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NYTT KORKORT FOR BATTRE KUNSKAP
OM MAT OCH KLIMAT
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en ny kurs, et Menykarkort i mat och klimat.

Hur hanger egentligen mat
och miljéfragor ihop2 Vad
ska vi som producenter och
konsumenter tanka pé& om vi
vill vara mer klimatsmarta2 En
ny Menykurs satter fokus pd
frégorna som allt fler staller.
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Under hosten ldggs de sista bitarna till
Menys nytillskott i kursutbudet, ett Meny-
korkort i mat och klimat.

Det nya korkortet kommer att vara
uppbyggt pa samma sétt som Menykorkortet
Livsmedelshygien. Det &r helt webbaserat
och kursdeltagaren slussas genom sju, atta
olika steg, dér varje steg inleds och avslutas
med ett kunskapstest.

For att bli godkdnd pa kursen krévs att
man klarar en avslutande examination.

SIKs miljéexperter

Sjalva pedagogiken, verktyget och ihop-
snickrandet star Meny for. Faktadelen
arbetar Katarina Nilsson och Britta Florén
med. De ér projektledare pa enheten for
Milj6 och uthéllig produktion pa SIK.

Milisbovar2 For den som kénner sig férvirrad om matens paverkan pa klimatet, kommer Meny med

— Kursen ska ge en helhetsbild av
olika slags livsmedel och delar av livs-
medelskedjan, sdger Katarina Nilsson.

Hon och kollegan héller mycket
utbildningar for framfor allt industrin och
har under de senaste aren mérkt hur intresset
for miljofragor blir allt storre. Alla dr med-
vetna om att man behdver lédra sig mer.

Menykéorkortet Mat & Klimat vander
sig till alla som arbetar med livsmedel i
nagon form. Det kan vara personalen i
livsmedelsaffarer, restauranger och storkok,
eller grossister och industriforetag som vill
att personal pa alla nivaer ska vara insatta i
hur mat och klimat hinger ihop.

— Vi jobbar oftast med kunder som
har goda kunskaper om livsmedel och
livsmedelproduktion. Hér har det varit
en utmaning att ta fram material som &r
begripligt for alla. Det &r ldtt att vi sldnger
oss med termer som alla kanske inte kénner

sig sa bekvdma med.

Miljomedveten n6tkottsproducent
I den webbaserade kursen varvas teori och
intervjuer med producenter.

En av dem som kursdeltagarna far mota,
ar Sten Catoni pa Backgarden i Istrum
utanfor Skara. Han &r notkottsproducent
med ca 1 300 djur.

— Det ér utan tvekan viktigt att tainka pa
miljon, men jag kan kénna att massmedias
fokus hamnar lite snett ibland. Visst produ-
cerar mina djur koldioxid, men i och med
att de betar héller de ocksa landskapet 6ppet
och vi far ménga gronomraden. Det dr en
fordel nar man vill binda kolet.

Sten Catoni har 300 hektar naturbetes-
mark och ékermark dar alla hondjur och
vissa avelstjurar gar och betar. Utover det
finns 250 hektar med foderproduktion som
ar baserad pa godsel fran gérden.

— De odlade markerna héller vi
grona i stort sett aret om, for att minska
utlakningen. Akrarna plojs pa varen, odlas
direkt och efter tva veckor &r det gront igen.
Ju kortare tid marken ligger 6ppen, desto
mindre utlakning.

Biogasproduktion

Backgarden driver ett sk EU-ekologiskt
jordbruk. Allt grovfoder och bete &r
ekologiskt, men sedan kdper man in
kraftfoder som inte &r ekologiskt.

Ett miljoproblem som Sten Catoni
patalar &r transporterna pa garden. Det gar
at stora mangder diesel.

— Just nu gor vi en utredning, bland
annat med st6d av Energimyndigheten,
dér vi tittar pa hur vi kan kora snélare eller
lagga om logistiken.

— Nista steg som jag hoppas kunna satsa
pa ér biogasproduktion, ett projekt som
vi dr nagra stycken om tillsammans. Min
roll skulle vara att producera drivmedel, sa
kallad uppgraderad biogas.

Forutom Sten Catoni kommer
kursdeltagaren att méta fler primér-
producenter, men ocksé fa en inblick
i transporter, industri, handel, kok och
storhushaéll, for att fa helheltsbilden.

— Den kanske storsta miljobesparande
atgérden 4r att ta battre vara pa vara livs-
medel. Vi kan optimera i alla led, fran
energianvdndning till svinn i produktion och
konsumtion. Hogre optimeringsgrad innebar
battre ekonomi. Det borde intressera alla,
avslutar Katarina Nilsson. O

LIVSMEDEL | FOKUS 6 | 2011



