PRESSEMEDDELELSE
13.09.2010

OKOLOGISK
landsforening

NYT NATIONALT FORUM:

Maden skal veere baeredygtig

Der er store miljgmaessige gevinster ved lokale ravarer og mindre spild i de professionelle kokkener. Nyt
samarbejde skal fremme baeredygtige indkgb — bdde i private og offentlige storkgkkener. @kologisk
Landsforening glaeder sig til mere miljgvenlige indkab, og pdpeger, at det ikke behgver at vaere dyrere.

16 mia.kr. Sa mange penge bruger professionelle kgkkener i Danmark hvert ar pa mad. En ny undersggelse
fra FN viser, at omkring en tredjedel af al produceret mad gar til spilde pa verdensplan. Der er masser af
udfordringer, men ogsa muligheder for at ggre en forskel for det nye Forum for Baeredygtige Indkgb, som
er nedsat af miljgministeren og lancerer sine aktiviteter i ar.

Forummets arbejdsgrupper daekker omraderne transport, byggeri, renggring og fedevarer.
Dorthe Kloppenborg fra @kologisk Landsforening, der star i spidsen for arbejdsgruppen for fgdevarer, ser
store muligheder i det nye samarbejde:

- Foodservicemarkedet, det vil sige i princippet alle de maltider, vi spiser uden for hjemmet, udggr arligt en
indkgbsvolumen pa ca. 16 mia. kr. Det er en indkgbsmuskel, der virkelig vil noget. Samtidig har
produktionen, transporten, anvendelsen og bortskaffelsen af fgdevarer store konsekvenser for miljget.
Derfor ser jeg forummets arbejdsgruppe som en kaerkommen platform for at kortlaegge viden og
udfordringer om baeredygtige indkgbsmuligheder pa fedevareomradet.

Flere lokale sasonvarer

Kgb ravarerne lokalt og efter arstiden. Brug flere gr@ntsager og frugter, samt mere fisk og fierkrae og
mindre oksekgd. Og vaelg pkologiske varer for at skane miljget for pesticider og fremme biodiversiteten.
Undga forarbejdede fgdevarer, der sluger energi, nar de skal opbevares, og minimer mangden af
madaffald. Sadan lyder de grundlaeggende trin pa vejen mod mere baeredygtige madindkgb, som Dorthe
Kloppenborg arbejder pa at udbrede i de professionelle kgkkener.

- Ved at arbejde mere bevidst med, hvilke fgdevarer man efterspgrger hvornar, sa kan man fa billigere
varer — det vil sige, at man skal vaere mere bevidst om at spise efter, hvad der hgstes pa de lokale marker.
Seesonvarerne smager bedre og er mere miljgvenlige, fordi de ikke bliver transporteret sa langt, siger
Dorthe Kloppenborg, der siden 2004 har arbejdet med at omlaegge til gkologi i storkgkkener.

Abent for alle

Forum for Baeredygtige Indkgb skal fremme det miljpbevidste og ansvarlige indkgb af varer og
tjenesteydelser blandt professionelle indkgbere - bade i offentlige og private virksomheder. Alle med
interesse for baeredygtige indkgb kan blive medlem af forummet. Medlemskab er gratis, uforpligtende og
personligt. Lees mere om Forum for Baeredygtige Indkgb pa: www.ansvarligeindkob.dk
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Fakta:

e 75 pct. gkologi i offentlig bespisning vil ge det gkologiske dyrkede areal i Danmark med ca. 20.000
hektar og dermed beskytte 30 mia. liter grundvand for mgdet med pesticider hvert dr. Det svarer til
forbruget i 250.000 husstande.

e  Hver gang man veaelger en liter gkologisk maelk, skaner man 200 liter grundvand for mgdet med
sprgjtegifte.

e Laes mere pa www.vandfrahanen.dk
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