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En tredjedel af EU's budget gar til at stette landbruget. Den primare
stotte gives per hektar og per husdyr.

49 mia.

kr.

for perioden 2021-2027.

Det danske landbrug modtager ca.

£
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90% eksport
Storstedelen
af svinekgad

produceret i
Danmark er

til eksport.
0g omkring
15,2
millioner
levende svin

og
pattegrise
eksporteres
hvert ar.
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Kun 3%

Hele den
danske
svineprodukt
ion udger
kun 3 % af
Danmarks
samlede
eksport pa
omkring
1.000 mia.
kr.

o
ar.

Danskerne spiser

Lobbyisme

Der er enorm
stor
lobbyvirksom
hed
forbundet
med
svineprodukt
ionen fra
virksomheder
, der
producerer
antibiotika,
kemikalier
osvV.
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'svinebaron'
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64 % af arealet

I Danmark
bliver
omkring 60%
af arealet
brugt til
landbrug. Ud
af dette
bliver 80%
brugt til
foderprodukt

1,7 mio. tons

. soja
importeres
fra
Sydamerika.
Dette
bidrager til
afskovningen
i Amazonas og
gdelazgger
Pampas og
Cerrado i
Argentina og
Brasilien.

I Danmark er der i dag omkring 940 garde der
producerer svin i Danmark. En gennemsnitlig gard har
5.000 svin, men en enkelt
end 80.000 svin.

00.000

Danmark har det hgjeste antal svin pr.
indbygger i EU, med mere end 30 millioner
svin produceret pr.
i gennemsnit 52 kg. ked per person pr.

kan have mere

Forurening

Den intensive
svineproduktion
forurener og
fremkalder
eutrofiering,
luft- og
lydgener, men
ogsa tab af
biodiversitet,
sundheds-
problemer og
oget transport.
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Farm to Fork-strategien er den del af EU's Green Deal, som skal sikre et
mere retfardigt og gregnnere landbrug. Den danske nationale strategiplan

har imidlertid ikke planer om at reducere mengden af husdyrbrug eller
stotte udviklingen af regenerativt jordbrug.

Landbruget spiller en vigtig rolle i den gregnne omstilling. En sund jordbund
kan lagre CO2, reduktion i husdyrproduktion kan mindske emissionerne og
mindre landbrug kan skabe flere arbejdspladser.

Madsuversenitet

Madsuverznitet er borgernes, S
bgndernes og lokalsamfundenes N
ret til at kontrollere deres
egne madsystemer.

Madsuveranitet er politisk; det
krever, at vi udfordrer og omdanner
magtstruktererne i samfundet.
Madsuveranitet lagger kontrollen
over frg, biodiversitet, jord og
territorier, vand, viden, kultur
og falles goder i handerne pd >
de folk, der bregdfgder verden.

g

Bondernes agrookologi

reducerer drastisk brugen af eksterne
input, som landbrugskemikalier, kunstige
hormoner, GMO'er, syntetisk biologi og

| andre virksomhedsteknologier, som
underminerer menneskers velfazrd og
madsuveranitet.
producerer til lokale markeder og hjzlper
dermed lokalsamfundene med at frigere sig
fra de globale vardikader.
Regenerér jorden for at bringe samfundet i
harmoni med de gkosystemer, som mennesker
og landbrug er en del af.




OPSKRIFTER

LEX:

2 store gulergdder
med skrzl

fint havsalt

Marinade:

1 spsk. soja

1 spsk. sukker

2 spsk. rapsolie
salt og peber

Raevesauce:

1 1 koldpresset
eblemost

lidt dijonsennep
Hakket dild i store
mengder

Dild til topping

* % *

Fremgangsmade:

Allerferst: LEX skal minimum std en dag og
trazkke, sd ga i gang dagen for!

Og sa: Held 1lidt salt i bunden af en form,
placer gulergdderne oven pa, og hald yderligere
salt over, sa de er dakket.

Bag dem ved 175 grader varmluft i 75 minutter,
og lad dem kgle af.

Mens gulergdderne bager, koges azblemost ind til
ca. en tiendedel, hvorefter det kegles ned. Det
skal blive dejligt sirupsagtigt i konsistensen.
Derefter blandes den med dijonsennep og al den
hakkede dild du kan steve op.

Pil skrellen af gulergdderne og skar dem i
lange, tynde skiver p& skrd. Kom dem i en
bgtte.

Pisk ingredienserne til marinaden godt sammen.
Smag til og hald over gulerodsskiverne. Lad dem
trzkke natten over pa keol.

Servering: Rist noget bred, anret LEX'en derpd,
giv den et skvaet ravesauce og garner med den
smukkeste dilddusk i buketten. Maske ogsa lidt
friskkvarnet peber.

INGRIDERTEHUMMUS :

2 dl terrede danske
Ingriderter

dl rapsolie

dl vand eller kogevand
fed hvidleg

citron, saft og skal
tsk. spidskommen

salt og peber
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Fremgangsmade

1. Skyl ingriderterne og
kog dem i 45 min eller
til de er mgre, gem 1 dl
af kogevandet

2. Blend de kogte
ingriderter, rapsolie,
vand eller kogevand,
hvidleg, citronsaft og
skal og krydderier til en
ensartet masse.

3. Smag til med salt og
peber

Velbekomme !
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