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DER ER MASSER AF
SPISELIGE ARGUMENTER
FOR OKOLOGI

Okologi er en stor succes i Danmark - og det kan det ogsa blive i dit

kokken. Danskerne indtager flere og flere maltider uden for hjemmet
- i kantiner, restauranter og som takeaway. Samtidig er eftersporgs-
len pa gkologi fortsat stor. Flere og flere danskere kgber gkologisk,
og godt halvdelen regner med, at de i fremtiden keber endnu mere.
Den bolge skal foodservicesektoren ride med pa.

Engagement, gastronomi, smag og fokus pa lokale, gkologiske ravarer
skal drive overgangen til mere gkologi i de professionelle kgkkener.
Det er vores mal, at gkologi bliver normen og det oplagte valg i alle
professionelle kokkener. Og at gkologien i endnu hgjere grad bliver
en logisk og baerende ingrediens for kokke, der tenker i beeredygtige
menuer. Vi er der ikke helt endnu, men vi er godt pa vej. Der er
allerede mange branchefolk, som har taget springet ind i gkologiens
verden. Med stor succes og med deres egne beveggrunde og tilgang
- vejen til flere okologiske ravarer kan vaere mange. Vi vil gerne dele
de vigtigste indsigter og erfaringer med dig her.

Vi haber med dette whitepaper, at du far mere appetit pa gkologi .
- god leeselyst! N

Landbrug & Fgdevarer
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OKOLOGI SMAGER AF MERE

Mange forbinder gkologi med en bedre smagsoplevelse,
og mange kokke mener at kunne smage forskellen, nar
maden er gkologisk. Det entydige bevis har vi dog ikke
endnu.? Men nar mange alligevel smager mere, nar de
spiser okologiske ravarer, er det, fordi man kobler de
positive forventninger og sympatiske veerdier til smags-
oplevelsen. Vi synes, det smager bedre, end det méaske
gor, fordi vi teenker pd omhuen, dyrevelfeerden m.m.
Velsmag er individuelt, og det kan veaere svaert at doku-
mentere smagsforskel, men der er masser af muligheder
for at differenciere sig pa smag og terroir (se smagshjul
p& modsatte side).

Jeg mener, al okologi og lokale ravarer smager
bedre, og om det er bevist eller ej, s har jeg ikke
noget imod, at gaesterne ogsa synes, at min mad
smager bedre, fordi den er okologisk. Jeg torrer
0gsa tallerkenkanter af og anretter smukt, fordi
en gennemtsenkt og flot anretning smager bedre

end en sjusket en.

Mette Dahlgaard, Kok,
Direktgr og Gastronomisk Chef

DER ER FAKTISK FORSKEL,

SELVOM DET ER SVART AT SMAGE

Selvom man ved fgrste smagsindtryk ikke nodvendigvis
kan smage forskel pa fodevarer dyrket ved forskellige
produktionsmetoder, kan smagsprofilen fra gkologiske
fodevarer alligevel veere lidt anderledes. I modellen pa
modsatte side kan man se smagsprofilen for gkologisk
grisekgd og udvalgte gkologiske racegrise.

Den indeholder flere og anderledes smagsnuancer end
konventionelt opfostret gris som fx 'ovnbagt champig-
non’, 'stegt vildt', back bacon’, 'citronsaft’, 'oksefond’,
'kogt «g’ og 'rog’.

””

Hos Restaurant Lyst arbejder vi med mere
end "bare" sammensztningen af maden, vi
gor os mange lanker om vores ravarer inkl.
hvordan de er dyrket, og hvilke kvaliteter de har.
Pa vores niveau, mener jeg at man bor vaere
mere opmarksom pa vores ravarer, og her
spiller okologi selvfolgelig ind. Stjernen for-
pligter til at tzenke ekstra over ingredienserne.
Kod er ikke bare kad, planter ikke bare
planter og i vkologien findes en rekke
dygtige producenter, hvis passion for
ravaren lilforer maltidel noget unikt.

- Daniel McBurnie,
Kgkkenchef, Restaurant Lyst

I OVRIGT

Danmark var i 1987 det fgrste land i verden,
der indfgrte regler for gkologisk produktion og
nationale gkologiske standarder. Siden lance-
ringen af det ikoniske rgde @-merke i 1989, har
okologisalget stort set alle ar vaeret i veekst.!

””

Smagshjulet abner muligheden for,
at madprofessionelle kan eksperimentere og
skabe unikke smagsoplevelser med de mange
nuancer, der findes i okologisk grisekod og i
de alternative racer.

- Anders Nicolajsen,
Chefkonsulent for gastronomi og foodservice,
Landbrug & Fodevarer
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””

Forbrugerne forventer, at frilands eller
okologiske produkter smager bedre. Dermed
far disse produkter en hjzelpende hand. Allerede
inden vi szetter teenderne i dem, har vi det godt
med produktet. De positive folelser giver os
hajere forventninger til smagen.

- John Thogersen,
Forsker i beeredygtig forbrugeradfaerd
pa Aarhus Universitet®

Hasselngq
Cerealier

”

Den komplekse sammensatning
af godning og foder, en mindre intensiv-
og leengere veekstperiode, giver de
okologiske fodevarer en mere intens
og kompleks smagsprofil.

- Lisbeth Ankersen,
Sensoriker og smagsekspert

Ristet kod

SMAGSHJULET Ristet sver

Rosa kod

. e
Okologisk Racegris R05a Roast pegy

Rileve,

Smagshjulet beskriver de mange
spendende smagsnoter og duft-
nuancer, der findes ved danske
okologiske race- og krydsningsgrise.*

”

Del hele heenger sammen, nar vi snakker
okologi, smag og gris. Foder betyder noget, race
betyder noget, udeliv, bevaegelse, trivsel osv. Og
sa betyder det faktisk noget, om den er okologisk
eller ej, der er en verden til forskel i smagen og
i Radets struktur og ikke mindst den historie,
jeg kan fortaelle mine gaester.”

- Michael Museth,
Slagter, kok og indehaver, Butcheria



DYRKET MED
GODE ARGUMENTER

Nar man dyrker gkologisk er grundtanken, at jorden skal
bevares som en frugtbar ressource for de naeste genera-
tioner. Det betyder blandt andet, at kunstigt fremstillede
sprojtemidler, GMO, kunstggdning og tilsatte naringsstoffer
ikke ma benyttes i produktionen af gkologiske fadevarer.

I kokkenet kan man derfor opleve, at fx gkologiske gront-
sager, kod, eeggeblommer, meelk eller smor kan variere i
farve, smag og neeringsindhold afheengigt af sesonen.®

””

Det okologiske smor bliver om
sommeren blodere og mere gult, fordi
der er umaettede fedtsyrer i det grees, som
kaerne spiser ude pa marken. Den gule farve
kan ogsa ses, hvis koerne far gront og
proteinholdigt foder.

- Leif Friis Jorgensen,
Adm. direktor, Naturmeelk

Kgber man forarbejdede gkologiske fgdevarer, ma
produktet hverken vere tilsat smagsforstarkere eller
kunstige sode- og farvestoffer. Man ma kun bruge tilseet-
ningsstoffer, hvis det er ngdvendigt for produktets fgde-
varesikkerhed, men kun 53 ud af de i alt 202 naturligt
udvundne tilsetningsstoffer er tilladt. Det er en forskel,
der er til at tage fole pa.

Tilsammen er de gkologiske principper til for at fremme
en naeringsrig jord og et landbrug, der bidrager positivt
til blandt andet et rent havmiljg, ren grundvand og til
biodiversiteten med flere insekter, blomster, bar og dyr.
Laes mere om kendetegnene ved okologisk produktion
pa www.lf.dk/viden-om/oekologi

4

Okologi er for mig ogsa en genvej
til oget biodiversitet. Jeg vil gerne bidrage
til en smukkere, storre og mere spiselig
natur i mit kokken.

- Soren Birch,
Kpkkenchef, Alimentum

@

I OVRIGT

FIRE OVERORDNEDE PRINCIPPER ER
UDGANGSPUNKTET FOR DEN OKOLOGISKE
PRODUCENTS MADE AT TENKE PA 0G
HANDLE EFTER.®

- Sundhedsprincippet - Okologisk jordbrug
ber opretholde og forbedre jordens,
planternes, dyrenes, menneskenes og
planetens sundhed som en samlet enhed.

« Kredslebsprincippet - Okologisk jordbrug
bor bygge pd levende gkologiske systemer
og kredslgb, samarbejde med dem, efterligne
dem og hjelpe med at bevare dem.

» Retfaerdighedsprincippet - Okologisk
jordbrug ber bygge pa forhold, der sikrer
retfeerdighed med hensyn til det faelles
miljo og livsmuligheder.

- Forsigtighedsprincippet - Okologisk
jordbrug ber drives pa en forsigtig og
ansvarlig made for at beskytte nuverende
og fremtidige generationers sundhed og
trivsel og tage vare pa miljoet.
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MU(H)LIGVIS

DET BEDSTE ARGUMENT

I HVERT FALD HVIS DU SPORGER GASTERNE

Dyrevelfeerd er blandt de vigtigste
arsager til, at danskerne kgber gko-
logiske fodevarer.” Dyrevelferd er et
stort og omdiskutteret emne, men
som kort fortalt handler om at give
husdyr mulighed for at udgve deres
naturlige biologiske adfeerd.

Der er hgjere krav til dyrevelfaerd
hos gkologiske husdyr og sarlige
regler, der sikrer et godt dyreliv.
Bl.a. mere plads i staldene, mere
samveerstid for foreldredyr og
deres unger, mindre medicinforbrug
og dagligt okologisk foder* samt
adgang til grees og udeareal, nar
forholdene tillader det. Fx er
okologisk kvaeg altid pa grees i
sommerhalvaret.?

Den hgje dyrevelferd i gkologisk
produktion, betyder ogsd en mindre
intensiv produktion. Og de ggede
omkostninger til bl.a. areal og
mandskab betyder, at gkologiske
fodevarer kan vere dyrere. Men som
beskrevet i afsnittet om smag (s. 6)
udvikler kodet i gkologiske dyr sig
langsommere, og det giver mulighed
for flere smagsnuancer, som dygtige
kokke kan straekke leengere.

Man skal ogsa huske, at danskerne
prioriterer dyrevelferd, og derfor
kan gkologisk kgd hurtigt blive alle
pengene vaerd - serligt pd en menu,
hvor der prioriteres "mindre, men
bedre kad”.

I OVRIGT

I gkologi er der meget fokus

pa, at husdyr som grise, koer
og kyllinger kan udfore deres
foretrukne naturlige adferd.

Det betyder f.eks. at fjerkrae
har mulighed for stgvbade,
grise har masser af halm og
kan frit veelge om de vil veere
inde eller ude, og koer skal
pa grees i sommerhalvaret
Bliv klogere pa dyrevelfaerd
pa www.voresmad.dk

OKOLOGI - SA ER DU SIKKER

PA BEDRE DYREVELFARD

Der findes en rackke forskellige
dyrevelferdsmaerker i Danmark,
som giver en indikation af dyre-
velferdsniveauet af et kod- og
mejeriprodukt. Hvis man valger
okologiske fodevarer, er man sikret
et produkt med et af de hgjeste
dyrevelferdsniveauer pa tvers af
meerkerne, da merkerne, ligesom
okologien, stiller sammenlignelige
krav til halm, strgelse, staldplads,
transporttid, udeareal mm. At skilte
med brugen af gkologisk kod og
mejeri kan derfor ses som den
direkte vej til kommunikere

bedre dyrevelfeerd pA menuen.

Jeg opererer jo lidt med et slogan, der hedder
"Lav mad med hjertet og husk altid, at less is more”

Det gor sig bestemt ogsa gaeldende, nar det kommer (il
Ravarerne. Anonyme og identiltelslgse ravarer er bare
kedeligt - men via samarbejde med lokale og ofte okologiske
producenter skabes der noget verdifuldt. Jeg er selv meget
Jokuseret pa, at vores menu tager hensyn til verden
omkring os, og her er okologiske ravarer el must.

- Bjarke Jeppesen,
Kokkenchef, Restaurant Treetop

*Dog ma op til 5 procent af foderet til svin og fjerkrae vere ikke-okologisk.

Man har talt meget om den glade gris, der
lever et frejdigt liv pa de danske marker.
Det er nogle gange maske et lille stykke fra
sandheden. Men hvis man nu fokuserede pa
at stotte op om netop den produktionsform
og den gode fortalling, sa vil koteletten
bare smage meget bedre.

- Michael Museth,
Slagter, kok og indehaver, Butcheria

44

Det kan véere svaert at smage forskel pa et
okozeg og et andet a2g, men prov sa at teenke
pa honen, der leverer segget og forestil dig
hvordan du gerne vil have den skal leve
og isger, hvad du ikke vil byde den.

Sa smager okozegget lige pludseligt
ekstra godl.

- Rune Lund Sgrensen,
Kok og indehaver, Restaurant Haerveerk.




OKOLOGI OG BAREDYGTIGHED

GRONT ER IKKE ALTID

Baeredygtighed er en kompleks storrelse, men relevant
som aldrig for. Mange i foodservicebranchen er optaget
af, om gkologi er noglen til beeredygtighed eller blot én

af flere veje.

Nar det handler om beeredygtig produktion og forbrug,
drejer det sig ikke kun om klima og miljg. Det omfatter
0gsa sociale og gkonomiske aspekter. Mange faktor-

er spiller ind og nogle traekker i hver sin retning. Som
professionel star man ofte tilbage i det dilemma, at det
kun er de feerreste fodevarer, der lever op til 'det hele’.
Opgaven er s at vurdere pa gasternes og ens egne

SORT-HVIDT

DET OKONOMISKE ASPEKT:

overskud til at invistere i fx ny teknologi

DET SOCIALE ASPEKT:

Leveforhold, livskvalitet, arbejdsvi

Velfeerd, sundhed, uddannelse, dyrevelfeerd,

import/eksport, samfundet/lokalt

DET MILJOMASSIGE ASPEKT:

vegne, hvad man synes, der er mere eller mindre vigtigt i Pavirkning pa natur, miljo, re cer herunder

forhold til de tre beeredygtighedsaspekter:?

BAREDYGTIG PRODUKTIONSFORM
- EN KOMPLEKS OG ETISK VURDE-
RINGSSAG"

Et konkret eksempel pad baeredyg-
tighedsbegrebets kompleksitet er,
hvordan man vegter miljgbelastning
og arealforbrug i forhold til hinan-
den. Ud fra et beeredygtighedsper-
spektiv med fokus pa mindst mulig
miljgbelastning, vil den gkologiske
fodevare anses for at vaere mere
baeredygtig, da der ikke anven-

des pesticider og kunstggdning.
Kigger man pa arealforbrug har de
okologiske afgrgder dog et udbytte
som typisk ligger 10-30 % lavere end
konventionelle afgroder.'

Nar man vurderer beeredygtighed,
skal man desuden tage stilling til,
hvor langt et tidsperspektiv, man
ser produktionen i. Er det et her-
og-nu-billede, vil den konventionel-
le produktion ofte give mere mad
pr. kilo, sammenlignet med gkolo-
gisk dyrkning. Men den gkologiske
tilgang er bedre for miljget pr.
areal, da den holder jorden mere
frugtbar, mindsker skadelige stoffer
i jorden og fremmer mangfoldig-
heden af planter og dyr. Sa selvom
den konventionelle produktion kan

biodiver:

neerringsstoffer, vand, jord, energiforbrug og

DET SOCIALE

TALELIGT RETEERDIGT
BARE-
DYGTIGT'"
MILJOET LEVEDYGTIGT OKONOMIEN

virke bedre pa kort sigt, kan den
okologiske produktion fremstd mere
baeredygtig pa lang sigt.!*"

Desuden er ressourceforbrug ogsa
en vigtig overvejelse ift. bare-
dygtighed. Kommer fodevaren fra
opvarmede drivhuse eller direkte
fra marken? Er afstanden kort eller
lang fra mark til mund? Hvilken
transportform er fgdevaren fragtet

med (ca. 10-15 % af fgdevarens
klimaaftryk kommer herfra)? Er der
brugt vedvarende energikilder til
produktionen? Er der tale om en
fodevare med lang opbevaringstid
eller mere skrobelige friske fodeva-
rer eksempelvis grontsager? Det er
alt sammen afgorende for miljgpa-
virkningen og dermed for graden

af baeredygtighed.

Okologi bor vaere selvsagt i
topgastronomien! Vi gar glip af
en keempe mulighed ved ikke
at skabe en helt tydelig forbin-
delse mellem hoj gastronomi
og okologi. Det er ikke noget,
man ser sa meget nogen steder
i verden endnu. Vi kunne blive
billedet pa den kobling ude i
verden, med stor serigsitet og
oje for hensynel til miljo og
klima - ogsa i restaurations-
branchen. Det baredygtige/
okologiske kokken kunne blive
del neeste helt store skridt og
veere med til at fremtidssikre
hele branchen.

- Christian F. Puglisi,
Kok og restauratgr og forfatter

””

Det skal aldrig blive gkologi
Jfor enhver pris, men der er
mange steder, hvor det giver
mening. Hvis man fx kun
kan fa okologiske sugarsnaps
Jfra Kenya, skal man gore
sig umage med at finde
alternativer og nok bare
spise noget andet.

- Kamilla Seidler,
ejer og kokkenchef restaurant LOLA

”

Okologien skal til stadighed
udvikle sig i mere baerecdyg-
Lig retning samtidig med, at
Jlere landmaend i praksis skal
kunne laegge om til okologisk
drift. Okologi er derfor ogsa
en rekke kompromisser og
dilemmaer, hvor flere hensyn
taler imod hinanden. Okolo-
gien har ikke endegyldigt svar
pa alle sporgsmal og lasninger
pa alle problemer, men gennem
projekter og fagpolitisk arbejde
udvikles okologien og alle -
producenter, virksomheder og
Jorbrugere - bliver klogere pa
muligheder og losninger.

- Okologisk
Landsforening



OKOLOGI
ER EN DEL AF ET
BAREDYGTIGT
VALG

Okologi er ikke det eneste svar, nar man taler beaere-
dygtighed, for gkologiske kger prutter altsa ogsd, sa

i den sammenhang er gkologi ligestillet med mange
andre produktioner. Men ndr man i gkologisk land-
brug ikke bruger kunstig gadning eller sprojtemidler,
er man bl.a. med til at beskytte vandmiljget i vores
lokale farvande og fremme biodiversiteten. Begge dele
er en vaesentlig del af den baredygtige lgsning.

FODEVAREPRODUKTIONENS KLIMAAFTRYK

Et vigtigt parameter i forhold til baeredygtighed er pro-
duktionens klimaaftryk. En fodevares klimaaftryk kan
opggres i enten CO2 ekvivalenter pr. kilo produkt eller
CO2 akvivalenter pr. hektar. P4 Aarhus Universitet

har man lavet en ny undersggelse af konventionelle

og gkologiske produkters klimaaftryk. '¢ Resultaterne
fremgar af nedenstdende grafer.

Klimabelastning fra okologiske og konventionelle
fodevarer per arealenhed (kg CO: eq. per ha)*®
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De 22 prikker hentyder til 22 studier, der sammenligner samme produkter
for okologisk og konventionel produktion. Her ses det tydeligt, at langt
de fleste prikker ligger over den diagonale linje, hvilket indikerer, at den
okologiske produktion har en lavere klimabelastning end den konventio-
nelle produktion, hvis man opgor klimabelastning per hektar.

.

Klimaaftryk af okologiske og konventionelle fodevarer
(kg CO: eq. per kg)

Klimaaftryk af konventionelle fodevarer
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Klimaaftryk af okologiske fodevarer (kg CO: eq. per kg)

De 39 prikker repraesenterer 39 studier som parvist sammenligner klima-
belastning for konventionelle og okologiske produkter pr. kg. Den forholds-
vis jeevne fordeling af prikker/fodevarer pa begge sider af den diagonale
linje indikerer, at der ikke er den store forskel pa de to produktionsmader,
hvis man opgor klimabelastning per kilo.

TALLENE MODBEVISER EN SEJLIVET MYTE

Pa baggrund af ovenstdende figurer kan vi aflive myten
om at gkologi ikke er baeredygtig, fordi det er mindre
intensivt. Figurerne viser nemlig at uanset om man
opgor klimaaftrykket pr. areal, eller pr. kg. produkt, sa
har gkologiske fgdevare enten det samme eller lavere
klimaaftryk pa tveers af fodevarekategorierne.

I OVRIGT

EU har vedtaget, at fremover skal virksomhe-
der rapportere om deres negative og positive
effekter pa klimaet, samfundet, og miljget.

De kalder det ESG (Environmental, Social

and Governance), som star for de tre baere-
dygtighedsaspekter, der er beskrevet pa side 12.

For virksomheder bliver ESG-rapportering og
hermed bearedygtighed altsa et konkurrence-
parameter og en ngdvendighed i fremtidens
marked. De tre ESG-faktorer er centrale, nar
virksomheders samfundsansvar og beredygtig-
hedsindsats skal méles og vurderes.

Laes mere om ESG pa www.okoportalen.lf.dk

””

Vi betragter faktisk okologi som almen
opdragelse og en grundlaeggende forstaelse
Jor, hvordan vi bliver nod til at arbejde med
ravarerne i restauranterne! Nar vi lenker
ravarer, skal vi ogsa taenke pa fremtiden og
pa de naeste mange generationer! Okologien er
Rlart en del af den baeredygtige lasning!

Vi skal lzere at navigere ravarerne og ngjes en
gang imellem. Det er ikke logisk at satte
[friske jordbaer pa menuen ar rundt! Men det
burde vere logik, at man kun kober jordbeer,
nar de er i seeson og valger en variant, der
er dyrket sa skansomt som muligt.

- Rune Lund Serensen,
Kok og indehaver, Restaurant Heervaerk

44

Hos Gasoline Grill slger vi en del
oksekad, og vi vil gerne veere det mest
baeredygtige valg, hvis man skal spise oksekod.
Det gor vi blandt andet ved udelukkende at
veelge okologiske ravarer. Det har vi gjort siden
dag 1, og det er vi stolte af. Jeg mener ogsa, al
vi viser meget godt og er bevisel pa, at man
sagtens kan vaere konkurrencedygtig og
tjene penge, selvom man veelger okologiske
ravarer - Vores burger er fuldt ud konkur-
rencedygtig med vores kollegers, som ikke
tilbyder okologiske kod, bolle, gront osv.

- Klaus Wittrup,
Indehaver, Gasoline Grill

””

Vores taette samarbejde med landbruget
omkring lokale ravarer har givet et lgft
i kvaliteten af vores ravarer, vi har faet en langt
bredere adgang til skologi, og sa har det stor
veerdi i arbejdet for at reducere vores klima-
aftryk. Vi prioriterer at indkobe okologisk, for
sadan hjzelper vi bedst bade landmanden og
naturen samtidig med at vi i kokkenet teenker
os mere om ved f.eks. at bekeempe madspild og
udnytte ravarerne til fulde. De helt store vindere
er vores kundler, der far et produkt baseret pa
Jfantastiske danske ravarer, og som leverer
100% pa smag og kvalitet.”

- Jacob Nagel,
Direktgr, Gastronomiet

15
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DER SKAL
OKOLOGI PA MENUEN

Danskerne satter i stor udstraekning lighedstegn mellem
okologi og kvalitet. I en undersogelse fra 2017 svarer
naesten 70 % af danskerne, at de i nogen grad eller i hgj
grad opfatter et spisested med stor andel af gkologiske
fodevarer som et spisested af hgj kvalitet."”

Helt sd enkelt er det naturligvis ikke, men man kan i
hvert fald konkludere folgende:

1. Hvis man driver et spisested, og man gerne vil give
gaesterne en storre kvalitetsoplevelse, kan det vaere
et skridt pa vejen at bruge flere gkologiske ravarer.

2. Hvis man allerede bruger gkologiske ravarer, men
ikke skilter med det p& fx menukort, hjemmeside

m.m., er det bare med at komme i gang.

EN INDSATS, DER KAN MARKES

Nar en vis andel af et kokkens rdvarer er gkologiske,
kan man fa et Okologisk Spisemarke. Det gor det
nemmere for forbrugerne at identificere offentlige
og private spisesteder, der benytter sig af gkologi.
Og det gor en forskel. For ca. halvdelen af danskerne
har gkologiskiltningen en markant betydning for,

hvilket sted man besgger'® og for opfattelsen af kvalitet."”

De Okologiske Spisemaerker er statskontrollerede,

og det er helt gratis at fa et. I dag er mere end 3.200
kokkener certificeret med Det Qkologisk Spisemaerke.
hvis man ikke gnsker at arbejde med Det Qkologiske
Spisemerke, sd er det altid muligt at forteelle gaesterne
om sine ravarevalg. Det betyder bl.a. at hvis du udeluk-
kende bruger kgd fra en sarlig gkologisk producent,

””

I vores overordnede kRommunikation og
pa vores hjemmeside forteller vi hojt og
stolt om vores samarbejder med lokale,
okologiske leverandorer. Vi skriver 0gsa
om det i vores menukort. Vi bruger faktisk
megel energi pa at forteelle gesterne om
vores holdning til beeredygtighed og
okologi - og jeg haber, de ved, at vi
knokler for at lave mad med mening.

- Anne Cathrine Christensen,
Kokkenchef, Sinatur hoteller

I OVRIGT

Ordet gkologi stammer oprindeligt fra graesk
og betyder frit oversat "leeren om naturens
husholdning”. Formalet med gkologien er at
skabe et sammenhangende system for en
baeredygtig og helhedsorienteret landbrugs-
og fodevareproduktion, hvor man tager sarlige
hensyn til miljg, natur og dyrevelfard.

kan det veere en fordel at aktivt informere dine geester
om det - enten i tale eller via info pd hjemmeside og
menu. Det kan veere en jungle at finde rundt i hvad du
ma og ikke ma sige, men en god tommelfingerregel er
at holde sig stringent til faktuelle forteellinger. Du kan
leese mere om generelle regler for anprisninger pa
fodevarer pA www.GodeRavarer.dk

”

Hvis opfattelsen er, at okologi er hojere

kvalitet, sa ER det sadan. Virkeligheden

er muligvis en anden, men det er hjernen
altsa peent ligeglad med.

&

- Nicolai Svarer Schwensen,
Brandingekspert




HOP OM BORD PA DET

OKOLOGISKE TOG

DET KORER NU

Der hersker ingen tvivl om, at gkologi er kommet for
at blive. Gennem en arrakke har vi set, at andelen af
okologiske fgdevarer bliver stgrre og stgrre. Tager man
udgangspunkt i salgsvaeksten for gkologi i foodservice
de seneste 10 ar, lyder prognosen for salget pa tvaers
af okologisk kad, mejeri, frugt og gront pa 6-7 % arlig
vaekst.! Og forbrugerne driver i hoj grad vaeksten.

MANGE FORBRUGERE FORVENTER AT KOBE

ENDNU MERE OKOLOGI I FREMTIDEN

I dag keber den gennemsnitlige dansker for ca. 3.200 kr.
okologiske fodevarer om aret. 52,5 % af danskerne kgber
okologi hver eneste uge, og ca. halvdelen af danskerne
forventer at kgbe endnu mere gkologi i de kommende ar.
Ogsa HoReCa-segmentet oplever, at forbrugerne i stigen-
de grad efterspgrger velsmagende mad, der tager hensyn
til miljg, natur og dyrevelfaerd.*® Fremtiden i foodservice
handler altsé ikke kun om at skabe madoplevelser med
fokus pa smag - den handler ogsa om at gore en positiv
forskel for vores planet og dyrevelfeerd.

”

Udviklingen blandt danskerne lige nu inklu-
derer at udlicitere flere af de daglige maltider
til restauranter, kantiner og cafeer. Vi spiser
simpelthen flere maltider uden for hjemmet og
interesserer os mindre for selv at lave mad til
hverdag. Nar forbrugerne bliver til gaester, tager
de deres krav om gkologi og baeredygtighed med
Jfra supermarkedet til restauranterne. Det er en
tendens, som breder sig megel hurtigt i landet
lige nu, og landets kokke skal véere klar pa, at
gaesterne i fremtiden onsker sig en hgjere grad
af gennemsigtighed ift. ravarerne pa menuen.

- Anders Nicolajsen,
Chefkonsulent for gastronomi og foodservice,
Landbrug & Fgdevarer.

Okologien star steerkt i Danmark, fordi
den gennem mange ar har oparbejdet en hoj
troveerdighed og mervardi for forbrugerne.
Virksomhederne og landmaendene har sammen
med detailhandlen ligeledes veeret gode Lil at
udvikle et bredt og varieret udbud af okologiske
varer og foodservice er i fuld gang.

- Kirsten Lund Jensen,
Okologichef, Landbrug & Fadevarer

N
I VRIGT

Det er ikke kun i Danmark, at vi spiser mere
og mere gkologi. Verden over salges der gko-
logiske fodevarer for mere end 900 milliard-
er kr.,og Danmark, der har verdens hgjeste
markedsandel pa 12 % i detail og 13 % i food-
servicesektoren, ses som et internationalt
okologisk foregangsland.*

Ekstra penge bliver
kanaliseret over i bedre og
nye fadevarer. Det betyder, at
okologien fremadrettet har en
opgave foran sig. Okologien
skal ses som en tanke
- en helhed og ikke en
certificering.

- Kirsten Poulsen,
Futurologist
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LANDBRUGET
ER KLAR

BARE SIG TIL

Landbruget producerer allerede masser af gkologiske,
lokale og beredygtige fodevarer. Og det er ikke viljen
til at producere flere, der mangler. Samme vilje findes
hos HoReCa, hvor der er et stort gnske om mere bare-
dygtighed og gkologi, og fokus pa at mgde og udvikle
forbrugernes gnsker til menuen.?*

44

I vores overordnede kommunikation og pa
vores hjemmeside fortzller vi hgjt og stolt
om vores samarbejder med lokale, skologiske
leverandorer. Vi skriver ogsa om det i vores
menukort. Vi bruger faktisk meget energi pa
at fortaelle gaesterne om vores holdning til
baeredygtighed og okologi - og jeg haber, de
ved, at vi knokler for at lave mad med mening.

- Anne Cathrine Christensen,
Kokkenchef, Sinatur hoteller

Men det kan veere sveert at finde hinanden. Derfor er
der sat en raekke initiativer i gang, som skal bringe
producenter og foodservicesektoren sammen.

BOOK EN MARK

En af de vigtigste tendenser pa markedet lige nu er at
mindske afstanden fra jord til bord. Med afset i denne
tendens er initiativet 'Book en mark’ opstdet, som er en
slags 'business dating’ mellem gkologiske producenter og
aftagere fra bade foodservice, fodevarevirksomheder og
dagligvarehandlen. Formalet er, at bade producenter og
aftagere far en bedre forstdelse for hinandens behov.??

”

Det er de fzerreste kokke, der lige kan rive
el par dage ud af kalenderen for at kore rundt
og finde pkologiske producenter. Derfor forsoger
vi at samle bade producenter og kokke ét sted;
Nemlig pa 'Book en mark’.

- Leerke Kirstine Lund,
Sektorchef for planter og planterige fodevarer,
Landbrug & Fodevarer

KLAR TIL AT LEVERE

Et andet initiativ er 'Klar til at levere'®, hvor gkologiske
producenter, der gerne vil levere frugt, grgnt, balg-
frugter, korn og andre planterigeprodukter er samlet,

sa foodservicesektoren lettere kan finde frem til dem.
Laes mere om 'Book en Mark' og 'Klar til at levere' pro-
jekterne pa www.goderaavarer.dk

””

Det er virkelig rart at mgde dem,
der producerer, for det viser sig jo, at
nar jeg kan forklare dem mine konkrete
behov, kan de ofte finde en losning, sa vi
kan fa et samarbejde op at sti.

- Jakob Nagel,
Direktgr, Gastronomiet

44

Jeg producerer mine ravarer med en enorm
stolthed og fokus pa bacde baeredygtighed
og smag, og jeg kan maerke, at der er stigende
interesse for at aftage dem. Det giver blod
pa tanden til at producere og levere endnu
mere okologi til foodservice.

- Peter Mejnertsen,
Direktgr, Mejnerts Mglle
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SKAL DU I GANG MED OKOLOGI?

START MED AT PLUKKE DE LAVEST
HANGENDE OKOLOGISKE FRUGTER

Nar beslutningen om at fa mere okologi ind i kokkenet
er truffet, er det naste spgrgsmal ofte: "Hvor skal vi
starte?” For det kan virke uoverskueligt at starte
forfra, finde nye producenter, smage ravarer osv.

Det kan ggres pa mange made. Nogen favoriserer omlag-
ning med Det Okologiske Spisemerke, hvor man kigger
pa en procentvis omlegning af hele fodevareudbuddet.
Andre finder stgrre veerdi i at kigge pa enkeltkategorier
og omlegge de ravarer, der giver mest mening fgrst.

DEN OKOLOGISKE TRAPPE

Uanfaegtet metoden sd er radet fra dem, der allerede har
gjort det, simpelt: Et skridt ad gangen. Begynd med det,
der er nemmest for dit kgkken. Et eksempel som virker
for mange er en model, hvor man starter med de basale
varer nederst pa den sakaldte 'Okologiske Trappe’. Fx
meelk, aeg, frugt, grontsager og gryn. Les evt. mere om
omlagning med det gkologiske spisemarke, og hvad der
skal til for at fa det gratis gkologiske spisemarke pa
www.oekologisk-spisemaerke.dk.

Erfaringer viser, at nar man har taget de forste skridt
pa 'okologitrappen’ bliver det nemmere at tage de
neste og inkludere endnu flere gkologiske produkter
og ravarer i menuen.

”

Til at starte med virkede det uoverskueligt,
men da vi forst kom i gang med omstillingen
til okologi, viste det sig at veere helt vildt nemt.
Bare tag lidt ad gangen.

- Mona Caroge,
Chefgkonoma, Regionshospitalet Randers

I OVRIGT

De storste aftagere for gkologiske
fodevarer herhjemme er de offent-
lige kgkkener, som star for 26 % af
salget til foodservicesektoren, mens
32 % gar til hoteller og restauranter.
Kantiner pd private arbejdspladser
aftog i alt 16 % af ¢kologisalget.*
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HVORDAN FAR VI MERE
OKOLOGI PA MENUEN UDEN AT
GIVE BUDGETTET ET GOK?

Det er et centralt spgrgsmal, som kan lyde som en
keempe udfordring, for der er ingen tvivl om, at det
kreever mere for landmanden at producere en gkologisk
ravare, og derfor koster den ogsd mere at erhverve.

Men mange kgkkener har forméet at omlagge til gkologi,
uden at prisen er stukket af. Faktisk lykkedes det via
sma @ndringer i menuen, mange kokke, helt at absorbere
merudgiften til gkologi i den eksisterende kalkulation.
Det kreaever naturligvis en indsats, men det kan lade sig
gore. For at fa mere budget til gkologi er noget af det,
som andre har haft succes med, er:

« At minimere madspild
- At gge vidensniveauet gennem traning
og uddannelse af kgkkenpersonale
« At have storre fokus pa sesonens ravarer
+ At have mere madhdndvark og madlavning fra bunden
« At gentaenke brugen af ked - mere fokus pa smag
og tilberedning

Som al anden begyndelse kraever tilveenningsprocessen
i starten en endring i arbejdsgange og indstilling. Men
i det lange lgb er der mange eksempler pa, at det er
muligt at fa mere gkologi ind i kokkenet pd en gkono-
misk beredygtig made.

””

Vi kigger hele tiden pa, hvilke dyre
produkter vi kan skifte ud med billigere
okologiske. Det kan for eksempel veere at
skifte de dyre graeskarkerner ud med
okologiske gulerodder, sa kunne vores
rugbrod blive helt okologisk.

- Mona Carge,
Chefpkonoma, Regionshospitalet Randers

”

Vi vil gerne skabe gronnere, mere pkologiske
menuer. Men her er det vigtigt at vi gar et
skridt tilbage og bliver bedre til at lave mad fra
bunden, leerer sensorik og at forsta ravarerne.

- Christian Bgjlund,
Ejer, kok og madformidler, Logten Madhus
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I OVRIGT

Fremtidens produktion og forbrug bliver for-

venteligt mere malbar og mere beredygtig.
Her har vi brug for redskaber til at beregne den

samlede klimabelastning af et produkt fra vugge
til grav. Et redskab, der beregner baredygtighed
ud fra samtlige beeredygtighedsaspekter, er livs-
cyklusanalyser og her praesterer gkologien flot.

Lees mere om beregningsmetoder for bare-
dygtighed hos Innovationscenter for @kologisk
Landbrug (www.icoel.dk)
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