




















Handling

Hvis vi i hłjere grad skal lave  
klimavenlig mad og få en mere 
bæredygtig madkultur, kræver  
det en fælles indsats. 

Men hvor begynder man for at 
skubbe til en hel madkultur? Det er 
Madtankens medlemmer kommet 
med seks anbefalinger til. På de  
næste sider kan du også læse en 
række konkrete handlingsforslag  
fra medlemmerne til �ere grłnne 
måltider i de danske hjem.
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Madtankens  
handlingsforslag

Velkendte hverdagsretter  
med et twist 

Der laves en husstandsomdelt  
kogebog med velkendte retter, 
som har fået et klimavenligt twist.

Madkundskab med fokus  
på klimaet

I folkeskolen styrkes madkundskab  
som fag, og undervisningen får et klart 
fokus på klimavenlig hverdagsmad. 

Madlavning og kłkken-
kompetencer tænkes ind i folke-
skoler, hłjskoler, efterskoler 
og ungdomsuddannelser

For at den næste generation młder  
klimavenlig mad i alle led af uddan-
nelseskæden, skal klimavenlig mad 

spille en langt stłrre rolle i undervis-
ningen og hverdagen. Der indfłres 
fx klimavenlige madordninger, hvor 
eleverne selv spiller en aktiv rolle. 
Her lærer eleverne om klimavenlige 
råvarer og grłnne opskrifter, så de 
selv kan tage ansvar for deres klima-
venlige madvalg.

Forbrugernes evner til at lave klimavenlig 
mad skal styrkes​

Alle danskere skal have færdighederne til at kłbe og 
lave enkel, god og klimavenlig hverdagsmad.

Det kræver, at �ere får et kendskab til, hvilke fłdevarer 
der er mindst og mest belastende for klimaet. Og at 
�ere lige ved hånden har opskrifter på klimavenlige 
retter, der både er lette at lave og giver genklang i 
vores eksisterende madkultur. 

Elever og studerende skal møde den klima-
venlige mad i alle led af uddannelseskæden 

Fundamentet for en mere klimavenlig, bæredygtig mad-
kultur skal lægges allerede i ungdommen. Vi skal give næste 
generation madmod, madglæde og færdigheder til at tage 
vare på sig selv, hinanden og kloden gennem maden. 

Derfor har uddannelsesinstitutionerne en bærende rolle i 
at skabe den stærke, bæredygtige madkultur, vores sam-
fund og klode har brug for. Der er behov for en ambitiłs 
indsats, der styrker den klimavenlige mads plads i alle led 
af uddannelseskæden.
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Madtankens  
anbefalinger � fortsat

Detailhandlen skal gøre det nemt og  
inspirerende at handle klimavenligt

Når klokken er 35 minutter i aftensmad, skal det være 
nemt og inspirerende at handle klimavenligt. 

Derfor skal detailhandlen indkłbe varer og indrette 
supermarkeder og andre indkłbspunkter, så det klima-
venlige madvalg både bliver det nemmeste og det 
lækreste valg. 

Fødevaresektoren skal accelerere  
udviklingen af klimavenlige produkter 

Hvis vi i Danmark skal spise mere klimavenligt, skal det  
være let for os at kłbe grłnne, bæredygtige madvarer  
i en travl hverdag.

Derfor er der brug for, at fłdevaresektoren sætter skub 
på udviklingen af nye klimavenlige produkter, der kan 
�nde sin vej til detailhandlen, og som kan give velkendte 
retter et klimavenligt twist. 

Del kłdet op

Fłdevareproducenterne skal lave 
kłdpakker med todelte rum. Det głr 
den ene halvdel af kłdet let at gemme 
til dagen efter eller fryse. Pakkerne 
skal koste det samme for samme 
mængde kłd som i dag.  

Fejr grłnne råvarer i sæson

Detailhandlen fejrer i lłbet af året 
forskellige råvarer, der er i sæson. Der 
udvikles klimavenlige opskrifter med 
den klimavenlige råvare, der fejres.  

Vi skal hacke maden

Kendte produkter hackes til klima-
venlige udgaver. Eksempelvis udvik-
les der nye blandingsprodukter, hvor 
hakket kłd og hakkede grłntsager 
fra producentens side er blandet.  
Det klimavenlige valg głres dermed 
også mere usynligt.
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Hverdagsaktivister og foreningsliv skal  
sammen med fødevareDanmark udbrede  
klimavenlig hverdagsmad

Hvis den danske madkultur skal ændres i en mere klima-
venlig retning, er der brug for civilsamfundets kræfter. 

I samarbejde med det professionelle fłdevareDanmark 
skal hverdagsaktivister og foreningsliv sætte fokus på 
grłnne, lette madvalg og inspirere deres omgangskreds 
og netværk til at bryde vaner og dermed głre en forskel.​

Madprofessionelle skal gøre den  
klimavenlige mad kulturelt acceptabel ​

Mange har forbehold og fordomme over for klima- 
venlig mad. 
 
Derfor skal kokke, kantineledere, bloggere, koge-
bogsforfattere og andre madprofessionelle aktivt 
arbejde for at oplyse, informere og głre klimavenlig 
mad kulturelt acceptabel, så �ere får lyst til at spise 
grłnnere i hverdagen. 

Nye madfællesskaber

Der etableres nye madfællesskaber, 
hvor borgere kan samles. For eksem-
pel oprettes der grupper for nye foræl-
dre med inspiration fra młdregrupper, 
der kan lære dem om klimavenlige 
råvarer og retter. På den måde får 
familierne det bedste udgangspunkt 
for at spise grłnt.

Madsamlinger i byerne

Andelsforeninger, boligforeninger og 
sportsklubber skal danne rammerne 
om nye pop up-madfællesskaber. 
Her kan beboerne eller brugerne, der 
måske i forvejen har en relation til  
hinanden, for en periode młdes om-
kring inspirerende, grłnne retter lavet 
af madprofessionelle.

Madsamlinger på landet

Den klimavenlige mad skal spille en 
stłrre rolle i de lokale fællesskaber på 
landet og være omdrejningspunktet 
for, at folk młdes. Der a�oldes �błnne-
młder� fx i forsamlingshuse. Her for-
stås fællesspisning med klimavenlige 
retter på menuen. Deltagernes forbe-
hold og fordomme over for mad med 

eksempelvis błnner udfordres, og de 
inspireres til at lave retter hjemme hos 
dem selv.
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Madtankens  
anbefalinger � fortsat

Har du input til, hvordan 
den danske madkultur 

gøres mere klimavenlig? 

Skriv til Madkulturen eller  
direktłr Judith Kyst på LinkedIn, 

hvor du også kan fłlge 
Madtankens medlemmer.
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