365 baeredygtige opskrifter pa 365 dage

Jeg har givet mig selv den udfordring, at jeg skal udvikle og poste 365 baeredygtige
opskrifter pa 365 dage. Fordelen ved udfordringen er, at jeg kommer hele aret rundt og
dermed ogsa alle saesonerne for ravarer, idet jeg kun laver mad med gkologiske, lokale
ravarer i saeson.

Mit udgangspunkt er, at gare det nemt for forbrugerne at spise bzeredygtigt uden, at de faler,
at de lider afsavn. Det sidste er vigtigt, for vi kan sagtens have alle de gode intentioner, om
at spise grgnt og baeredygtigt, nar vi har overskud, men nar vi star nede i supermarkedet og
skal kagbe ind, og er traette og pressede, sa gar vi efter comfort food. Sa det jeg vil med
bloggen her er, at udvikle ny comfort food - der ogsa er beeredygtigt.

Og hvad forstar jeg sa ved baeredygtighed? Det gar jo nemt hen og bliver et vidt og fluffy
begreb. Betyder det, at jeg kun laver vegansk mad - eller er det plads til mere?

Jeg ma eerligt indremme, at jeg selv er en kgdelsker og tanken om at blive veganer gar mig
madtrist - i hvert fald indtil videre. Men det er ikke alt kad, der belaster kloden i forhold til
klima, miljg og biodiversitet. Faktisk har vildtked et lavere CO2 aftryk end en del fisk* Og da
jeg har fundet en leverander af vildtk@d, der leverer til hele Danmark inden for et par dage
og til ret rimelige priser, sa er det her, jeg far stillet min kedcraving (Klosterhedens Vildt).
Kylling og and, seetter heller ikke det store aftryk, sa det tillader jeg mig ogsa at spise
engang imellem.


https://klosterhedensvildt.dk/webshop/

Nar det er sagt, er det granne kokken alligevel ved at fa overtaget herhjemme. Simpelthen
fordi grentsager smager p..... godt.

Sa er der lige det med maelkeprodukterne, som ogsa seetter et stort klima-, miljg- og
biodiversitetsaftryk. | lang tid har jeg veeret skeptisk overfor maelkeerstatnings produkter. Jeg
bryder mig grundlaeggende ikke om ting, der udgiver sig for at veere noget, de ikke er. Og
mine smagslag er super skarpe og alt andet end nemme at narre. Alligevel ma jeg
indremme, at rigtig mange af produkterne, er virkelig gode. De er i hvert fald blevet bedre,
end farste gang jeg smagte dem, og nu bruger jeg gladeligt vegan block i stedet for smer,
havremeaelk i barista versionen i stedet for maelk og havreflade i stedet for piskeflgde. Til min
egen overraskelse bemaerker jeg det slet ikke mere. Det er sa noget lidt andet med ost -
seerligt parmesan og feta. Der bruger jeg stadig maelkebaserede produkter.

Jeg inviterer dig hermed med pa min baeredygtige madrejse. Haber du vil synes, det er lige
sa sjovt som mig, og at du vil f& nogle leekre oplevelser med pa vejen. Bon appetit :-)

*Den store klimadatabase fra Den grgnne teenketank Concito



https://denstoreklimadatabase.dk/

