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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 efterspgrgs-
len pa gkologi fortsat stor. Flere og flere danskere kgber gkologisk,
og godt halvdelen regner med, at de i fremtiden keber endnu mere.
Den bglge 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 beerende ingrediens for kokke, der teenker i baeredygtige
menuer. Vi er der ikke helt endnu, men vi er godt pé vej. Der er
allerede mange branchefolk, som har taget springet ind i gkologiens
verden. Med stor succes og med deres egne bevaggrunde og tilgang
- vejen til flere pkologiske ravarer kan vaere mange. Vi vil gerne dele
de vigtigste indsigter og erfaringer med dig her.

Vi hiber med dette whitepaper, at du far mere appetit pa skologi
- god leeselyst!

Landbrug & Fodevarer



LANDBRUGET ER KLAR

Landbruget producerer allerede masser af gkologiske, ”

lokale og beeredygtige fedevarer. Og det er ikke viljen til

at producere flere, der mangler. Samme vilje findes hos Det er de fzerreste kokke, der kan rive et par
HoReCa, hvor der er et stort gnske om mere baredygtig- dage ud afkalenderenfor at kare rundt ogﬁnde

hed og okologi og fokus pa al mod dvikle forbru- . ;
N O ELOEL G FOL XS LIS O VLIS HM okologiske producenter. Derfor holder vi af, at

samle pkologiske producenter og foodservice

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

gernes gnsker til menuen.!

- Leerke Kirstine Lund,
Sektorchef for planter og planterige fgdevarer,
BOOK EN MARK J I Landbrug & Fodevarer
Y .

En af de vigtigste tendenser pa
markedet lige nu er at mindske
afstanden fra jord til bord.
Med afset i denne tendens er

””

55 -~ Det er virkelig rart at mode dem, der
) é ' EJ 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 el

producenter og aftagere far en bedre samarbejde op at sta.
forstaelse for hinandens behov.?

initiativet 'Book en mark’ opstéet,
som er en slags 'business dating’

mellem gkologiske producenter

og aftagere fra bade foodservice,
fodevarevirksomheder og daglig- e
varehandlen. Formalet er, at bade =

- Jakob Nagel,
Direktor, Gastronomiet

I vores overordnede kommunikation og pa ”
vores hjemmeside fortzller vi hgjt og stolt om
vores samarbejder med lokale, okologiske Jeg producerer mine ravarer med en enorm
leverandorer. Vi skriver ogsa om det i vores stolthed og fokus pa bade beeredygtighed og
menukort. Vi bruger faktisk meget energi pa smag, og jeg kan maerke, at der er stigende
at forteelle gaesterne om vores holdning til interesse for at aftage dem. Det giver blod
beeredygtighed og okologi - og jeg haber, de pa tanden til at producere og levere endnu

ved, at vi knokler for at lave mad med mening. mere pkologi til foodservice.

- Anne Cathrine Christensen, - Peter Mejnertsen,
Kokkenchef, Sinatur hoteller Direktor, Mejnerts Molle

' Bade privat og offentlig foodservice onsker mere gkologi (If.dk)
? Book en Mark (goderaavarer.dk)

DANSKERNE ER OGSA KLAR

””

67 % af danskerne har i hgj eller nogen
grad lyst til at kobe og spise retter med
okologiske ravarer, men kun 22 % synes,

det er nemt at finde.

- Voxmeter,
juni 2025 for Landbrug & Fodevarer

”

76 % af danskerne kober altid, ofte
eller nogle gange pkologi.

- Norstat,
maj 2025 for Landbrug & Fodevarer

”

Over 70 % af danskerne har lyst til at
veelge retter med god dyrevelfserd, men
kun 22 % synes, det er nemt at finde.

- Voxmeter,
juni 2025 for Landbrug & Fodevarer
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48 % af danskerne forventer at
kobe mere okologi de nzeste 1-3 ar.

- Norstat,
maj 2025 for Landbrug & Fodevarer




DYRKET MED
GODE ARGUMENTER
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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 naeringsstoffer
ikke ma benyttes i produktionen af gkologiske fgdevarer.

I kokkenet kan man derfor opleve, at fx gkologiske gront-
sager, kod, eggeblommer, melk eller smor kan variere i
farve, smag og neeringsindhold afhengigt af seesonen.!

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

- Leif Friis Jorgensen,
Adm. direktor, Naturmaelk

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

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

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,

Kokkenchef, Alimentum

' Okologiens OBC
2 ICROFS: De okologiske principper

@

I OVRIGT

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

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

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

« Retferdighedsprincippet - 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 nuvaerende
og fremtidige generationers sundhed og
trivsel og tage vare pa miljoet.




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 fgdevarer.! Dyrevelfeerd 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 hojere krav til dyrevelferd
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 medicinfor-
brug og dagligt vkologisk foder?
samt adgang til grees og udeareal,
nar forholdene tillader det. Fx er
okologisk kveaeg 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 vaere dyrere. Kgdet

i de gkologiske dyr udvikler sig
langsommere, og det giver mulighed
for flere smagsnuancer, som dygtige
kokke kan straekke leengere.

Man skal ogsad huske, at danskerne
prioriterer dyrevelferd, og derfor
kan gkologisk ked 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
dyrevelfeerdsmaerker i Danmark,
som giver en indikation af dyre-
velferdsniveauet af et kod- og
mejeriprodukt. Hvis man valger
okologiske fgdevarer, er man sikret
et produkt med et af de hgjeste
dyrevelfeerdsniveauer 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 identitetslose 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

! Norstat forbrugerundersggelse for L&F Maj 2022 (If.dk)
* Dog ma op til 5 procent af foderet til svin og fjerkra vare ikke-okologisk.
# Okologisk versus konventionelt jordbrug - Radet for Gron Omstilling (rgo.dk)

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 fortealling, sa vil koteletten
bare smage meget bedre.

- Michael Museth,
Slagter, kok og indehaver, Butcheria
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Det kan veere 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 Serensen,
Kok og indehaver, Restaurant Heerveerk




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 tveers af gko-
logisk kod, mejeri, frugt og grgnt pa 6-7 % arlig vaekst.'
Og forbrugerne driver i hgj grad vaeksten.

MANGE FORBRUGERE FORVENTER AT KOBE

ENDNU MERE OKOLOGI I FREMTIDEN

Danskerne kgbte for 16 mia. i gkologi i 2024 - svarer til
ca. 2.700 kr. pr. dansker om aret.? 52,5 % af danskerne
kober gkologi hver eneste uge, og ca. halvdelen af dan-
skerne forventer at ksbe endnu mere gkologi i de kom-
mende ar. Ogsd HoReCa-segmentet oplever, at forbru-
gerne i stigende grad efterspgrger velsmagende mad, der
tager hensyn til miljg, natur og dyrevelferd.? Fremtiden
i foodservice handler altsa ikke kun om at skabe mad-
oplevelser med fokus pa smag - den handler ogsd om at
gore en positiv forskel for vores planet og dyrevelferd.

' Okologisk detailsalg - Danmarks Statistik (dst.dk)
2 Stigning i okologisk detailsalg - Danmarks Statistik (dst.dk)
3 @kologisk Markedsrapport 2020 (okologi.dk)

”

Vi ser i disse ar en tydelig udvikling: danskerne
udliciterer flere af deres daglige maltider til
restauranter, kantiner og caféer. Nar forbrugerne
bliver til geester, tager de samtidig deres krav om
okologi og beredygtighed med fra supermarkedet
og ind pa menukortet. Her spiller kokkene en helt
sarlig rolle - de er den faggruppe, der hurtigst
kan omsatte nye tendenser til virkelighed. De kan
bogstaveligt talt vende pa en tallerken og satte nye
ravarer og retter pa menuen med kort varsel. Ingen
andre faggrupper i fodevaresektoren kan reagere
sa hurtigt pa tidens stremninger, og derfor bliver
kokkenes evne til at skabe gennemsigtighed og
innovation helt afgorende i den gronne omstilling.

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




Okologien star staerkt i Danmark, fordi
den gennem mange ar har oparbejdet en hgj
trovaerdighed og mervaerdi for forbrugerne.
Virksomhederne og landmaendene har sammen
med detailhandlen ligeledes vaeret gode til at
udvikle et bredt og varieret udbud af skologiske
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 sxlges der gko-
logiske fodevarer for mere end 900 mia. kr.,
og Danmark, der har verdens hojeste markeds-
andel pa 12 % i detail og 13 % i foodservice-
sektoren, ses som et internationalt gkologisk
foregangsland.?

4 @kologien vokser i hele verden (If.dk)

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.

- Kirsten Poulsen,
Futurologist




OKOLOGI OG BAREDYGTIGHED

GRONT ER IKKE ALTID
SORT-HVIDT

Baeredygtighed er en kompleks storrelse, men relevant
som aldrig for. Mange i foodservicebranchen er optaget DET OKONOMISKE ASPEKT:
af, om gkologi er ngglen til baeredygtighed eller blot én Balance mellem udbud o
af flere veje. ring af madspild, «

overskud til at invister
Nar det handler om baredygtig produktion og forbrug,

drejer det sig ikke kun om klima og miljg. Det omfatter DET SOCIALE ASPEKT:

0gsd sociale og gkonomiske aspekter. Mange faktorer Leveforhold, livskvalitet, arbejdsvilkar.
spiller ind og nogle traekker i hver sin retning. Som Velfaerd, sundhed, uddannelse, dyrevelfaerd,

professionel star man ofte tilbage i det dilemma, at det

import/eksport, samfundet/lokalt

kun er de feerreste fodevarer, der lever op til 'det hele’.
Opgaven er s at vurdere pa gasternes og ens egne DET MILJOMASSIGE ASPEKT:

vegne, hvad man synes, der er mere eller mindre vigtigt Pavirkning pa natur, miljo, ressourcer herunder
i forhold til de tre beeredygtighedsaspekter.! neerringsstoffer, vand, jord, energiforbrug og

biodiversitet.

BAREDYGTIG PRODUKTIONSFORM
— EN KOMPLEKS OG ETISK VURDE-
RINGSSAG?

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

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

Nar man vurderer baeredygtighed,
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

' Gjerris M, Gamborg C & Saxe H. What to buy? On the complexity of being a political
consumer. Journal of Agricultural and Environmental Ethics 2016; 29(1): 81-102
* www.Madkundskabsforum.dk - de 3 beeredygtighedsaspekter

DET SOCIALE

TALELIGT RETFARDIGT
BARE-
DYGTIGT*
MILJOET LEVEDYGTIGT OKONOMIEN

virke bedre pd kort sigt, kan den
okologiske produktion fremsta mere
baeredygtig pa lang sigt.>¢

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

# Okologi er danskernes baredygtige fodevarevalg | Okologisk Landsforening (ritzau.dk)

med (ca. 10-15% af fodevarens
klimaaftryk kommer herfra)? Er der
brugt vedvarende energikilder til
produktionen? Er der tale om en
fodevare med lang opbevaringstid
eller mere skrgbelige friske fgdeva-
rer eksempelvis grgntsager? Det er
alt sammen afggrende for miljopa-
virkningen og dermed for graden

af beredygtighed.

' @kologisk korn og andre produkter (If.dk)
* Innovationscenter for @kologisk Landbrug (icoel.dk)
# Rapport: @kologi er mindre miljgbelastende (icoel.dk)

”

Okologi bor vaere selvsagt i
topgastronomien! Vi gar glip af en kaeempe
mulighed ved ikke at skabe en helt tydelig

Jorbindelse mellem hoj gastronomi og okologi.
Det er ikke noget, man ser sG meget nogen
steder i verden endnu. Vi kunne blive billedet
pa den kobling ude i verden, med stor serigsitet
og gje for hensynet til miljo og klima - 0gsa
i restaurationsbranchen. Det baeredygtige/
okologiske kokken kunne blive det naeste
helt store skridt og vaere med til at
[fremtidssikre hele branchen.

- Christian F. Puglisi,
Kok og restaurator og forfatter

”

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

- Kamilla Seidler,
Kok




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 nar 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
opgores i enten CO= akvivalenter pr. kilo produkt eller
CO: akvivalenter pr. hektar. PA Aarhus Universitet

har man lavet en ny undersggelse af konventionelle

og pkologiske 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.

' Aarhus Universitet 2022 - Videnssyntese om livscyklusvurderinger
og klimaeffektivitet i landbrugssektoren (au.dk)

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

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

* Aarhus Universitet 2022 - Videnssyntese om livscyklusvurderinger
og klimaeffektivitet i landbrugssektoren (au.dk)
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EU har vedtaget, at fremover skal virksomheder
rapportere om deres negative og positiveeffekter
pa klimaet, samfundet, og miljoet. De kalder det
ESG (Environmental, Social and Governance),
som star for de tre beredygtighedsaspekter.

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

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

””

Hvis du er glad for okologiske grontsager,
sa husk, at heltene pa marken ogsa er de
okologiske husdyr. De sorger for den verdifulde
godning til grontsagsproduktionen, sikrer
biodiversiteten og liv i jorden - og leverer ag,
kod og meelk med bade smag og mening.

- Dorrit Andersen,
Mansson

Vi betragter faktisk okologi som almen
opdragelse og en grundlaeggende forstaelse
Jor, hvordan vi bliver nodt til at arbejde med
ravarerne i restauranterne! Nar vi teenker
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 i ravarerne og ngjes en
gang imellem. Det er ikke logisk at satte
[friske jordbaer pa menuen ar rundt! Men det
burde veere logik, at man kun keber jordbeer,
nar de er i seeson og vaelger en variant, der
er dyrket sa skansomt som muligt.

- Rune Lund Sgrensen,
Kok og indehaver, Restaurant Haervaerk

””

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

- Jacob Nagel,
Direktgr, Gastronomiet



DER SKAL
OKOLOGI PA MENUEN

EN INDSATS, DER KAN MARKES

Nar en vis andel af et kpkkens ravarer er gkologiske,
kan man f& et Okologisk Spisemerke. 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 Spisemerker er statskontrollerede,

og det er helt gratis at fa et. | dag er mere end 3.200
kokkener certificeret med Det ©kologisk Spisemaerke.
Hvis man ikke gnsker at arbejde med Det Okologiske
Spisemeerke, sa er det altid muligt at forteelle gesterne
om sine ravarevalg. Det betyder bl.a. at hvis du udeluk-
kende bruger kgd fra en serlig gkologisk producent,
kan det veere en fordel at aktivt informere dine gaester
om det - enten i tale eller via info p4 hjemmeside og
menu. Det kan vere en jungle at finde rundt i, hvad du
ma og ikke ma sige, men en god tommelfingerregel er
at holde sig stringent til faktuelle fortellinger. Du kan
leese mere om generelle regler for anprisninger pa
fodevarer pA www.goderadvarer.dk

””

I vores overordnede kommunikation og
pa vores hjemmeside fortaller vi hojt og
stolt om vores samarbejder med lokale,
okologiske leverandorer. Vi skriver ogsa
om det i vores menukort. Vi bruger faktisk
megel energi pa at fortelle geesterne 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

! Halvdelen af danskerne sigter efter gkologi, nar de spiser ude |
Okologisk - nyt om udviklingen (okonu.dk)

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
baredygtig og helhedsorienteret landbrugs-
og fedevareproduktion, hvor man tager sarlige
hensyn til miljo, natur og dyrevelferd.

”

Det er en generel opfattelse, at gkologi er
hajere kvalitet. Hvis man har den opfattelse,
vil hjernen automatisk opleve okologi som
hgjere kvalitet. O¢ hjernen er altsa sterkere
end smagslagene. Den vinder hver gang.

- Nicolai Svarer Schwensen,
Brandingekspert

? Okologiske fodevarer pa spisesteder kan sandsynligvis medvirke
til pget kvalitetsopfattelse af stedet (goderaavarer.dk)




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 maske
gor, fordi vi teenker pa omhuen, dyrevelfaeerden m.m.
Velsmag er individuelt, og det kan vere sveert at doku-
mentere smagsforskel, men der er masser af muligheder
for at differenciere sig p4 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

ogsa tallerkenkanter af og anretter smukt,
Jordi en gennemtzenkt og flot anretning
smager bedre end en sjusket en.

- Mette Dahlgaard,
Kok

DER ER FAKTISK FORSKEL,

SELVOM DET ER SVART AT SMAGE

Selvom man ved forste smagsindtryk ikke ngdvendigvis
kan smage forskel pa fgdevarer dyrket ved forskellige
produktionsmetoder, kan smagsprofilen fra gkologiske
fodevarer alligevel veere lidt anderledes. F.eks. indehol-
der smagsprofilen for gkologisk grisekgd flere og ander-
ledes smagsnuancer end konventionelt opfostret gris
som fx 'ovnbagt champignon’, 'stegt vildt’, 'back bacon’,
‘citronsaft’, 'oksefond’, 'kogt g’ og 'rog.

”

Hos Restaurant Lyst arbejder vi med mere
end "bare" sammensatningen af maden, vi
gor os mange tanker 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 pkologi selvfolgelig ind. Stjernen for-
pligter til at tzenke ekstra over ingredienserne.
Kod er ikke bare kod, planter ikke bare
planter og i okologien findes en raekke
dygtige producenter, hvis passion for
ravaren tilforer maltidet noget unikt.

- Daniel McBurnie,
Kokkenchef, 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 rogde @-merke i 1989, har
okologisalget stort set alle ar vaeret i vaekst.?

' Kan man smage gkologi og dyrevelfeerd? (voresmad.dk)
* Okologisk detailsalg - Danmarks Statistik (dst.dk)



Hvad smager grontsager af? Grontsager leder ikke kun gennem 600 sorter fra frugternes og grontsagernes

sanserne i retning af grontsager. Du smager sikkert verden. Start inderst i smagshjulet og bevaeg dig udad.
mere. Det gor Lisbeth Ankersen fra InnovaConsult. Smager palmekélen af hasselngd? Leder kartoflen tanken
Hun er sensoriker og super-smager og har smagt sig hen pa troffel? Det er en helt ny verden.

SMAG - DUFT AF:

Grontsager Bar/Blomster @ Krydderier Nod, korn & bred Umami
Frugt @ Bitter Mejeri Syrlig Diverse
Urter @ Jord @ Mineraler Sod @ Mundfolelse
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Den komplekse sammensatning af Forbrugerne forventer, at frilands eller
godning og foder, en mindre intensiv akologiske produkter smager bedre. Dermed
og leengere veekstperiode, giver de far disse produkter en hjselpende hand. Allerede
okologiske fodevarer en mere intens inden vi szetter teenderne i dem, har vi det godt
og kompleks smagsprofil. med produktet. De positive folelser giver os
hgjere forventninger til smagen.
- L?sbeth AnKkersen, - John Thogersen,
StemorL e ofF SHEgselaperi Forsker i baeredygtig forbrugeradfaerd

pa Aarhus Universitet?

' Smagshjulet for gkologiske grontsager
* Okologi og friland giver forventninger til smag (voresmad.dk)



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
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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

! https:/If.dk/aktuelt/artikler/2024/ny-rekord-i-salget-af-oekologiske-varer-til-foodservice/

I OVRIGT

De storste aftagere for gkologiske
fodevarer herhjemme er foodservice.
62 % er til den private sektor.

36 % er til de offentlige.!
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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 ogsa mere at erhverve.

Men mange kgkkener har formdet 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 kraever naturligvis en indsats, men det kan lade sig
gore. For at fa mere budget til gkologi har andre haft
succes med:

« At minimere madspild
- At gge vidensniveauet gennem trening
og uddannelse af kokkenpersonale
» At have stgrre fokus pa sesonens ravarer
« At have mere madhdndverk og madlavning fra bunden
- At gentenke brugen af kod - mere fokus pa smag
og tilberedning

Som al anden begyndelse kraver tilvenningsprocessen
i starten en endring i arbejdsgange og indstilling.

Men i det lange lob er der mange eksempler pd, at

det er muligt at f4 mere gkologi ind i kgkkenet pa en
okonomisk baeredygtig made.

””

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

- Mona Caroe,
Chefgpkonoma, Regionshospitalet Randers

”

Vivil gerne skabe gronnere, mere okologiske
menuer. Men her er det vigtigl at vi gar el
skridt tilbage og bliver bedre til at lave mad fra
bunden, leere sensorik og forsta ravarerne.

- Christian Bgjlund,
Ejer, kok og madformidler, Lggten Madhus



KULHYDRATER
KAN MEGET MERE,

END MAN TROR

I takt med, at flere professionelle kgkkener arbejder med
flere planter og mindre kod, bliver korn og kerner en
nogleingrediens. @kologisk korn kan noget seerligt i bade
smag og funktion. Korn har hgjt fiberindhold og dyrkes
med hensyn til jordens sundhed og biodiversitet.

Korn og kerner udger en af de mest fundamentale, men
ofte undervurderede ravarekategorier i det professio-
nelle kokken. Okologiske kornsorter som glandshvede,
emmer, svedjerug og spelt dyrkes med fokus pd langsom
modning og uden brug af kunstgedning og pesticider.
Disse sorter har ofte et hojere proteinindhold, en grovere
skal og mere komplekse smagsnoter. De reagerer forskel-
ligt ved bagning og tilberedning og kraever preaecision,
men belgnner med karakter og fylde.

Korn spiller desuden godt sammen med beelgfrugter

og mejeri og udger en staerk base i maltider, hvor kod
spiller en sekundeer rolle. I fermenteret eller ristet form
far kornet smag af malt og nedder og kan bruges som
smagsgiver i fond, drys eller sauce.

For foodservice abner det for bade klassisk og innovativ
brug: brod med karakter, knasende toppinger, fyldige
grodretter og varme salater. Korn kan ristes, dampes,
bages og koges - og anvendes som barer af smag, tekstur
og neering. Hele kerner giver bid og mathed.

4

Vi ser det som vores ansvar at lofte
hele bradet - ikke kun det, der ligger pa
hylden, men ogsa historien og ravaren
bag. Okologien er en integreret del af den
made, vi driver forretning pa. Det kraever
mere nerver og mere faglighed, men det
er ogsa det, der gor det meningsfuldt.
Vi maerker tydeligt, at geesterne ikke bare
smager forskellen - de interesserer sig for
den. Nar vi kan tage samtalen fra ovn til
disk, ved vi, at vi gor noget rigtigt. Og det
er ogsa derfor, vi investerer i fremticdens
okologiske bageri - fordi det her ikke er
en trend for os, men retningen.

- Shahriar Bakhshpour,
CEO, Emmerys

B

g l ﬂVRIGT Okologiske korn ofte dyrkes i samspil med beelgfrugter.




HELT OVERSET.

UTROLIGT ALSIDIGT

Nar man taler om at spise mere plantebaseret, taeenker
kun 2 % af forbrugerne pa brod eller kornprodukter!.
Det er en overset kategori - saerligt set i lyset af, hvor
meget dansk korn kan i det professionelle kokken.

Okologisk kornproduktion i Danmark byder pa variation,
terroir og handverksmuligheder. Korn som svedjerug,
emmer, spelt og glandshvede har hver deres bageegen-
skaber, smag og tekniske profil. De kan bruges hele,
polerede eller valsede, iblgdsatte eller fermenterede

- og som base i bade bagning, fyld, fermentering og
varme anretninger.

Mange kokke bager selv med surdej for at fremhave
ravarens karakter. Surdej udvikler bade syre, sedme og
en elastisk struktur, der kan lofte brod og bagveerk ud
over det saedvanlige. Korn kan ogsa bruges i snack-ele-
menter: ristet, puffet, malet, kogt til grod og derefter
stegt. Det skaber bade tekstur og identitet.

Der findes ogsa tekniske muligheder i at bruge korn

pa nye mader - som fondbase, som stivelsesgiver, som
hovedkomponent. Hele korn i varme retter kan bidrage
med bade mundfornemmelse og visuel appel.

””

Vi ser os ikke kun som mollere
eller landmeaend, vi ser os som
Jorvaltere af jord og smag. Nar vi
dyrker Purpurhvede, Urigurisk nogen-
spelt og Enkorn, handler det ikke om
nostalgi, men om nadvendig robusthed
Jor at imadega et klima i forandring.
Diversitet i kornsorter er ikke bare en
styrke for smagen, det er en strategi for
Jfremtidens landbrug. Nar kokke velger
vores mel, velger de kvalitet, variation
og ravarer, der gor en forskel - bade
i kokkenet og i marken.

- Emilie Hansted Berning,
Co-Founder, Vild Hvede

KARTOFLEN ER
TILBAGE.

OG DET ER IKKE BARE,
FORDI DEN ER HELDIG

Kartoflen er et ikonisk element i dansk madkultur.
Danskerne forbinder den med hjemmelavet mad og god
kvalitet - og det gor den relevant i bade det moderne
og det klassiske kgkken. @kologiske sorter har hgjere
torstofindhold og smag, der kan variere med sort og
vaekstforhold.

Kartoflen er under genopdagelse i det professionelle
kokken - og det med god grund. @kologiske spisekar-
tofler dyrkes i sedskifte med baelgplanter og uden kemi-
ske hjelpemidler. Det giver sundere planter og jord

og bidrager til bade gkologisk balance og god kvalitet.
Okologiske sorter udvelges ofte for deres faste struktur,
hgje tgrstofindhold og gode smag - og dyrkes typisk
med faerre inputs og hgjere krav til agronomisk viden.

””

Kartofler er ikke bare kartofler.
Hver sort har sit eget sprog. Nogle er
mere udtalte, andre mere diskrete,
men de rummer alle potentiale, hvis
man forstar dem. Nar jeg arbejder med
okologiske kartofler, handler det om at
Jorsta en ravare, der beerer tydelige spor
af det sted, den er dyrket. Det er det, der
gor arbejdet interessant: At man med
sort og jordtype far noget, der ikke kan
kopieres. Det er her smagen begynder
- i det levende og i det neere.

- Claus Henriksen,
Kokkenchef, MOTA

g

‘ 4 ‘ 4 Du skal vaelge kartofler, som du vaelger vin. Der findes mange forskellige
) N . . e . S
g I ﬂ RIGT Garieiinsok e baliiplere smagskompleksitet og szrligalgEtueisab el g I 0 RIGT kartoffelsorter med hver sin smag og karakteristiske egenskaber.

! LF Analyse: Forbrugernes opfattelse af planterige fodevarer, 2025.



I kokkenet spiller tgrstofindholdet i kartoflen en central
rolle for tekstur og teknik. Tgrstofrige sorter - alts&
kartofler med mindre vand og mere stivelse - egner sig
saerligt godt til tilberedninger, hvor man gnsker sprgd-
hed, koncentreret smag og struktur. De performer bedst
i kartoffelmos, gratin og pommes frites. Den tekniske
fordel er tydelig: mindre veeske i kartoflen betyder
mindre ugnsket udvanding, bedre binding og kortere
tilberedningstid. Kartoflen fungerer som neutral beerer
af smag - men de bedste sorter har ogsa egen karakter:
sgdme, let mineralitet og evne til at danne sprod skorpe
eller cremet indre.

For kokkener, der arbejder med plantebaseret variation,
er kartoflen en tryg, alsidig og elsket ingrediens. Men
0gsa teknisk kreevende: sort og tekstur afggr, om kartof-
len kan holde form under stegning, suge vaeske i gratin
eller give den rette konsistens i en suppe. Det giver an-
ledning til faglighed, men ogsa mulighed for at fremheve
kendte ravarer i nye kontekster.

Smagslandkort, kartofler kogt med skreel

Tidlig sort Cremet

@ Hojsxsonsorter

5]
Syrlig, o

skarp gron

Okologiske kartofler indgar i det gronne kredslgb, hvor
sedskifte og jordforbedring spiller sammen med pro-
duktionen. For kgokkener, der vil arbejde med grgnt som
base, er kartoflen teknisk stabil og kulturelt genkendelig.

””

Nar man arbejder med gkologiske
kartofler, begynder man hurtigt at laegge maerke
til nuancerne. Ikke kun i smag og tekstur, men
i hele ravarens adfaerd. Det er som om, den har
noget pa hjerte. Og nar man ved, hvordan
den er dyrket, og hvor den kommer fra,
bliver det lettere at arbejde med den, ikke
bare som tilbehgr, men som en del af
Jortellingen pa tallerkenen.

- Claus Henriksen,
Kokkenchef, MOTA
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Navne pa tidlige sorter
- Linzer (3)

- Isabelia (6)

- Marabel (9)

- Galante (12)

- Cherie (18)

- Princess (19)

Melet

Navne pa hojsasons sorter
- Venezia (8)

- Exquisa (12)

- Toscana (20)

- Belana (5)

- Regina (7)

- Folva (10)

- Charlotte (15)

Sed smor



OKOLOGISK FRUGT OG GRONT

ER RODEN TIL RIGTIG MEGET GODT

Okologisk frugt og grgnt dyrkes med fokus pa jordens ”

sundhed, biodiversitet og modning. Det giver gront med

karakter, dybde og mulighed for at arbejde med arstiden Vivil rigtig gerne have lokale varer,

og teet sammen med den lokale leverandgr. Sortsvalg og blandt andet fordi det giver os mulighed

jordbund giver forskellige teksturer og smagsprofiler.

i for at pavirke, hvilke afgroder der
F.eks. kan gkologiske gulergdder, rgdbeder, abler eller

dyrkes. Selvfolgelig har vi brug for

kal have mere struktur og hgjere tgrstofindhold, hvilket

gor dem velegnede i bagning, sautering eller fermente- "mainstream-gront’, men vi har ogsa
ring. Gront indgar dermed ikke bare som tilbehgr - de brug for niche-produkter, hvor vi oplever
kan veere baerende i méltidet. Det giver mulighed for at vi kommer taettere [)d produktionen.

menuer, hvor gkologisk grent spiller hovedrollen.

- Ninna Bundgaard,
Hotelchef, Sinatur
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Okologi bor vaere i front i foodservice,
hvor mange kokke har kompetencerne og er
parate til at prioritere baeredygtige valg, nar de
Jar den rette stotle og viden. Foodservice-sektoren
omfatter mange forskellige forretningsmodeller,
og det er essentielt, at aktorerne kan se bade
okonomiske og beeredygtighedsmaessige fordele
ved at tilvaelge okologien. Det skal i hgjere grad
synliggores al man ved at fremme okologi ikke
blot stotter beeredygtighed, regenerative
dyrkningsformer, lokal produktion og seeson
samt klimakorrekt adfaerd, men ogsa kan sikre
al deres forretning forbliver konkurrencedygtig.
Produkterne findes og grossisterne leverer dem
gerne - ogsa gerne endnu flere i fremtiden. For at

okologien for alvor etablerer sig som konkurrence-

parameter i foodservice, er det nadvendigt
med vedholdende initiativer, der understatter
udviklingen i foodservice og mader kokkene,
hvor de er.

- Jan Kristensen,
Udviklingschef, Dansk Cater

I OVRIGT

Nye sorter som f.eks. knudekal med lav bitterhed og gulergdder med ekstra sgdme
giver mulighed for at differentiere retterne og tilfgre variation gennem hele aret.

MASSER AF SMAG.

MASSER AF NYE MULIGHEDER

Umami, sodme, bitterhed og tekstur er styrende ele- Nye sorter som knudekal med lav bitterhed og gulergd-
menter i professionel grgnt gastronomi. Grontsager der med ekstra sgdme giver mulighed for at differentiere
rummer flere af disse egenskaber. De praesterer godt retterne og tilfere variation gennem hele aret.

i rd eller neensomt tilberedte retter, og deres evne til
at absorbere smag fra fedt, syre og krydderi ggr dem
brugbare i bade plantebaserede og kombinationsretter.
Og det ggr dem verdifulde i kgkkener.

@ I QVRIGT Der arbejdes aktivt med grgnne sorter med hgjere indhold af naturlig umami.




FRUGT OG
GRONT VIRKER
OGSA GODT
UNDER PRES

Okologiske frugter og grgntsager bruges i stigende grad

i juice, most og infusioner. Det kan lgfte alt fra cocktails
og mocktails til saucer og desserter. Flere kgkkener ar-
bejder med fermentering af urter og frugt som basis for
nye smagslag. Feelles for alle er, at okologiske frugter og
grontsager giver mulighed for at forteelle om jord, sason
og neromrader. Det er storytelling lige ned i glasset.

””

Det er super inspirerende, nar
topkokke gar forrest og salter retningen
Jor fremtidens gronne maltider. I store
dele af verden er vi lige nu pa en rejse
sammen mod en gron madrevolution,
og jeg er overbevist om, at vores bedste
kokke spiller en afgorende rolle i at fa
revolutionen til at sla rodder.

- Soren Ejlersen,
Kok og medstifter

af Aarstiderne m

@ I QVRIGT Danske sorter kan variere markant i smag og tekstur afhengigt af vekstforhold.




FLERE OG FLERE
BEDER OM BONNER

Danske, okologiske beaelgfrugter er pa vej tilbage i mad-
kulturen. Historisk set har de haft en central plads, og

i dag er interessen stigende, ikke mindst fordi heste-
bgnner, @rter og linser kan dyrkes i Danmark med lavt
klimaaftryk og hojt udbytte. Flere aktgrer har vist, at
beelgfrugter er nemme at dyrke - og teknisk overkomme-
lige at bruge i professionelle kokkener.

Beaelgfrugter skaber fylde og konsistens i bade det varme
og kolde kgkken. Som puréer, spreads og farskomponen-
ter bidrager de med struktur og methed - og i fermente-
ret form og ved tilberedning med tang eller fond tilfgrer
de dyb umami. Evnen til at optage smag gor dem ideelle
som barere af krydderier og urter. Kokke med mod og
teknik kan bruge dem til at skabe noget, gaesterne ikke
har smagt for.

HESTEBONNER

KIKZRTER LINSER LUPINBONNER

AROMA:
Ger, nybagt,
kogevand, svovl,
mineralsk.

TEKSTUR:
Afskallet koger
de hurtigt ud og

opleves grodagtige.

AROMA:
Mark, grees, ho,
kartoffel, macada-
mianod, gronert,
majs, kastanje.

TEKSTUR:
Koger ikke ud
og er faste og

AROMA: AROMA: AROMA:
Hasselnod, hg, blomster, mandel, Fersk kylling,
@rt, korn. sort peber, honning, valnod.
greeskar, cerealier.

TEKSTUR: TEKSTUR:
Koger ikke ud, TEKSTUR: Fast og
men far en fast Kogefastheden cremet.

smuldrende tekstur.

Kan vere cremede.

afhaenger meget af
sorten. Nogle koger

Med skallen pa holder
de deres faste tekstur
ved kogning, men
kan blive seje og
let klistrede.

smuldrende
men ogsa
cremede.

ud og bliver melede,
mens andre holder
fastheden.

SMAGSNUANCER OG TEKNISK FUNKTION

Balgfrugter er ikke en homogen kategori. Hver sort

har sin egen tekstur, aroma og kogefasthed. Smagene
rummer noter af hg, nedder, urter og mineralitet - ikke
noget, der dominerer, men noget der giver karakter.
Den naturlige umami kan forsteerkes ved geering,
karamellisering eller simring i smagsgivende veske.

Sensorisk er baelgfrugterne
spendende at arbejde med

i kokkenet og de giver god
anledning til storytelling
omkring balgfrugternes terroir.

I OVRIGT

100 g beelgfrugter anbefales dagligt
i kostradene. Danskerne spiser i
dennemsnit 2-3 g.

4

Jeg er vokset op med beelgfrugter - ikke
Jordi de var moderne, men fordi de var
lilgzengelige og smagle fantastisk. I Sydeuro-
pa har vi i generationer brugt baelgfrugter som
en naturlig del af hverdagsmaden og nar man
Jorstar at arbejde med dem, abner der sig el
utroligt alsidigt og velsmagende univers. Jeg
savner, at vi bruger dem mere, bade hjemme
og i de professionelle kokkener. Ikke som
erstatning for noget andet, men som en
selvsteendig ravare med struktur og karakter.
Nar beelgfrugter dyrkes okologisk, bliver
det et sporgsmal om handvaerk, viden og
terroir - ikke kunstige hjelpemidler. Vi skal
veere stolte af de sorter, vi kan dyrke
naturligt i Danmark. Det er smag med
oprindelse, og det forpligter.

- Francis Cardenau




FRA HESTEBONNER TIL JORDNODDER

Beaelgfrugter er en del af aerteblomstfamilien 'Fabacae’, og
defineres som frget i en beelg fra planter. Arteblomst-
familien har et stort stamtrae, der gar verden rundt. Der
findes derfor et hav af familiemedlemmer bealgfrugte-
flokken, som straekker sig fra linser, bgnner og arter til
den mere fedtrige jordnod. Brydes eserteblomstfamilien
ned, findes der over 20 forskellige sorter af balgfrugter,
der hver iser har sine naringsmassige fordele, oprin-
delsessted, kulturelle og gastronomiske historik.

DER FINDES BALGFRUGTER
MED LAVT FEDTINDHOLD:
Pralbgnner, hestebgnner, limabgnner, vignabenner,
mungbenner, azukibenner, linser, gerter, kikeerter

- og havebgnner som kidneybgnner og brune bgnner.

0G SA FINDES DER BALGFRUGTER
MED HOJT FEDTINDHOLD:
Sojabgnner og jordngdder.

Faelles for alle sorterne er dog, at de har et hgjere
proteinindhold end mange andre vegetabilske ravarer.

I SYMBIOSE MED KORN

Beelgfrugternes hgje mengde af protein skal findes i de-
res samarbejde med kornet. Korn og beelgfrugter er tat
beslegtede, og dyrkes de i samme jord er de i gvrigt med
til at skabe kveaelstofbalance, fordi der pa balgfrugternes
rodder sidder sakaldte rhizobakterier. Disse bakterier
hjelper med at omdanne luftens kvealstof til naering,
mineraler og nitrat. Det optages af kornet, hvorfra de
bgnner/fro, der spires i "belgplanterne” (som landmaen-
dene kalder dem), opbygger aminosyrer og protein. Til
gavn for vores kroppe?.

BALGFRUGTENS FARVERIGE FORMER

Frgene i beelgfrugterne er omgivet af selve beelgen.

Det er froene, vi spiser. Som en sovepose holder balgen
frgene varme og pa plads. Selve froene bestar af to

dele der kaldes kimblade. Kimbladene holdes pa plads

af en frgskal, og det er i kimbladene, baelgfrugternes
naeringsstoffer findes. De fleste baelgfrugtefrg har det,
der kan ligne en lille ridse - eller et lille ar - som kom-
mer fra det sted, hvor de har siddet fast pa selve baelgen.
Arret er med til at give de forskellige baelgfrugter et
unikt visuelt kendetegn. Sammen med de runde, bglgede
former - og de mange forskellige farver, som baelgfrugter
kommer i - giver det et serligt udtryk, der kan give dine
retter et astetisk pift.

ANBEFALES IBLODSATNING INDEN

DANSK NAVN KOGNING, HVIS DE ER TORRE
Azukibgnner Nej
Belugalinser Nej
Brune benner Ja
Borlottibgnner Ja
Flageolet bonner Ja
Flaekearter / Gule arter Ja
Gronne linser Nej
Hestebonner / Favabgnne Ja
Hvide bgnner Ja
Jordnodder Ristes
Kidneybenner Ja
Kikarter / Garbanzobenner Ja
Limabgnner / Butter bean Ja
Lupiner Ja
Mungbgnner Nej
Pintobgnner Ja
Pralbgnner Ja
Rgde linser Nej
Sojabgnner Ja

Sortgjebonner / Vignabonner Nej

Urdbonner Nej
Arter Ja
Artebgnner Nej

DYRKES I DANMARK OPRINDELSE UDSEENDE
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Sammenszetningen af korn og
baelgfrugter pa tallerkenen giver alle de
essentielle aminosyrer, som vi normalt

kun finder i kad. De kan ikke opnas
alene ved at spise enten korn eller
beelgfrugter, men ved symbiosen mellem
dem. En symbiose der er blevet forankret
i en slags kulinarisk visdom gennem
artusinder i mange kulturer.

- Louise Beck Bronnum,
1, kost kbh




HVIS DU SAVNER
GASTRONOMISKE MULIGHEDER,

ER DINE BONNER HORT

De gastronomiske muligheder er mange: hummus, dhal,
cassoulet, tempeh, marengs pa aquafaba. Beelgfrugter fra
danske marker kan trackkes ind i retter inspireret af hele
verden. For foodservice giver det fleksibilitet: bgnner og
linser kan bages, pureres, sprodsteges, krydres, fermen-
teres eller bruges i bagning.

Det handler ikke kun om at bruge dem i det grgnne kok-
ken, men om at bruge dem godt. I kombination med korn

Vi arbejder for en madkultur, hvor ansvar
og innovation gar hand i hand. Med vores
okologiske kornfond og Baelgfrugt Shoyu vil
vi vise, at danske planter sagtens kan levere
den smagsdybde, vi normalt forbinder med det
animalske kokken. Det handler ikke om at kopi-
ere, men om at skabe nye, gronne losninger med
reel gastronomisk veerdi. For os er del ikke nok,
at det er baeredygtigt. Det skal ogsa smage
Jfantastisk og gore en forskel - bade pa
Lallerkenen og i verden omkring os.

- Morten Ammentop,
CEO, Nocla

giver de komplet proteinprofil og kan danne grundlag for
fyldige, tilfredsstillende retter. Baelgfrugter er ikke en
erstatning, men et selvstaendigt valg med gastronomisk
potentiale.

Baelgfrugterne rummer et enormt uudnyttet potentiale.
Noglen er at kende deres egenskaber og udnytte dem
teknisk - sd smag, fylde og funktion kan mgde hinanden
i en tidssvarende servering.

””

Vi kommer til at se beelgfrugterne fa
en stor plads i folks hjerter. Ogsa fordi

beelgfrugter ikke er én ting men en hel familie
af forskellige ting. Den vigtigste forteelling er,

at det smager pissegodt, og hvis folk far et

produkt der smager pissegodt, sa skal de
nok spise det. Baelgfrugter har helt klart sin
plads i fremtidens gastronomi.

- Kamilla Seidler,
Kok

(O I OVRIGT

Du kan bruge kogevandet fra f.eks. Ingrid
@rter eller kikaerter som erstatning for ag.




Laes mere om gkologi og gastronomi pa goderavarer.dk og pa If.dk/okologi



