser, at maerker kan gore det nemmere at
traeffe et sundere madvalg. Vi kan sendre vaner, udbud og efterspgrgsel. Med kost-
r&denes fokus pé klima er ansket om et klimamaerke til vores madvarer steget. Det
er et enske, vi vil indfri med lanceringen af et helt nyt klimamaerke. Som formentlig
det farste land i verden vil vii Danmark lancere et nyt klimamaerke, som skal guide
os til mere klimavenlige valg, nér vi keber ind. Med et enkelt blik p& emballagen skal
forbrugerne kunne finde de mest klimavenlige madvarer.

650.000 daglige maltider skaber forandring

e af det sgde, salte og fede

Hver dag langes der ca. 650.000 méltider over disken fra de offentlige
kekkener - i kantinerne p& offentlige arbejdspladser, pa hospitalerne, i skolerne, pa
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 maltider kan pavirkes i en ny retning.

Indsatsen ’Kostréd til maltider’ er det erneerings-, sundheds- og klima-
faglige grundlag for et godt maltid i daginstitutionen, skolen eller kantinen. Men
maden skal ogs& smage og inspirere, og her skal smags-tryllekunstnerne” p&
banen. Det er de madprofessionelle som kokke og ernzeringsassistenter, der skal
hjeelpe kunderne og gaesterne pé 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 afger, om vi kan acceptere nye maltider og vil vende
tilbage til en ny ret.

Serger vi for, at de 650.000 sunde og klimavenlige méltider forst og
fremmest smager godt og tager sig godt ud, er det muligt at invitere til en ny retning
for vores kost - med méltider, der er rigere p& planter. Og dét kan gere en stor forskel.

Kostrad - en motor for handlekraft



En hjselpende hand, nar vi keber ind

Etlille land i en stor verden
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Det er ikke kostradene, der styrer, hvad der ligger pa hylderne i super-
markederne i dag - og det vil nok ogsé vaere naivt at tro, at kostréd alene kan blive
den afgerende faktor i fremtidens udbud af madvarer. Dertil er markedskraefterne
for store. Men kostradene kan veere med til at pavirke udbud og produktudvikling i
en sundere og mere klimavenlig retning. De kan saette et ambitionsniveau, der kan
skabe nye rammer for, hvordan fedevareproducenterne kan preege og udvikle vores
madprodukter i en bedre retning.

| supermarkederne bliver vi pavirket i langt hejere grad, end vi aner.
Der er de gode tilbud. Placeringen af leekkerier er lige ved indgangen eller kassen.
Ogsé placeringen pa hylden afger vores valg - vi er mere tilbgjelige til at veelge det,
der ligger i gjenhgjde, frem for det, der ligger pa de nederste eller gverste hylder.
Supermarkederne kan derfor gere rigtigt meget for det sundere valg. Deres rolle er
ogsa vigtig, nar vi begynder at eftersparge endnu flere produkter med Neglehuls-
mzerket. Eller ndr mange kunder raekker forbi den vare, som det kommende klima-
meerke viser er tungest pa klimaaftryk.

Danmark er et lille land, og det kan derfor virke, som om det ikke
betyder noget i det store regnskab, hvis vi @ndrer vores madvaner og udleder feerre
klimagasser. Vi er jo bare en lille drébe i et keempe hav. Men i den globale verden er
der brug for visionzere lgsninger, og de officielle danske kostrad kan vise, hvordan
vi kan kombinere hensynet til sundhed, madkultur og klima pé et solidt videnska-
beligt grundlag.

Med kostrédene som motor for vores forandring kan vi vise verden,
hvordan vi arbejder med at udbrede et sundere og mere klimavenligt madvalg
gennem partnerskaber, meerkningsordninger, kommunikation og samarbejder - i alle
mulige konstellationer pa tvaers af beveegelser, foreninger, virksomheder, eksperter,
fagpersoner og offentlige myndigheder.

P& den made kan De officielle Kostré&d inspirere til forandring bredt og
ikke bare forbedre vores folkesundhed, men ogsé gere en indsats for klimaet - med
en viden og praksis, der kan komme rigtig mange mennesker til gode.

Ingen kan gere alt, men alle kan gere noget.
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spiste baelgfrugter
som en del af deres
aftensmad.
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b 2030 er kendetegnet ved ligevaerdighed - mellem menneske og natur, by og land, bevaegelse og stil-
erket’at holde hus’ er blevet den baerende ide for et fodevaresystem og et samfund, der gror uden at
ar Daniel Hervik, direkter i Haver til Maver, sat sig i spidsen for. Skolehaven er det nye klassevzerelse,

aller her om nzeste generations evne til at tage vare pa sig selv, hinanden og den klode, de er del af.

Vi har brug for, at vores barn og unge ved, hvor maden kommer fra.

Det er ikke ligegyldigt om de ved, hvor besveerligt det faktisk er at f& noget til at gro

- forudsaetningerne for noget sé basalt som et maltid mad. Ferst ved at folge froet pa
vej til at blive mad bliver vi i stand til at taenke kritisk og kreativt, i forhold til hvad der
serveres, og hvordan netop det méltid p&virker naeste hast. Har barn selv dyrket og
tilberedti bernehaven, skolen og hjemmet, tror jeg, de vaerdsaetter avlerens arbejde
og slutprodukt hgjere. Fordi ved de, hvor besvaerligt og beskidt det egentlig er at
dyrke et kilo gulergdder - vel at maerke under forhold, som de fleste af verdens land-
maend ville misunde - bliver skellet mellem by og land, mellem jord og bord mindre,
og vi begynder méske at forstd hinanden lidt bedre.

Det ser jeg i skolehaven. Bernene mader et stykke bar, dansk plgje-
mark, som over en dyrkningssseson med Haver til Maver bliver deres helt eget klas-
seveaerelse. Nar de kommer forste gang, sperger vi dem, hvor guleradder kommer
fra. Supermarkedet, siger de fleste, og maelk er vand og mel blandet sammen. Hvis
vi er heldige, kommer kakaomzelken fra de brune keger. Jordbaer er med i madpak-
ken &ret rundt, og det eneste gnavegrent er snorlige agurker, babyguleradder eller
slgj, rad peberfrugt.

Mange er forskraekkede og vil helst ikke vaere med, nér de mader op
hos os i marts. Og april. Og lidt i maj ogs&. Det kan jeg sagtens forstd, men vi skal
ikke altid ga uden om det, der er bavlet. For de stréler efter sommerferien og kan
se, hvordan det h&rde arbejde er omsat til farver og former, der vaelter op af mulden.

Visioner: Neeste generation



Godt og grent pa samme tid

100 nedslag i folkeskolen
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Fremtidens madlandskab

bliver grobund for en omstil-
ling, der sigter langt bredere
end vindmeller og plantefars.

For mig er det fineste ikke selve hasten, men dét, den ger ved os. "N&r
jeg handler, bekymrer jeg mig ikke,” har jeg hert bern og unge sige om klimakrisen.
Netop i falelsen af handlekraft, mod og héb 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 skaere noget, ikke undgé at spilde noget, ikke fraveelge
alt muligt - vi skal tveertimod mere! Mere feellesskab og neerveer, flere velsmagende
maltider i et klassevaerelse, der kan mere for flere end det, vi kom fra.

Grunden til, at skolehaven er s& afgerende en brik i fremtidens
madlandskab, er, at den indre og ydre baeredygtighed far lov at vaere ligevaerdige
her. Ja, barnene udvikler konkrete feerdigheder og fedevarekendskab til grennere
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 braendeklgvning, bedpindemaling og bidrone-smagning.
Vi ser lysten til at laere vokse, fordi de teoretiske begreber spejles i virkeligheden:
6CO, + 6H,0 +lys > CH,,0, + 60, pa skolen og i redbeder, pastinakker og porrer
i haven. Vi ser sundhed og forebyggelse bundet sammen med det at dyrke mad og
sammensaette retter i feellesskab, og det giver mening for ungerne.

| madlandskabet 2030 er Haver til Maver vokset fra 20 til 98 kommu-
ner, og barnene meder kredslabet jord til bord til jord mange gange, frade er 0 til 18
&r. Skolehaven er flankeret af andre praksisfaglige forleb, og alle bern danner i labet
af skolegangen relationer med autentiske fagpersoner sdsom kokken, landman-
den, gartneren eller temreren - selvfglgelig i alle aldre og afskygninger! De kender
genbrugsstationen, tang-farmen og vandveerket og forstar derfor kompleksitet og
synergi p& en anden made.

Haver til Maver eri 2030 del af en sammenhangende dannelsesrejse
over 10 skoleér, som afsluttes, ved at 9. klasserne - inden de gér ud - giver haven
videre til de nye bernehaveklasser. Med sig fra folkeskolen har fremtidens afgangs-
elever - foruden faglige feerdigheder - en folelse af faktisk at have levet livet; ikke
at have vaeret en tur gennem et instrument, der ger dem klar til det.

Bern og unges opvaekst - herunder deres skolegang - er et vindue til
fremtidens samfund. Jeg tror, vi har glemt at lytte til vores barn og medmennesker,
og vi effektiviserer de stunder ud af livet, der ikke straeber fremad, opad og udad mod
noget. Hvis Haver til Maver kan spille en lille rolle i denne usagte del af gren omstilling,
der handler om, hvordan vores barn reelt har det, og vi igen er blevet nysgerrige pa,
hvem vores bern er netop nu, fremfor hvor vi gerne vil have dem hen, s& har jeg gjort
noget rigtigt. Fremtidens madlandskab bliver grobund for en omstilling, der sigter
langt bredere end vindmoller og plantefars.

Det vil jeg gerne sikre i 2030 - gerne allerede i morgen.

Y
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= Gorm Wisweh er kok og medejer af Gorm’s Pizza - hele Danmarks

Gorm Wlsweh ukronede pizza-konge. Derudover er Gorm kogebogsforfatter og vaert
pé DR’s familieprogram Maddysten. Sammen med GoCook besager
han folkeskoler rundtomkring i Danmark, hvor han underviser elever p&
alle klassetrin i madlavning.

orm Wisweh var politiker, tog han kniven i den anden hand. Helt grundlzeggende ville han sendre vores
d til vores mad, og hvad den koster, og udvikle et fedevare-Danmark, der bade er innovativt og kan gere
ternationalt. Gorm Wisweh, kok og medejer af Gorm’s Pizza, fortaeller her, hvordan han vil g& konstruktivt til
ns muligheder og styrke berns dannelse.

*I Jeg dremmer om et 2030, hvor De officielle Kostr&d er fulgt op med
indsatser p& tveers af ministerierne. Vi har f&et lidt hjselp og et puf i den rigtige retning

- pa prisen. Vi har bl.a. indfert differentieret moms pé vores fedevarer, s& det, der er
sundt, bliver til at betale for alle - som det eri mange af vores europeeiske nabolande.
Du kan ikke lzengere fa én meter gris for en 20’er, for klimaansvar og viden om, hvad
vi har brug for af neeringsstoffer, afspejler sig i maden, vi spiser. | stedet er der flere
okologiske grise med krolle p& halen.

Danmark eri 2030 et foregangsland. De innovative fedevarevirksom-
heder er blevet en keempestor eksportsucces, fordi politikerne har kigget kritisk og
grundigt p& vores fedevaresystem. Nye ideer bliver ikke leengere madt af et skran-
ke-nej og reguleringer. | stedet kommer myndighederne os i mgde med en vilje til at
fa de spaendende projekter skudt godt fra start. Om det er gl-maskning, tang eller
spildstremme, sa er Danmark pa verdenskortet.
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Alle skal lzere at koge et seg

Den omvendte urbanisering

64

De unge skal pd med
forklaedet - for kompeten-
cer skal leeres i praksis.

12030 er madlavning pé skoleskemaet helt fra 1. klasse. Madlavning
er jo helt grundleeggende dannelse og det vildeste brobygningsfag i folkeskolen - pa
tveers af dansk, matematik, biologi og natur- og samfundsvidenskab.

Na&r jeg underviser i madlavning, mader jeg eleverne dér, hvor de er.
Det er vigtigt for mig at tale madlavning helt op og gere det rigtig sjovt. For nogle kan
endnu ikke koge et s&eg. Og det er helt okay, for vi skal alle starte et sted. De unge
skal p& med forkleedet, for kompetencer skal leeres i praksis. Det er med mad, som
det er med at leese. Et helvedes sejt treek. Det er kun f& forundt, at det bare kommer
af sig selv: at man far en kniv i h&nden, og s er man vildt sej til at skeere log i sma
tern. S&dan er det desveerre ikke.

Jeg vil have bernene helt teet pa ravarerne. Sa de far et forhold til det,
de spiser, og fér en forstdelse for, hvordan maden ender p& bordet foran dem. De‘
skal mede fiskeren og landmanden og laere om produktionstid og dyreliv. Opsege
de muligheder, der ligger i neeromradet, og finde deres vej i forhold til klima og sund-
hed. For du spiser sundere, hvis du ved noget om rvarerne, og hvor de kommer fra!

e

—.""“
29 23
Jeg vil ogsa have politikerne til at skrue helt op for blusset af gastrono- Ty
miske initiativer. Isser dem, der er malrettet barn og unge i de sma bysamfund. Lige "
nu er der sociale A- og B-hold i madlandskabet. Omkring de store byer findes der
masser af initiativer som f.eks. kekkenhaver og madlavningsskoler. Her er der mange
mennesker. Men det er ikke alle forundt. De mindre byer fér sjseldent besag, hvis ikke
de selv gor noget. Jeg oplever det, ndr jeg kommer rundt i landet og besager skolert
Supermarkederne har ogsé et meget smallere udvalg. Her er der ikke 10 forskellige
slags mel at vaelge mellem, og du mader langt feerre rvarer, nér du handler.
Jeg vil gerne se flere initiativer i lokalsamfundet, som det offentlige
stetter og giver ekstra luft under vingerne. Fik lokale ildsjzele f.eks. hjeelp til boghol-
deri eller andre af de ting, der besvaerligger den egentlige indsats, kan de nye
mad-initiativer vokse sig b&de sterre og steerkere. Ogsa det lokale foreningsliv og
ungdomsklubberne skal engageres i viden om god mad og lokale révarer. Teenk, hvis
den lokale krofatter en gang om maneden laver faellesspisning med byens unger, hvor
det er dem, der laver maden. Vi skal teenke helt nyt, og vi skal inddrage alle pé rejsen.
Det handler om at f8 en kniv i hdnden og begynde at lave noget. Start
et sted. Om det er pandekager eller pizza, det er underordnet. Begynd med at snitte
et log - og veer stolt. Spis noget, der smager godt - og veer glad. Det bliver vejen, vi
skal g&, og vi skal seette ind nu. Vi skal ikke acceptere status quo!

L N

|

ﬁl -‘

65 Visioner: Neeste generation






Teenk, at vi kan spise os til et bedre klima. Det kraever blot en anden kultur, kunnen og kundskaber end dem, vi har
idag. Direkter Anne-Birgitte Agger fra Hotel- og Restaurantskolen fortaeller, at de har mistet 40 % af eleverne pa
bare fem ar, og at Danmark er ét af de eneste lande i Europa, der ikke serverer skolemad. 1 2030 er maden igen
blevet en del af vores bern og unges skoleliv, stér det til Anne-Birgitte. Klimalgsninger handler om gren gastro-
nomi og kraever bade hdndvaerk 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 gkologiske produktion stiger, og de offentlige kekkener
laver rigtig mad. Samtidig har vi, hvad jeg vil kalde udbredt madanalfabetisme. Det
har ikke nedvendigvis noget med klasseskel at gare. Vi falger med p& de sociale
medier, hvad folk spiser ude og hjemme, mens vi selv bestiller pizza. Den nemme
adgang til convenience er selvfglgelig praktisk, men kan gere, at vi glemmer - eller
aldrig leerer - hvordan man laver god mad. Mange familier behersker kun ganske f&
rigtige madretter. Og pa tredje generation er de, sammen med husmoderens veerdier,
forsvundet fra de danske hjem. Nar vi som samfund ferst har mistet de grundlaeg-
gende madkompetencer, bliver det sveert at fa dem tilbage.

- Man kan ikke lade en analfabet uddanne en anden analfabet. Som
f \ T ' samfund bliver vi nadt til at tage hdnd om den opvoksende generation i feellesskab
1 wine og serge for, at der bliver serveret dejlige maltider til barn. De skal i nserkontakt med

. /) ,
f [ fadevarerne, kokken og selv have en kniv i h&nden. Vi er det eneste land i Europa, ud
M a n ka ) ’ " over Norge og Irland, der ikke har obligatorisk skolemad. Kun enkelte steder har man
| Lo \ \ sat sig for at sikre skolemaden som en del af dét at gé i skole. | 2030 ser vi skolemad
& ' I som en vigtighed og ikke bare som en simpel affodring. Vi ger det, fordi det skaber
Iad e e q a i t i velveere, men ogsa fordi maden er en vigtig spiller i klimaudfordringen. Vores unge
h : skal have kompetencerne bag gryderne for at kunne lgse den udfordring.

uddanpeser
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Vi skal turde indse, at
mestring af et fag starter
med haenderne.

En omvendt Grundtvig - madhndvzerket skal tales vildt op

Jeg tror pé et paradigmeskifte allerede inden 2030. | mange genera-
tioner har vi defineret vores familiers lykke ud fra, at vores bern skal bo sterre, vaere
rigere og hgjere uddannede end far og mor. Men maske er vi kommet dertil, hvor
vi har indset, at lykken for vores barn ikke er, at de far et starre hus, keber charter-
rejser eller arbejder s& meget, som vi ger. Vi er dér, hvor professorens sgn ikke kan
blive "hgjere” uddannet, s& der m& vaere andre parametre, der skaber lykke i livet?

Jeg kalder det en omvendt Grundtvig! Dengang man lavede hgjsko-
lerne, hvor banderne begyndte at blive uddannede, beherskede de allerede hand-
veerket, men skulle lzere at leese, skrive og regne. Som udgangspunkt kan de fleste
unge laese, skrive og regne i dag. Men dét, de ikke kan, er handvaerket.

Andelen af vores unge, der vil lave mad eller fa ting til at gro, er i disse
&r i frit fald. P& Hotel- og Restaurantskolen har vi mistet 40 % af vores elever pa
bare fem &r. Vi bliver nadt til at ryste posen og afgymnasificere erhvervsskolerne og
dyrke h&ndveerket. Madhandveerket skal tales vildt op og kvalificeres som kundskab
helt pa linje med de akademiske veje. Det kreever noget af erhvervsskolerne, men
sé sandelig ogsa af samfundet. Vi skal turde indse, at mestring af et fag starter med
heaenderne. Hos os skal naturfag ikke veere lseren om det periodiske systemi et klas-
seveerelse. Viskal have dét, jeg kalder veerkstedspaedagogik: leering om glbrygning
eller fermentering, vilde planter eller en fisketur.

Man kan teenke mange kloge tanker og kneekke sveere koder med
haenderne. Den viden, der sidder i haenderne, vil falge én resten af livet pd samme
méde som en matematisk formel, man har laert og forstdet. At kunne bruge sine
heender til at skabe ravarer, tilberede dem til perfektion, servere for andre eller byde
velkommen har lige s& meget veerdi som det arbejde, der foregar bag en skeerm eller
med naesen i en bekendtgerelse.

Hotel- og Restaurantskolen tager frontpositionen

70

12030 er min dregm, at vi har en ny Hotel- og Restaurantskole. Skolen
skal veere lzengere fremme end selv det fremmeligste kekken i Kesbenhavn, sé vi
ligger forrest i den ngdvendige nye udvikling. En klimasikret og beeredygtig skole,
hvor man lever op til mantraet: Det, du siger, er og ger du selv. Hvor vand bliver recir-
kuleret, og den tunge drift er klimavenlig. Hvor de ekologiske r&varer kommer fra
regionen. Hvor der ikke er et eneste klasselokale - kun veerksteder og laboratorier.
CO,-udslip, r&varernes klimapavirkning, energi- og vandforbruget i kekkenerne kan
males, og man leerer at reducere det mest muligt. Madspild, i det omfang det over-
hovedet forekommer, bliver genanvendt og komposteret til skolens egen produktion
af grentsager. Skolen har sat sig i ferersaedet for gren gastronomi, sa flere unge
hjerner vaelger madhéndveerket til - fodret af den madglaede, de allerede har medt
over skolemaden.

Maske vi ogsé en dag far en politiker, en livsnyder, der teor seette maden
pé valgplakaten. P& den private og den politiske dagsorden. Her kan transformatio-
nen ske: Danskerne er velhavende, vi har et fantastisk landbrugspotentiale. Vi er p&
toppen af den gastronomiske bjergtop.

Hvis vi ikke kan gere det, der skal til - hvem kan s&?

i
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Danmark er omringet af kyst. Alligevel kaber vi vores fisk i supermarkedet, hvor den er 4-16 dage gammel. Og
det er absurd, fortaeller Nima Tisdall, iveerksaetter af Blue Lobster. Nima vil reformere fadevaresystemet, sa det
bliver bseredygtigt og moderne. Fiskeren skal tjene mere pa sin fangst, forbrugeren skal have frisk fisk, og fiske-
bestandene skal blive sunde. Det kommer ikke til at blive nemt. Men det er nadvendigt, hvis vi skal sikre fiskeriets
overlevelse, mener Nima.

1 2030 har fiskerne faet en bedre forretning, fordi vi i Danmark stiller
krav til den fisk, vi spiser. Den skal vaere fanget med baeredygtige redskaber, veere
frisk og fyldt med smag. Mellemleddene er skéret fra, sa vi nu keber 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 fa alting til alle tider. Nar vi handler ind, skal
viikke blive sure over, at noget er udsolgt. Keb noget andet, eller kom igen i morgen.
Og nu spiser vi andet end blot laks, torsk og redspaetter - afheengigt af fiskerens
daglige fangst. Vi spiser ogsé ising, blasksprutte og skrubber.

Der er samtidig kommet styr pd bestandene, som ikke laengere bliver
hgstet ulovligt fra vores have, for nu ved vi, hvad vi fisker og hvor meget. Gennem
brug af digitale lasninger har vi skabt transparens i data, s8 vi nemt og hurtigt kan
verificere alt fisk, der saelges. P& den made har vi mindsket ulovligt, organiseret salg
af uregistreret fiskeri p& havnene - sa bestandene kan holdes sunde.

Skansomt fiskeri er god forretning

Jeg ser to ben inden for baeredygtighed - 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 pavirke med min forretning, er, hvordan vi ger det. Og
jeg og min makker er allerede i fuld gang.

Vi kan f.eks. vaere enige om, at vi gerne ma fiske 100 kg torsk. Men
der er keempe forskel p&, om vi fanger dem med skdnsomme redskaber som statisk
net, eller du kommer med bundtrawl, som pévirker havbunden.

Det skal kunne betale sig at fiske baeredygtigt. Derfor har jeg skabt et
gkonomisk incitament for alle fiskere til at bruge skdnsomme redskaber. Og det stats-
kontrollerede maerke NaturSkdnsom passer 1:1 med det, vi arbejder med. Fiskerne
tiener simpelthen mere ved at sselge deres fisk til mig. Det er ikke et spergsmal
om klimaholdning - det er et spargsmé&l om penge. Folk i denne branche har ikke
nedvendigvis lyst til at gere noget for beeredygtighedens skyld, men alle kan forsta,
at man er ngdt til at gere noget for penge. Vi taler pengesproget for at komme til en
konklusion, der netop handler om beeredygtighed i fiskeriet.

Betydningen af at fiske med skdnsomme redskaber skal leengere frem
pa dagsordenen og i folks bevidsthed. Folk skal forst& bundtrawlsproblematikken,
ligesom vi forstar bureegsproblematikken. Skal du have 1 kg jomfruhummere, skal
fiskeren bundtrawle - alts& plgje - tre til fem fodboldbaner havbund op. Dermed er
det mere CO,-belastende end at spise redt ked.

Og det stér i steerk kontrast til, at vi danskere taenker pa fisk som
beeredygtige. Flere bliver det, vi kalder pescetarer, altsa fiskespisere, i stedet for
keodspisere, for klimaets skyld. Derfor er det vigtigt, at den branche, vi spiser os ind
i, rent faktisk ogsa er beeredygtig. Og det er den ikke. For klimaet og naturen er der
en kaempe forskel pa, om du spiser en bundtrawlet fisk eller en ikke-bundtrawlet fisk.
Men det skelner danskerne ikke imellem - endnu.
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Fisk er en vild ressource

76

Det skal kunne betale sig at fiske baeredygtigt.
Derfor har jeg skabt et gkonomisk incitament for
alle fiskere til at bruge sk&nsomme redskaber.

Vi skal have styr pa vores fedevaresystem. Og faktum er, at det har
vi ikke! Det gar for langsomt med den beeredygtige omstilling af fiskeriet. Alt imens
vores have bliver gdlagte.

Fisk er en af de sidste fedevarer, som vi jager, p& industrielt niveau. Vi
tager ud i naturen, og sé fanger vi en vild ressource, som fisk er. Det svarer til, at vi
f&r alt vores fjerkree ved at skyde fuglene, mens de flyver sydpé. Eller at alle vores
grentsager kommer fra skoven. Vi er i gang med at suge en naturressource ud af
vores gkosystem. Derfor skal vi veere ekstra opmeerksomme pé, hvordan vi gor det.

Der er brug for en ny politisk vilje og en ambitigs lovgivning pa fiske-
riomradet. Set fra hvor jeg star, farer Danmark en meget konservativ linje. Vi er nadt
til at kigge ud over vores landegraenser og bl.a. lade os inspirere af vores naboer pa
den anden side af @resund. Sverige har allerede omlagt til et mere baeredygtigt fiskeri
og har indfert kvoter for brug af baeredygtige redskaber pa f.eks. jomfruhummere.

Jeg mener, det er helt afgerende, at politikerne tager nogle store,
drastiske skridt i en omleegning af vores fiskeri. Ellers kommer vi til at overfiske a
vores fisk. Det bliver en keempe kamp. Og sveer. Fiskerne skal inkluderes i denne
omleegning - en omlaegning, de i virkeligheden ikke har lyst til, fordi de tjener fint
med penge, som det er lige nu. Men ogsé de er pressede af feerre kvoter. Omlseg-
ningen er ngdvendig, for fiskeriet er en stor industri og en stolt tradition, og det er
nu, vi skal sikre, at der er et hav, som vi ogsé kan fiske i om 40 &r.

7 Visioner: Neeste generation
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Alle, som arbejder inden for restaurationsbranchen, har en vaesentlig rolle at spille, nar det geelder om at skabe
en positiv forandring i vores fedevaresystemer. | Europa arbejder mere end 8 mio. mennesker i restaurations-
branchen, og hver eneste af dem vil kunne gere deres indflydelse pa den grenne omstilling gaeldende - i sterre

eller mindre grad.

Vi har gjort det for

80

Na&r vi spiser et méltid, tager vi ikke bare en bid af maden, men ogsé
en bid af klimaet. Og det er nok almindeligt kendt, at vores fedevareindtag heenger
neje sammen med klimaforandringerne, men frem mod 2030 skal vores maltider
udvikles til at blive langt mere klimaneutrale.

| dag spiser flere og flere danskere uden for hjemmet. Vi mgdes pé
den lokale café til kaffe med vennerne. Vi spiser morgenmad pa det lokale bageri,
og vi tager familien med pa restaurant om fredagen. Hvis man teeller restauranter,
caféer, catering og takeaway sammen, s& spiser den samlede danske befolkning
1,3 mio. méltider ude - hver dag.

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

Vi har en hel kongersekke af kokke og serveringsfolk, som har indfly-
delse pé vores spisevaner og madkultur. Det er kokkens handvaerk og indsigt, nar
det er allerbedst - at bruge naturens rdvarer til at skabe noget velsmagende, som vi
har lyst til at spise igen og igen. De ger kartofler til breendende kaerlighed, hassel-
backkartofler eller laekre pommes frites, og det mindre spiselige spiseligt eller lige-
frem til noget sublimt.

Med den globale klimakrise skal vi igen aendre vores spisevaner og
indfgre nye fedevarer i vores daglige rutiner. Og det er her, vi har brug for kokkens
indsigt til at omsaette fremtidens fadevarer til nye bud pa laekkerier.

Manifestet for Ny Nordisk Mad og det faktum, at Danmark huser nogle
af verdens bedste restauranter, er en pdmindelse om, hvordan smé grupper af
kokke og tjenere kan indfgre nye globale madtendenser. Det er skyr, et syrligt
maelkeprodukt, et godt eksempel pd. Da restaurant NOMA begyndte at servere
produktet, fulgte andre restauranter efter, og der kom gang i produktionen af skyr
i hele Skandinavien. Indkeberne i supermarkederne tog produktet til sig og satte
det pa hylderne til forbrugerne, og multinationale selskaber medvirkede til, at skyr
blev indfert i flere andre europaeiske lande og Nordamerika. P& ganske kort tid blev
skyr en global madtendens.

Danmark har som lille land allerede sat et uforholdsmaessigt stort
gastronomisk aftryk. Det giver et enormt potentiale til at ga i front - ogsa pé klima-
indsatsen.

Og mens vores medier og prisuddelinger saetter spotlight pa kokken,
ma vi ikke glemme den vigtige rolle, som alle, der arbejder med servering, udferer.
Om det er i en kantine, takeaway- eller gourmetrestaurant, s& bidrager serverings-
personalet til at gere os godt tilpas, og de vinder ofte vores tillid. | den position har
netop de mulighed for at forberede os p& nye smagsoplevelser og vejlede os til at
preve noget nyt.

81

Slip potentialet lzs i de professionelle kakkener



82

Fremtidens madprofessionelle

83

Hvis vi pa en hurtig, effektiv og smagfuld made skal gere vores fedeva-
resystem grent, skal vi have alle, der arbejder i restaurationsbranchen, til at bidrage.
Vi har brug for vores restaurantejere, kokke og kantinefolk til at ga foran med deres
viden, evner og inspiration, s de kan gere en forskel for danskernes spisevaner,
fodevaresystemet og klimaet.

Hele industrien har brug for hjeelp til omstillingen. lkke mindst fordi den
viden og kunnen, mange kokke og restaurantejere har erhvervet sig p& kokkeskoler
og i professionelle kekkener, stammer fra en tid, hvor ked var hovedingrediensen,
mens grentsager hovedsagelig blev brugt som tilbeher. Det var ogsa en tid, hvor det
at spise ude var en luksus, kun fa undte sig ved saerlige lejligheder.

| takt med at vores daglige vaner er blevet zendret, og vi har faet en
mere nuanceret forstaelse for forbindelsen mellem mad og klima, er der dukket et nyt
behov op. Et behov for, at alle, der arbejder i et professionelt kekken, skal opdatere
deres viden og kunnen, sdledes at de kan vise vejen for den grenne transformation
af vores kokkener og méltider.

Hos MAD Academy er vi med til at skabe fremtidens ledere i restaura-
tionsbranchen, sa de kan vaere i aktion fra 2030. Vores mal er at motivere alle, der
er beskeeftiget i restaurationsbranchen, til at turde at gere en forskel for miljoet, for
deres arbejdsplads og for verden.

Siden 2020 har vi haft mere end 700 madprofessionelle p& kursus for
at oge deres kundskaber om miljg, baeredygtighed og skonomi. Det er professionelle
folk, som kommer fra de offentlige kantiner, caféen rundt om hjernet og Michelin-re-
stauranter - fra Odense til @sterbro 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 pé& deres restauranter med positive forandringer og forteeller blandt andet, at
de udveelger flere lokale og regionale produkter og pd den made styrker samherig-
heden mellem deres restaurant, kunderne og det omgivende samfund. De udvik-
ler ogs& menuer under mottoet “beaeredygtigt kan veere leekkert”. Og de nedseetter
madspildet vaesentligt, samtidig med at de indferer nye metoder til affaldssortering
og alti alt nedbringer CO2-udledningen. Og s fortzeller de om, hvordan de indgar
i nye partnerskaber med landmasnd og forskere.

Slip potentialet lzs i de professionelle kakkener



Store klimagevinster med sma nek

Mange baekke smé ger en stor 8, som man siger. Hvis bare én resta
rant med plads til 70 geester ger tre ting som f.eks. at aendre ismaskinens keling
fra flydende keling til luftkeling, indfere lavt flow pa 10 vandhaner og reparere én
uteet vandhane sparer den, hvad der svarer til 2.100 menneskers drikkevandsfor
brug dagligt.

Og hvis samme restaurant reducerer storrelsen pa en oksekzds'rt
med bare 50 g, fra 225 til 175 g, svarer det til at fjerne otte biler fra vejene. Nar
restauranter indferer eendringer, der er gode for klimaet, er de ogsé gode for vores
sundhed - heldigvis. 4 ‘

En branche, der ruster sig med ny viden, nye redskaber og ny inspira- . o
tion, giver endnu en vaesentlig effekt: Det tiltreekker talentfulde folk til en brarw Y
der desperat mangler arbejdskraft. Vores undervisning uddanner restaurationsbran- .
chens professionelle ledere til at skabe arbejdspladser, hvor folk kan trives -ien "%
arbejdskultur med en ordentlig aflenning og en folelse af feelles mening og formal. :

Inden 2030 vil branchen have skabt nogle inspirerende arbejdspladser, som vil b s
tiltraeekke 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 kekken til supermarkedshylderne og de private hjem.

Professionel viden formidles til borgerne

Hos MAD Academy tilbyder vi ogs& kurser til offentligheden, sa di
kan blive sat endnu mere skub i udviklingen. Private kan &ret igennem mades til en
aftenlektion online eller pd vores hovedszede, eller de kan forelske sig i naturen med -
VILD MAD og fé en fersteh&ndsoplevelse af at skaffe mad i naturen. VILD MADs enkle /

2

og gratis app ger fagfolks viden tilgaengelig for offentligheden som en guide til aﬁ. ?; ’;
leere om, studere og kokkerere naturens mest laekre, vilde planter. " L »
Man kan nemt komme til at fgle sig lille i kampen om at eendre fedeve '— - -

resystemer og reducere klimaforandringerne og overveaeldet af, hvor presserende det :‘% i

er. Men alle vores handlinger teeller med i regnestykket. Maltid for maltid, restaura e - af danSkerne mener, at et
for restaurant, kantine for kantine og hjem for hjem - sammen kan vi gere noget, der i . . Oy
virkelig forandrer og giver vaerdi. . Ol’denﬂlgt maltld mad Skal
og maltider - s& de i 2030 ikke bare er beeredygtige, men ogsa fyldt med lsekkerier. ” . ’ IndehOIde kﬁd.

., . J

Restaurationsbranchen kan og vil veere med til at eendre p& vores mad
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Danmarks
MNaturfredninesforening

Det er rigtig godt, at klimaet er kommet med i kostrédene.
Nu tager de hgjde for bade krop og klima, vi er blevet en del
af kloden og landskabet - det er fantastisk.

Hvad vil du gere?

Praesident for Danmarks Naturfredningsforening, Maria Reumert Gjerding, drammer om et helt forandret landskab
i 2030, hvor de store marker af ensartede afgreder er erstattet med mangfoldighed og plads til naturen. Vi skal
rykke sammen om landmaendene pa denne rejse, sa vi skaber et faelles landbrug.

Vi skal saette mange mennesker sammen. Det er landmasndene, der
skaber forandringerne, og vi har en feelles mission om at skabe fremtidens landbrug.
Vi skal rykke sammen om landmaendene og turde skabe en samfundsvision og lgsnin-
ger pa mad, klima og biodiversitet. Det haenger ulaseligt sammen. Vi skal tale om
visionen og raekke ud til alle dem, der deler den. @kologer, landmaend, borgere. De
skal blive medejere. Og sa skal vi have gkonomien med. En hgj ensartet CO -afgift.
Hvis landmaendene kan binde CO,, er der penge til dem. Vi skal turde gdigang med
CO,-afgiften nu, og det kreever, at vi har nogle modige politikere, der med ansvar
og vilje vil stille sig bag erhvervet.

Hvad vil forhindre din drem i at ske?

Der er mange benspzgend: at vi ikke far gjort op med vanetsenknin-
gen, ikke fér investeret, ikke har modet. Det er bade en keempe stor maskine og en
grundleeggende strukturudvikling, vi skal have vendt. Og der er mange problemer
i landbruget, f.eks. med neeringsstoffer, der belaster natur og vandmiljg, rent drik-
kevand og den grenne omstilling. Produktionsapparatet er steerkt foreeldet, og det
er en enorm oprydning, der er brug for. Og det kan mislykkes. Modet kan svigte, s&
landbruget ikke bliver betalt for at give plads til biodiversitet og binding af CO,. En
af de store udfordringer i dag er ogs4, at geelden i erhvervet er sd lammende, at den
forhindrer omlaegning af en stor del af den animalske produktion, fordi landmeaendene
er bundet til at producere i de svinestalde, som banken har I&nt penge til.

Hvem er dine vigtigste legekammerater?

Hvad er din drem 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 treenger fra naturen. Jeg dremmer om, vi har
forandret vores landskab markant og erstattet det med en mangfoldighed og diver-
sitet - med traeer, buske, markenheder, hvor vi laver fadevarer direkte til mennesker
og ikke s& meget til den animalske produktion. Det skal bade vaere klimaneutralt og
kunne bredfgde flere mennesker. | min drem er det dét, vi skal lykkes med. Serge for
at maette flere munde og serge for, at vores produktion af mad giver plads til natur
og levesteder. Og det kan vi, fordi vi grundlaeggende har gentzenkt, hvad der er p&
vores tallerken. Vi kombinerer traeer, buske og markafgreder. Og samtidig er det jo
genialt, at naturen kan binde CO,, treekke det ud af atmosfaeren. 12030 har vi udfor-

Alle dem, der braender for landbrug, natur, klima og fedevarer. Det er
der heldigvis mange, der ger. Det er bare ikke nok. Samarbejde er ikke nok. Jeg nar
sé langt, jeg kan, men de 100.000 hektar lavbundsjorde, som vi i Danmarks Natur-
fredningsforening sammen med landbruget har presset pé for at fa udtaget og er
lykkedes med, leverer ikke p& det, vi taler om her. Men der er mange derude, f.eks.
Jkologisk Landsforening, de taenker enormt visionaert. 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 - bade
pengetanke, pensionskasser og fonde skal mobilisere kapital til udviklingen. De skal
vaere med til at bygge et nyt Danmark op, sé vi kan fa livet tilbage i det 8bne landskab.

dret vores vanetaenkning, taenkt effektivt og erstattet de store marker af ensartede Hvad bliver din opgave i 2030?

afgreder med mangfoldighed og plads til naturen.
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Vi vil ikke vaere fuldstaendigt i mal med visionen, s& jeg vil blive ved
med at arbejde i det brede samarbejde. Den grenne omstilling er altomfattende, og
det skal g& frygteligt steerkt. Men et landbrug, der er teet pa klimaneutralt, vil inspirere
resten af verden med et plantebaseret fadevaremarked, der er eksploderet globalt.
Nye afgreder og produktionssystemer og nye kogebgger med plantebaseret mad
pa spaendende mader. Vi skal blive ved med at skubbe p3, inspirere og skabe gejst.

Klimaperspektiver
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DANMARKS GROMMNE TENKE TAMK

Christian Ibsen, direkter i den grenne taenketank CONCITO, tror, vi spiser meget mindre ked i 2030, og vi har faet
flere plantebaserede produkter. Det nuvaerende fodevaresystem er edelagt og skal omstilles til et planterigt og
baeredygtigt system. Og det haster.

Hvad er din drem for Madlandskab 2030?

Vi har et helt anderledes og mere baeredygtigt fedevaresystem i 2030.
Vi spiser meget mindre kad, méske kun et par gange om ugen. Butikkerne og restau-
ranterne bugner af laekre grenne retter og plantebaserede alternativer til ked og
mzelk. Vi har ogsa f&et en ny slags maltider, hvor noget af det minder om ked, men
er plantebaseret. Generelt vaelger vi sundere mad og veelger f.eks. plantedrikke, der
i smag, kvalitet og pris er blevet komzelken overlegen. Vi har faet skabt nye marke-
der, hvor afgifter og tilskud leverer klimareduktioner og genoprettede gkosystemer
frem for det modsatte.
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Hvis klimakostradene efterleves, vil det vaere et stort skridt
fremad for b&de klimaet og folkesundheden. Gode rad og
informationskampagner ger det ikke alene. Der er ogsa behov
for klare, politiske krav til maltiderne i de offentlige kekkener,
klimadata, klimamaerkning og opkvalificering af kekkenperso-
nale, s& danskerne oftere far serveret laekker planterig mad.

Hvad vil du gere?

Jeg arbejder hver dag med to store udfordringer - med hvordan vi
bade producerer og forbruger energi og fadevarer med markant mindre udledning
af drivhusgasser. Vi kan ane Igsningerne, men det gér for langsomt. Det nuveerende
fodevaresystem er et edelagt system, der udleder og fylder for meget, skader vores
helbred og ikke formar at bredfade verdens befolkning p& en baeredygtig made. Det
skal omstilles til et mere ressource- og arealeffektivt fedevaresystem, der producerer
sundere mad og frigiver mere plads til naturen. Derudover skal vi have fundamentalt
forandrede forbrugsmenstre. | vores klimadatabase har vi oplyst om klimaaftrykket
fra 500 almindelige fadevarer. P& det grundlag kan vi saette konkrete reduktions-
mal og blive klogere pé& klimavenlig madlavning. Vi kommer til at udvikle vaerktojet
og arbejde videre med at understotte de indsatser, der skal til i kommunerne, i virk-
somhederne og hos forbrugerne.

Hvad vil forhindre din drem i at ske?

Uanset hvad kommer vi til at omstille fedevaresystemet fundamen-
talt. Min frygt er, at det sker for sent i forhold til at nd de globale klimamal, fordi den
nuveerende méde at understette omstillingen pa tager for lang tid. Det haster at
f& indrettet EU’s landbrugspolitik og vores stettesystemer, s&dan at det bedst kan
svare sig for landbruget og fedevareindustrien at producere sund, planterig kost.

Hvem er dine vigtigste legekammerater?

Det er regeringen og Folketinget, som skal understgtte omstillingen
af vores fedevareproduktion og -forbrug gennem regulering og incitamenter. Og sé
er det virksomhederne i hele fodevaresektoren, der skal udvikle nye lgsninger og
forretningsmodeller, som fremmer et planterigt og baeredygtigt fedevaresystem. De
skal sammen udvikle et fadevaresystem, der producerer mere sund mad med lavere
udledning og pa et mindre areal - og gerne p& en made, der ogsa giver mening i
Asien og Afrika, hvor fadevareefterspergslen vil stige voldsomt i de kommende artier.

Hvad bliver din opgave i 20307
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Vier nzeppe i m&l med omstillingen i 2030, s& min opgave bliver fortsat
at skubbe konstruktivt pa. Vi skal jo videre med omstillingen af fedevaresystemet
for at sikre netto-optag af drivhusgasser i fedevaresystemet inden 2050. Det bliver
sveert, men vi skal have skabt en positiv vision, hvor vi hele tiden skubber p&, udvik-
ler og taler om det. Det har vi som samfund ansvar for.

Klimaperspektiver
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Medlem af Den Grenne Ungdomsbevaegelse, Mette Susgaard, eri 2030 i et landskab, der er renset for monokul-
turer, markerne er draenet og ukrudtet blomstrer. Grent er blevet billigt, ked og maelkeprodukter har fiet deres
helt egen afgift, og unge har fundet deres vej ind i branchen.

Hvad er din drem for Madlandskab 20307

Der er brug for at ryste posen, nér over 60 % af Danmarks areal gar til
landbrugsproduktion. Vi har brug for mere natur og beeredygtige madvarer, s&i 2030
har vi forandret landskabet og er g&et vaek fra monokulturer. Maden spiller en stor
rolle, og vi har beeredygtig produktion med bedre forhold til bade dyrene og jorden.
Jeg ser for mig, at vi spiser mindre kod, saerligt det rade, vi har langt feerre dyr og
er blevet eksperter p& grentsager, bade kikaerter, baelgfrugter og grove grentsager
som broccoli, og vi har en stor drivhusproduktion efter inspiration fra Holland. Hele
vores natur er blevet vildere. Vi draener ikke alle marker, fordi de s kan binde kvael-
stof, og har i stedet for rapsmarker faet mange flere buske og traser, blomster og
ukrudt. Vi har ogsé flere vilde dyr og insekter. Som forbrugere er vi kommet teettere
pa fedevarerne og far vores grentsager i kasser fra en lokal landbruger, som vi ogsé
besager og fejrer hgsten sammen med. Den naerhed gaelder ogsa for vores forbrug
af fisk, som vi spiser mere af. Vi har leert at lave mange skenne retter med grant-
sager, og flere restauranter har kun grgntsager. Vi tilbereder p& nye mader - og
gamle méder, f.eks. forstr mine bedsteforaeldre ikke vegetarmad, men de forstar
greddage. Vi er ogsa 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 ked-plante-balancen, det er sket, fordi det grenne er blevet billigt, mens ked
og mejeriprodukter er belagt med afgifter.
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Jeg spiser selv efter dem, og de ger, at folk kan leve laengere.
Jeg tror desveerre ikke, det er kostradene, der kommer til at
rykke pé det store klimabillede. Det bliver nok ikke nudging,
der kommer til at lgse klimakrisen, men kostradene kan
bruges som lgftestang til politikerne, sa vi vaelger at produ-
cere efter dem.

Hvad vil du gere?

Som politisk klimaaktivist er jeg mest optaget af, at vi far mere natur
og mere liv pa landet. Jeg opseger alle de nye mader, vi kan gere tingene p&, mader
jordbrugere, som eksperimenterer med produkter, arrangerer demonstrationer og
mader politikere. Jeg forstér f.eks. ikke, at den animalske produktion er sa stor, nar
nu de nye kostréd anbefaler markant mindre kedforbrug. Det giver ingen mening.
P& Instagram er jeg med i forskellige klima aktivist-faellesskaber, hvor vi er mange,
som har en holdning til det, vi spiser. Mange af mine venner er interesserede i den
gronne dagsorden, men jeg har ikke lyst til at fortaelle nogen, hvad de skal spise. Vi
skal maske ikke alle blive veganere, men jeg vil arbejde for, at vi zendrer afgiftssy-
stemet og sikrer, at unge mennesker kan komme ind i landbruget.

Hvad vil forhindre din drem i at ske?

At viikke anerkender, at vi har et problem! Vi skal tale meget mere om,
at en dansker har en udledning pd 17 tons om &ret og skal ned pé 3,5 tons, hvis vi
skal na Parisaftalens 1,5 grad. Det, vi spiser og drikker, har en p&virkning pa 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
insektsvaerme, og vi far i det hele taget svaert ved at producere vores mad.

Hvem er dine vigtigste legekammerater?

Organisationerne skal tale sammen. Vi skal here de forskellige akterer,
here, hvorfor det er, politikerne ikke ter gare mere. Vi ma prave at fa denne her dialog
med politikere, graesrgdder, LandboUngdom, dem, der har haenderne i jorden, og
flere akterer. Vi m& ikke tale ned om landbruget, men f& en dialog i stand i faellesskab.

Hvad bliver din opgave i 20307

Det er selvfalgelig sveert at se s langt frem. Men vi skal insistere p&
at turde g& det ekstra skridt i denne historisk vigtige tid for at bekaempe klimakri-
sen. Vi har en planet, som er i en dyb, dyb krise, og at presse politikerne til at gare
det ngdvendige i tide ser jeg som min vigtigste opgave. Maden har en stor rolle som
socialt omdrejningspunkt, og det giver plads til, at vi ikke teenker, hvad vi plejer, men
bliver ved med at teenke nyt.
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Klimaradet.

Det handler om det
globale klimaaftryk

Naestformand i Klimaradet, Jette Bredahl Jacobsen har den store brille pd, ndr Madlandskab 2030 skal indfanges.
For i det store regnestykke er det klimaudledningen uden for Danmark, der nyder godt af vores produktion og
eksport af ked og mzelk, mens udledningerne af vores eget madforbrug ikke ger lige sa stor en forskel.

Hvad er din drem for Madlandskab 20307?

Hvad vil du gere?
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| forhold til madvaner: at der er mindre oksekad, feerre maelkepro-
dukter og flere grentsager i vores butikker - og p& vores tallerken. Det vil gere, at vi
nedbringer klimaaftrykket. Et eendret fadevareforbrug i Danmark vil naeppe pavirke
de danske udledninger betydeligt, bl.a. fordi vi eksporterer meget ked og meelk.
Men det kan reducere udledningerne uden for Danmark, hvilket er lige sa godt for
klimaet. Derfor er det relevant at se pd, hvordan vi kan mindske det globale aftryk
af vores spisevaner.

Der er flere ting, vi kan gere. Det vigtigste er at f& normaliseret den
klimavenlige mad, s& det bliver det nye normale at spise mere plantebaseret, feerre
maelkeprodukter og mindre ked. P& den ene side kan vileegge en afgift pa fadevaren.
Pa den anden side er valg af mad ikke kun et spergsmal om pris, men ogsé et spargs-
mal om, hvad vi kender og er trygge ved. Vi skal som helt almindelige borgere vaenne
os til at gare det klimarigtige almindeligt og eendre smagen af den mad, vi kender.

Det er vigtigt, at klimaet er kommet med i kostradene. Klimaudfordringen
er s& stor, at det giver mest mening, hvis vi far teenkt klima ind i s mange
ting som muligt. At klima og ernzering er teenkt sammen, giver mulighed

for at se, hvor der er synergier, og hvor der ikke er, og det tyder p4, at det
vil have en betydelig sundhedsgevinst, hvis alle spiser efter kostradene.

Det, vi putter pé vores tallerken, handler ikke udelukkende om, hvor
meget vores fadevarer pdvirker vores nationale klimaregnskab, og selvom der vil
veere en global klimaeffekt af et eendret fedevareforbrug her i Danmark, sa er den jo
begraenset af, at vi ikke er s& mange. Men danskerne har i gjeblikket et af de sterste
klimaaftryk fra vores mad, og det udfordrer vores gnske om at veere foregangsland
pé klimadagsordenen. Samtidig kan vi vise andre, hvordan det er muligt at omstille
sine madvaner - det kan have stor effekt, for fedevareforbrug er en rigtig stor del af
den menneskelige klimapé&virkning.

Det er vigtigt, at klimaet er kommet med i kostr&dene. Klimaudfordrin-
gen er sé stor, at det giver mest mening, hvis vi far teenkt klima ind i s& mange ting
som muligt. At klima og ernaering er teenkt sammen, giver mulighed for at se, hvor
der er synergier, og hvor der ikke er, og det tyder pa, at det vil have en betydelig
sundhedsgevinst, hvis alle spiser efter kostradene.

En af de store akterer i normaliseringen af den klimavenlige, sunde
kost er de offentlige kekkener. De kan preesentere nye smage og retter til mange
forskellige borgere, og i Klimar&det foreslar vi derfor, at vi skal stille krav om, at de
offentlige kekkener og de private leveranderer leverer maltider efter kostradene. Det
kan bidrage til den store forandring, som er nedvendig.

Hvad vil forhindre din drem i at ske?

Den storste 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 heltnormal ting at gere. 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. S& risikerer man at modarbejde de klimavenlige vaner. Endelig skal man veere
opmaerksom p4, at vaner ofte sendres langsomt og i samspil med andre sendringer
i samfundet. Det kan veere en udfordring i forhold til en normalisering inden 2030.

Hvem er dine vigtigste legekammerater?

Blandt de vigtige akterer er supermarkederne og dem, der leverer
de offentlige maltider. Hele vejen gennem veerdikeeden handler det om, hvad det er
for produkter der tilbydes, hvordan de smager, produceres og preesenteres. Det er
samspillet i hele kaeden, der kan andre madvanerne. Dvs. at alle ger, hvad de kan
bidrage med pa deres praemisser. Alle skal tages med ombord, og i sidste ende er
det selvfelgelig forbrugerne, der traeffer et valg om, hvad de putter i munden. Med
andre ord er det svaert at pege pé de vigtigste, for mange vigtige akterer skal i spil.

Hvad bliver din opgave i 2030?
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Klimaproblemet er ikke lgsti 2030. Mlet om 70 % i Danmark er forha-
bentligt ndet, men vi skal sammen med resten af verden ned p4, at vi ikke udleder
flere drivhusgasser, end der optages af f.eks. skovene. | 2030 er jeg ikke en del af
Klimaradet lzengere, men jeg teenker, at rAdet ogsa til den tid vil have en vigtig opgave
i at rddgive om, hvordan vi kan omstille samfundet. Bade de store beslutninger og
de sma, sdsom hvad vi hver iseer spiser.

Klimaperspektiver
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Vi skalivaere hele
verdens fgdevare-
laboratorium

Formanden for LandboUngdom, Niels Skovgaard, vil i 2030 have revolutioneret den lokale fadevareindustri og
omstillet landbruget, mens der ogsa bliver produceret energi og strem. Det handler om klima og baeredygtighed,
sundhed og kvalitet. Og om en masse samarbejde mellem faggrupper, s branchen kan felge med forbrugernes

valg.

Hvad er din drem for Madlandskab 20307?
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Min drgm er, at vi fortsat er et udviklingsland. At vi er hele verdens
fedevarelaboratorium, og at overskriften pa det er klima og beeredygtighed samt
sundhed og kvalitet. Vi udvikler hele tiden vigtig viden inden for landbrugsproduk-
tionen, som inspirerer resten af verden. Vi har revolutioneret den lokale fadevarein-
dustri, der er blevet grennere - det har vi haft ansvar for og hjulpet pa vej. Vi teenker
fedevareindustrien bredere, s& vi udnytter alle kredslgb, sa vi, mens vi producerer
fodevarer, eksempelvis ogsé producerer energi og strem. Jeg tror, der er kommet en
endnu sterre interesse for landbruget, og flere forskellige professioner er kommet
teettere p&, f.eks. universiteterne og ingenigrfagene. Vi producerer nye produkter
som grgnne proteiner, hvor vi samtidig udnytter restprodukterne - halm og grees,
som man kan bruge til at lave beeredygtige byggematerialer eller til at erstatte plast-
produkter. Vi har udviklet metoder og produkter, som resten af verden bruger, fordi
vi har turdet gentaenke b&de den animalske og den vegetabilske produktion. Kine-
serne holdt jo ikke op med at spise kad, sa hvordan vi laver det, er supervigtig viden.
P& samme made har planteavlerne skabt en ny veerdikaede fra jord til bord, som vi
kender fra den animalske produktion, s& planteavlerne nu ogsa kan szlge plante-
baserede produkter af hgj kvalitet og i stor skala.

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

Hvad vil du gere?

Jeg vil tale og samtale om det s meget som overhovedet muligt, og
jeg vil mgde alle vores forbrugere. Kommunikere udfordringer og ideer og bygge bro
til landbrugsskoler, andre faggrupper, forbrugerne og byerne. Vi skal fortaelle meget
mere om, hvad vi gor og kan i Danmark. F.eks. at vi kan bruge gyllen til biogas, som
kan varme en hel by op - eller hvordan vi bruger praecisionslandbruget til at veerne
om vores miljg og grundvand. Det skal vi forteelle, for vi skal have mange flere med,
ogsé samfundet. Vi skal i feellesskab skabe en baeredygtig landbrugsproduktion.

Hvad kan forhindre din drem i at ske?

Tiden. Vi skal lave 150 &rs forskning og udvikling pa bare 10 &r. Men
jeg bade harer og ser en bevaegelse, der vil det og tror pé det her. Der er s& mange
iveerksaettere, som g&r med ideer og har data pa plads, og de er topklar til at udvikle.
Og jo flere der ger det, jo hurtigere vil vi f& det til at ske. Vi erien ny tid, som startede
for f& &r siden, og som er intensiveret. Og sé& er der landbrugsaftalen, vi skal genbe-
sege om et ars tid for at se, om vi kan nd reduktionsmalene. Vi har en periode nu
til at finde de rigtige lasninger, men bliver retningen aendret markant, kan det blive
kritisk. Isaer hvis man p8 gérdene er gdet i gang med at implementere nye lasninger,
og vi s& skal en anden vej.

Hvem er dine vigtigste legekammerater?

Dem er der mange af. Der er jo hele vores egen vaerdikeede af land-
meend, konsulenter, foreedlere og distributerer, men ogsé eksperter og forskere
fra universiteterne, som skal spille os gode - og vi dem. Og der er politikerne, som
skal sgrge, for at genbesgget af landbrugsaftalen bliver tillidsfuldt og balanceret.
Der skal dialog, nuancer og forstaelse til. Jeg ser det som et ansvar, vi har og skal
teenke meget pa.

Hvad bliver din opgave i 2030?
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Min rolle slutter aldrig. Vi arbejder nu med, at ressourcerne skal blive
ved med at give, sa vi ikke udnytter naturen. Det handler om forskning, udvikling,
implementering - konstant positiv forandring. Mine forfaedre arbejdede ud fra en
dagsorden om at producere for at maette munde. Det skal vi stadig - men vi skal
gere det endnu mere ansvarligt. Vi kommer ogsa til at fortsesette med at arbejde
benhardt for en steerkere samfundskontrakt mellem land og by, hvor vi gerne skulle
ville hinanden meget mere, og i feellesskab arbejde for, at Danmark i fremtiden er et
landbrugsland, vi er stolte af.

Klimaperspektiver
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ed deres lzerer Udviklet
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Mange af retterne er lette at
variere, for en opskrift skal kun
vaere en guide og inspiration, vi
kan eksperimentere ud framed
dét, vi har i vores kakken.

Degiver en forstaelse for

- mad, der er med til at ga pa

~, 5 opdagelse i, hvad forskellige
ravarer kan. Og vi bliver
udfordret til at bruge vores

~ sanser og fale, dufte, se

e og smage os frem. Dét er
kokkenintuition.
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Hvad har vi pa vores tallerken i fremtiden?

Alle kan lave mad!
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Det var spergsmalet, der skad vores arbejde med dette opskriftunivers
i gang. Vi star foran en stor zendring af vores maltider, men fremtiden er vores - og
opskrifterne afspejler vores hab for den.

Det grenne skift i vores mad skal ske uden at g& pa kompromis med
smagen. Vi tror pa, vi skal gve os pa at f& varierede og leekre smage frem i vores
grentsager. Derfor saetter vi ogsa retningen for fremtidens mad med nogle af forti-
dens teknikker. Vi skal igen blive fortrolige med smagfuld surdej og leere dybden af
fermenteret k&l - hér finder vi helt nye smagsnuancer til de grentsager, vi kender.
Det er sundt for vores maver og giver udbytte af de treette grentsager i keleskabet.

Vitror pa, at vii 2030 spiser mindre kad, end vi ger nu. Vi kommer til at
servere kad som et tilvalg. Alle opskrifter kan spises sammen med ked, men grgntsa-
gerne spiller hovedrollen. Tilgengaeld kommer vi til at spise mere og flere fisk. Derfor har
vi udviklet opskrifter, hvor forskellige typer fisk gor sig godt og er nemme at tilberede.

Vi tror p& tunede smagsleg og eksperimenter i kekkenet. Vi skal turde
Izsrive os fra madlavning p& formel, s vi i stedet f&r fremdyrket vores kekkenintui-
tion. S& bliver vi klogere pd, hvad ravarerne kan, hvordan de kan erstatte hinanden.
At hver en lille del kan bruges. Kakkenintuition skaerper vores sanser, og s&dan far
vi bedre forstéelse for, hvordan maden fales, dufter, ser ud og smager.

Vibliver ogsa bedre til at spise efter saeson i 2030. Vi vil bruge mange
flere af de ravarer, der naturligt findes og dyrkes i Danmark. Vi har f.eks. lavet opskrif-
ter p& muslinge-ceviche og tangchips, det er spaendende ravarer, du nemt kan tage
ud at sanke selv. Ude ved kysten med vand til knaeene maerker man virkelig, hvor
maden kommer fra.

Vikommer til at udnytte rub og stub som en selvfalge. Med vores fiske-
fond kan du bruge fiskeskrog og slatne grontsager og skabe en laekker base for nye
retter. Feelles for alle opskrifter er, at de er en guide og inspiration. Har du pastinak i
keleskabet, s8 brug den i stedet for gulerod. S8 undgar vi madspild og skaber mere
tanke pa, hvad de forskellige ravarer kan.

Madlavning skal vaere nem at ga til, og det er malet med vores opskrif-
ter. Der er bade opskrifter, der er selvsteendige hovedmaéltider, og elementer, som
kan bruges til at give andre retter et ekstra pift. De er dynamiske og kan kombineres
pa kryds og tveers. Tag dem med i kekkenet, eksperimentér med dem, og ger dem
til dine egne.

Vaersgo!

Fremtidens tallerken
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Fermentering er en seldgammel teknik og konserveringsme-
tode, der forleenger grentsagernes liv. Meelkesyrebakterierne
endrer deres konsistens, og smagen forandres, men alle vita-

BBQ'SU rkél miner og mineraler bibeholdes.

Fermentering er ogsa for fremtiden. Vi skal ekspe- Fremgangsmade

rimentere, og nér vi skal skaere ned pa kedet,

kraever det, at vi tor kaste os ud i endnu flere, Put spidskal og peberfrugt i en stor skdl sammen med
intense smage. Surkélen bruger lokale ravarer, chilipulver, reget paprika og salt. Massér blandingen, til
kan give liv til traet grent, men ogsa bidrage med den har afgivet al sin saft. Saften er vigtig og bruges som
maelkebakterier, der er gode for vores maver. Alt, saltlage, sa leeg kraefter i.

det kraever, er lidt tid.
Haeld kél og saft pa et skoldet patentglas. Serg for ikke
at fylde glasset helt. Der skal veere mindst 3 cm fra kalen

Traekketid: ca. 21 dage til glassets kant. Pres kalen ned, sa alt er deekket af

Tilberedningstid: 20 minutter lagen.

Ingredienser Luk glasset taet, og lad det fermentere i 21-28 dage.
Glasset skal gerne sta et sted med 18-20 grader. Er

1lille spidskal i strimler der varmere, kan fermenteringen ga hurtigere, er der

1peberfrugti strimler koldere, gér det langsommere.

1 spsk chilipulver

1 spsk reget paprika Abn glasset én gang om dagen den forste uge for at

2> spsk salt lukke tryk ud. Herefter er det nok at 8bne det med nogle

1 skoldet patent- eller sylteglas dages mellemrum.

Evt. 1 spsk flydende honning
Smag pa surkalen efter 3-4 dage. Tilfgj honning, hvis den
mangler lidt sedme, for at give en mere rund BBQ-smag.

Smag pa kélen efter 21 dage for at finde ud af, om den
er feerdigfermenteret. Det skal prikke let pa tungen og
veere syrligt. Er den ikke sur nok endnu, kan du smage
pa den lgbende, til den er klar.

Nar kalen er feerdig med at fermentere, stilles den pa kol
og er nu klar til at spise.

Spis din BBQ-surkal i en wrap med frisk salat eller som
surtien hotdog.

106 107 Fremtidens tallerken



Fortidens teknikker
Surdejsboller

Opskriften kan ogsé laves uden surdej, bare
tilfej 25 g ekstra geer. Surdejen giver god
smag og skorpe pé bollerne, og kan ogsé

bruges som haevemiddel.
Hvis du er surdejs-ekspert, og din surdej
peaker, kan du undlade at komme geer i dejen.
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Fortidens teknikker
Surdejspandekager

Surdejen behover ikke vaere aktiv,

Du kan tilfgje dejen vanilje,
da den kun er med for at give smag kardemomme eller kanel
og dybde til pandekagerne. efter din smag.
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Rosmarin og jordbaer kleeder hinan- Bruger du ssesonens friske

FO rtidenS te knikker den, men kan udelades eller erstattes jordbeer, skal du tilsaette V2
Jordbarmarmelade med f.eks. timian, mynte eller chili. dl vand.

med rosmarin

Fremtidens tallerken




Spis mere fisk
Fiskesuppe

Tilberedningstid: 30 minutter
Ingredienser (4 personer)

1dl hvidvin

/2 | fiskefond (side x)

2 pastinakker i smé tern

2 knoldselleri i sma tern
1porre eller lag, fint hakket - gem lidt til at toppe
suppen med

100 g champignon, groft hakket
1dl flede

Syltede gulerodstern:

1dl eddike

1dl sukker

2 guleredderitern

114

Fremgangsmade

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

Haeld eddike og sukker i en gryde, og bring i kog. Mens
lagen varmer op, skaerer du guleradderne i tern pa ca.
5x5 mm. Nar sukkeret er oplest i lagen, putter du gule-
redderne i. Lad dem koge et par minutter. Nar gulerad-
derne er let tilberedte, men stadig har bid, tager du dem
op af syltelagen.

Tilseet grentsagerne. Lad suppen koge let, til grontsa-
gerne er ved at vaere mare. Skru ned for varmen og tilszet
floade. 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 smor pa panden
og komme det i en dyb tallerken, for du hzelder suppen
over. Spis med godt brad til.

Suppe er en god méde at fa temt grentsagsskuffen pa. De
fleste grentsager er leekre i denne fiskesuppe - selv hvis de er
lidt treette.

Har du en rest fisk tilovers fra tidligere pa ugen, kan du ogsa
bruge den. Anret fisken i skalen 15 minutter for servering og
heeld suppen over.

15 Fremtidens tallerken



\

-

ngredienser (4 personer)
or

Spis mere fisk
Ovnbagt fisk
med urtepanade

'8

redningstid: 30 minutter

o,
e e .

Fremgangsmade

URTEPANADE:

Smelt smorreti en gryde. Hzeld det i en skal med
rasp og urter, og bland det hele godt sammen
med haenderne. Massen skal vaere sammenhaen-
gende, men ma gerne krumme lidt.Rul urtepana-
den flad mellem to stykker bagepapir, og saet det
herefter pa kel, sa det bliver hardt.

OVNBAGT FISK:

Fjern evt. skind fra fisken og skaer denii et
passende antal stykker. De skal gerne vaere
nogenlunde samme tykkelse, sa de tilberedes
ens.

Tzend ovnen pa 200 grader varmluft.

Tag din urtepanade ud af keleskabet og skaer den
i passende stykker af samme storrelse som dine
fiskestykker. Laeg urtepanaden oven pa din fisk.

~ Putfisken i ovnen og giv den 10-15 minutter

afhaengig af fiskens tykkelse. Nar du trykker pa
den, skal den give lidt efter og ga 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 laekker salat.
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Rullet
agurke-crudité

Ingredienser
1 hel agurk
Evt. salt eller andet krydderi

Fremgangsmade

Tag en kartoffelskrzeller, og skrzel én gang pa langs
med agurken. Kasser denne. Herefter skreeller du
samme sted, sa du far lange jeevne stykker agurk.
Den vandede midte kan ikke bruges. Gentag fra
den anden side af agurken.

Tag de aflange agurkestrimler, og rul dem stramt
sammen. Saet dem i spaendi en lille skal eller boks,
sa de ikke ruller ud igen. Seet dem pa kel, til de
skal serveres.

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

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

Fremtidens tallerken

Hvis du har lavet gren olie, kan du
bruge den overskydende pesto i
stedet for urter i denne panade.



Smagsgiver og fuld udbytte
Grgn olie

Fremtidens tallerken

Fremgangsméade

Haeld olien i en gryde, og opvarm den til 60 grader. Det
slar bakterier ihjel, oger holdbarheden og giver den
skenne, grenne farve.

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

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

Haeld massen i en sprojtepose, og haeng den op i kole-
skabet eller stil den lodret i et litermal. Nar den har ha
laenge nok, vil massen have delt sig i to, sa o

pa toppen. Herefter haeldes olien fors

af massen kan bruges som pesto

Hvis du ikke har en sprgjte
en skél i stedet. Olien vi
du kan haelde den fo
Olien kan holde
maks. 23 gr




Porrekimchi

Traekketid: 5-10 dage
Tilberedningstid: 20 minutter

Ingredienser

2 hele porrer eller 2 bundter forarslag, alt efter
saeson

20 g kimchi-pasta eller chilipulver

20 g groft salt

1 skoldet patentglas eller andet glas med lag
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Fremgangsmade

Skaer top og bund af porrerne/forarslegene, og
skser dem i tynde skiver. Skyl dem grundigt.
Kom dem i en skal sammen med kimchi-pastaen og salt.

Massér alle ingredienserne godt sammen, til porrerne
afgiver saft - brug evt. handsker. Hzeld blandingen i et
patentglas sammen med saften, der nu udger saltlagen.
Pres det godt ned i glasset med dine haender. Saltlagen
skal daekke helt. Hvis du har masseret porrerne godt nok,
vil der vaere lage til at daekke det hele.

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

Glasset skal abnes hver dag for at frigive det tryk,
fermenteringsprocessen danner. Smag pa din porrekim-
chi efter 5 dage eller for, hvis den har stdet lunere. Smag
pa den Isbende indtil dag 10, hvor den ber vaere spiseklar.

Stil din porrekimchi pa kel, nar den er faerdig-fermente-
ret. Den kan holde sig i 3 maneder.

121
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Kimchi er en traditionel kore-
ansk spise af fermenteret gront,
iseer kal, men her er den lavet
med saesonens danske révarer.




Hvis du vil lave en vegansk

Dett basi krift, variér d fter di . A
1 eKe. o oetagon. salvie cllor huidiog Smagsg IVer Og fUId Udbytte mayonnaise, kan du i stedet for

Put f.eks. chili, estragon, salvie eller hvidlag i.
2eg bruge 2 dl kikeertevand -

Har du lavet gren olie (side 118), kan du ogsé erstatte Verdens nem meste =qbrage Ve ) hmrevan
mayonnaise

halvdelen af olien i opskriften med den.

Fremtidens tallerken




Fiskefond

124

Fremgangsmade

Skyl fiskeresterne i koldt vand og del det i mindre styk-
ker. Hak grentsagerne groft. Heeld alle ingredienser i en
gryde, og deek med vand.

Kog fonden 15 minutter, og hold pause i 15 minutter.
Gentag tre gange, sa fonden koger 45 minutter i alt. Pa
den made undgar du, at der traekker bitterstof ud af fiske-
benene.

Nar fonden har kogt feerdig, sigter du den gennem et
vadt, rent viskestykke. Laeg viskestykket i en sigte -
brug en grydeske til at trykke den sidste smag ud af fisk
og grentsager. 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 keleskabet. Den kan
ogsa fryses og holde sig i op til 13ar.

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

Fremtidens tallerken

Du kan bruge hoved og hale samt fiskeben og skaller fra
diverse skaldyr som base til en fiskefond.

Grentsagerne i opskriften er et forslag og kan erstattes med
det, du har liggende i keleskabet. Traette grentsager, gulerod-
stoppe og legskaller uden jord kan ogsa bruges. Meengden af
fiskefond afhaenger af, hvor mange rester du har liggende.

™ ™




Ceviche af blamuslinger

Tag familien under armen. Muslinger smager
bare bedre, ndr man selv har vaeret ude at finde
dem - s& forstar vi, hvor de kommer fra.

Traekketid: 30 minutter
Tilberedningstid: 30 minutter

Ingredienser (2 personer)

400 g bldmuslinger

1 citron, skal og saft
1appelsin, skal og saft
/2 tsk salt

/2 tsk sukker

1frisk chilii fine tern

2 gulergdder

Frisk dild

126

Fremgangsmade

Rens blamuslingerne grundigt i koldt vand i en si. Kassér
dem, der ikke lukker sig. Bring vand i kog i en gryde. Sien
skal passe i starrelse til gryden, sa den kan haenge pa
kanten uden at ryge ned. Vandet ma ikke na op til siens
bund.

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

Na&r vandet koger, haenger du sien med muslinger pa
kanten af gryden og laegger lag pa. Muslingerne skal
kun dampes, til de abner sig, og ikke tilberedes faerdig.

Nar muslingerne er dbne, skal de keles med koldt vand,
sa du kan tage muslingekedet ud i en skal.

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

Riv guleradderne, 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), gren olie (side 118) eller sprede
tangchips (side 128).

Ceviche er en kold ret og kan forberedes tidligere pa
dagen, hvis du vil servere den som forret. Bare si veeden
frainden. Herefter kan den holde sig 2 dage i keleskab.

Blamuslinger er i seeson
fra september til april.
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Ceviche er en tilberedningsmetode, hvor fisk eller skaldyr
tilberedes i syre. Lime kan ogsé bruges. Retten kan varieres
ved f.eks. at komme ingefzer i eller skrue pa forholdet mellem
appelsin og citron.




Tang-chips

Tilberedningstid: 25 minutter

Ingredienser
Bleeretang

Olie

Salt

Evt. andet krydderi

128

Fremgangsmade
Vask tangen grundigt, og ter den let i et viskestykke.

Vend tangen med lidt olie, og drys med salt. Du kan tilsaette
forskellig smag, f.eks. lakrids, ingefaer eller paprika.

Tzend ovnen pa 170 grader over/under-varme.
Fordel tangen jeevnt ud pa bagepapir pa en bageplade.
Bag tangen i 10-15 minutter. Den er feerdigt, nar den er

spred. Spis den som snack, brug den som pynt pa fiske-
retter, eller blend den og brug den som et drys af umami.
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Bleeretang kan kendes pa sin brune farve og de luftfyldte
bobler pé bladene. Bleeretang er sundt og indeholder mange
gode mineraler og vitaminer. Tag familien eller vennerne med
pa sanketur langs de danske kyster, og fa en oplevelse og en
laekker snack.




Du kan ogsé bruge sorte

Grgn mad benner eller hestebonner.
Baelgfrugtsalat
med friske krydderurter

/i

iy

] éitron og appelsin, og haeld oliven-
sukkeret ud i saften. Smag pa balan-
og surt.

intskarne grontsager og krydderurter blan-

dt i en stor skal. Hzeld saften over, og krydr
rg'eber.

r godt af at traekke i en lille time. Den kan

C hovedret eller som tilbehor til hassel-
kaido (side 134) eller ovnbagt fisk (side 116).
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Sol over bgnnerne

Lav 6 sma lommer i saucen m
i hver, skru ned for v
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Hasselback-hokkaido

med selleri pa tre mader

Denne ret viser, hvad grentsagerne kan,
nar vi kraeser lidt for dem. Marinaden
giver umami ,og pa den made far graes-
karret naermest status af en steg. Selle-
rien viser, hvor stor variation og hvor
mange smage der kan skabes ud fra én
grentsag afhaengigt af tilberedningen.

Tilberedningstid: 2 timer

Ingredienser
1knoldselleri

1dl eddike
1dl sukker
1dlvand
Flagesalt
30 g smer

1 skvis flede

1 hokkaido-graeskar
2 spsk sesamolie

4 spsk eddike

2 spsk osterssauce
2 spsk sirup

2 tsk roget paprika
2 spsk soja
Laurbaerblade

50 g valnedder

Evt. lidt tang

134

Fremgangsmade

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

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

Mens sellerien er i ovnen, skraeller og halverer du
hokkaido-graeskarret. Skrab kernerne ud. Smeor
med, olie og drys med salt og peber. Put det i
ovnen i ca. 15 minutter, til det begynder at blive
bladt. Lad det kele pa et skacrebraet.

Mens hokkaidoen er i ovnen, blander du sesamo-
lie, eddike, asterssauce, sirup, reget paprika og
tangien gryde og lader det tykne over lav varme,
sa det kan haenge ved bagsiden af en ske.

Laeg hokkaidoen med den flade side nedad og
snit den pa tvaers. Laeg en traeske pa hver side
af greeskarret. Skeer rillerne i ca. /2 cm afstand.
Skeerne sikrer, at snittet ikke gar hele vejen
igennem. Det skal stadig kunne haenge sammen
- ligesom en hasselback-kartoffel.

Laeg graeskarret tilbage pa bagepladen med
rillerne opad. Pensl marinaden pa og put laurbzer-
blade i nogle af rillerne. Put det tilbage i ovnen,
og bag det 45-60 minutter pa 200 grader, hvor
du pensler med ekstra marinade et par gange
undervejs. Drys de hakkede valnedder udover,
og lad dem stege med de sidste fem minutter.

SYLTET SELLERI: Mens graeskarret er
i ovnen, laver du sellerien faerdig. En af
de kvarter, der var kortest tid i ovnen,
skal lynsyltes. Begynd med at saette
eddike, sukker og vand over i en gryde,
og kog det op, til sukkeret er oplost.
Skaer den kvarte selleri i den enskede
form f.eks. staenger eller tern. Heref-
ter haelder du syltelagen over sellerien
og lader den st& i minimum 30 minutter.

SALTET SELLERI: Den anden kvarte fra
forste pakke skaeres i tern og drysses
godt med flagesalt. Lad dem evt. blive i
ovnen i graeskarret de sidste 5 minutter af
bagetiden, sa de er varme ved servering.

SELLERIPURE: Den halve selleri, der har
vaeret laengst i ovnen, bruges til puré.
Put smer, flede, salt og peber i selle-
rien, og blend den lind. Hvis du vil vaere
sikker p&, at den er helt glat og jeevn,
kan du presse den igennem en sigte.

Anret hasselback-hokkaidoen pa et fad ,
eller skaer det i skiver, og anret sammen
med de tre gange selleri.
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Hokkaido-graeskar kan erstat-
tes af andre typer graeskar
eller butternut squash.




De marinerede champignons er rige pa Chili ger sig godt i retten. Put frisk chili i mari-
G rﬁn I I ad umami og kan let erstatte kadet helt, naden, eller prov staerk eller sed chilisauce i

Salatwraps til venner

bare lav lidt ekstra. den faerdige wrap.
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Diabetesforeningens direkter, Claus Richter, vil have mere laering om sundhed og forebyggelse i folkeskolen. Det
er kernen i at skabe verdens sundeste befolkning i 2030. Og sa skal madfzellesskabet og det at spise sammen

genopfindes.

Hvad er din drem for Madlandskab 20307

Hvad vil du gere?
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At vi har verdens sundeste befolkning. En befolkning, hvor der ikke er
51 %, der er overvaegtige, og hvor der ikke er 7,5 %, som har diabetes. Eller flere.
Allerede i dag har vi en fordobling af overvaegt i de yngste grupper, og det skal vi for
alti verden undga udvikler sig. Nar det gaelder mennesker med diabetes, vil der om
8 ar veere ca. 480.000 danskere med diabetes, hvis ikke vi far knaekket kurven - det
er naesten dobbelt s mange som i dag.

Vi skal have beveegelse ind i vores hverdag. Og vi skal have styr pa
kosten. Her er De officielle Kostrad inspirerende, men de er samtidig sveere at leve
efter.

Sunde madvaner fastleegges tidligt i barndommen, og her har vi en
keempe udfordring. For vi prioriterer ikke vores mad. Vi har ikke et madkundskabsfag,
vi har ikke sunde madordninger, og vi har ikke leering om sundhed og sygdomsfore-
byggelse i folkeskolen. Der skal vi gare noget. Born skal have kendskab til ravarer,
gode og dérlige, hvor de kommer fra, og hvad man kan bruge dem til. Det er kernen
i at skabe verdens sundeste befolkning.

Det er pokkers sveert for os alle sammen at eendre vores
kostvaner, nér ferst de er indgroede. Derfor er det sé vigtigt,

at vi starter med bernene.

Og hvor skal det sa starte? Jamen ikke kun p& Christiansborg. Vi forael-
dre mé& selv tage ansvar med sunde madpakker og minus adgang til usunde fedeva-
rer. Kommunerne ma prioritere sund mad i folkeskolen, sa vi far sund maddannelse
tidligt i livet samtidig med flere idreetstimer 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 sygdomsforstaelse. Hvert &r
sammenligner kommunerne deres resultater, og der er det jo ikke spor sjovt at vaere
pa sidstepladsen. Slet ikke nér det gaelder barns sundhed.

Og sa ser jeg ogsa gerne, at vi gar noget ved reglerne for markedsfg-
ring af de mest forarbejdede fgdevarer, som vi ved er usunde. Vi kan f.eks. gemme
dem veek og gere dem sveert tilgeengelige.

Hvad vil forhindre din drem i at ske?

At vi kan fa befolkningen med. At fa folk til at spise efter kostradene
er bare sveert. Vi kan lave alle mulige ordninger og regler omkring den méade, vi
spiser p&. Give det lette, sunde valg. Vise, hvor nemt det er, at kabe sundt pé farten.
Mindske pakker og portionsstarrelser. Se p&, hvor meget mad der er tilgsengeligt.
Og vi kan lave kampagner og events. Men det er pokkers sveert for os alle sammen
at sendre vores kostvaner, nér ferst de er indgroede. Derfor er det s vigtigt, at vi
starter med bernene.

Det, der ogsa kan spaende ben for min drem, er, at flere og flere i
dag bor alene. Det far os til at spise mere usundt, nar vi spiser alene. Vi skal derfor
genopfinde madfeellesskabet og igen spise sammen med andre.

Hvem er de vigtigste legekammerater?

Der er mange. Badde mange patientforeninger som os selv. Men ogsé
hele idraettens verden, Sygesikring Danmark og pensionsselskaberne. Ingen gnsker
jo, at deres medlemmer bliver syge. Derudover er der foreninger, virksomheder,
REMA 1000, som vi selv laver kogebager med - og sa det offentlige.

Hvad bliver din opgave i 2030?

141

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

Sundhedsperspektiver
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Hjerteforeningens direkter, Anne Kaltoft, dremmer om, at samfundet i 2030 har overtaget morgenmaden i insti-
tutionerne og er stoppet med at markedsfore usunde fedevarer. Det skal vaere gjort ekstremt vanskeligt at gore

det forkerte.

Hvad er din drem for Madlandskab 2030?
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8 ud af 10 af de ca. 55.000 nye tilfaelde af hjerte-kar-sygdomme, vi
ser i Danmark hvert &r, kan forebygges. Det ser jeg frem til, vi har lest i 2030 - bl.a.
med fokus pd maden og dens sammenszetning. Jeg dremmer om, at vi spiser meget
mere grent, mere fisk og mindre sukker, og i det hele taget spiser mindre. Nar vi ser
ud over madlandskabet, er det blevet nemt at treeffe de sunde valg, og vi er stoppet
med at promovere alt det usunde. Vi er som samfund blevet ambitigse og har over-
taget morgenmaden, nér vi nu allerede inden for det farste ar typisk er startet i en
institution. Her grundlaegger vi de gode vaner. P& samme made med motion - det
har undret mig i utallige &r, 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 sveert ved det sveere. Samfundet understotter derfor - ligesom vi
har gjort skolerne ragfrie - at bgrnene f&r den sunde mad i institutionerne og her far
en grundlaeggende uddannelse i sundhed.

Sundhed er ikke en modseetning til klima og baeredygtighed,
tvaertimod. Det haenger godt sammen, og far vi talt kosten
ind i denne sammenhaeng, tror jeg, der er en mulighed for,

at flere vil folge kostradene.

Hvad vil du gere?

Der skal arbejdes pa mange fronter. Et omrade er markedsfering, et
andet er lovgivning - men ogsa gkonomien er et staerkt incitament. Det er ikke okay
at markedsfere usunde fadevarer over for barn og unge. Det skal vi have gjort noget
ved. Det er overalt.

Hvad vil forhindre din drem 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 laengere forske helt s& meget i hvilken
fodevare, der er den rigtige. Vi skal have fuld opmaerksomhed p&, hvordan vi
far implementeret den viden, vi allerede har. Vi kommer ikke i m&l ved kun at
pavirke den enkelte. Det er virkelig, virkelig svaert at sendre vaner. Og der er
ogsa 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
ngjes ikke med et enkelt stykke kage, vi arrangerer et kagebord, og en soda-
vand er ikke som i min barndom p& 25 centiliter, der kunne holde hele aftenen.
Nej, i dag er en sodavand p& 1% liter.

Hvem er dine vigtigste legekammerater?

Vi samarbejder med andre, som har de samme mélsaetninger. Fedeva-
repartnerskabet, politikerne og detailhandlen. Tobaksomradet rykkede, netop fordi
detailhandlen spillede med og fjernede produkter fra hylderne og neutraliserede
indpakningen. Ger vi noget sammen, kommer vi langt.

Vier en privat, medlemsbaseret interesseorganisation. Vi oplyser om
kost og opfordrer til, at det skal veere lettere at spise sundere. Mange bruger ogsé
vores opskrifter, men det er ofte dem, der allerede er bevidste om de gode vaner.
De, vi ikke har fat i, er dem med feerre 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 gare det forkerte og promovere det modsatte.

Hvad bliver din opgave i 2030?
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Hvis vi lykkes med forebyggelse, og forebygger vi 80 % af alle hjer-
te-kar-sygdomme er Hjerteforeningen méske knap nok nedvendig. Men det mal
bliver naeppe ndet i 2030. Min starste bekymring er den geografiske og sociale
ulighed. Teenk, hvis vi fik et folkesundhedsmal. Det ville sammen med skrappe krav
til markedsforing og god mad i skolerne virkelig give mening.

Sundhedsperspektiver
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Formand i Kost og Ernzeringsforbundet, Ghita Parry, vil have prioriteret mad hgjere og gerne sammen med sund-
hedsomradet. Mad har en krog i mange dele af samfundet, foruden sundhed er det f.eks. zeldre, barn, uddannelse,
eksport og nu ogsa klima. Mad krzever derfor, at de folkevalgte arbejder sammen pa tveers.

Hvad er din drem for Madlandskab 20307

Hvad vil du gere?
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Min drem er at f& mad og ernzering teenkt bredt ind pa tveers af samfun-
det. At borgerne i Danmark har ret til sund, naerende og velsmagende mad i dagin-
stitutioner, pa skoler, plejehjem og hospitaler, men ogsa ret til at f den nedvendige
faglige vejledning og radgivning om kost og ernaering. For mad kan, og skal kunne,
meget mere end at maette. Jeg dremmer om, at vi i 2030 arbejder mélrettet med
forebyggelse - fordi det giver et keempemaeessigt afkast i form af store samfunds-
okonomiske besparelser og menneskelige gevinster. Jeg dremmer om, at vi dagligt
bruger kostridene til at tilretteleegge sund og velsmagende og klimavenlig mad.
Og at vi er en stor og fagligt velfunderet gruppe af ernaeringsprofessionelle, som i
samarbejde med andre sundhedsprofessionelle udnytter vores kaempe potentiale,
sé flere danskere f&r sund, nzerende og baeredygtig mad.

Mit arbejde bestér i at pavirke de forskellige beslutningstagere, szerligt
pa Christiansborg. Et helt konkret greb ville vaere at fA mad, méltider og ernzering
skrevet ind i sundhedsloven. Jeg ville snske, at der var sterre fokus pa at sikre
sammenhzaengende indsatser pa tvaers af omrader og ministerier. Det er helt afge-
rende for, at vi reelt fér last de tveergdende udfordringer, som vi har i bade aldre-
plejen, sundhedsvaesnet, psykiatrien, pa socialomrddet og barne- og ungeomradet.
Hvis man grundlaeggende far gjort op med den silotaenkning, der praeger systemet i
dag, sé kan vi forebygge, helbrede og @ge folkesundheden markant. Og det vil ogsé
kunne maerkes p& statsbudgettet, for det vil nemlig give besparelser pé indlaeggelser,
genindlaeggelser og dyr medicinsk behandling.

Kostradene er en vigtig feelles reference for vores erneeringsprofes-
sionelle, som medvirker til at skabe sunde, velsmagende og naerende
maltider hver dag. At klimaet ogs& er kommet med, har vaeret en vigtig
blastempling og gamechanger med et staerkere fokus pa baeredygtig
mad, madspild og andre vigtige feelles samfundsdagsordener.

Der er ogsa et stort potentiale for at reducere Danmarks CO2-ud-
ledning ved at gore de offentlige kekkener mere beeredygtige. Men det kreever
nationale, regionale og kommunale mélssetninger og konkrete méleredskaber til
at opgere CO2-aftrykket. En seerlig prioritet hos mig er at f& sat gratis skolemad pa
dagsordenen. Det vil have store positive effekter pa vores berns indleering, trivsel
og fremtid. Vived, at overveegti barndommen haenger ved i voksenlivet, og det skal
vi forebygge. Derfor skal visom samfund kunne tilbyde gratis skolemad til alle bern.

Og sd vil jeg arbejde for at tiltreekke flere unge og erfarne voksne, men
som interesserer sig for folkesundhed og baeredygtighed. Jeg vil keempe for bedre
vilk&r for vores medlemmer, som hver eneste dag arbejder hardt for at forbedre
danskernes trivsel og helbred.

Hvad vil forhindre din drem i at ske?

Der er brug for, at de ernzeringsprofessionelles arbejde bliver aner-
kendtilangt hgjere grad, end det bliver i dag. F.eks. med bedre lgn for alle offentlige
omsorgsgivere. Vi kan ikke tiltreekke de nedvendige haender, hvis vilkdrene er for
darlige. Sa vil de unge ikke s@ge ind pa 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
far ikke skabt de resultater i lighed, sundhed, baeredygtighed og kvalitet, som vi har
brug for som samfund. Far vi ikke en professionel samtale, f.eks. om forebyggelse,
og finder varige mader at arbejde p&, kommer vi ikke i m&l med at lafte de store
udfordringer, vi har i dag p& bade zeldre-, social-, bgrne/unge- og sundhedsomréadet.

Vi har lige afsluttet et tveerfagligt projekt om underernzering hos zeldre,
som viser, at hvis flere professioner arbejder sammen, tager 79 % af de seldre pé
i veegt. Projektet taler sit tydelige sprog: Der er brug for blivende og integrerede
indsatser - vi skal have kvalitets- og handlingsplaner for underernaering blandt seldre

Hvem er dine vigtigste legekammerater?

Alle, der er interesserede i at udvikle det mad- og erneeringsprofes-
sionelle omrade. Kost og ernzering er vigtige parametre for os alle sammen, sé vi
skal kraeve meget mere af vores folkevalgte - vi skal have ordentlig mad i skolerne,
eeldre skal ikke veere underernaerede, syge skal have ernzeringsterapi osv. Alt dét
kraever en ambitigs politisk indsats.

Hvad bliver din opgave i 2030?
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Jeg vil holde fast, presse pé og skabe flere resultater med beeredyg-
tighed og klima, sundhed og gget 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 fornabentlig er vores viden og erfaringer
blevet en stor eksportvare. S&i 2030 deler vi med omverdenen, og giver nzering til
et sundere Danmark og en sundere verden - det er mit mal.

Sundhedsperspektiver



&0 Kreeftens Bekeempelse

Direktor i Kraeftens Bekaempelse, Jesper Fisker, er villig til at saette massivt ind med adfeerdsfolk, for at vi som
samfund kan lykkes med at aendre vaner. Kulturen skal sendres markant, og klima skal bruges offensivt som lofte-
stang over for de unge, som keber ind pa netop den dagsorden.

Hvad er din drem for Madlandskab 20307?

Den handler om to ting. Dels er indholdet pa vores tallerken blevet
meget mere planterig med meget mere passende og iseer mindre portioner. Og dels
er visammen pa en ny made i en ny, kulturel sammenhang med nye sociale feelles-
skaber. Vi har gjort op med det kedelige og fornuftige og omsat det til noget nyt, s&
mine tre teenagepiger f.eks. gor noget andet end at spise pizza og drikke alkohol,
nér 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 vii 2030 oversat til noget andet - i nye ungefeel-
lesskaber, familiefasllesskaber, boligfaellesskaber og pa arbejdspladser. Vi er blevet
superdygtige til at arbejde med adfeerd, sa vi f.eks. heller ikke ryger, ligesom vi spiser
langt feerre s@de sager. Vi har gjort det, vi godt vidste. Vi er blevet fornuftige pa den
sjove, udfordrende og farverige made.
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Det er en keempe fordel, at klimaet er kommet med ind i kostr&dene. Vi
har tidligere veeret lidt famlende over for, om klimaet blev konkurre-
rende, og der ville blive mindre fokus p& sundhed, men det er klimaet,
de unge interesserer sig for, og det giver nye muligheder, vi kan spille

med pa.

Hvad vil du gere?

Vi vil fortseette med at samarbejde med interesseorganisationer,
private, producenter og myndigheder, og vores store fordel er, at vi kan veere i
samme stue. Vi har tillid til hinanden, lytter og bgjer af. Og s& vil jeg have mange flere
fagligheder i spil. Vi har brug for at g& sammen med bl.a. reklamefolk og adfzerdsfolk,
iser hvis vi skal have fat i de unge og fa vores viden og indsigt omsat til noget, der
kan blive sjovt. P4 den internationale scene samarbejder vi isser med Norge, Sverige
og Holland, men vi er ogsé begyndt at se mod lande som Canada og Australien, der
f.eks. pa cigaret-omradet er mere end 10 &r foran os. Det er de bl.a., fordi de har
brugt hardere regulering og prispolitik.

Hvad vil forhindre din drem i at ske?

Der er nok nogle benspaend, ja, man kan line mange op. Det, jeg gér
mest op i, er social ulighed inden for sundhedsomradet. Det slér big time igennem, og
alle darligdommene er ulige fordelt. Vi ma gere op med den forskel, der er i Danmark,
og teenke aktivt ind, hvordan vores kultur, vores feellesskaber og de almindelige
markedsmekanismer traekker i en gal retning. Vi bliver ngdt til at tage afgiftsred-
skabet i brug p& sodavand og s@de sager, ligesom vi kender det fra tobaksomrédet.
Sede sager skal vaere 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 vaere med, og industrien skal vaere med. Men ogsa distributionskana-
lerne betyder rigtig meget. Og s8 er der de nye legekammerater som adfeerds- og
reklamefolk. Dem skal vi have taenkt ind tidligt i vores projekter, hvor malet er at
f& sendret adfzerd. F.eks. havde vi en kampagne mélrettet de unges drikkevaner.
Den sammenlignede, hvor mange ulaekre polser de unge kunne saette til livs, som
matchede antallet af alkoholgenstande. Og den kampagne virkede! S& tror jeg 0gs4,
at vi fr nye klima-legekammerater. Vi har vaeret lidt usikre p&, om klimaet tog fokus
fra sundheden, men det er helt tydeligt (ogsa) klimaet, de unge interesserer sig for,
og det ma vi kunne bruge offensivt som laftestang for en ny, sej ungekultur - med
’kedelige 'spise-, drikke- og motionsvaner.

Hvad bliver din opgave i 2030?
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Vi er nok ikke i mal i 2030 med vores vision, men udviklingstenden-
serne er vendt: Vi bliver ikke federe og ikke mere usunde.

Sundhedsperspektiver



Forpersonen for FOA, Mona Striib, er ikke i tvivl om, at det udskammede kaninfoder kommer p3 alles tallerken i
2030. Men at tage del i en omstilling som lavtlennet betyder ogsé, at man helt bevidst skal arbejde for, at sunde
madvarer bliver billigst. Klima og sundhed skal taenkes ind i alle politiske udspil.

Hvad er din drem for Madlandskab 20307?

Hvad vil du gere?
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Vi lever sundere. Og det er géet steerkt. Vi har brug for at gere noget,
der er anderledes - seerligt i vores faggrupper. Vi spiser mindre kad. 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 p3, at de nye kostrad
giver en mere antiinflammatorisk kost, der ger noget godt for alderen. Vores medlem-
mer gér meget op i mad og arbejder efter omlaegningen til gkologi med baeredygtig
kost og spaendende smagsoplevelser. De har brugt deres faglighed til at udvikle
appetitlig mad til vores eeldre og syge. Klimaet har sat en hel beveegelse i gang, og
de unge, som er meget bevidste om, at klimaet er truet, pavirker vores madvalg med
kodlgse dage. Vi kan se og hgre det alle steder. Den grenne mad, der engang blev
udskammet som kaninfoder, bliver nu spist med stor forngjelse.

Jeg tror, der skal treeffes nogle modige beslutninger. Det er en svaer
bane, om vi skal adfaerdsstyre ved afgifter, eller vi ikke skal. Skal vii supermarkedet
kunne vaelge mellem 30 forskellige slags rugbred og vaskemidler? Og skal vi have

Det har givet en vitaminindsprgjtning at koble klimaet til kostradene.
Der har hele tiden veeret en diskussion om, hvem der skal bestemme,
hvad vi skal spise i skoler og kantiner. Skal staten bestemme? M& der
veere kedfrie dage? Med klimadagsordenen koblet pa kostrédene er der
nu en feelles vigtig dagsorden, nemlig at sikre, at verden overlever. Og

det gor en forskel.

en overflod af madvarer, som ikke nedvendigvis er p& den sunde side? Det at tage
delien omstilling som lavtlgnnet skal betyde, at man helt bevidst arbejder for, at de
sunde og gode madvarer skal vaere billigst. Og hvis vi virkelig vil forandre det her til
det nye normale, s skal vi starte med bernene. Der er jo ingen, der slar mors frika-
deller. Hvad vaennede jeg mig til dengang? Hvad er det, jeg kan lide? Det er allerede
i daginstitutionerne, hos dagplejerne og i skolerne, der skal veere sunde madvalg. Vi
ved det godt, men har laenge haft svaert ved at prioritere gkonomien til det! Og her
har klima i kostrddene givet en vitaminindsprajtning til denne dagsorden. For nu er
det blevet en feelles, vigtig opgave at sikre, at verden overlever. Og de unge og de
sociale medier bliver en vaesentlig spiller i den forandring.

Hvad vil forhindre din drem i at ske?

@konomisk handler det om, hvilke forbrugsmuligheder man har. Man
kan foretage dérlige valg, fordi man er styret af, hvad man har rad til, og s ender
man med at spise pasta bolognese 3 dage om ugen. Forbrugssamfundet med en
overflod af varer bliver noget af det svaereste at omstille - vi uddanner jo i mersalg!
Og fér vi ikke laftet lannen, bliver det sundhedsmaessige nemt nedprioriteret. S&
er vi ogsa vanedyr. Det er trygt og godt at gere det samme, og forhindringsbanen
er b&de hos os selv og som dynamik i vores familier. Jeg har selv en snydeopskrift
til lasagne med oksekad, hvor % af kadet er erstattet af hvidkal og gulergdder. De
elsker den. Vi ma bruge humor og snilde, s vi i stedet for at sige “aldrig i livet” til en
leekker squashtaerte slubrer deni os.

Hvem er dine vigtigste legekammerater?

Jeg ser gerne, ministeren er mere tydelig i sin reekken ud til, hvad der
skal ske: Hvordan aktiverer vi lsanmodtagerne i klimamalene? Det er ikke en dags-
orden for en borgmester og en kommunaldirekter. Vi har den sammen med lenmod-
tagerne. | vores overenskomster aftaler vi projekter med maltal, hvor f.eks. kost- og
servicesektoren skal undg& madspild, omlaegge til gkologi og servere spaeendende
mad. | alle vores politiske udspil skal vi huske at teenke klima og sundhed ind, s det
bliver en integreret del af vores teenkning. 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?
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Klimadagsordenen vil udfordre os mest og samle os mest. Vores
vigtigste opgave bliver at fastholde, at vi vil forandre denne verden. At vi insisterer
pa det. For mange &r siden sad jeg pa en konference og lyttede til et opleeg med
en simulering af, hvordan kloden vil forandre sig, hvor mange steder der vil blive
ubeboelige, og hvor mange mennesker vi ma flytte rundt p&. Dér gik betydningen
af klimaproblemet op for mig.

Sundhedsperspektiver
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Isoleret set er madspild et af de mest effektive indsatsomrader i kampen for at redde klimaet. En tredjedel af

verdens mad gar tabt pa vej fra jord til bord. Det svarer til 10 % af den globale udledning af drivhusgasser. Sammen

med nye forstaelser, ny teknologi og nye partnerskaber skal vi omsaette madtab og madspild til ressourcer for
nye produkter. Og her kan vi alle gere en indsats.

12030 vil de helt store akterer inden for fedevarebranchen vaere dem,
som har form&et at udnytte deres side- og reststremme fra produktionen. Det vil sige
alt det, vi tidligere har kaldt rester, alt det, der er blevet tilovers. Det er, nar bryg-
gerierne treekker sukkerstoffer ud af korn for at geere gllet. S8 er der sékaldt mask
tilbage. Denne mask indeholder en masse protein og fibre, og bliver den behandlet
naensomt og pa den rette made, kan der blive lavet nye fadevarer af den. Det kan

i -
314\ { - " ¥ f.eks. veere alt fra mel og chips til morgenmadsprodukter.
.t y ' Der er ogsa frugtpulp fra vores juiceproduktion. Den udnyttes i bred,
i kager, knaekbred og proteindrikke. Og de haner, som hver dag laegger aeg til vores

. NS ~ :
aftenﬂnaltlder . i r ; ) B omelet, findes nu i en gkologisk fond. Og det er med en dobbelteffekt, fordi vi ved,
. 4 4 . ; v ' ! ey y at umami-smagen fra en fond nedseetter vores behov for ked. Win-win.
indeholder kad

eller fjerkree.

larn - noget, verden taler om

Alt dette sker, fordi der er en gkonomisk gevinst, og fordi affald og
rester i stigende grad bliver set som en ressource. Nye forretningsmuligheder, bran-
cher og erhverv vil opsté - og med dem falger gode gkonomier og nye arbejdspladser.

: Den fzelles, globale mélsaetning om at halvere verdens madspild og
we fodevaretab i 2030 fra 3,4 mia. tons til 1,7 mia. tons betyder, at rAvarerne og maden
" skal veere omgeerdet af respekt, forstdelse og omsorg, for at det kan lykkes - i alles
p bevidsthed fralandmand og fedevarebranchen til hjemmenes amaterkokke. CO2-ud-
ledningen vil falde markant, og de over 5 mia. kr., der ikke leengere gér til at smide

spiselig og energiladet mad ud, kan nu bruges til andre og bedre ting.

Som forgangsland skal Danmark veere med til at inspirere andre lande
med vores erfaringer og innovationer om madspild, sa flest muligt verden over kan
bidrage mest muligt - til mindre madspild, bedre ressourceudnyttelse og et mindre
klimaaftryk.
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Oplysning, data og deling
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At reducere den store meengde madspild kraever en systematisk
indsats af forbrugerne, fadevaresektoren og hele samfundet - en indsats, der skal
vaere kendetegnet ved samarbejde, udvikling og deling pa tveers.

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 gér. Denne
indsats skal understottes af systematiske, mélrettede oplysningskampagner, der
har fokus pa viden og adfserdszendringer, mulighed for billige kab af overskydende
mad og en mere fintmasket affaldssortering. P& den nationale madspildsdag hvert
&r den 29. september demonstreres nye ideer til dig og mig, s& vi ikke glemmer, hvor
formalslest det er at fodre skraldespanden.

For virksomhedernes madspild er der brug for at f& langt bedre data,
som kan sikre mere praecise mal for madspildet og systematisere de forskellige
initiativer, kontrakter og samarbejdsformer, der bidrager til at reducere madspildet

- bade i og mellem virksomhederne.

Hele motoren for madspildsindsatsen i virksomhederne er, at 'vi saetter
i gang; 'vi tager ved leere’, 'vi maler’ - for der er behov for at g& helt nye veje i indsat-
sen for at nd malet. Og s& ‘deler vi’ de gode erfaringer, teknologier og innovationer,
der evt. kan skaleres og batte, ikke bare nationalt, men ogs8 globalt. En internati-
onal sdkaldt ISO-standard for méling af madaffald og madspild kommer til at blive
et negleredskab for virksomhederne. Standarden vil betyde, at de bade formelt og
reelt kan justere deres indsatser og malrette dem og offentliggere resultaterne uden
risiko for at blive heengt ud for ’green washing:

Og sa er der det affald, der hverken kan genbruges eller blive til nye
produkter. Madaffald som legskaller eller toppen af en ananas. De skal helst ned i
bunken af madaffald, som herefter f.eks. kan anvendes til biogas.

Frivillige aftaler

Politiske muskler
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Det er isaer de frivillige madspildsprojekter, der f&r virksomhederne og
Danmark med pa vognen. "Danmark mod Madspild” er et s&dant projekt, hvor fede-
varebranchen gennem frivillige partnerskaber samarbejder om at reducere deres
madaffald og madspild. ONE\THIRD - Teenketank om Forebyggelse af Madspild og
Fedevaretab har taget initiativ til projektet. De har inviteret hele fgdekaaden
fra jord til bord og samlet branchen, interessegrupper, offentlige myndigheder
og forskningsmiljget om at finde lgsninger.

ONE\THIRD udvider indsatsen med endnu et projekt baseret pa frivil-
lige partnerskaber. Her er det kommuner, regioner og staten, der er inviteret, og som
skal forpligte sig til at male madspildet i de offentlige kekkener og madordninger,
saette ind med mélbare indsatser, justere og leere - og dele deres erfaringer.

Undervejs kan der opst& behov for gode r&d og bistand. "Madspilds-
jeegerne 2.0” er et projekt, der har fokus pa detail- og engrosleddet. Her tilbyder et
rejsehold af fadevarefaglige 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 skeebne i skraldespanden.

Teenketanke, strategier, aftaler, samarbejder, kampagner og gkono-
miske tiltag - alle er effektive og gode greb for, at vii Danmark kan na en reduktion
pa over 60.000 tons madspild om &ret frem mod 2030.

Man kunne fristes til at gnske sig et egentligt forbud for professionelle
mod overhovedet at smide spiselig mad ud. Og det kunne nok ogsa give de danske
fedevarevirksomheder et endnu staerkere incitament til at se pa deres rester med
nye gjne, sa selv ikke en bananskrael gér tabt - hverken pa rejsen til supermarkedet,
hos producenterne eller hjemme i frugtskalen.

Men et forbud vil ikke kunne gere det alene. Det gor derimod viden,
ideer og indsigter, der med inspiration og motivation vil age vores fantasi, s& bade
side- og reststremmene kan blive omsat til nye produkter, nye smage og nye malti-
der og til en aendring af vores adfaerd.

En pose penge vil ogsa kunne gere noget - f.eks. er donationsleddet
ofte loftet alene af frivillige kraefter, og det vil derfor gere en stor forskel at fa denne
del af kaeden professionaliseret, s den bliver en naturlig del af virksomhedernes
arbejdsgange. Civilsamfundet er afggrende for den indsats, der er nedvendig. Mange
mennesker er engageret i netop distribution og fordeling til samfundets udsatte
grupper og stottes af fonde m.fl.

Indsatser pé alle de mange forskellige niveauer er afgerende for, om
vii 2030 kommer i m&l med at halvere b&de madspildet og madtabet.

Madspild - en ressource, vi skal leere at udnytte
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Vi skal vide, hvad det betyder, hvis vi har et meget stort kadforbrug - ogsa for vores sundhed. Den viden ger, at
vi teenker lidt mere over, hvad det er, vi spiser. Hvad det er, man har lyst til at spise. Jeg kan maerke det selv. Jeg
spiser sundere og mere klimavenligt, end jeg har gjort for. Isaer teenker jeg meget over at spise i forhold til sseson.
F.eks. elsker jeg bl&baer p& min yoghurt om morgenen, men det er ikke sa smart i vinterhalvaret. S ma jeg putte
aeble pa i stedet.

Hvis der skal veere mad nok til hele jordklodens befolkning, bliver vi
nedt til at spise meget mere klimavenligt og ogsa gerne meget sundere. Det er vi som
politikere ngdt til at tage ansvar for. Ensrettede klimadata, klimamaerket, kampag-
ner og en politisk dagsorden med fokus pa problemerne er mine vigtigste politiske
veerktgjer til at gare noget. For mig er det nemlig vigtigt, at kost forbliver et personligt
ansvar. Jeg tror ikke p8, at man nér seerligt langt med forbud, ensretning og regul-
ering. Man skal i stedet selv have lyst til at &ndre sin kost.

Vived fraundersggelser, at danskerne gerne vil spise mere klimaven-
ligt. Men det er svaert at vide, hvordan man ger. Politisk kan vi oplyse om klimadata
og italesaette problemerne: hvad er sundt, hvad er klimavenligt, og hvad er i saeson.
Alt det kan veere med til at lave den kulturaendring, vi har brug for.

Jeg frygter for meget regulering. Hvad der er rigtigt at spise ma ikke
treekkes ned over hovedet pa én. Forandringerne skal ske ad frivillighedens vej. Men
det er ogsé helt afgerende, at det sker i et steerkt samspil med erhvervet, som kan
se en forretning, hvis efterspergslen er der.

Vi ved, at vi skal have noget andet mad p& vores tallerken: mindre
kad og flere grantsager. Og det staerkeste vi her kan gere er, hvis barnene far den
viden med hjemmefra. Vi skal derfor inspirere og vejlede foreeldre med indsatser,
der er lokalt forankrede og afstemte, s& barnene kan tage de gode vaner med sig
videre i livet.

Men der mangler meget viden om mad. Viden om sason. Hvornar 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 ga ind i. Og lave
nogle indsatser, som kan gare det personlige valg nemmere. Her er klimamaerket og
ensartede klimadata et godt veerktg;j.

Der skal selvfalgelig ogsa vaere plads til at spise ked. Men vi skal vide,
hvad det betyder, hvis vi har et meget stort kadforbrug - ogsa for vores sundhed.
Den viden ger, at vi teenker lidt mere over, hvad det er, vi spiser. Hvad det er, man
har lyst til at spise? Jeg kan mzerke den viden pa min egen tallerken. Jeg spiser
sundere og mere klimavenligt, end jeg har gjort fer, og iseer taenker jeg meget over
at spise i forhold til saeson.

Det er s& meget staerkere med en indre motivation, i stedet for en ydre,
der siger: ’nu skal du gere sadan her’ Har man den indre motivation, er man ogsa villig
til at g4 lidt leengere. Og inspirere sine omgivelser. Vi ma ikke overlade ansvaret for
at spise klimavenligt til os politikere eller til staten. Det er det personlige ansvar, der
er det allervigtigste. Sa det ikke er andres skyld, hvad jeg spiser.

Kommer vi ikke i mal i 2030, ma vi se hinanden i gjnene. For sa var
det ikke godt nok, det vi gjorde. Og sé kan det veere, at vaerktgjer, som f.eks. skatter,
afgifter og genanvendelse, kan bruges bedre, s& det personlige valg bliver endnu
lettere. Lige nu har vi en lidt d&rlig sammenhzaeng i vores indsats, for vi ved jo, at folk
gerne vil leve mere klimavenligt, men ikke ger det, bl.a. fordi det er for svaert. Og det
er jo fordi, vi ikke har veerktgjer, der har fulgt med de gnsker, der rent faktisk er. Vi
skal oplyse, oplyse, oplyse. Og vi ma aldrig tage det personlige ansvar fra folk. Der
er forbrugerne sely, der veelger.
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Carl Valentin

Folketingsmedlem for Socialistisk Folkeparti.
Milje- og fedevareordfarer.

Den made vi mennesker har indrettet det globale fadevaresystem pa, er en af de storste fejl, vi har begéet i vores
historie. Konsekvenserne er enorme bade for os selv, naturen, planeten og for de milliarder af dyr, der ma lade
livet for vores umeettelige trang til at spise deres kroppe. Kampen for et nyt, plantebaseret fadevaresystem er en
af de vigtigste i vores tid, og det kraever politisk mod, hvis det skal lykkes.
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Indremmet - det meste af mit liv har jeg faktisk veeret lidt af et
kedhoved. Og som de fleste andre her i Danmark har jeg maesket mig i boller i karry,
hakkedrenge, krebinetter, spaghetti bolo’ og frikadeller, siden jeg var en lille purk.
Det var jo helt ufatteligt tilfredsstillende at seette taenderne i et godt stykke ked, og
at maden pa vores tallerken skulle veere et centralt emne for politisk debat faldt mig
aldrig ind. Jeg teenkte, det er et personligt valg, hvad jeg putter p& min tallerken, for
det pévirker jo ikke andre, hvad jeg spiser. Men jeg tog fejl og har métte genoverveje
b&de 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 &rsager til det. Og ligesom vi
feelder regnskoven i Sydamerika for at f& plads til sojafoder til svin, har vii Danmark
stort set udryddet al vores natur for at give plads til dyreproduktionen. Og selvom vi
for laengst har opdaget, at biodiversitetskrisen og den sjette masseuddgen af arter
er her, bruger vi stadig halvdelen af Danmarks samlede areal p& fodermarker. Det
ger mig s& harm.

Risikoen for fremtidige epidemier stiger ogsd som en direkte
konsekvens af dyreproduktionen. Det er dyr, der let spreder smitte til hinanden,
fordi de stér sd teet. Det er et uhyggeligt misbrug af antibiotika. Og det er den egede
kontakt med vilde dyr og fremmede vira, der opstér, ndr vi feelder skovene for at fa
plads til foder.

Vi lader ogsé nogle gange til at glemme, at debatten om mad ikke
kun handler om, *hvad’ vi spiser, men ogs& hvem’ vi spiser. Og det er en ubekvem
sandhed, at langt de fleste landdyr vi opdreetter for at spise, tilbringer hele deres
liv under elendige vilkar i store bentonhaller. Dyr der alle er individer med @nsker 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 seerligt
vi politikere skal levere. Nye kostrad og klimameerkning pa fedevarer er fine skridt
pé vejen. Men vi skal meget leengere end det. Vi skal putte afgifter p& animalske
fedevarer, s8 klimabelastningen er afspejlet i prisen. Vi skal efteruddanne kekken-
personale og servere langt mere gron mad i de offentlige kakkener, ligesom det
skal veere et krav, at der altid skal veere en plantebaseret mulighed. Vi skal leegge en
strategi for drastisk at reducere vores kedproduktion og omleegge til mere gkologi
og mere plantebaseret. Vi skal flytte forskningsmidler fra animalske fgdevarer over
til de plantebaserede og give gode rammer for nye innovative projekter, om sa det
er planteboffer, laboratoriekad, ko-fri ost og maelk, vertical farming eller andet, vi
slet ikke kan forestille os endnu.

Tor vi politikere at treeffe modige, visionzere beslutninger, der s&endrer
vores madkultur og fedevaresystem, slipper vi ikke bare for de mange problemer, vi
har skabt for os selv. Vi kan ogsa skabe en bedre og mere medfglende verden. Med
mere plads til mennesker. Mere vild natur. En sprudlende biodiversitet. @get livsk-
valitet og sundhed. Og respekt for de andre arter, vi deler planeten med.

Politiske perspektiver
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Hver en del af fadevaresystemet kraever en
beslutning af os. Om vi er fleksitarer, fastfood-
tilhaengere, flar mad ned fra hylderne eller
bare kan lide kad, sa skal vi tage stilling. Kan
forstaelsen af jord til bord frem mod 2030 fa
os teettere pa jorden, handveerket, ravaren og
hinanden?

-

-
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Fra jord til bord
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om sommeren
star staldene
tomme
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dmaend ma vi indse, at det er kunderne, der er vores overste chef. Den preemis ligger klar, nér Svend
n, ejer af Gram Slot, beslutter sig for, hvad han vil producere pa et stykke jord. Skal det vaere 1kilo okse-
0 kilo grentsager? Svend fortaeller, hvordan valget forpligter, og hvordan alle landmaend skal imede-
askerne pa nogle helt synlige ting som dyrevelfaerd og biodiversitet, for det er allerede efterspurgt.

Star det til mig, s& samler vi alle landmaesnd om et bord og beslutter,
at fra naeste &r er vores kostalde tomme hele sommeren. Vi har 85.000 hektarer
overdrev, der skal leegges ud som grees, lad os nu fa sat en tr&d rundtom, s vores
kvier og kalve kan komme ud i solen. S& alle kan se, at vi prioriterer, hvad der er
muligt lige nu og her for dyrevelfaerden. 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 landmaend sagtens
kan hé&ndtere. Det vil maske koste 5-10 % i udbytte, men @ge veerdien af vores
samlede produktion enormt, hvis alle verdens gjne rettede sig mod vores marker.
Det ville veere en kaempe h&ndsraekning til det omgivende samfund, hvis dansk
landbrug tog den hér chance. En branding af danske landmands veerdiseet alle-
rede inden 2030.

Visioner: Fra jord til bord



Robotter og nyttedyr - landbrugets nye medarbejdere

Danske grentsager fylder tallerkenen
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12030 er vi gdet veek fra at ragte, rive og rode i jorden. Med en
drone vil man drysse mariehenselarver ud, der spiser lusene,
og med sma robotpleeneklippere blitzer vi ukrudtsfre bort fra
marken.

Vi har anerkendt, at vi har vaeret p& en vej, der ender blindt. | 2030
har vi forladt den blinde vej. Det betyder ikke, vi er blevet gammeldags gkologer, der
sidder i rundkreds og bruger hakkejern. @kologi mé ikke ses som en tilbageskuende
retning. | stedet er gkologi blevet det omréde, hvor man er mest optaget af at udnytte,
at visom land er vidende, oplyste og uddannede. Det betyder, at vii 2030 har taget
nye hjeelpemidler i brug - og genfundet andre.

Det farste er robotterne: Vi er gdet vaek fra at ragte, rive og rode i
jorden. N&r foréret kommer, szetter vi en lille robotpleeneklipper fri i marken. Den vil
med et fotografiapparat og sma, elektriske stréler fierne alt dét, der ikke skal veere i
jorden. Med en blitz rammer den det lillebitte ukrudtsfre pa den helt rigtige dag, pa
det rigtige sted. S&dan 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, s& ved man allerede, inden de udklaekker, hvor man skal
seette ind. Med en drone vil man drysse mariehenselarver ud, hvor lusene vil springe
frem. Mariehgnsene vil have en fest derude. Og til dem vil man gro levende hegn, for
naturen skal jo selv skabe husly for mangfoldigheden. De mange mariehens over-
vintrer i lsehegnet, og til foréret sidder de p& spring for at kaste sig over de forste
lus, der kommer.

Vi har sendret, hvad vi dyrker p8 marken: | 2030 har danske land-
maend for leengst taget styring og taget sig af at producere mange af de grentsager,
vi farhen importerede. Det er altafgerende, at supermarkedet er fyldt med dugfri-
ske, farverige og spandende grentsager. Derfor bliver vores nye tallerken i 2030
pé ingen made kedelig!

Det kan godt veere, at udviklingen gar lidt langsomt lige nu. Men det
bliver noget, vi alle sammen skal vaere optagede af, for det lgser sig. Vi er ngdt til at
lave en pakke, hvor der b&de er noget, der kan ske nu, og noget, der sker pa lzengere
sigt - for ellers tror folk ikke p& det, vi har gang i. Dét, vi landmaend ger allerede nu,
vil give tillid til, at dét, vi kommer til at gere i fremtiden, ogsa kan lade sig gere.

Den tillid vil veere med til at opbygge en tankegang hos forbrugerne,
hvor vi lzerer hinanden at passe pa tingene. Vi hari 2030 faet nok sommerhuse, nok
biler - de materielle glaeder har toppet. S& 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 gleede i at passe pa ting og spise ting, som er beeredygtige. Vi deler
veerdier med landmanden, og landmanden producerer mad til din tallerken.

Forandringens retning stér klar: Det bliver dig og mig, der kommer til at
Izse klimaproblemerne. Demokratiet er en sveer sterrelse, nér indtjeningen fra de valg,
vi treeffer, forst kommer senere. Jeg har en fortid i politik, og der synes jeg, at jeg var -J’
sammen med mennesker, der kendte prisen p& alt, men ikke kendte veerdien af noget.
Dét kommer vi til at eendre p8, og ikke kun med krydset p& stemmesedlen, men med
vores fgdder: For hvad veelger vi at kebe og saette taenderne i - allerede i morgen?
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rhdenssupe
fiked er kiar til
Br og klima

Supermarkederne har en keempe styrkeposition i indsatsen mod klimaforandringerne, hvis de bare vil patage sig
den. Og det vil CSR-direkter i COOP, Signe Frese, som mader mange dygtige producenter, der laver fantastiske varer.
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Gar du igennem derene til supermarkedet i 2030, traeder du ind i
en klimapositiv butik. Ferste stop er en frugt- og grentafdeling, der er dobbelt s&
stor som i dag og med en velassorteret gkologi-sektion. Det plantebaserede fylder
meget, og convenience-produkterne er blevet mere udbredt: Kartoflerne er skreel-
lede, guleradderne snittede, frugten skaret, og krydderurterne gror inde i butikken.
Supermarkederne vil gare et keempe arbejde, sa det sunde og klimavenlige valg er
b&de nemt og tilgeengeligt.

Der er vegetariske og veganske produkter, som ikke laengere er fyldt
med e-numre og tilssetningsstoffer. Der er erstatningsprodukter for kad, og nu ogsé
nye, laekre og inspirerende varer. Og i keleskabene med mejeriprodukter ved du,
keerne er fodret pa graesprotein i stedet for soja, ligesom andre mejeriprodukter er
lavet pa havre og ris.

Og sa er der kadet: Keddiskene er blevet sma. Udvalget er gkologisk,
dyrevelfserden er i top, og der er taget hajde for biodiversitet. 1 2030 har kedet féet
en mindre dominerende rolle. Hlemme hos mig er der ikke en steak til hver. Vi keber
én, og den bliver skaret i skiver og delt med hele familien. Sddan arbejder vi ogsa med
det i butikkerne. Kedprodukter i store forpakninger bliver fordelt i mindre portioner.
Nu er det grentsagerne, der definerer et maltid, og spergsmaélet er, hvilket tilbeher
der skal veere til dem.

| 2030 har vi et statsligt maerke, der oplyser om madens klimabe-
lastning og baeredygtighed, og det giver os mulighed for at tage stilling til vores
personlige klimaaftryk.
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Vi skal huske at feje for egen der og ga forrest med de varer, vi
selv producerer eller far fra vores leverandeorer.

Detailkaederne forer an

Et af de forste steder, hvor vi kommer til at opleve, at der ikke e
ressourcer nok i verden, er med vildfanget fisk. | havet er biodiversiteten under pres,
og her vil supermarkederne spille en keempe rolle for at repreesentere forbrugerek-
og veere med til at flytte markedet i en baeredygtig retning. Detailkaederne vil stille
krav til bAde producenter og leveranderer: Hvilke ingredienser bruger de?
kommer de fra?

Klima, biodiversitet og dyrevelfeerd er de store dagsordener, som
supermarkederne har ansvar for. Vi skal huske at feje for egen der og gé forrest m
de varer, vi selv producerer eller fér fra vores leveranderer. Vi skal sige nej til ke
og ikkebaeredygtig soja og palmeolie, og ja til mere gkologi, dyrevelfeerd og min
CO2-udslip. Og nar detailkeederne laver tiltag, der gér leengere end lovgivnin
sender det et kraftigt signal til resten af markedet om den retning, vi ensker. Vi ¢y
med buraeg og Anglamark-serien bevist, at det kan lade sig gere at stille strammere
krav end lovgivningen - uden det bliver s& dyrt, at kunderne ikke vil kebe produk-
terne. Den vej skal vi videre ad.

Forbrugeren som medspiller

Forbrugeren pavirker os hele tiden og direkte gennem deres penge-
pung. Det, de laegger i kurven, bestemmer sortimentet i vores butikker. Nar du
kommer til kassen, bliver din vare scannet, og dit keb registreret, og hver gang
forteeller det kasseapparatet, hvad der skal bestilles hjem til nzeste dag. Sa jo mere
gkologi, grent og vegetarisk du keber, jo mere bestiller kasseapparatet hjem.

Danmark er et af de lande i verden, der bruger feerrest penge pé
Vi elsker tilbud, storkeb og billige varer. Men kvalitet koster. Og der er et ko
skisma mellem, hvad du vil betale for varen, og hvor meget du far med hjem.
tilgang kommer vi til at gere op med. For mad er ikke bare et maltid eller erngering. Det
er en rivare, som fiskeren har hentet hjem, eller landmanden har dyrket i manedsvis.
Méske 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 fadevarer er i hgjsaedet. Ogi 2030 vil vii supermarkederne kunne levere
de Igsninger, hvor bade behovet for mere natur, bedre dyrevelfserd og en mindre
CO,-udledning til klimaet er blevet tilgodeset. .
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54%
af maltiderne med
kad, har kedet som

hovedingrediensen.
-
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Christian F. Puglisi er kok og manden bag BZAST og det gkologiske bageri Mirabelle.

Ch ”Stlan Pug I ISI Her findes ogsé verdens maske mindste mejeri pa ferstesalen. Spisestederne forsynes

med maelk og grent fra egen produktion. Puglisi drev Relee, der som den forste
okologiske restaurant i verden blev tildelt en Michelin-stjerne.

har vi gjort gastronomien tilgeengelig og gennem den genfundet vores forbindelse til natur og madkultur.
ristian Puglisi fortaeller, hvordan der skal vaere tale om, at de store oplevelser ogsa findes i det smé. Hvor-
evelser er nadvendige for at forsta, hvor fantastisk naturen er, og hvor stort et ansvar vi har over for
den mad, den giver os.

Behgver du at kebe den vildeste ribeye, gkologisk, graesfodret, modnet
i ni m&neder, der koster spidsen af en jetjager, for at f& en gastronomisk oplevelse?
Nej. Gastronomien er noget, der ikke skal veere eksklusivt for borgerskabet. Det er
absurd, at vi er ndet dertil, hvor det kun er pa de dyre restauranter, du finder gastro-
nomien. For mig er gastronomi ikke hgj hat og Bocuse d’Or. For mig er det en folelse,
en oplevelse af mad som vaerende en kaempe, sanselig erfaring. Det kan det veere
for alle. Det er ikke noget, der kraever dyre middage - men det kreever en forstaelse
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 forst&, at det kraever
solide evner at seette pris pa rigtig god, simpel mad. Professionelle kokke skal tage
ansvaret for denne aendring. Vi mé& ikke bare lave krummelurer og stille vores ego
foran tallerkenen. Det er rAvaren, 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 sl&s oven i hovedet for at opleve noget. Hvis du farst maerker noget, nar du
er s&dan et sted, s& skal du méske udvikle dine sanser i stedet? Smag pé en tomat!
Gastronomi er en tomat plukket pa det helt rigtige tidspunkt, lige smagt til, s& man
taenker, “teenk, at dette eksisterer”.

Gastronomi
skal udvikle
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Brodfed dig selv

Liberalisér landbruget
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Det er naturen omkring os, der bredfeder os. Hvis du ikke
passer pa den, er du fucked.

Min vision handler ogs& om at skabe muligheder for smé, kreative
landbrug. Jeg tror pa, at vi skal bryde med det hér billede om, at en landmand er
landmand pa fuld tid. Dem skal der nok veere nogle af, men vi skal ikke leengere alle
sammen gé og teenke, at vi skal bredfede hele verden.

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

Jeg dremmer 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 maske arbejde det halve. Der er s 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 pa
at lave bare lidt af din egen mad. Gro dine egne grentsager og finde ud af, at det er
sveert. Opdraette vagtler, og ender det med, at du ger det godt, fordi du har haft tid
til at bruge din lidenskab, kan du bytte med naboens honning. Det tror jeg pa kunne
give selvindsigt, inspiration - og veere sundt og rart. S8 kan det veere, at vi far lands-
byer, byen rent faktisk er veerd at forlade for. 8

Du leerer samtidig at forstd det kulturelle i at omgive dig med den
du spiser. Det filosofiske i, at vi engang har vaeret et dyr, som brugte det meste fo
vores tid p& at finde mad. Du indser, at for hver generation er det blevet en lille smule
nemmere at lave mad, kraever en lille smule mindre tid. P& den made genfinder d
pointen: Det er naturen omkring os, der bredfgder os. Hvis du ikke passer pa den,
er du fucked. 9

Vores nuveerende system er kert til ende. Markedskreaefterne har faet
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 pa vores fedevarer er kunstigt lav - og vi har en
situation, hvor vi bruger mindre tid pa vores mad: Hvorfor skal jeg s& acceptere, hvis
den koster mere? Sa er det jo helt ude af takt med, hvor meget energi, jeg bruger pa
det. Engang kostede en fleeskesteg dig en arbejdsdag, i dag koster en flaeskesteg
dig knap en time. Du har ikke forstdet, hvor dyr den er.

Der er ingen incitamenter for, at vi skal lave vores mad selv. Det er
ikke noget, man politisk tasnker p&, for der taenker man hele tiden pd, at man ska
bredfede verden. Det betyder, at vores landbrugssystem er indrettet efter én made
at gere det pa: stordrift.

Men det system kan ikke baere mere innovation, det tror jeg ikke pa.
Nu har en gris nok snart s& mange patter, som den kan &, den kan ikke lave flere
grislinger - s& hvor er det, vi vil hen? Innovationen kommer altsa ikke fra ham, der
overtager sin fars svinebedrift plus en geeld pa 25 mio.

Sé& hvis du vil gere noget andet og f.eks. have mulighed for at slagte
dine vagtler, hvornér du vil, hvor du vil - samt kunne saelge de her vagtler pé et
marked eller til restauranter - er der politik, regler og systemtaenkning, der skal
laves om. Begge ting er ulovlige i dag og fyldt med benspaend, fordi systemet er
tiltaenkt den gigantiske skala og ikke dit lille deltidslandbrug. Man skyder gréspurve
med kanoner for at sikre vores landbrug, som er skrgbeligt og forgeeldet. Liberalisér
det! Hvad er vi s8 bange for? Vi holder fast i eksport, industri og beskytter det for
enhver pris. Systemet skal geres frit, s& du kan have landbrug pé 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 saelge dine vagtler.

Det berigende ligger lige ved h&nden. Men det skal oplyses til folk. Og
dét er gastronomiens rolle og ansvar.
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Viintroducerede verdens forste planteburger. Den szelger bare ikke saerlig godt. Og det ger de to salater, vi tilby-
der, heller ikke. Danskerne bestiller det saedvanlige, fortaeller Mads Friis, direkter i McDonald’s, og han er derfor
gaet pa jagt efter, om vi kan komme til at spise sundere i 2030, uden at han behgver fortaelle om det.

God dialog
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Det er ikke os, der skal veere frontlgbere. Vi skal mede danskerne dér,
hvor de er, og hele tiden tilpasse os, veere naerveerende. Vi er fastfood helt ind til
benet. Det skal ga hurtigt, for folk har travlt, og de vil f.eks. gerne na ud at drikke ol
med vennerne eller se deres unger til treening. Og s ma man g pa kompromis. Dét
atlave hyggemad er helt sikkert stadig vigtigt, men tendensen med, at vi vil né flere
ting, fortseetter 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 vii 2030 - maske endda fer - er lykkedes
med at f& flere fibre i vores produkter og nedbringe sukker, fedt og salt. Det er en
praemis, vi felger, men jeg vil ikke komme til at forteelle det til vores kunder for tidligst
fem &r efter. Nar det har vist sig, at det kan szelge. Vi kommer til at gore det rigtige let

- andet duer ikke hos os. Vegetariske og plantebaserede bgffer har vi provet i flere
&r, men det er bare ikke dem, kunderne kommer efter. Jeg tror, det bliver ligesom
med elbilerne: Vi taler leenge om det - og sa lige pludselig sker det. Lige pludselig
sker denne her potentielle eksplosion, og nér vi saelger 80 % plantebaseret, vil det
veere stort, for vi er ikke i neerheden.

Vigar op i at tilbyde danskerne det, de gerne vil have. Kunderne selv
siger ikke s& meget. Men vi kender danskernes holdninger til dyrevelfeerd, 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, s& det giver
ingen mening ikke at vaere maksimalt opmeerksom her. Det har vi veeret leenge, og
vi er ndet rigtig langt. Nar det geelder dyrevelfserden, har vi reaktioner fra kunderne.
Det er meget falsomt med de store dyregjne, og vi var derfor ogsé de forste til at
udfase bureeggene.

Frem mod 2030 kommer vi ogsa til at finde nye lgsninger p& embal-
lagen. Vi skal benytte ressourcerne bedre og passe pa vores klima. Enten finder vi
bionedbrydelige produkter eller vil benytte et pantsystem, som danskerne holder
sé& meget af. Det ved vi ikke endnu, men vi vil have lgst det i 2030. Alt det her harer
vi fra NGO’erne. Nar vi rykker, er det, fordi danskerne vil have os i den retning. Det
er ogsd en praemis, vi felger.
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P& McDonald’s har vi rigtig mange unge medarbejdere, og
skal vi fortsaette med at tiltraekke de unge, skal vi opfere os
moderne. Og her er det helt afgjort klimadelen, der traekker.

Ingen kunder kommer for at spise rugklapper

Vi kan se, at det, vi lever af, er vanens magt. Sa nar det skal veere let
for vores geester at spise sundere, skal vi sI& p8 vanen. Det skal vaere kendt og trygt.
Vores kunder efterspgrger ikke det nye og eksperimenterende, og det har inspireret
mig til at finde ud af, hvordan vi med teknologi og videnskab kan fa 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 gere det let
at veelge det rigtige, for’let’ slar ’rigtigt’ i burgerbaren, som vi siger.

Derfor er det heller ikke os, der kommer til at tale hgjt om sundhed. Det
nye skal smage ordentligt og szelge til en skarp pris - det er vores sweetspot, og kan
jeg fa overbevist de andre nordiske lande om at g& samme vej, sa vi kan udvikle det
her, vil det virkelig rykke noget. Sammen er vii stand til at tage et langt, sejt trae ‘
det vil veere det eneste rigtige at gare, nér vi kan se, vi bliver tykkere og tykkere - og
i Danmark. Kan vi tage dét, der saelger, og gere det sundere, hjaelper det folkesund-
heden. Her kan kostréddene veere en laftestang, fordi de kommer fra myndighederne.

Klimaet er de unges stolthed

Plads til selvforkezelelse
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P& McDonald’s har vi rigtig mange unge medarbejdere, og skal vi fort-
seette med at tiltreekke de unge, skal vi opfere os moderne. Og her er det helt afgjort
klimadelen, der traekker. De unge taenker meget pa klima og FN’s verdensmal og vil
gerne kunne bryste sig af, at deres arbejdsplads ger noget for klimaet. Det gor dem
stolte. Til gengeeld vil de unge ikke veere ’klogedger’ pd sundhed, det ma vaere op
til folk selv. Det med kaloriesammensaetningen er pa ingen made afgerende. Hvad
man spiser, ma& man selv bestemme, det er ens eget, frie valg og ikke vores opgave.

1 2030 kommer takeaway til at eksplodere endnu mere, men jeg tror
nu ikke, det hele bliver flgjet hjem i droner. Vi vil blive ved med at hygge derhjemme,
mens andre laver maden for os. Jeg nyder det ogsa selyv, for det giver mig mulighed
for, at jeg kan se mine drenge spille fodbold i stedet for at kebe ind og lave maden
hjemme. Det er blevet okay med selvforkeelelse. Et godt gjeblik, hvor man bare kan
sidde og slappe af med hygge og samtale. Det er skuldrene ned, og s& lgber man
sig en tur senere.
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Fodevarepolitik er storpolitik. At passe pa
ressourcerne forener verdens befolkning.
Vitegner et billede af, hvordan de store
linjer pa madlandskabskortet haenger
sammen idag og i 2030 - og hvem de
vigtigste aktgrerier.Hvordan arbejder vi
internationalt, og ger vi en forskel?

- Maden rejser
- verden rundt



AFSKAF SUNDHED KVALITETS- LIGESTILLING RENT VAND Vikan gere en forskel

FATTIGDOM OGTRIVSEL UDDANNELSE MELLEM KONNENE 0G SANITET

Verdensmélene og klimamalene fra Paris fungerer som pejlemaerker
for vores overordnede arbejde pa fadevareomrédet. Vigtige samarbejder straekker
sig bade over Europa og resten af verden for at stoppe sult, opna fadevaresikkerhed
og bedre ernaering - samtidig med at landbrugets baeredygtige udvikling fremmes.

Danmark producerer mange fgdevarer til det globale marked, men vi
ANSTEENDIGE JOBS MINDRE BEREDYGTIGE BYER ANSVARLIGT goer det med en lavere udledning af drivhusgasser samt med lavere vand- og ener-
0G BKONOMISK 0G INFRASTRUKTUR 1 ULIGHED 11 0G LOKALSAMFUND 1 FORBRUG giforbrug. Den indsats stér pa skuldrene af en staerk samarbejdskultur mellem det
VEKST A 0G PRODUKTION offentlige og det private, en velovervejet kaede fra jord til bord og en massiv indsats
M — i forhold til forskning og innovation. Alt sammen sé vi udnytter vores ressourcer

"' 4 -— } AEé_ m klogere. Vi er pd den méde gode til at ggre vores fedevaresystemer mere beeredyg-
v n E tige og klimavenlige. Men effekterne kan blive endnu starre, hvis vi f&r spredt de
gode erfaringer og kompetencer ud over landegreenserne.

INDSATS 1 HAVET PALAND ST/ERKE INSTITUTIONER Vores danske mzerkesager

3 2

1 KLIMA- 1 4 LIVET 15 LIVET 1 FRED, RETFERDIGHED 0G 17 PARTNERSKABER
[l
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a FN'S VERDENSMAL

for baeredygtig udvikling

Skal vi na at indfri FN’s verdensmal inden 2030, er det afgerende, at fedevarerne optraeder pa den internationale
dagsorden. Danmark har en raekke styrkepositioner, som vi hver dag arbejder for at gore resten af verden klogere
pa. Forandring af de globale fadevaresystemer kraever omfattende dialog og diplomati. Alle lagene i lagkagen
bidrager til en god kage, ikke kun det skarpe snit og den perfekte glazing.
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Maden krydser greenser pd samme made som arbejdskraft, tekno-
logi og forurening. Vi taenker méske ikke over det, men udbuddet af mad og ravarer
beror pé et sirligt net af sammenhaengende rejser. Med containere fra jord til bord,
fra Hollands havne til supermarkedets hylder - og tilbage i keeden som rest, affald
eller braendsel. Det er det globale fgdevaresystem. Det, der forsyner os med sikre
og tilstreekkelige fadevarer, sd vi som stadig voksende befolkning kan bredfgdes.
Vores forsyningskaeder er afgerende: | krisetider kan vi maerke, hvor sérbart det er,
hvis der er r@varer, som vi ikke kan skaffe, eller maden ikke nér frem.

Internationalt er der en voksende opmaerksomhed pé behovet for at
skabe et mere balanceret og baeredygtigt globalt fedevaresystem. 1 mia. menne-
sker sulter, op mod 2 mia. er overvaegtige, og en tredjedel af verdens fodevarer gér
simpelthen tabt. Nar vii 2050 bliver m&ske mere end 10 mia. mennesker pa kloden,
der skal have mad hver dag, kraever det en baeredygtig fedevareproduktion. Ellers
presser vi jordens ressourcer over evne.

Vores globale fadevaresystem spiller ind pd mange af de verdensmal,
verdens ledere vedtog p& FN-topmadet i New York i 2015. FN’s 17 verdensmal for
baeredygtig udvikling forpligter alle 193 medlemslande til - inden 2030 - at afskaffe
fattigdom og sult i verden, reducere ulighed, sikre uddannelse og bedre sundhed til
alle, anstaendige jobs og mere baeredygtig skonomisk veekst. Adgang til mad, derer
produceret og forbrugt baeredygtigt, er helt afgerende for at opfylde mélene. Derfor
skal alle gode lgsninger i spil, og dem vil vii Danmark gerne dele ud af.

| Danmark har vi flere steerke kort pé h&nden. B&de nér det gaelder
fedevaresikkerheden, sé& vi far sundere madvarer, der ikke gar os syge - og nér vi
taler dyresundhed, fordi vi prever at mindske brugen af antibiotika i vores opdreet
af husdyr. Vier 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 kostrdd som es i
ermet. Denne vidensdeling er essentiel, for erfaringer kan feles lokale, men haenger
sammen med globale problemstillinger, der kreever globale Igsninger.

Vi tager ansvar i forhold til indsatsen mod afskovning. Vi arbejder bade
p& europaeisk og globalt niveau, s vi serger for at ga i spidsen for en forandring, hvor
den soja, der bruges til foder, og den palmeolie, der bruges til kosmetik og fedevarer,
ikke har bidraget til feldning af skov i f.eks. Brasilien. P& den made traekker vi vores
nationale styrkepositioner med ind i vores internationale samarbejde.

Vi arbejder gennem mange kanaler
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Som et lille land p&virkes Danmark af, hvad der besluttes i de inter-
nationale og regionale fora, men vi har ogs& muligheden for at pavirke verden ad
samme vej. Det ger vi p& flere forskellige mader gennem b&de FN, EU og det nordi-
ske samarbejde.

Na&r vi danner staerke parleb med andre landes myndigheder. Vi ger det
gennem vores internationale handelsaftaler, s& vores varer og teknologi kan gere en
forskel i verden. Vi ger det, nér vi fremfarer vores danske synspunkter i netveerk med
ligesindede lande. Og fedevareministeren ger det gennem sin deltagelse i internati-
onale fora, hvor vigtige dagsordener kan pévirkes, og alliancer indgés.

Vilaegger mange kreefter i EU-samarbejdet, fordi vi med EU’s faelles
landbrugspolitik i ryggen har forpligtet os til at sikre et landbrug, der producerer sikre
fedevarer af hgj kvalitet, og som er baeredygtige - bade i miljpmaessig og @kono-
misk forstand. Og fordi det europaeiske marked er helt centralt for vores danske
fedevaresektor.

Siden 2016 har vii Danmark ogsé rakt ud til verden som veerter for et
&rligt globalt fedevaretopmede - 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 &r frem vil
topmadet tage afszet i regeringens klimamalsaetninger og koble fadevaresystemer
sammen med den vigtige reduktion af drivhusgasser. Lasninger og viden fra World
Food Summit vil vi tage med videre til FN’s klimatopmeder. Med World Food Summit
markerer Danmark sig séledes som en markant spiller, n&r der skal findes lasninger
p& udfordringerne i det globale madlandskab.

Maden rejser verden rundt



FN har sat globale fedevaresystemer pa dagsordenen

Med World Food Summit bidrager Danmark til opfelgningen pd FN’s
forste fedevaretopmede - UN Food Systems Summit - som blev afholdti 2021. Her
blev betydningen af vores mad for alvor sat p& den globale dagsorden. Ambitionen
om at skabe fedevaresystemer, der p& én gang lever op til alle FN’s verdensmal ved at
tage hensyn til klima, sundhed, levevilkdr og fadevaresikkerhed, er en vigtig opgave
frem mod 2030 - og leengere.

Eksport af dansk know-how

Siden 2015 har vi samarbejdet teet med en raekke lande pé landbrugs-
og fedevareomradet. Her bidrager vi til at opbygge viden og kapacitet i udviklings-
landene, sa de ogsé kan veere med til at drive den beeredygtige omstilling. Aktuelt
har vi projekter, der spaender fra gkologisk meelkeproduktion i Indonesien til god
fedevarekontrol i Kenya.

Arbejdet abner ogsa dere for danske brancher og virksomheder i lande,
der har seerlig strategisk og kommerciel betydning for Danmark. Der 8bnes i disse
&r nye markeder i Asien, Afrika, Latinamerika og Mellemasten. Her arbejder vi aktivt
for at skabe adgang for sunde og naeringsrige fedevarer og leverer grgnne lgsnin-
ger gennem dansk teknologi, produkter og know-how. Det gor vi, fordi de danske
eksportvirksomheder er blandt de grenneste i verden. Beeredygtighed er et staerkt
konkurrenceparameter.

Na&r vi malene?

Den gkonomiske veekst og eget landbrugsproduktivitet har i de
seneste to &rtier halveret andelen af underernzerede mennesker i verden. Mange
udviklingslande kan nu opfylde de mest sérbare menneskers ernzeringsmasssige
behov. Desvaerre er ekstrem hungersned fortsat en stor barriere for udviklingen i
mange lande. De senere &rs kriser med COVID-19-pandemien og den russiske inva-
sion af Ukraine har ogsé vist os, hvor hurtigt udviklingen kan tage en drejning. Der
er fortsat behov for en malrettet indsats og internationalt samarbejde, sa vi kan na
verdensmaélene i 2030.

Mere baeredygtige fadevaresystemer kan bidrage bade direkte og
indirekte til at indfri alle FN’s verdensmal. Det er derfor helt afggrende at fastholde
fedevarer pa den internationale dagsorden.
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Dét, vi spiser, er centralt i vores feellesskab og
kan samle mennesker pa tvaers af sociale skel og
kulturer - og inspirere til forandringer. Hvordan
kan vi bruge mad i vores relationer og til at
forandre samfundets strukturer i 20307




det selvfolgelig grentsager, vi spiser mest af - det er jo dem, der forener os. Jane Sandberg, direktor
ma, er ikke i tvivl om, at alle kan vaere med, hvis det er grentsager, vi saetter pa bordet. Og det er uanset,
mmer fra, hvad vi fejler eller hvilken religion, vi har. Jane tror pa, vi skal sende fadene rundt, nar vi vil
oget i faellesskab.

Afstanden mellem mennesker bliver kortere, ndr man deler et maltid
mad. Jeg tror, det er et urinstinkt, at ndr man bliver sat ned ved et bord, s& er hungers-
ned ligesom udsat et maltid. Jeg tror, det bor grundlaeggende i mennesket - at vi skal
vaere maette, for vi kan g pa kampscenen. Og det er bare et godt sted at seette ind,
hvis man vil lave forandring. Vi har en keempe klimaudfordring, der skal lzses, og det
er ngdt til at ske alle andre steder end politisk. | stedet skal vi gribe hinandens heender.

| 2030 udnytter vi kraften i de frivillige feellesskaber. Hvis én barriere
kan nedbrydes ved at bage en kage eller lave en gryderet, sa er det vores pligt at
gore det i s& mange sammenhaenge som muligt. Fordi vi ved, at det virker. Vi mades
pa tveers til hverdagsmaltider: i fodboldklubben, pa biblioteket, og der vil ikke veere
noget meerkeligt i at smutte forbi det lokale plejehjem til snak og sandkage.

N&r man vil lave de her store kulturforandringer, er det nemlig afge-
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 stér politisk selv. S8 opstar
der modstand. Men madlandskabet og en baeredygtig verden, det er jo meget storre
end partipolitik. S& nar de her forandringer sker, sker de alle mulige andre steder.
Steder, hvor folk selv tager ejerskab.

| 2030 omfavner vi faellesskaberne som en keempe ressource for
vores samfund. En ressource, der ikke er betinget af, om man har en lang uddan-
nelse. Feellesspisninger - eller bare feellesskaber, hvor vi sender fadet rundt - skaber
brobygning mellem os. Det vil virkelig veere et steerkt sikkerhedsnet under et samfund,
hvis vi bliver bedre til at leere hinanden at kende ved at spise sammen. S8 kommer
vi til at aendre vaner - og verden - sammen.
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Nar man vil lave de her store kulturforandringer,
er det nemlig afgerende, at man tager fat i vores
mellemmenneskelighed i stedet for politik.

Rollemodeller aendrer vores vaner

Der er mange argumenter, vi har faet manet til jorden i 2030: at
besveerligt at leve sundt, at det er dyrt at leve beeredygtigt, at det ikke smager g
Men den her zendring af vores maltider handler ogsé om fakta. Og at det koster tid,
fordi du skal szette dig ind i nye m&der at taenke din mad pa.

Derfor har vi brug for rollemodeller. S8 det ikke bliver afsavn at lzegge
sine vaner om og tage valg, der pavirker klodens ressourcer mindre, og hvor det
naesten kommer til at lyde, som om man skal ga fra farvefjernsyn tilbage til sort/hvid.
S&dan er det ikke. Vi skal stadig veere maette og glade i munden, og rollemodellerne
skal vaere med til at inspirere os. De er som medicin mod den modvilje, vi meerker,
hvis vi bliver palagt at zendre vaner. Og hvem siger, at rollemodellerne behgves at
veere kokke eller politikere? Det kan derimod veere den lokale fodboldtreener eller
formanden for hundelufterforeningen, der leerer os tricks til at spise klimavenligt.

Det er afgerende for den madkultur, vi eri gang med at gore 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? |1 2030 er vi blevet endnu bedre til at skabe
masser af feelles, 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 maltid mad, nar de kommer.

Store steaks bliver sméapinlige

1 2030 kommer vi ikke til at deltage i officielle begivenheder, hvor
staten er veert, og se steaks blive serveret. Det vil gere os pinlige. Det bliver simpelt-
hen flovt. Derfor er det ogsa i 2030 en selvfalge, ndr man veelger at veere vegetar.
Det er der ikke noget odigst i leengere. Dét med at spise en god bgf, det er noget
man ger fredag - men ikke noget man ger mandag, tirsdag, onsdag og torsdag. Og
det kad, vi spiser, bliver lavet sa det sker med respekt for vores ressourcer. | 203
héber jeg, at pulsen slr i klodens slag og ikke i profittens slag. iy

—
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af dem, der for det meste
spiser alene, vil helst
spise med andre
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Styrk fzellesskabet, og lav mad med andre. | 2030 spiser vi flere méltider sammen, fordi vi nu ved, vi kommer
teettere pa hinanden, og maden er den samtale-starter, vi kan tage afseet i og gé videre fra. For Dulfi Al-Jabouri,
skuespiller og mad-entusiast, er det dét, mad kan. Pludselig er det ikke lsengere smagen og ravarerne, vi taler om,
men hvem vi er - vores ambitioner, oplevelser og drivkraft. Dulfi Al-Jabouris smittende madglaede skal dyrkes
bade i familierne, i skolen og i neermiljoet.

199

Vi skal have mange flere madfaellesskaber i 2030. Hvor vi kan mede
mennesker, mens vi hakker lgg til et madlavningskursus, dyrker gulergdder i beboer-
foreningen eller sidder sammen til en faellesspisning. Det vil jeg elske. At feellesskab
kan blomstre p& nye méder, i forskellige prisklasser og af forskellige bevaeggrunde.
Om du har tilmeldt dig for at mgde nye mennesker, leere at lave mad eller for at styrke
parforholdet, er underordnet - sa laenge 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 vaere plads til. At vi bruger tiden med dem,
vi elsker og holder af - og her er maltidet og maden et naturligt omdrejningspunkt.

Oplev glaeden ved at lave mad

Jeg elsker at lave mad. Der sker s& mange fede ting, nar man laver
mad sammen. Venskaber og relationer udvikler sig. Felelsen af at gore noget godt
for andre. Gleede - mest af alt glaede!

Det har jeg fra min mor. Hun har givet mig min keerlighed til mad. Det
startede helt som barn, hvor jeg tit stod i kekkenet med hende. Min mor har altid
bare sat mig i gang, jeg var hendes ekstra hjaelper, og langsomt tog jeg mere og
mere initiativ selv. Jeg hjalp med at lave mad til mine seskende, og hun laerte mig at
lave en masse klassiske retter. Jeg elskede det, det var fedt! Senere arbejdede jeg
i restaurationsbranchen. Farst som runner, s& tjener og til sidst floor manager. Jeg
blev hurtigt venner med kokkene, de har udviklet mine kompetencer og leert mig
en masse om avanceret madlavning: at parre mad og vin, hvad man skal kigge og
smage efter, kvaliteten af rAvarer og at spise efter saeson.

Alt det vil jeg s8 gerne have, andre oplever. Sa ind i kekkenet med os!
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Bare gor det!

Mad abner dore

200

Unge laver jo alt sammen - sa hvorfor ikke ogs& lave mad sammen?
For det kan vaere op ad bakke, hvis man ger det alene. G& sammen
med dine venner i kekkenet og kast jer ud i et madeventyr.

Det hele handler om at preve sig frem. Der er ikke noget facit, der
er ikke nogen regler. Du ma gerne fejle, du ma gerne fucke op. Ligesom alt andet i
livet - s& kast dig ud i det, og se, hvor det fgrer dig hen. Find en opskrift pé noget, du
synes er laekkert, og start med den. S& kan du altid se, hvad der gik godt og mindre
godt, og sé derfra justere dig frem til, hvad du godt kan lide. M&ske skal den steges
mindre, méske skal du bruge flere krydderier. Smag dig frem - og helst i feellesskab
med andre!

Unge laver jo alt sammen - s8 hvorfor ikke ogsé lave mad sammen?
For det kan vaere op ad bakke, hvis man ger det alene. G& sammen med dine venner i
kekkenet og kast jer ud i et madeventyr. | har det sjovt, og | deler bade fejl og succeser.

Det er sddan, jeg ger med mine venner - de mest udfordrende menne-
sker at fa ind i et kekken - og virker det med dem, skal det nok virke pa andre. N&r
mine venner spiser hos mig, er der altid nogen, der hjalper til. Jeg tager fgringen
og saetter dem i gang. Ikke pa en slavepiskermé&de, men ved at inkludere: Hey Oliver,
laver du salaten? Der er hjertesalat, cherrytomater og miniagurker i keleren - skyl
dem og snit dem sadan hér, jep, det er fedt. Og s& skal der feta i, og bagefter laver
vi en dressing. Hans Phillip, tag den her gryde, og start det ene gje pa komfuret, og
leeg sé kartoflerne i. Ikke noget stress, bare sjov - dét tror jeg p&. Det er hyggeligt,
og vinyder maden meget mere, for vi har lavet den sammen. Det bliver ikke sagt hgjt,
men det er folelsen. Altsa hele dynamikken omkring at veere sammen bliver ander-
ledes, end nér du bestiller noget sammen.

I min ejendom har vi feellesspisning for alle beboerne. Det er superfedt.
Vi har et stort faelleslokale med et keempe industrikekken, hvor vi kan medes. S&
laver vi en liste over, hvem der gerne vil deltage - det koster en 50’er - og sa kaber
vi ind og laver mad sammen. P& den made kommer vi hinanden ved. Det er ogsé
blevet en decemberting. Sa hvis folk ikke har nogen at holde jul med, mades vi her,
laver mad og holder jul sammen.

Det er jo fantastisk at bruge maden p& den made. B&de som en
nermiljo-, feellesskabsting og til at leere nyt om hinanden. Til vores julemiddag
laver vi fleeskesteg. Bedst som den er i ovhen, kommer jeg med min mors gryde
med dolmer, og sé spiser alle det med. Jeg bliver glad, nr mine naboer synes, det
er leekkert, og de sperger ind til, hvad det er. S& kan jeg sige, at det er en klassisk
irakisk ret - min yndlingsret - lavet med syltede vindrueblade, fyldt med lsekker fars,
foldet og lagt i gryden sammen med et lag kalveribs. En ret, jeg har lavet til sere for
det her selskab. P4 den m&de forsvinder de fordomme, de kunne have haft omkring
mig - i hvert fald begynder de at sparge ind til mig og omvendt. Det &bner dere. Og
dét er det unikke ved mad.
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Al vores mad pa hospitalet er hjemmelavet. Resterne bruger en af de lokale landmaend til at gede deres gkologi-
ske marker, og tomme maelkedunke bliver brugt til forspiring af kartofler. Alle de smé projekter, vi gennemferer
nu, kommer til at vise vejen for lasningerne i 2030. Det fortzeller Bente Sloth, chefekonoma pé Aarhus Universi-
tetshospital, som har over 1.000 tons fadevarer gennem sit kakken hvert ar.

Aarhus Universitetshospital er en gigant. Vi har12.000 ansatte, 1.130
patienter og 3.000 kunder i vores kantiner hver dag. En gigant med vaner, der kan
veere sveere at vende. Méltiderne pé hospitalerne har haft et frygtelig darligt ry. Men
forandringen er i gang. Og i 2030 serverer vi velsmagende mad, hvor kvalitet og
helbredelse er taenktind i alle led af kaeden.

Jeg har altid veeret drevet af menneskers sundhed og dét, mad kan
gere for os. Ger vi os en lille smule umage og serverer den pa en leckker made, kan
vi nade patienter til at spise én bid mere. Sa ger vi en stor forskel. Mad er jo medicin,
p& den made, at det kan vaere lige meget med en operation, hvis man ikke har de
rette byggesten fra god proteinrig mad, der skal til for at blive helbredt.

jemmelavet mad driver en vigtig forandring

| | | 3 Maden hos os er gkologisk og hjemmelavet, vi far halve grise og kvarte
/ y ] okserind. Vier bagere, slagtere, ernaeringsassistenter, gkonomaer og kokke i ét. Det
M ad n N e utrolige er, at det giver mening skonomisk. Et forseg viste, at stoppede vi med at
bage selv og kebte alt p& cateringmarkedet, ville det blive dobbelt sa dyrt. Det bety-
V 4 & der ogsa rigtig meget for vores arbejdsgleede at lave det hele selv. Og det samme vil

d el af d et at : alle de offentlige kekkener gere i 2030.
Hvorfor skal vi stadig servere en 1-2-3-4-tallerken: sovs, kartofler,

[ [ grent og ked? | fremtiden vil vi servere flere forskellige sma retter, tapasagtigt, sa

bl Ive ras k ‘ flere smage bliver praesenteret. Du skal have lyst til at spise mere efter bid ét. Det

handler om at liste nye grgnne retter ind. Ellers Igber vi panden mod en mur. Derfor

‘ indferer viikke bare hele vegetariske dage, bade fordi det er for bombastisk, og fordi

kedet er velkendt. Proteinet herfra er af en hgj biologisk vaerdi og naerer patienterne

optimalt. Det er sveert at finde planteproteiner med denne vaerdi lige nu, som ogsa er

nemme at arbejde med. | stedet vil vi hellere overbevise den sveereste gruppe - de

sure gamle maend - om, at delvist eller helt vegetarisk mad kan smage fuldstaendig

fantastisk. Men vores erfaring er, at omlazegningen skal ga langsomt. Smagen er den

allervigtigste, ellers kommer vi aldrig i mal. Ger vi ogsé gren mad billigere i kantinerne,
sker forandringen naermest af sig selv.

202 203 Visioner: Maden som handlekraft



Vi skal taenke ernzeringsterapi
med i helbredelsen. Og den skal
selvfolgelig veere planterig.

Storkeokkenerne er et ansvarligt kredsleb

1 2030 ser jeg et samarbejde for mig, hvor mennesker pa kanten af
arbejdsmarkedet dyrker en have med krydderurter, en frugtlund eller grentsagsmar-
ker med lag og kartofler, som leveres direkte til vores kekken. Vores madh&ndvaer-
kere, der alle er uddannede i at tilberede leekre, granne retter med de rette metoder,
tryller gode maltider frem, og spildet er minimeret. Den rest, der er, vil gere nytte
som gedning. Vi vil se de offentlige kekkeners arbejde som én cirkuleer organisme.

Det kreever et kig pa vores bundne indkebsaftaler. Vil vi lave et kreds-
Igb fra jord til bord, skal vi selv kunne bestemme over, hvor varerne kommer fra, s&
okologi, baeredygtighed og kvalitet bliver det afgerende parameter. Det skal veere en
selvfglge at samarbejde med dem, der producerer grgntsager og dyr teet p&, hvor
bor. Alle de store kekkener vil veere med her, dels fordi det er vores forpligtels
dels fordi det er bedre for bundlinjen.

Nar virunder 2030, er én, m&ske to, af vores fire kantiner vegetar
Vi eri gang med at leegge fundamentet - alle vores madhéndvaerkere uddannes lig
nu i, hvordan vi skaber fantastiske retter uden ked som den primaere smagsg
Det héber jeg bliver teenkt ind i madfagets professionelle uddannelser, s& vi
vejende vil servere vegetarisk hospitalsmad i fremtiden. Som minimum i kanti

Madomsorg pa sundhedsaftalen

Kunne jeg enske frit valg p& alle hylder, skal maden med i de sund
hedsaftaler, der bliver indg&et mellem regioner og stat. De handler om alt mulig
andet, bl.a. behandlingsgaranti, men fér vi skrevet maden ind, vil alle offentlige
kekkener kunne lave de her gode, nzerings- og planterige maltider, hvor vi teenker
ernzeringsterapi med i helbredelsen. Og den skal selvfglgelig veere planterig. P& den
made kunne vi sikre, at vi teenker hele vejen rundt. For det er i dét kredsleb, de sty‘
kekkener virkelig ville kunne drive samfundets forandring. a3
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get helt specielt. Den kan samle os pa tvaers af forskelle og livssituationer, i kraft af det vi deler.
aber driver meget positivt samvaer for os alle sammen, men de kan ogsé veere ekskluderende. Lea
pnberg, direktor i Fedevarebanken, har stor ekspertise i at modvirke de negative sider. Her forteeller
rskaber pa tvaers af samfundet, om at skabe mindre og neutrale madfaellesskaber og om konstant
at inddrage merketallet.

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 gér pa den samme uddannelse. Du behaver ingen bestemte forudsaetninger
for at veere tilstede. Det friger! Maden fratager os ansvaret for alt det, vi fgler, vi skal
leve op til, hvis det bare handler om at spise sammen. Og dét betyder noget, nér
man har det sveert.

For nér vi sidder over mad, s& sidder vi pa en eller anden made aldrig i
stilhed, for ’raekker du mig en tallerken’ og ’hvor smager det serme godt’ Det skaber
et udgangspunkt for en relation, som ikke er, hvis vi bare saetter os ned omkring et
bord, hvor der ikke star noget. Det er madens egenskab. Maske kender du det fra
dig selv, ndr du inviterer familie og venner pé kaffe eller middag - sjeeldent inviterer
vi over pé ingenting. Der er altid et eller andet imellem os, som samler os. Her taler
jeg ud fra mange &rs erfaring med, hvad der sker det sekund, der er mad til stede.
Det er unikt og smukt.

Mad betydert
noget, nar man

ande madfeellesskab

Madfzellesskaber kan utrolig meget, men de er ikke kun en solstra-
lehistorie. De kan ogsa forsteerke ensomhed. Der er begge perspektiver i det.
Madfaellesskaber kan ekskludere. Samfundet har rigtig mange mennesker i svaere
livssituationer. Det gzelder f.eks. vores aeldre og psykisk sérbare. De mader simpelt-
hen ikke op og fér spist maden, hvis de savler, mangler to teender eller faler, de ikke
bidrager til samtalen. De lever med skammen og er sengstelige for ikke at kunne
passe ind. S& de traekker sig! Det @nsker vi ikke - vores opgave er respektfuldt at
imeadekomme og rumme alle mennesker.

Det er dem, der er vores marketal og den svaere gruppe at né. Der er
meget f& mennesker, der er alene, men &ldre uden parerende, kan faktisk veere helt
alene. Spergsmalet er, hvordan vi knaekker koden og f&r dem inddraget i feellesska-
bet. Den veerdighedsligestilling madfaellesskaber skaber, skal alle veere en del af.
Det skal vi allesammen tage ansvar for og se mulighederne i - b&de som privatper-
son, frivillig eller som statslig styrelse, ndr pengene skal fordeles. Sammen skal vi
sikre, at morketallet ikke vokser. Det er et fortsat problem, for nye aeldre kommer til.

har det svaert
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Partnerskaber er en del af Iasningen

Den perfekte fordelingsnegle

208

Trygheden i at vide, hvem
man sidder til bords med. Det
er noget af det, der virker.

En af lesningerne er at lave mindre spisefeellesskaber, hvor de menne-
sker, der har udfordringer og skammer sig over at spise med andre, har mgdt hinan-
den for. Trygheden i at vide, hvem man sidder til bords med. Det er noget af det, der
virker. Samtidig sikrer vi, at de f&r mad og dermed undgar, at de fysiske skavanker
eller falelser, som nogle keemper med, gar fra sméting til store ting - med et behov
for kommunal opmeaerksomhed. For ikke-betalt samveer er aldrig det samme som
betalt samveer.

o —

Jeg varimange &r den, der lavede feellesskaberne - var teet p& menne-
sker i sveere livssituationer. Fik dem ind ad deren. Ringede til dem, nér de ikke kom.
Fik de frivillige koblet. Derfor ligger det mig vildt p& sinde, at folk der ikke bidrager
til bruttonationalproduktet i en periode af deres liv eller p& den lange bane, ikke
bliver gjort til undermennesker. Og at vi ikke kun maler pa folks veerdi ud fra hvilken
forsergelseskategori, de ligger i hos kommunen.

Derfor er jeg optaget af at f& skabt partnerskaber, hvor vi - frivillige,
NGO’er, interesseorganisationer, virksomheder og stat - p& bedste made arbejder
sammen om at udvikle vores samfund, s& vi kan komme madspild, madfattigdom
og morketal til livs.

Vi skal bryde med den klassiske kombination af embedsveerk, interes-
seorganisationer og udfgrende. | stedet skal vi inspireres udefra - bade geografisk,
internationalt og fagligt. Vi skal idé-udvikle og teenke nye modeller ind, der mere
direkte kobler samfundsdagsordenen med organisationernes arbejde. Ligesom
Fodevarebanken kobler hele klimaomradet med medmenneskelighedsomrédet -
for det rykker noget! Det skal udbredes bade i virksomhederne, i kommunerne, i
staten, i NGO’erne. Forestil dig detailkeeder, der selv &bner og drifter 15 spisesteder
i Danmark, hvor folk bare kan komme ind og spise mad lavet af supermarkedernes
eget madspild. Helt neutrale spisefeellesskaber af overskudsmad - uden der fglger
en stigmatisering med. "

12030 er vi kommet teet pa den perfekte fordelingsnegle i forhold til
maengden af madspild og madfattigdom, hvor Fedevarebanken kobler de to tal, s&
vi gér i nul: vi afhjeelper det madspild, der proportionalt set er hos producenterne i
detailhandelen og fér 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 veere en indsats i detailhandelen og hos producenter. Og madfeel-
lesskaber rummer nu alle typer af mennesker i sveere livssituationer, fordi vigennem
gode partnerskaber har skabt nye modeller, der inddrager merketallet. Det er min
drem.
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210 21



1/4

overvejendé faerdigmad,
feerdigeetter eller take;away
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Vores madkultur kan blive en del af svaret pa flere af de store samfundsudfordringer om sundhed og klima. Det
kraever en forandring, hvor viinspirerer hinanden til at se anderledes p& god mad og engagere os mere i den mad,
vi spiser til hverdag. Den danske madkultur er et spejl p4 samfundet, og akterer fra hele madlandskabet vil hjselpe
med til at gore det gode madvalg til det oplagte madvalg. Vi kan godt!

Madkultur i beveegelse
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Nar vi synes, at mors frikadeller er dem, der smager bedst, nar hyggen
kalder pa en kop varm kakao, eller vi rynker p& naesen af franske snegle i hvidlag, er
det ikke leengere madens videnskabelige aspekt, vi er inde at bergre. Det er dybere
end naeringsindholdet, noget, der hverken kan males eller vejes.

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

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

Gennem den nyere danmarkshistorie har vores madkultur ferst
udviklet sig p& industrialiseringens, markedets og globaliseringens preemisser, og
udviklingen er gdet ret langsomt. Vi har opfattet madkultur som et spargsmal om
folkesundhed, forbrugsmuligheder eller finere madlavning. Men i de seneste artier
er der koblet flere lag p&, bl.a. med ny nordisk mad, der saetter smagskvalitet og det
lokale i fokus, ogsa for hverdagsmaden. Samtidig er udviklingen accelereret, isser
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 &r.

Op gennem 1800-tallet &endredes danskernes madvaner sig markant.
Fra primeert at veere baseret pa forskellige typer af korn til i slutningen af 1800-tallet
og starten af 1900-tallet at veere centreret omkring det, mange i dag forbinder med
traditionel dansk mad: ked, sovs og kartofler.

| forste halvdel af 1900-tallet pdvirkede verdenskrige vores madva-
ner, mens vaekst og internationalisering i anden halvdel af arhundredet ferte til en
storre tilgeengelighed af forskellige retter og révarer. | supermarkeder, pa restau-
ranter og grillbarer.

| et leengere historisk perspektiv har vores madkultur alts8 undergaet
store forandringer. Og det giver h&b for, at vores mad- og maltidsvaner kan indgé
som en vigtig del af lgsningerne i forhold til klima og sundhed. Men forandringerne
i vores madkultur er ofte sket langsomt og ikke altid med et veldefineret mal. Nu har
vi mere konkrete forventninger. ZEndringerne pa tallerkenen skal helst kunne ses
hurtigt og adressere flere dagsordener pd én gang. Det kraever en bevaegelse, 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 isaer.
Gennem ny praksis omkring indkgbssituationen og i kekkenet. Og gennem tiltag p&
samfundsplan, der gor de gode madvalg nemmere i hverdagen. Et engagement af det
omfang er rygraden i en staerk madkultur, som ogsé kan blive en samfundslasning.

En madkultur i beveegelse gor samfundet steerkere



Fra klimamad til god og inspirerende mad

| de seneste &r er mad rykket helt op pd samfundsdagsordenen i
forbindelse med klimakrisen. En méling 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 p&. Kun en tredjedel mener, at klimavenlig mad passer til deres
madvaner, og lige s& fa teenker over baeredygtighed i forbindelse med det enkelte
indkeb og maltid. | stedet laegger vi vaegt p& smag, maethed, det hjemmelavede og
de friske révarer - og ikke mindst p& selskab og gode rammer om maéltidet. Det er
tilsammen, hvad vi forstar ved god mad, og den gar vi gerne langt for. Den grenne
bevaegelse i madkulturen kraever, vi lirker til opfattelsen af, hvad god mad kan veere.

I den proces har vi brug for inspiration. Klimavenlig og sund mad bliver
nemt til god og velsmagende mad, nér vi far anledning til at smage, lugte og leere, at
retter med mindre kad og mere grent er leekre, maettende og veerd at servere. Og s
er der gode odds for, at klimahensynet gér fra en principiel holdning til en konkret
handling, der kan ses pa tallerkenen. Den effekt ser vi i flere af Madkulturens projek-
ter, der bygger p& hands-on-inspiration i kekkenet.

Inspirationen kan komme fra bdde medier og kogebager, restauran-
ter og kantiner, skoler og supermarkeder. Og de mere entusiastiske af os skal turde
prove de mange nye retter, som dygtige kokke og madeksperter kreerer. Undervejs
skal vi huske at reflektere over maden, rdvarerne og tilberedningen - b&de hver for
sig og sammen. P& den méade klseder vi hinanden pa til at treeffe nye madvalg - og
kan forandre vores madkultur skridt for skridt. Uden at vi blander os direkte i de
personlige madvalg.

Den danske madkultur bliver til

Den danske madkultur har redder langt tilbage, mendet 1860°erne: =~ Andelsbevaegelse
er forst 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:

1850’erne:
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Kartofler

Kartoflen er billig og giver mad til mange.
11820’erne bliver den for alvor udbredt,
og i midten af 1800-tallet bliver der spist
kartofler i alle dele af befolkningen.

Stebejernskomfurer

Udbredelsen af stobejernskomfuret fra
midten af 1800-tallet og frem er nok den
storste revolution i de danske kekkener
i 5.000 &r. Nu kan man bage, stege og
koge nye retter i et lunt, regfrit kekken.

1880’erne:

11866 bliver den ferste 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 fedevareeksport.

Madpakker

| takt med industrialiseringen og urba-
niseringen gér vi fra fem maltider om
dagen til tre store. Den varme frokost
erstattes mange steder af en madpakke,
og hovedmaéltidet flytter til efter fyraften.
| dag smerer danskerne stadig millioner
af madpakker hver dag.

1900’erne:

1910’erne:
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Kedhakkemaskiner

Omkring ar 1900 bliver kedhakkemaski-
nen udbredt, og det er nu muligt at lave
mange nye retter med hakkeked, hvor
man kan & brugt de dele af dyret, der
ikke er sendt afsted som eksport - deraf
opstar leverpostej og frikadeller.

Konserves

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

1940’erne:

1950’erne:

Krise og knaphed

Arene under 2. verdenskrig og tiden efter
er preeget af krise og knaphed. Mange
fedevarer er rationeret under besaettel-
sen, og i de danske kekkener handler det
om at f4 maden og ravarerne til at strackke
sig.

Supermarkeder

Da tv-serien Matador slutter, har Mads
Skjern netop veeret i Amerika og set frem-
tiden. Supermarkeder med selvbetjening.
De zendrer vores forhold til rAvarer og
tilgeengelighed.
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Engagement i méltider, madlavning og ravarer

1970’erne:

1990’erne:

216

En bredt forankret udvikling i madkulturen kan ikke bygge pé inspi-
ration alene. Gode madvalg kreever ogsa viden, feerdigheder og engagement i den
praktiske opgave, det er at f& god mad pa bordet hver dag. Maden er i stigende
konkurrence med alt andet, vi gerne vil bruge vores tid pa. Det viser Madkulturens
&rlige befolkningsundersagelser.

Godt nok er det feelles maltid stadig heijt prioriteret i Danmark. Stort
set alle spiser aftensmad hver dag, det tager ca. en halv time, og pa en typisk aften
spiser tre fijerdedele sammen med andre. P4 alle de parametre er vores madkultur
stabil over tid.

Men ndr det kommer til at lave maden, er vores engagement hastigt
dalende. Det er nu under halvdelen af middagsmaltidet, der er helt hjemmelavet, og
en tredjedel bliver tilberedt p& under 15 minutter. Det, p& trods af at hjemmelavet
mad er mere sund, tilfredsstillende og klimavenlig end den takeaway og conveni-

ence, vi stadig oftere benytter.

Internationale retter og abne markeder  2000’erne: Ny Nordisk
Flere danskere rejser og f&r smag for ravi- Internationalt f&r lokale og regionale
oli og radvin. Nye indvandrere i Danmark révarer, madlavning og traditioner sterre
&bner restauranter, der introducerer nye fokus. | 2004 gér en reekke nordiske
krydderier, musaka og forarsruller. Samti- kokke sammen om et manifest for det
dig traeder Danmark ind i EF, og en lang Nye Nordiske Kekken, som kommer til at
raekke nye fedevarer bliver tilgaengelige praege udviklingen i den danske madkul-
i butikkerne. turi mange ar.
Fusionskekkener og store armbevaegelser

2010°erne:  Mad iverdensklasse og madi en fart

Globalisering smitter for alvor af i kekke-
nerne, hvor eksotiske retter blandes med
danske révarer. Wokken gar sin sejrsgang
med danske rodfrugter og asiatisk lyns-
tegning. Samtidig opnér nogle kokke
naermest rockstjerne-status, ogsa pa TV.

| forleengelse af manifestet far gastrono-
mien for alvor sat Danmark p& det gastro-
nomiske verdenskort. Verdens bedste
restaurant(er) ligger nu i Kebenhavn.
Parallelt udvikles flere takeaway- og
convenience-lgsninger, som fylder mere
i hverdagsmaden, og vi spiser mere ude
end nogensinde.
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Ogsé ravarerne, der indgar i vores maltider, nyder faldende interesse
i praksis. Mindre end halvdelen af os synes, det er vigtigt at vide, hvor r&varerne
kommer fra. Det gor desuden, at vi er feerre, der kender til de almindelige baelgfrug-
ter og danske grentsager, som kan vaere med til at erstatte kedet, nar vi skal spise
mere klimavenligt og sundt.

Et faldende engagement i madlavning og ravarer betyder et tab i vores
forstaelse for, hvad vi spiser. Vi mister faerdigheder og erfaring, som er vigtige ingre-
dienser, nér vi skal preve nye retter og gere et sendret syn pa mad til virkelighed i
kekkenet. Det gar ud over vores evne til at ssette madvanerne i beveegelse - ogsa for
naeste generation, der fr faerre redskaber og kekkenfaerdigheder med hjemmefra.

Hvordan far vi en steerkere feling med madlavning og révarer hos flest
muligt - mens stadig feerre har tid og lyst til at st leenge i kekkenet til hverdag?

Svaret skal ikke veere one-size-fits-all, og ambitionen er ikke madlav-
ning fra bunden hver dag. Tveertimod. Som samfund skal vi arbejde for, at det gode
madvalg er tilgeengeligt. B&de nér vi prioriterer at lave det hele fra bunden, og nér
tiden kun er til at varme en faerdigret. Og vi skal tage storre faelles ansvar for den
maddannelse, ikke alle far med hjemmefra.

En madkultur i beveegelse gor samfundet steerkere



Kom madlandskabet til undsaetning
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Alt dette kalder p& en myriade af forandringer og la@sninger, der kan
komme fra alle dele af MadDanmark: fra det politiske niveau, uddannelsessektoren,
den gastronomiske scene, madprofessionelle, fedevareproducenter, detailkeeder,
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 understattet i madlavningen og vores
révarekendskab, samt at det gode madvalg geres til et mere oplagt valg.

For neeste generation starter indsatsen i daginstitutioner og skoler,
hvor vi skal leegge en feelles grund for gode mad- og maltidsvaner. Madkundskabs-
faget kan sikre et minimum af kompetencer og révarekendskab, og det kan give
mod og selvtillid i kekkenet. Denne maddannelse skal ogsé falges op i ungdommen.

Rigtig mange méltider bliver hver dag tillavet i professionelle kakke-
ner pa arbejdspladser og i det offentlige. Hvis den mad er god og gren, ger den ikke
bare en forskel i sig selv, men ogsé ved at udvikle vores smagsleg og inspirere til
nye ravarer og tilberedningsformer. Det samme kan gastronomien gere, iseer hvis
dygtige kokke tager pa sig at formidle grundprincipper og simple retter, vi let kan g&
videre med i kekkenet derhjemme pa en helt almindelig dag.
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Ni ud af ti aftensmaltider bliver spist hjemme hos os selv. Her starter
madvalgene i indkebssituationen, hvor vi ofte lader os styre af autopiloten og de
gode tilbud. Detailhandlen kan understgtte nye indkebsmenstre gennem udvalget
pa hylderne, tilbudsavisernes fokus, pakningssterrelserne og butiksindretningen.

Fedevareproducenterne kan bidrage ved at gere lokale rvarer mere
tilgeengelige, ogséd gennem convenience, der lever op til vores forstéelse af god
mad og understgatter, at vi stadig selv kan spille en rolle i kekkenet i en travl hverdag.
Rensede rodfrugter, teertedej og maltidskasser er andre kendte eksempler, men der
kan udvikles mange, mange flere. | specialbutikkerne kan en faggruppe som slag-
terne formidle, hvordan man f&r mere ud af mindre kad og far brugt alle dele af dyret.

Fra officielt hold er Igsninger som de nye kostrad, maerkningsordnin-
ger og malseetninger for de offentlige kekkener med til at ssette en retning for en
steerk kultur i MadDanmark, der rykker holdningen til god mad og far bedre forud-
saetninger for at treeffe de gode madvalg i hverdagen.

God mad er et helt centralt element i vores liv, som ferer meget andet
godt med sig. Gennem maden kan vi b&de gare en forskel for vores egen sundhed,
for hinanden rundt om bordet og for omgivelserne, f.eks. ved at nedbringe klimabe-
lastningen. Men det forudseetter, at viengagerer os endnu mere i, hvad og hvordan
vi spiser - i vores faelles madkultur.

En madkultur i beveegelse gor samfundet steerkere
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