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LONE BELLING

Tirsdagstenketanken

Opinion har samlet et panel af skribenter, der fremover pad skift

store perspektiv.

hver tirsdag sender begrebet ‘baredygtighed’ teet pd os ved
at fortaelle, hvordan de ser, at vi kan komme fornuftigtind i
fremtiden og hdndterer de problemer, der er - bade lokalt og i det

Baeredygtighed bliver konkret i kakkenet.
Nar maden kommer flyvende

rbejdsbordene bugner af fri-

ske ravarer. Lgg, citron, avo-

cado, chilj, tortilla, tomat, per-

sille samt chokolade og ned-
der. Kokkeeleverne er Kklar til et ekspe-
riment. De vil gerne lege med madop-
levelser og skabe nye madvaner — og de
ved det kraever forforelse og faglig ind-
sigt at skubbe til menneskers forestillin-
ger om hvad der er leekker mad.

Sa de gor sig umage. Og det ser lek-
kert ud med sprede tacos fyldt med gu-
acamole og salsa — toppet med sprode
chilimelorme!

For er Danmark Kklar til at spise insek-
ter?

ELEVERNE PA HOTEL- og Restaurantsko-
lens (HRS) prover det af pa deres skole-
kammerater — og jo der er en, der vaeg-
rer sig og ikke vil smage. Men de andre
overvinder deres forestillinger og far
nye og absolut behagelige sanseople-
velser med de sprede chilimelorme ef-
terfulgt af en dessert bestaende af riste-
de graeshopper med chokolade og top-
ping.

I eksperimentet kombinerer eleverne
deres faglige kunnen med den nye vi-
den de har fiet pa et af skolens valgfag,
hvor der arbejdes brancherelateret med
beeredygtighed ud fra forskellige faglige
fokuspunkter som kvalitet, gkologi, kli-
ma og FN’s 17 verdensmal.

Som sa ofte begynder det med en
ildsjel blandt underviserne, men nu er
beeredygtighed og verdensmal en del af
grundforlebet for alle pa HRS. For skal
man vare kok, receptionist eller tje-
ner, s er det en uomgzengelig del af det
fremtidige arbejdsliv, og det m& man
som skole tage bestik af.

DA JEG FOR nylig holdt opleg pa Danske
Erhvervsskoler og -gymnasiers drsmade
sammen med Associate Director & Se-
nior Advisor, Anne Gadegaard fra Novo
Nordisk blev det tydeligt for de delta-
gende ledere, at de 17 verdensmal er en
del af fremtidens forretningsgrundlag.

Vil man som virksomhed blive p&
markedet, vil man som ung elev eller
studerende kunne bega sig karriere-
maessigt, sa skal ens faglighed ses og ud-
foldes i et baeredygtig perspektiv. Kli-
maforandringer er ikke noget, der kom-
mer, det sker lige nu.

Det oplevede Novo Nordisk for et par
ar siden, da de matte lukke deres fabrik
i Koge i tre dage pga. skybrud og fare for
oversvgmmelser.
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Derfor skal skolerne tenke det ind
ideres undervisningsplaner og kleede
eleverne pa til fremtiden, uanset om de
skal vere tomre, kokKke, jurister eller sy-
geplejersker, for de skal kunne omsztte
de overordnede forstaelser til branche-
og professionsorienterede handlinger.

FOR MANGE KAN bzeredygtighed let bli-
ve flufty. For hvad betyder det konkret
for mit liv, for vores made at organisere
vores samfund, transportere os — og ja
spise?

Derfor er det sd vigtigt, at beeredygtig-
hed kommer ind i bade det faglige og
daglige rum og bliver konkret, naervae-
rende og noget der kan handles pa.

Det er der, insekterne kommer fly-
vende ind i vores liv, fordi kokkeelever-
ne tager udfordringen op og gor grees-
hopper, melorme og farekyllinger ikke
bare spiselige, men superlekre og et
konkret baeredygtigt alternativ .

Mad kan fremkalde staerke folelser
og resulterer i holdningsbérne frikadel-
lekrige i dagsinstitutioner, de seneste
skemmende rapporter om klimaudvik-
lingen kan skreemme, men det er ,nar
vores varditilgang og viden tilfores san-
selighed, lyst og leg at handlinger i nye
retninger bliver bade mulige og attrak-
tive — nar de lander pa vores tallerken!

Sa tegnes stregerne til en ny madkul-
tur. Ikke sadan lige, men over nogle ar,
ligesom lasagne og spaghetti kom pa
danskernes menu da vi begyndte at ta-
ge pa charterferie.

Rejse kan give nyt udsyn og skubbe til
vanetenkning.

Verden er siden blevet mere global,
og det giver nye muligheder og forplig-
telser for den helhed vi er en del af.

NAR VI OPDAGER velsmagen af sprade
melorme og samtidig ved, at de er fyldt
med vitaminer og mineraler, er vi mé-

ske ogsa mere dbne for dem som en al-
ternativ proteinkilde, og mere lydhgre
over for de fakta der forteller os, at in-
sekter udleder nasten 100 gange min-
dre CO2 end okseked, samt at 1 kg in-
sekter kun kraever 1-2 1 vand, mens der
forbruges 15.000 1 vand til 1 kg oksekgd.

Men det kraever selvfplgelig, at man
abner munden, sanserne og sindet og
rent faktisk smager greeshoppen.

DET KUNNE JEG ikke selv f& mig til, da jeg
som 19-drig stod i det vestlige Kenya og
blev inviteret til aftensnack.

Landsbyen samlede sig om termitbo-
er, og da de gik pa vingerne ved solned-
gangstid stod beboerne klar og samlede
handfulde af de nrende insekter.

Geesten fra Danmark blev ogsa til-
budt de levende, bevingede insekter,
men selv om jeg dagligt sagde ja til nye
oplevelser, var denne for greenseover-
skridende.

De lokale trak pa skuldrene og spiste
videre, mens jeg forspgte at sluge min
manglende kulturelle §benhed.

Heldigvis kom de mig i mede og til-
beredte termitterne — uden vinger —
godt krydrede i rygende olie — og kul-
turmgdet lykkedes: jeg oplevede noget
der smagte i retning af stegte rejer og
fik nedbrudt en fordom om hvad der er
spiseligt.

DET ER DEN samme bane, de unge kokke
spiller pa, nar de forseger at skabe kul-
turmeder med lekre insektretter eller
star i haven pa HRS og laver 'klima-su-
re’ og 'klima-venlige’ supper — den ene
thaiinspireret med bl.a. okseked, ci-
trongras og ingefer, den anden kree-
ret af danske afgreder som log, breende-
neelder, skvalderkal og svampe.

I arbejdet far de selv en pa opleveren,
nar de leerer at den importtunge suppe
koster 22 food miles (et mal for en fode-
vares klimabelastning fra jord til bord)
for en portion, mens den danske kan
gores for tre. For det koster CO2 at im-
portere varer fra den anden side af jor-
den - ogsa den gkologiske ingefer.

At spise klimavenligt betyder at spise
efter arstiden, lokalt og gkologisk — og
ja reducere maengden af ked, specielt
oksekgd.

Men sa er det jo godt, nar fremsynede
erhvervsskoler, unge kokke og daglig-
varebutikker giver os alternativer, der
skubber, traekker og forfarer os til en ny
og baredygtig madkultur.

Vil man som virksomhed blive pa markedet, vil man som ung elev eller studerende
kunne bega sig karrieremaessigt, sa skal ens faglighed ses og udfoldes i et baeredygtig
perspektiv. Klimaforandringer er ikke noget, der kommer, det sker lige nu.
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