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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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I OVRIGT

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

Ld
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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



OKOLOGISK
FJERKRA ER
GARANT

FOR GOD DYREVELFARD

Der er mange krav til gkologisk hgnsehold. Hgnsene skal
have mere plads, de skal have adgang til udearealer aret

rundt, serligt foder, dagslys i stalden m.m. Nebtrimning
er naturligvis totalt forbudt, og i det hele taget er malet

for pkologiske hgnseflokke, at de skal kunne udgve deres
naturlige adfaerd. Et gkologisk hgnseliv skal vaere et godt
honseliv.

For gkologiske slagtekyllinger geelder desuden en lang
raekke regler for vaekst og slagtealder. Fx lever gkologi-
ske slagtekyllinger ca. dobbelt sd leenge som almindelige
slagtekyllinger, og de far lov at vokse i deres eget tempo.
Der er ikke noget med at skyde genvej, og det eneste, der
er turbo pa, er smagen. @kologisk kylling smager ander-
ledes. Og fordi de beveager sig mere og lever leengere,
har de en mere fast struktur.

Mange kokke giver udtryk for, at
okologiske ravarer ofte rummer en
storre smagsmaessig kompleksitet - en
oplevelse, der er svaer at male, men som
er udbredt i branchen. Kylling er et godt
eksempel: Den konventionelle beskrives
med sode og karamelliserede noter, den
[fritgdende med umami og korn, mens
den pkologiske fremhzeves for nuancer
af gront, majs og citrus. Det giver ikke
bare gastronomisk spillerum - det giver
kokkene mere kod pa forteellingen,
bogstaveligt talt.

- Anders Nicolajsen,
Chefkonsulent, Gastronomi & Foodservice,
Landbrug & Fodevarer

44

Vi har arbejdet med kyllinger i
mange ar, og én ting er helt sikkert:
En kylling, der far lov at vokse
langsommere og udleve sin naturlige
adfeerd, giver et andet produkt.
Kodet far en anden struktur, nar
kyllingen har god plads til at
beveege sig frit. Det er ikke
bare dyrevelfzerd, det er ogsa
gastronomisk kvalitet.

- Ulla Rokkedahl,
Kommerciel direktgr, Rokkedahl

@

ﬂ l QVRIGT 0kologiske kyllinger lever min. 56 dage - og ofte lengere end det.
= Det giver en anden struktur og smag, som mange kokke er glade for.




EN SMAGFULD KYLLING,
DER IKKE SKYNDER SIG

I Danmark bruges blandt andet racen Hubbard JA257,
som er sarligt egnet til gkologisk produktion. Kyllingen
vejer ca. 2 kg efter 56 dage og har et foderforbrug pa ca.
2,2 kg pr. kg kod. Det giver kyllingekod med lav vaeske-
udskillelse og god struktur. En kylling, der star distancen
ved tilberedning.

For dig betyder det en ravare, der kan tale noget. Kyl-
lingens struktur og fedtmarmorering gor den egnet til
stegning, braisering, grill og langtidsbagning. Smagen er
ren og koncentreret og giver dig et solidt udgangspunkt
- ogsd i menuer, hvor kgdet ikke fylder meget.

”

Vi har bevidst valgt racer, der trives ude.
De vokser langsommere og kraever lidt mere,
men det far vi tifold igen. De har staerkere
ben, flottere fjer og mere smag i kodet. Det
Ltager tid at producere ordentligt fjerkre,
men det giver os noget, vi med stolthed kan
sendle videre til kokkene. Okologien er det
fundament, det hele star pa.

- Lone Hedegaard,
Direktor, Gothenborg

Aiggels farve afhanger primert af honens
@ l GVRIGT race og foder, ikke af om aegget er gkologisk.

AG MED NOGET HELT
SARLIGT BAG SKALLEN

Ag skal binde, lofte, emulgere og skumme, og det skal
gore det sikkert og stabilt hver eneste gang. @kologiske
@g har en palidelig struktur og anvendes i alle funktio-
ner, hvor preacision er ngdvendig. For bade konditorer
og kokke er det en fordel at arbejde med ravarer, der
reagerer ensartet i temperatur og bearbejdning. Og det
gor gkologiske aeg.

Okologiske eg performer godt i emulsioner og piskning,
og blommen har typisk en intens farve og en naturlig
fedme. Smag og udseende varierer med foder og sason,
sa man far ikke bare et &g, men en fgdevare, der forteel-
ler en historie om tilblivelse og terroir. Et okologisk ag
bliver et aktiv i det samlede udtryk.




DER ER VARIATION 1 AG.
OG I PRODUCENTER

Okologiske g findes i mange formater, bade som hele
®g, brune ag, gard-aggede varianter og pasteuriserede
produkter til storkgkken. Foder og racelinjer har des-
uden betydning for bade aeggets funktion og farve.
Okologiske aeg varierer naturligt i udseende og egen-
skaber afhengig af producent og foderstrategi, hvilket
giver mulighed for at veelge @g, der passer til rette for-
mal og retning i kokkenet.

Bag produktionen star aktgrer med starke profiler som
blandt andet: DAVA Foods, arbejder med hgj sporbarhed
og et bredt sortiment rettet mod foodservice. Mansson,
som kombinerer cirkuleert landbrug med stor volumen.
Og Stensbglgaard, der leverer dagligt til professionelle
kokkener og tilbyder direkte gardsalg. Der er mange
muligheder, og de danske gkologiske segproducenter

er kendt for deres hgje kvalitet og dyrevelfard.

8

g I GVRIGT Mange okologiske producenter giver hgnerne adgang til gulergdder

og grovfoder for at understgtte trivsel og mavefunktion.




NAR DET
KOMMER TIL
OKOLOGISK

KVAG,

ER DER INGEN
KO PA ISEN

Okologisk okse- og kalvekod kommer fra kveg, der

har det rigtig godt. Kvaegholdet er bygget op omkring
dyrevelferd og cirkuler ressourceudnyttelse. Kgerne er
pa graes i sommerhalvaret, de fodres med grovfoder og
lever i systemer, hvor kalve og kger trives med adgang til
frisk luft og plads. Der er fokus pa roligt temperament,
naturlig adfeerd og langsommere vakst.

Koens funktion i det gkologiske kredslgb raekker des-
uden ud over kod og meelk - hun leverer godning, holder
marker abne og binder kulstof via afgraesning. Kalveko-
det er en del af kredslegbet, og anvendelsen heraf bidra-
ger til, at hele dyret bliver brugt.

””

Nar vi taler baeredygtighed, skal vi
Jorholde os til det, der sker uden for
kokkenet. Kvag, der greesser, er ikke bare
en ravare - det er et helt utroligt vasen,
som vi kan samarbejde med for at skabe
liv i landskabet, styrke jordens frugtba-
rhed og producere mad. Det kan ikke
leeses i klimatallene, desveerre er de, for
kokkener tilgeengelige data meget simpli-
Jicerede og de tager slet ikke hajde for at
kvaeg ikke kun producerer CO,, men har
en viglig og aktiv rolle i bade natur og
Sfodevaresystem.

- Trine Krebs,
Gron chef, Food Organisation of Denmark

””

Nar vi maler pa det faktiske
Rlimaaftryk (A-LCA) af dansk produceret
oksekad - og ikke pa hypotetiske, globale

gennemsnit - er udledningen veesentligt lavere
end de 75 kg CO.e. Det skyldes bl.a., al over
80 % af det danske oksekad er et biprodukt
Jfra malkekvaegsproduktionen. Det er
effektiv ressourceudnyttelse.

- Ida M.L.D Storm,
Sektordirektor Kvaeg, Landbrug & Fodevarer

paeeSwoypny :010,]




SMAGEN ER BOF!

Nar man satter teenderne i pkologisk okse- og kalvekod,
kan det smages, at det er et produkt af hej kvalitet. Og
det geelder uanset, om det er malkekvaeg eller kgdkveg.
Der arbejdes nemlig med begge dele i den gkologiske
produktion. Kgdkvag som Limousine og Hereford giver
morkt, aromatisk ked med hgj fedtmarmorering. Mal-
kekveeg som Dansk Holstein anvendes i stigende grad til

- —

@

I OVRIGT

Malkekger kan bruges til
kvalitetsudskaeringer,
iser ved tgrmodning.

Hos Gasoline Grill slger vi en del oksekad,
og vi vil gerne veere det mest baeredygtige
valg, hvis man skal spise oksekod. Del 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,
at vi viser meget godt og er beviset pa, at
man sagtens kan veere konkurrencedygtig og
ljene penge, selvom man vaelger okologiske
ravarer - Vores burger er fuldt ud konkur-
rencedygtig med vores kollegers, som ikke
tilbyder okologiske kod, bolle, gront osv.

- Klaus Wittrup,
Indehaver, Gasoline Gril

kod, hvor der typisk arbejdes med lengere modning eller
specifikke udskaringer for at fremhave umami og struk-
tur. Sidst, men ikke mindst, er kalvekgdet lyst, mort

og neutralt i smagen. Med den helt rigtige tilberedning
f.eks. pocheret, braiseret eller stegt med skind kan det
bidrage med en ren, naturlig kedsmag, der spiller godt
sammen med mere delikate og sarte grontsager.

¥l
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Meat has become a commodity. As we scale
agriculture to feed a growing population and
search for more sustainable paths, we have (o

recognize the role animals play in both our diets

and ecosystems. Organic, pasture-raised animals
are incredible converters of sunlight and waste
into energy, nutrients, flavor, and joy. They are

a true luxury, where a few bites carry more

meaning than kilos of industrial meat. When
we treal meat this way, it becomes something
to respect, something to savour, not something

to consume without thought.

- Nick Curtin,
Executive Chef and Owner
of Restaurant Alouette

UDSKARINGER
OG FORZADLING

Det gkologiske kad anvendes i stigende grad med fokus
pa hele dyret. Udskeringer som tykkam, spidsbryst og
tveerreb loftes gennem langtidsstegning, confitering og
fermentering. Flere aktgrer i foodservice velger desuden
at arbejde med tormodning og specialtilpasning af ud-
skaeringer i samarbejde med slagter eller producent.



KODFAKTOR.

EN STOR STJERNE
I KOKKENET

”

Nar vi taler om kad i professionelle kokkener, bliver det hurtigt en
enten-eller-diskussion. Men vi md ikke glemme de egenskaber, som mindre maengder

af kad tilforer et maltid. Danskerne er glade for kod - grontsager not so much. Derfor kan
ganske lidt kod veere med til at bringe baelgfrugterne og grontsagerne ind pa tallerkenen med
velkendt og tilfredsstillende tekstur og smagsdybde. En mindre maengde kod pa 15-50 gram i

retter med fuldkorn, beelgfrugter og morkegronne grontsager aktiverer Kodfaktoren. Det betyder,

at vi optager mere af det jern og zink der er i planterne. Der er altsa en fantastisk synergetisk
effekt mellem kod og planter, som gor, at vi far endnu mere gavn af naeringsstofferne i maden,

nar de optraeder sammen. Okologisk kod, brugt med omtanke, kan forankre retter og give

balance i en ellers gron menu. Det handler ikke om at ga tilbage til gamle vaner, men om
at bruge kad som el bevidst greb - hvor ernering og smag gar hand i hand.

- Puk Maia Holm-S¢ndergaard,
chefkonsulent, Erneering, Sundhed & Maltider,
Landbrug & Fedevarer

8

g l QVRIGT Okologisk kvaeg bidrager til kulstofbinding og biodiversitet.




OKOLOGISK MALK HANDLER
FORST OG FREMMEST OM KOEN,

DER LAVER DEN

I pkologisk maelkeproduktion ser man pa koen, fer man
ser pa melken. Her handler alt om koens adfaerd, sund-
hed og samspil med naturen. Kgerne er pa f.eks. pa grees
i vaekstsaesonen, de fodres med gkologisk grovfoder og
har adgang til plads, lys og udeliv. Antibiotikaforbruget
er naturligvis lavt, og dyrevelfeerd er centralt i styringen
af besatningerne. For kokkenet betyder det ravarer med
sporbarhed, velferd og stabilitet. Og ikke mindst mulig-
heden for at forteelle den gode historie.

Mejeriprodukter er centrale elementer i mange retter.

I foodservice handler det om mere end smgr og ost

- det handler om teknik, funktion og fortalling. Mejeri-
produkter kan fremheeve spdme, syre og fedme, uden
at overdgve. De kan integreres i retter som smagslofter
eller beerende element.

””

Okologiske mejeriprodukter spiller
en vigtig rolle i det gronne kokken.

Mejeri giver bade tekstur, fedme og
smagsdybde, som er med til at lofte

smagen i de gronne retier - uden at tage
Sfokus fra dem. Det ene understptter
det andet. Det handler om samspil
- ikke om enten-eller.

- Britta Surland,
Head of Food Inspiration, Arla Foods

@ l GVRIGT To ud af tre liter mealk i foodservice er gkologisk.

Kilde: https:/mejeri.dk/nyheder/2-ud-af-3-liter-maelk-i-foodservice-er-okologisk/
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OKOLOGISK MEJERI

INDEHOLDER HELT UNIKKE
MULIGHEDER

Der findes et hav af gkologiske mejeriprodukter til

det professionelle kokken. Og kategorierne meelk, flode,
syrnede produkter, smgr, ost og is rummer hver isaer
variationer, der kan udnyttes kulinarisk. Smor fra som-
mergrassende kger har mere farve og blgdere struktur.
Syrnede produkter har varieret syre og fedtindhold.
Okologisk ost spaender fra faste, lagrede typer til

blpde og smgrbare.

Vi har spisemarke pa alle vores spisesteder

og har brugt okologisk meelk i mange ar.
Sa da vi begyndte at lave vores egen is, var

det helt naturligt ogsa at bruge skologisk maelk
od flode. I Brogaardens is er alt fortrinsvis lavet

pa okologiske ravarer - helt uden farvestoffer
eller tilszetningsstoffer. Det valg foltes rigtigt
for os - og det kan meerkes, bade i salget og
i den respons, vi far fra gesterne.

- Ole Roed,
F&B Manager, Farup Sommerland

Den gkologiske mejeriproduktion har en utrolig hoj
kvalitet, et solidt handveerk og traditioner, der rakker
hundredvis af ar tilbage. Smag, funktion og profil findes
i et utal af variationer - bade nar der skal vaere volumen
til storkgkkener, og nar det skal veere sma, sarlige pro-

dukter til restauranter.

8

g I ﬂVRIGT Smorrets farve og smag @endrer sig efter arstid, alt efter koens foder.
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MAN MA GODT GRADE OVER
SPILDT OKOLOGISK MALK

I
Okologisk mejeri kan ggre en stor forskel i det profes- og kolde desserter. Og i kombination med gront, korn
sionelle kgkken. Det lpfter bade salt og sgdt. Smer kan eller kod skaber de balancerede retter. @kologisk mejeri
give rundhed og mundfylde, mens ost tilfgrer umami, giver identitet til storkgkkenet, restaurationskgkkenet
syre eller fedme. Produkterne taler varme og piskning og bageriet.

og reagerer stabilt i saucer, emulsionsbaserede retter



ET GRISELIY,

MED KROLLE PA HALEN

Dyrevelferd og grisens naturlige adfeerd er omdrej-
ningspunkt i gkologisk griseproduktion. Resultatet er
et langsommere voksende dyr med hgjere sundhed,
lavere medicinforbrug og mere karakter i kodet.

Okologiske grise har adgang til udearealer hele livet.
Smagrisene fgdes i hytter pd marken og far bade soens
meelk og grovfoder som f.eks. graes, rodfrugter og ho.
Rutinemeessig halekupering og tandslibning er forbudt,
og der arbejdes med racevalg og beskeftigelsesmateriale
for at forebygge stress og adfaerdsproblemer. I staldene
har slagtegrisene halm og adgang til udendors lgbegéarde,
og flere producenter eksperimenterer endda med well-
ness-omrader til grisene ligesom mange planter traeer i
grisenes udeomrader. Grisen er oprindeligt et skovdyr,
sd de elsker at finde fode og skygge under traeerne.

I OVRIGT

Okologiske smagrise dier
hos soen i mindst 7 uger
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Jeg har veeret involveret i opstart af
mange fantastiske steder, og syntes selv
jeg har et godt blik for branchens retning.
Specielt i mellemlaget af restaurationsscenen
som jo er notorisk udfordret pa
pris. Jeg oplever i stigende grad at hvis man
hjelper gaesterne, forstar de godt hvorfor
godt kod koster mere, jeg oplever i hojere
grad at folk smager forskel pa velfserd og
hvis vi i samarbejder med de sindssygt
dygtige oko producenter vi har, kan fortzlle
sandfaerdigt om velfzerd i stedet for at
pakke darlige forhold ind i nye klzeder,
kan man sagtens salge dyrere kad og holde
sine kokkenprocenter. Vi er udfordret pa
maengder og det tror jeg bliver vores felles
opgave at overbevise Danmark om at
kvantitet ikke er hverken sexet eller
sundt for os eller planeten.

- Mads Hermansen



OKOLOGISK GRISEKOD

ER IKKE SOM ANDET GRISEKOD

Okologisk grisekod er sin helt egen kategori. Det har
utrolig mange facetter - og kreaever teknisk forstaelse.
Det egner sig til bade klassisk stegning, langtidstilbered-
ning, fermentering og som smagsgiver i planterige retter.
Som smagshjulet for gkologisk grisekad viser, har det
mange smagsnuancer og giver derfor mange muligheder
i kokkenet.

Udskeeringer fra hele grisen kan bringes i spil: nakke,
kaebe, bryst, skank. Kombinationen af langtidshaerd-
ning, rgg, saltning eller sous vide kan ogsa fremhave
smagen og reducerer spild. Der er mange smagsnuancer
f.eks. 'ovnbagt champignon’, 'stegt vildt’, 'back bacon’,
‘citronsaft’, 'oksefond’, 'kogt g’ og 'rog’ i det skologiske

grisekod.

@ I GVRIGT Okologisk griseproduktion har lavt antibiotikaforbrug.
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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

' Smagshjul for gkologiske og konventionelle grise (goderaavarer.dk)

Hinersler SMAGSHJULET
Okologisk Racegris!

Cerealier

Oksested

piggy POt
Ristet kod

Ristet sveer
Rosa ked
Rosa Roast Beep

R Je

Ver

S
m(-I[(. t fo od
At

Sty »

Stegt

Brod
uougrdwrey)d

Smagshjulet beskriver de
mange spandende smagsnoter
og duftnuancer, der findes i danske
okologiske race- og krydsningsgrise.'

”

Det hele heenger sammen, nar vi snakker
okologi, smag og gris. Foder betyder noget, race
betyder noget, udeliv, bevagelse, trivsel osv. Og
sa betyder det faktisk noget, om den er gkologisk
eller ej, der er en verden til forskel i smagen og
i kadets struktur og ikke mindst den historie,
jeg kan fortzelle mine geester.

- Michael Museth,
Slagter, kok og indehaver, Butcheria



OKOLOGISK
GRISEKOD

GOR IKKE KUN GODT
I MADEN

Grisen er en vigtig del af det gkologiske landbrugs-
kredslgb. Den udnytter restprodukter fra de gkologiske
landbrug. Den graver i og goder jorden. Og de store
udendgrsomrader bidrager til biodiversiteten i naturen.
Historien om den glade gris kan altsad sagtens udvides
til ogsa at omfatte glade insekter, fugle, gnavere og i

det hele taget en mere balanceret natur.

4

Som okologiske husdyrproducenter
knokler vi hver dag for at give vores dyr
et godt liv med krolle pa halen. Et liv, hvor de
har mulighed for at udfolde deres naturlige
adferd, og hvor smagrisene gar sammen med
soen, indtil de er klar til fast fode. Efter min
opfattelse er det den rigtige made at have
gris pa, men det koster selvfolgelig ekstra
al producere pa den made.

- Hans Erik Jorgensen,
Formand i Landbrug & Fadevarer @kologi

O I OVRIGT




OKOLOGISK LANDBRUG

GIVER MULIGHEDEN FOR AT SERVERE NOGET SARLIGT

Det gkologiske landbrug favner ogsa geder, far, eender,
kalkuner, kaniner, gees og mange flere. De holdes ofte pa
sma produktioner med hgj dyrevelfard, lav intensitet og
steerk terroirprofil. For foodservice er det en mulighed
for at servere noget sarligt maske endda lokalt.

Produktion og opdrat er ofte seesonbetonet og for-
bundet med hgj grad af handveaerk. Det afspejler sig

i rdvaren - og det giver muligheden for at forteelle en
historie, der reekker ud over klassiske udskaeringer
og menuopbygning. Det giver samtidig et hav af nye
gastronomiske muligheder.

”

Okologi handler for mig, ikke bare
om smag. Det handler der imod om
keerligheden til naturen, keerligheden og
respekten for de dyr der lader deres liv for
maltidets skyld og sidst men ikke mindst,
keerligheden til neeste generation...

- Thomas Hermann

fij l GVRIGT Okologiske far og geder ofte bruges i naturpleje.




=)

l ﬂVRIGT Gaes og @ender udvikler naturligt fedtlag - ideelt til confitering og spredt skind.

OPDRATTET OKOLOGI

MED VILDE FORNEMMELSER

Geder og far kan trives pd arealer, der ikke kan opdyrkes, ZAnder og gees fra pkologiske bedrifter lever i det fri med
og kan derfor bidrage til naturpleje og dbne landskaber. adgang til vand, graes og lae. Det giver et fast, aromatisk
Kgdet fra geder er magert, let og karakterfuldt. Fareked, kod med naturligt fedtlag og sprgdt skind, nar det tilbe-
iser fra lam, giver sgdme og fedme, som spiller op mod redes korrekt.

krydderier og syre. Produkterne varierer med race, foder
og alder og kraever teknisk forstéelse i kokkenet.

8

g I ﬂVRIGT Kaniner er planteadere med lav miljgpavirkning og kort opvaksttid.

”

There’s a lot of talk about eating greener
these days. Most people assume that means

cutting out meat entirely. But meaningful

change starts by meeting people where

they are. Instead of encouraging elimination,

we focus on helping people recognize how
special meat can be. That means eating less
of it and choosing better quality. By showcasing
organic, responsibly raised meat and using our
craft to highlight its best qualities, we give our
guests the chance to reconnect with the idea of
meat as a luxury. Something rare, thoughtful,
and worth celebrating. If that experience stays
with them, maybe they'll seek it out on their
own. And together, we take a small but
important step toward a greener future.

- Nick Curtin,
Executive Chef and Owner
of Restaurant Alouette



Vildt fra jagt er fritaget fra okologireglerne - det teeller ikke med i gkologi-

@ I GVRIGT regnskabet - men f.eks. kanin kan opdrattes gkologisk og dermed taelle med.

Igennem okologien finder vi ofte de
mest palidelige, passionerede og selvstendigt
teenkende personer i alle hjorner af fodevare-
industrien. De som vil kloden, kRokken, smagen
og forbrugeren det bedste er dem vi onsker at
stotte men det er pa TRI ikke en nodvendighed
at beere del rode O for at komme pa menuen.
En ren samvittighed og samme flid som vi
udviser i kokkenet er til gengzeld et must.

- Nicolas Min,
Kokkenchef, Restaurant Tri

”

Vi arbejder hver dag for at dyrevelfaerden og
kvaliteten er i top. Derfor gar vores okologiske
ander pa store graesmarker med masser
af plads, adgang til vand, skygge og frisk luft
under vingerne. Det giver en muskulos and,
laekker kodstruktur og unik smagsoplevelse.

Vi har haenderne med i hele processen, da
@nderne bliver opdreattet, slagtet og pakket i
Danmark. Dette koncept giver desuden mulighed
for at opfylde specifikke onsker med hensyn
til udskaeringer og gennemtaenkle ravarer.

- Bente og Per,
Ronhgjgard




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



