Et bidrag fra 10. klasse ved Samfundets skole i Egersund 
Samfundets skole har i mange år kildesortert og kompostert organisk avfall fra skolen. Nå samler elever fra 1.-10. klasse inn avfall fra skolefruktordningen som blir kompostert i kompostbinger sammen med annet organisk avfall fra skolen. Elever i 10. klasse ved skolen dyrker urter og grønnsaker i denne komposten. Skolen har også eget drivhus hvor ulike planter dyrkes. Ved å kompostere og utnytte organisk avfall unngår skolen: 

At det brukes energi til å frakte avfallet bort fra skolen 
At gjødsel og jord transporteres til skolen 
At det brukes energi til å produsere gjødsel 
At energi brukes til transport av urter og grønnsaker.
Fisk i pakke
Et opplegg fra oldermor
Det inneholder: 
Ørret, portulakk, lefse, remulade, sjy ifra stekingen av ørreten, agurksalat, paprika, purreløk, persille, sitronsaft, sukker, pepper og salt.

Fremgangsmåte: Rens ørreten og tørk den. Smør den inn med pepper, salt og purreløk for å få den beste smaken. Stek fisken. Husk smør i panna. Imens fisken steker bløter du lefsa (det er den harde typen lefse). Skjær opp agurk, paprika og persille. Når fisken er ferdig stekt tar du ut benet og tar av skinnet. Del opp fisken og maten er servert. Man velger selv hvor mye man vil ha av de forskjellige ingrediensene fordi alt skal pakkes inn i lefsa, Det ligner litt på taco men det er ikke det vi har tatt utgangspunkt i. Det vi har tatt utgangspunkt i noe som Geir Aasmund sin oldemor fant opp og vi har gjort en liten vri på det.
Oppskrift på lefse som Geir Aasmund har laget
Potet, hvete- og litt rugmel

Mal potetene og bland potetmassen og hvetemelet til deigen er passe. Lag passelige emner til å bake ut. Ta en håndfull rugmel som du drysser under og over emnet og bak det ut. Stek leiven og lefsa er ferdig til bløting.

Oppskrift på agurksalat:
3 cm lang agurkbit som er høvlet opp med ostehøvel, 3 ss vann, 2 ss sitronsaft, 5 ts sukker, ½ ts pepper og ½ ts salt. Bland alt sammen og la det stå og trekke. 
Hvorfor er dette nordisk klimamat?
Dette er nordisk klimamat fordi: 

 Geir Aasmund har fanget fisken i en bekk på Dybing.  De hjemmeproduserte produktene kommer fra Dybing i Eigersund kommune og fra Samfundets skole og er derfor ikke fraktet langt.  Agurken er dyrket i drivhuset på skolen. Persille er dyrket i jord med kompost utenfor drivhuset. 

Produktene er friske og er høstet/dyrket uten sprøytemidler. 
Opplegget fra ”oldermor” har rike tradisjoner på Dybing.

Denne retten som vi har kalt ”Fisk i pakke” ble endelig tilberedt og presentert for elever, lærere og andre tilsatte ved Samfundets skole under opplegget ” Lag en Ny Nordisk Snacks” 10. og 11. november 2011.
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Elever i 10. Klasse ved Samfundets skole
