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KAPITEL1

HVORFOR OKOLOGI?

Der er mange gode grunde til at beskaftige sig med okologi pa fedevare-

uddannelserne. Forst og fremmest fordi ekologi er en del af lesningen pa

den grenne omstilling af vores maltider.

@kologi er gran omstilling af maden, vi dyrker og pro-
ducerer ravarer. Og det er en metode, der bidrager til en
baeredygtig forvaltning af klodens knappe ressourcer.

Den grenne omstilling, som er i gang pa snart sagt alle
niveauer i vores samfund, vil ogsa forandre den made,
vi teenker maltider pa. Det er en af de vigtigste dags-

ordener for de kagkkenprofessionelle nu og i fremtiden.

Borgere, kunder og myndigheder stiller - og vil i fremti-
den stille - flere krav til de professionelle kekkener om
at implementere klimatiltag, mindske madspild, have
omtanke for natur, vandmiljg og dyrevelfeerd. Efter-
spargslen pa grenne maltider vil blive gget, og der bliver
vendt op og ned pa maden, vi balancerer kad og grant

pa tallerkenen.Det betyder, at de kekkenprofessionel-

le far endnu flere perspektiver pa deres daglige virke.
Den udvikling er spaendende og fyldt med muligheder,
men den dbner ogsa for et behov for at f& mere viden og
tilegne sig nye kompetencer. Udviklingen stiller ligeledes
krav om dokumentation og transparens for at komme
greenwashing til livs.

@kologien tilbyder velafprgvede metoder, statskontrol-
leret maerkningsordning og dokumentation, der lever
op til nutidens og fremtidens behov. Og sa bygger gko-
logien pa fire principper for beeredygtighed, der leverer
til alle de temaer, som har betydning for de maltider, de
kekkenprofessionelle skal veere frontlgbere for.

DET OKOLOGISKE
GRUNDLAG

Begrebet gkologi stammer fra den tyske biolog
Ernst Haeckel?, der i 1866 skabte ordet ud fra

de graeske ord oikos, som betyder "hus" eller
"husholdning", og logos, der betyder "kundskab
om" eller "videnskab om". Kort sagt betyder
okologi, at man holder hus med ressourcerne.

Det kan vaere en stor hjzelp at have i bagho-
vedet, nar man arbejder med gkologi. For det
handler ikke kun om en bestemt dyrkningsform,
men i hgj grad om en samlet made at teenke

pa - et mindset. | kekkenet er der saledes fokus
pa at undga spild, anvende ravarerne fuldt ud,
balancere sit budget og ikke mindst at skabe
feellesskab omkring maltiderne.

| landbruget kommer mindsettet til udtryk ved
at skabe frugtbar jord, gare markerne levende,
naturen mangfoldig, drage omsorg for husdyre-
ne og beskytte grundvandet ved ikke at anven-
de sprojtegifte.

Efterkrigstidens pavirkning

Indtil omkring 1950’erne drev alle landmaend
gkologisk landbrug. Dengang var det ikke en
saerlig made at drive landbrug pa - det var den
eneste made. Anden Verdenskrig havde afge-

rende betydning for landbruget pa to mader:
Dels var rigtigt mange unge landmaend dede
eller kommet til skade i krigen, sa der var
mangel pa haender og arbejdskraft alle steder.
Og dels var hele produktionen indstillet pa

at producere forsyninger til krigen, sa der var
rationeringer pa almindelige fedevarer. Der var
samtidig hardt brug for, at landbruget hurtigt
kom i gang med at producere fadevarer til be-
folkningerne og stoppe en reel mangelsituation.

Det betgd, at man begyndte at undersgge,
hvordan man kunne producere mere effektivt.
Hesteploven blev skiftet ud med traktorer. Sma
husmandssteder, der havde mange forskellige
slags afgreder, blev lagt sammen og speciali-
serede sig i feerre slags afgrader. Og der blev
opfundet ukrudtsmidler, der kunne sprgjtes
ud over markerne og sikre hgjere udbytte

og mindre arbejde med lugning til de feerre
haender. Det var alt sammen smart og sikrede,
at produktionen hurtigt kom i omdrejninger,
og befolkningerne igen fik mad pa bordene.
Det beted ogsa, at man lige sa stille gik veek fra
gkologisk dyrkning og ind i det, vi i dag kalder
konventionel dyrkning.

! https.//da.wikipedia.org/wiki/@kologi eller Ernst Haeckel (1866) “Organismernes almene formleere”.
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DE FIRE
OKOLOGISKE
PRINCIPPER

De fire ekologiske principper er gkologiens grundlaeggende vaerdier. De er udgangs-

punktet og baggrunden for den gkologiske udvikling, og sé er de en rettesnor for,

hvordan man arbejder med ekologi i landbruget, i virksomhederne og i kekkenerne.

Principperne er et globalt fundament for den gkologiske
bevaegelse og er udviklet af den internationale gkologi-
ske paraplyorganisation IFOAM med det mal at sikre, at
gkologiske fadevarer bliver udviklet og produceret med
redder i det gkologiske tankesaet over hele verden.

Principperne er ogsa et udtryk for det bidrag, som
gkologien har til maden, vi forvalter naturens ressour-
cer og til, hvordan vi sa skansomt som muligt dyrker,
forarbejder, forbruger og spiser. Men ogsa til, hvordan vi
behandler hinanden og skaber forretning.

DE FIRE PRINCIPPER

Sundhedsprincippet: Gkologien skal sikre den enkel-
tes, samfundets og klodens sundhed. Frugtbar jord, rent
drikkevand og dyr i naturlig trivsel skaber sunde fade-
varer og dermed sunde mennesker. @kologien husker
0s pa, at vi er en del af en stgrre sammenhaeng, og at vi
er indbyrdes forbundet med jorden, dyrene og alt andet
levende.

Sundhed i gkologien handler om rene, naturlige og
autentiske ravarer frie for ungdig tilseetning og synteti-
ske pesticider. Det handler om at forarbejde ravarerne
under forsvarlige forhold med respekt og nysgerrighed,
sa fadevarerne bevarer deres unikke egenskaber som
kilde til sund ernzering for mennesker.

Retfaerdighedsprincippet: Gkologien skal sikre ret-
feerdighed, aerlighed og ordentlighed i alle forhold og
relationer, der knytter sig til mennesker, dyrs livsvilkar
og til den made, vi forvalter de naturlige ressourcer.

Princippet forpligter gkologer til at mede hinanden med
respekt og sikre vaerdige arbejdsvilkar, abenhed i pro-
duktionen og fair forretningsmodeller, der gar gkologi
til en baeredygtig levevej for producenter, virksomheder
og handlende.

Retfaerdighed betyder, at vi drager omsorg for dem, som
ikke kan tale for sig selv. Derfor behandler gkologien
landbrugsdyr i overensstemmelse med deres naturlige
adfaerd og behov og sigter efter at bevare det dyre- og

planteliv, som omgiver landbrugsjorden.

Forsigtighedsprincippet: @kologien skal agere for-
sigtigt, empatisk og ansvarligt, sa vi beskytter sundhe-
den og velfeerden for mennesker, dyr og klode nu og i
fremtiden.

| samarbejdet med naturen og dyrene gér gkologien
forsigtigt frem og anvender helst de systemer, naturen
allerede har opfundet. Det kraever en innovativ tanke-
gang og en grundlaeggende gkologisk forstaelse.

@kologien er nysgerrig og indgar i videnskabelige sam-
arbejder, der undersgger ny teknologi, og hvordan det
gkologiske landbrug og fadevaresystem kan forbedre
sin praksis. @kologien afprgver nyt med ydmyghed over
for ressourcerne og med ansvarlighed i forhold til sam-
spillet mellem gkosystem og landbrug.

Ansvaret og omsorgen over for en levende natur, rent
grundvand og dyrevelfeerd ger, at gkologien forholder
sig kritisk til hurtige lasninger og teenker pa generati-
onerne, der kommer efter os. Derfor afviser gkologien
genetisk manipulation og anvendelse af syntetiske
pesticider.

Kredslebsprincippet: @kologien er rodfaestet i natu-
rens unikke gkosystem og i en cirkulaer forstdelse af, at
den far fra naturen og giver tilbage til den. @kologien
arbejder langsigtet og vedholdende pa at skabe et fo-
devaresystem i balance, sa vores aftryk pa de naturlige
ressourcer bliver sa naensomt som muligt.

Derfor skaber gkologien den rette balance mellem
nedvendigt forbrug og en baeredygtig livsstil, der tager
hensyn til klima, biodiversitet, dyrevelfeerd og drikke-
vand. @kologien gar sig umage med ikke at tage mere,
end den skal bruge.

@kologien skal indrette sin produktion efter lokale for-
hold, genanvende ressourcer og veere udforskende pd at
minimere spild og skabe baeredygtige kredslgb mellem
land og by.
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DYRKNINGSMETODER

Man inddeler overordnet set dyrkning i enten konventionel eller ekologisk?,
men der tales tit om en raekke forskellige dyrkningsformer, sa her folger en kort

gennemgang.

KONVENTIONELT JORDBRUG

| det konventionelle jordbrug er det tilladt at bruge
kunstgedning for at fa tilfert essentielle plantenaerings-
stoffer. Kunstgedningen kan enten vaere gravet op af
miner og forarbejdet eller veere produceret pa kemiske
fabrikker. Neeringsstofferne bliver typisk lavet om til
sma runde kugler, som man let kan sprede ud pa mar-
kerne ved handkraft eller med maskiner.

Det er ogsa tilladt at bruge syntetiske pesticider i det
konventionelle jordbrug. De benyttes til at fa ukrudt
(herbicider) til at visne, forhindre insektangreb (insekti-
cider) eller svampesygdomme (fungicider). Pesticider er
kostbare at udvikle og fremstilles derfor typisk af meget
store virksomheder som fx Monsanto, DuPont, Bayer og
Syngenta. Disse producenter star for naesten 80 pct. af
verdensmarkedets pesticider.

I mange lande er det tilladt at anvende genmodificere-
de (GMO) afgrader i det konventionelle jordbrug. De er
frembragt ved at overfgre gener fra f.eks. en anden plan-
teart, en bakterie eller et dyr, via en sakaldt gentrans-
formation til afgreden. Malet med transformationen er
typisk at ege afgredens modstandsdygtighed over for
skadedyr, sygdomme eller ukrudtsmidler. Sidstnaevnte
betyder, at man kan sprgjte marken og draebe ukrudtet
uden at skade afgreden. Dermed bliver udbyttet for-
oget, fordi konkurrencen fra ukrudtet om adgang til lys,
vand og naeringsstoffer bliver fjernet. Samtidig bliver
der mindre arbejde for landmanden, da ukrudtet ikke
skal fjernes ad mekanisk vej, som er tidskraevende og
dermed ogsa kostbar.

Det moderne konventionelle landbrug er i stand til at
levere de starste hgstudbytter - bade med og uden
genmodificerede afgrgder.

GKOLOGISK JORDBRUG

| den gkologiske produktion er det ikke tilladt at
anvende GMO-afgrader, syntetiske pesticider eller
kunstgedning. Der er et gget fokus pa dyrevelfeerd og
pa at beskytte den omgivende natur og grundvandet.
Et af grundprincipperne i det gkologiske jordbrug er, at
produktionen i videst muligt omfang skal basere sig pa
en skansom anvendelse af de naturlige ressourcer.

Der kan veere store forskelle pa, hvad man opfatter som
gkologisk i de enkelte lande. Inden for EU er der dog

et feelles regelsaet, som medlemslandene skal rette

sig efter, men ogsa her kan der veere indfert nationale
saerregler. | Danmark har vi fx en gkologilov, samt en
tilhgrende bekendtggrelse®.

Den gkologiske produktion har en malsaetning om at
tilstreebe lukkede naeringsstofkredslgb. Da man ikke
ma bruge kunstgedning, anvender landmanden i stedet
husdyrgedning, kompost og grengadning. Der er stren-
ge regler pa gkologiske garde for, hvor mange husdyr
man ma have, og dermed hvor meget ggdning de
producerer i forhold til det areal, man har til rddighed.
Man ma tilmed bruge mindre ggdning pr. hektar pa de
gkologiske marker end pa de konventionelle. Bkologi-
ske landmaend forsgger derfor at forbedre naeringsstof-
balancen ved:

« at bruge mange flere kvaelstoffikserende afgreder
« at anvende mange forskellige plantearter i seedskiftet
« at anvende efterafgreder.

Pkologerne laegger vaegt pa at beskytte vandmiljget og
reducere klimabelastningen, derfor er der strenge be-
graensninger pa, hvor meget kveelstofgadning, der bliver
anvendt ved dyrkning. For hgje koncentrationer af kvael-
stof er det, som bl.a. forarsager iltsvind i vandmiljget.

| EU ma en gkolog i gennemsnit maksimalt anvende 170
kg N pr. ha (N star for nitrogen, som er det samme som
kveelstof) pa det dyrkede areal. Der er meget stor forskel
pa, hvor meget kveelstofgedning den konventionelle
landmand - ifglge lovgivningen - har ret til at benytte.
Det afhaenger bade af, hvilken afgrede han dyrker, hvil-
ken jordtype, der er pa garden, og hvor meget nedbgr
der typisk falder i omradet. Derfor kan man sagtens fin-
de tilfeelde, hvor den gkologiske landmand bruger lige
sa meget kvaelstofgedning som den konventionelle eller
maske mere. Men som hovedregel benytter gkologerne
kun 60-80 pct. af den gadningsmaengde, der bliver brugt
i det konventionelle landbrug.

Det gkologiske hastudbytte bliver naesten altid mindre
end det konventionelle, fordi der bliver tildelt en lavere
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kvaelstofmaengde og ikke sprejtes med pesticider. Det er
primeert, fordi fotosyntesen bliver nedsat, nar kvael-
stofindholdet i planten falder. Det betyder, at planten
producerer faerre kulhydrater og dermed danner feerre
fre. Desuden bruger planten mere energi til at bekaem-
pe skadedyr og sygdomme, nar der ikke sprgjtes med
pesticider. Hvis planten var beskyttet af pesticider, ville
den primaert bruge energi til at danne biomasse og der-
med producere et hgjere hgstudbytte. Som tommelfin-
gerregel er udbytterne i det gkologiske jordbrug typisk
20-60 pct. lavere end i det konventionelle.

BIODYNAMISK LANDBRUG

Biodynamisk landbrug er en metode inden for gkologisk
landbrug, som oprindeligt er udviklet af den gstrigske
filosof Rudolf Steiner i 1924. Det biodynamiske land-
brugs principper er baseret pa en holistisk opfattelse

og antroposofiske tanker om interaktionen mellem
landbrugets organismer, mennesker og de overnaturlige
kreefter fra kosmos (himmellegemerne) med det formal
at styrke landbrugets og husdyrenes sundhed og der-
med produkternes kvalitet.

Det betyder blandt andet flere krav end i gkologisk
dyrkning. Medicin til syge dyr er ikke tilladt, sdning og
hast foregar efter et kalendersystem, der forholder sig
til planeternes stilling og manefaserne. Biodynamisk
landbrug praktiseres over hele verden, og produkterne
handles under garantimaerket Demeter, hvilket i Danmark
kontrolleres af Demeterforbundet®. De internationale
Demeterregler stiller krav ud over gkologireglerne, bl.a.:

+ laengere omlaegningstid for Demeter-godkendelse

» sarlige biodynamiske praeparater skal anvendes for at
styrke livskraefterne i kompost, jord og planter

« der skal vaere husdyr (iseer drevtyggere) pa garden
elleri et fast gard-samarbejde

+ dyrene ma kun fa biodynamisk og akologisk dyrket foder

+ keer md ikke afhornes og skal have levevilkar, sa
deres horn ikke giver problemer

» ingen brug af gylle fra konventionelle garde

+ ingen dampbehandling af jorden.

Den biodynamiske forstaelse kan meget forenklet
udtrykkes ved, at et landbrug anses for at veaere én stor
veekst- og fordgjelsesproces. Vaeksten giver planter til
foder og fedevarer. Fordgjelsesprocesserne er forudsaet-
ningen for vaeksten. | alle faser er det levende orga-
nismer, der danner forbindelser, der kan naere andre
organismer. Mineralske stoffer i jorden ”laftes” fra det
livlese niveau til det levende niveau i mikroorganismer,
planter, dyr og mennesker. | den proces anses husdyre-
ne for at have en central rolle.

Seerligt koen, men ogsa andre drevtyggere, beriger
processen med sin evne til at nedbryde planter, fordgje
dem og opbygge nye forbindelser, der via ggdningen
naerer utallige andre gavnlige organismer. Den typiske
biodynamiske bedrift har keerne som omdrejningspunkt

i arbejdet for at styrke mangfoldigheden i det levende i og
over jorden. Deres gadning er grundlaget for at pleje og
opbygge jordens humusindhold og frugtbarhed.
Geadningen bliver sat op i kompostbunker og tilfgres en
reekke plantebaserede praeparater. Disse kompost-
praeparater styrker processerne i komposten. Nar kom-
posten spredes pa jorden, stimulerer den planternes
rodvaekst og udvikling. Preeparaterne anses for at have
positiv indflydelse pa afgredernes naeringsvaerdi, mod-
ning og holdbarhed. | praksis bruges de i sammenhaeng
med to andre praeparater, de sakaldte markprzeparater.
Det er humuspraeparatet til jorden ved saning, plantning
og genvaekst efter slet, og kiselpraeparatet til planterne
for at styrke deres modningsproces og smag®.

REGENERATIVT LANDBRUG

| landbrugsmaessig sammenhaeng er det regenerative
lig med en genopbygning af agro-gkosystemerne, med
fokus pa den frugtbare jord. Regenerativt landbrug er
en bevaegelse, som har redder i forskellige alternative
produktionsformer. Der findes derfor ikke en stram
definition for, hvad det preecist er.

Derimod er begrebet afsaet for en diskussion og udveks-
ling af landbrugspraksisser pa tveers af driftsformer, som
formodentligt eller beviseligt kan regenerere landbrugs-
jorden, ud fra en hypotese om, at moderne landbrugs-
praksis degenererer jordens naturlige frugtbarhed og
det omkringliggende miljg.

Regenerativt landbrug vandt udbredelse i 1980’ernes
USA, anfert af den gkologiske pioner, Robert Rodale.

Der eksisterer mange definitioner af regenerativt
landbrug med dertilhgrende principper, og de hyppigst
citerede er disse fem:

« Minimal forstyrrelse af jorden
Jorddaekke aret rundt

Levende rgdder adret rundt

Maksimal diversitet

Integration af planteavl og husdyrhold

Der er fortsat meget forskning og udviklingsarbejde til-
bage, far metoden er nogenlunde sikker med hensyn til
praktisk dyrkning, afgreder og afkast. Ikke desto mindre
vil regenerativt landbrug sandsynligvis have et godt
potentiale for at binde kulstof i jorden.

Der findes ingen dansk myndighedskontrolleret certifi-
cering for regenerativt landbrug. | USA findes Regene-
rative Organic Certified (ROC)¢, som er en certificering
for regenerativt jordbrug. Ordningen administreres af
organisationen Regenerative Organic Alliance (ROA) og
finansieres af de certificerede bedrifter. Den farste for-
udsaetning for at blive certificeret under ordningen som
bedrift er, at man i forvejen er certificeret gkolog.

DET DYRKEDE
AREAL

Danmark er et af de mest intensivt dyrkede lande i Europa.
Ifelge Danmarks Statistik udgjorde landbrugsarealet i 2021 59,5 pct. af
Danmarks samlede areal pa 4.295.200 ha. Det ger Danmark sammen

med Bangladesh til de mest intensivt dyrkede lande i verden.

DANMARKS AREALDAKKE 2021
Kilde: Danmarks Statistik

Landbrugsafgrader
B Skov

Hede, eng og anden natur

Bygninger og bebyggede omrader

Veje, jernbaner og landningsbaner

Sger og vandlgb

Ikke klassificeret

@vrige kunstige overfalder
Det gkologiske landbrugsareal udgjorde 11,4
pct. af det samlede landbrugsareal i Danmark
ved Landbrugsstyrelsens opggrelse pr. 31. maj
2023. Der er sket et mindre fald fra aret far pa
ca. to pct.
Antallet af gkologiske bedrifter, der har eller
havde sggt om gkologisk autorisation faldt
tilsvarende fra 3.960 i 2023 mod 4.095 i 2022.
Det var specielt produktionen af gkologiske

slagtekyllinger, som faldt med 63 pct. og gko-
logiske smagrise, der faldt med 11 pct.

Reduktionerne skete pa flere mader. Nogle
bedrifter blev taget helt ud af drift, andre blev
tilbagelagt til konventionelt landbrug og andre
igen blev solgt til naboer, som omlagde til kon-
ventionel drift.

Derfor skal der i de kommende ar arbejdes
malrettet for at na regeringens ambition” om,
at det gkologiske landbrugsareal skal fordob-
les frem mod 2030. Malet er, at det gkologiske
areal skal udggre 21 pct. af det samlede danske
landbrugsareal.

2https://www.science.ku.dk/oplev-science/gymnasiet/undervisningsmaterialer/boeger/bog_mad-til- milliarder/filer/mad-til-milliarder_ipad.pdf

3https://Ibst.dk/tvaergaaende/oekologi

* http://www.biodynamisk.dk

° http://www.biodynamisk.dk/sider/dyrkning.html
¢ https://regenorganic.org

" https://fvm.dk/fileadmin/user_upload/MFVM/Publikationer/Strategi_for_oekologi.pdf


https://lbst.dk/bedrift/oekologi
http://www.biodynamisk.dk
http://www.biodynamisk.dk/sider/dyrkning.html
https://regenorganic.org
https://fvm.dk/fileadmin/user_upload/MFVM/Publikationer/Strategi_for_oekologi.pdf
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GKOLOGI OG
DYREVELFARD

@kologisk dyrevelfaerd er mere end at Forebygge sygdom og lidelse hos husdyrene.

Et bredt okologisk perspektiv pa dyrevelfaerd indebaerer, at husdyrene gives frihed

til at udfolde deres naturlige adfeerd i videst muligt omfang, samt at omgivelserne

indrettes med henblik pa at give dyrene positive oplevelser.

Mange gkologiske landmaend arbejder med dyrevelfeerd
ud fra et udviklingsperspektiv, hvor kendte systemer
udfordres, og graenserne for god dyrevelfeerd rykkes til
gleede for bade dyr og landmaend.

Baggrunden er det gkologiske retfeerdighedsprincip, der
insisterer pa, at dyr skal tilbydes forhold og livsmulighe-
der i overensstemmelse med deres fysiologi, naturlige
adfzerd og behov. | gkologireglerne er der krav om, at
dyrene har adgang til det fri, samt at der er mere pladsii
staldene end i det konventionelle landbrug.

@kologer har fokus pa at arbejde med nye tiltag. Det kan
fx veere, at ko og kalv gdr sammen i laengere tid end reg-
lerne tilsiger. Det kan ogsa vaere, at man arbejder med
at reducere risikoen for brystbensfraktur hos zeglaeggen-
de hgner eller etablerer skovlandbrug, hvor dyrene kan
bevaege sig og sage ly mellem traeer og buske.

DE VIGTIGE DYR

Husdyrene har en meget afgagrende betydning i det
gkologiske landbrug, fordi det sigter efter at skabe et
baeredygtigt skosystem. Dyrene er nemlig veerdifulde
producenter af naturlige naeringsstoffer, der skal bruges
pa marken. De graesspisende dyr, sasom keer og far,
omdanner plantemateriale til naeringsrig gedning, nar
de spiser graesset og geder jorden med det, der kommer
ud den anden vej. Det forbedrer jordens frugtbarhed

og stimulerer vaeksten af sunde afgrader. Den gkolo-

giske planteavler er derfor afhaengig af de gkologiske
landmaend, der producerer animalske produkter. Ved at
bruge de naturlige naeringsstoffer undgar man kunst-
gadning og kemikalier pa marken.

Husdyrene spiller ogsa en afggrende rolle i oprethold-
elsen af biodiversiteten. Ved at lade landbrugsdyrene
leve i deres naturlige omgivelser, hjaelper det gkologiske
landbrug med at bevare en stor mangfoldighed af in-
sekt-, fugle- og dyrearter. Samtidig bidrager landbrugs-
dyrene til at kontrollere skadedyr og ukrudt. Fjerkrae
som hgns og kalkuner spiser insekter, snegle og larver,
der ellers kan gdelaegge afgrederne.

Nogle gkologiske landbrug bruger geder og far til at
afgraesse ukrudt og ugnskede planter, hvilket sparer tid
og energi i forhold til manuel fjernelse af ukrudt.

Samlet set er dyrene afgerende for det gkologiske
landbrugs succes. Deres interaktion med afgrader, na-
turlig skadedyrsbekaempelse, bidrag til biodiversitet og
gkonomiske fordele understreger deres betydning som
en integreret del af et gkologisk landbrugssystem, der
straeber efter at veere mere baeredygtigt og miljgvenligt.

Ifalge den seneste opgarelse fra Danmarks Statistik fin-
des der 1766 gkologiske landbrug med dyr i Danmark.
Herunder kan du se en oversigt over, hvilke og hvor
mange dyr, der produceres gkologisk i Danmark.

GKOLOGISKE LANDBRUGSBEDRIFTER MED UDVALGTE HUSDYR 2023

Kilde: Danmarks Statistik

@kologiske bedrifter med dyri alt
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OKOLOGI OG KLIMA

Klima stér everst pa baeredygtighedsdagsordenen hos bade borgere, myndigheder
og kunder. At kunne tilberede klimavenlige maltider bliver en vigtig kompetence for
de kokkenprofessionelle, nar de skal imedekomme kravene, dokumentere effekterne

og udvikle velsmag i de nye mader at tilberede maltider pa.

@kologi er en af lgsningerne til at komme kravene i
mgde og udvikle madhandvaerket og det gastronomiske
sprog til en ny tid.

Forst og fremmest er gkologi udpeget af politikerne til at
veere et vigtigt redskab til en gren omstilling af landbru-
get - altsa til at sikre at vores ravarer bliver produceret
med mere baeredygtighed for gje. Regeringens mal er
en fordobling af det gkologiske landbrugsareal i 2030.
Det betyder, at 21 pct. af landbrugsarealet skal veere
gkologisk om godt fem ar. Det mal kraever foruden den
politiske malsaetning ogsa et steerkt samarbejde mellem
producenter og professionelle kakkener, grossister og
dagligvarehandlen.

Ser man pa den samlede miljgbelastning, har gkologi-
en en klar fordel pa fx ressourceforbrug, biodiversitet,
drikkevand, havmiljg og dyrevelfserd. Ser man isoleret
pa CO2e, har den gkologiske og konventionelle pro-
duktion samme belastning. | hvert fald hvis man maler
belastninger pr. kg. produkt. Hvis resultaterne opgares
pr. hektar (arealenhed), praesterer gkologisk produktion
bedre end konventionelt.

Okologien prasterer pa mange parametre

Et eksempel pa hvordan det haenger sammen, finder du
i figuren, som viser en raekke miljgpavirkninger ved gko-
logisk og ikke-gkologisk meelkeproduktion i Danmark.

1. KLIMAFORANDRING
(DRIVHUSGASUDLEDNING)
(kg. Co, eq/ kg FPCM®)

KLIMAAFTRYKKET FRA @KOLOGISK LANDBRUG de, hvor de konventionelle fedevarer har det hgjeste
Figuren viser klimaaftrykket for henholdsvis gkologiske klimaaftryk, mens punkterne under den sorte linje, viser
og konventionelle fedevarer opgjort pr. hektar (area- de tilfeelde, hvor de gkologiske fgdevarer har det hgjeste
lenhed). Punkterne over den sorte linje viser de tilfael- klimaaftryk.

KLIMABELASTNING FRA OKOLOGISKE OG KONVENTIONELLE FODEVARER PER AREALENHED (KG CO: EQ. PER HA)

Kilde: DCA RAPPORT NR. 200 « FEBRUAR 2022 om klimaeffektivitet i landbruget.
https://pure.au.dk/ws/files/196779902/Klimaeffekt_ved_oml_gning_til_ko_jordbrug_04092020.pdf
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Figuren stammer fra Nationalt Center for Fedevarer

og Jordbrugs (DCA) undersggelse af klimaeffekten ved
omlaegning til ekologi, som blev udfert pa foranledning
af Landbrugsstyrelsen i 2022. Undersggelsen viser, at
fuld omlaegning af landbruget til gkologi er et middel til
at nedbringe CO2e-udledningen fra landbruget.

Det har vaeret et omdiskuteret emne i mange ar, om det
okologiske eller det konventionelle landbrug udleder
mest COze. Ofte har gkologikritikerne peget pa, at ako-
logien er mere klimabelastende, fordi der bruges mere
areal til at producere den samme maengde fadevarer.

Men undersggelsen viser, at gkologien udleder langt
mindre CO2e opgjort per hektar end konventionelt land-

brug. Det skyldes blandt andet en hgjere kulstoflagringi
jorden og forskelle i ggdningsniveau, saedskifte og at
der er feerre gkologiske husdyr, fordi de skal under aben
himmel og derfor kraever mere plads.

Ved at inddrage alle parametre og relevante forhold, der
pavirkes af landbrugsdriften i de to produktionsformer

i stedet for at fokusere ensidigt pa udbytte pr. hektar,
kunne forskerne altsd drage en mere oplyst konklusion
om landbrugets klimapavirkning.

Regeringens fordoblingsmal er sat pa baggrund af resul-
taterne i rapporten, og det forventes, at man ad den vej
kan opna en reduktion i CO2e-udledningen pa 500.000
tons COze.


https://pure.au.dk/ws/files/196779902/Klimaeffekt_ved_oml_gning_til_ko_jordbrug_04092020.pdf
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OKOLOGI OG
RENE FODEVARER

Dkologiske fedevarer sparer os for rester af pesticider og tilseetningsstoffer.
Og samtidig med at vi passer pa os selv, passer vi ogsa pa vores falles miljo,
grundvand og skaber bedre dyrevehcaerd og mere livi og omkring markerne.

@kologi er renere fadevarer fordi:

+ Bkologiske fadevarer er ikke sprgjtet med pesticider.
DTU® undersager lebende fadevarer og finder hvert ar
pesticidrester i omkring to tredjedele af ikke-gkolo-
gisk frugt og en tredjedel af ikke-gkologiske grantsa-
ger - stoffer, som ikke findes i gkologiske fadevarer.

+ @Bkologi har et vigtigt princip om at skabe rene fgdeva-
rer med naturlig holdbarhed, smag og farve. Derfor er
@-maerkede fadevarer ikke tilsat kunstige farvestoffer,
aromaer, konserverings- eller sedemidler. Dansk dag-
ligvarehandel har desuden en aftale om ikke at szelge
gkologisk palaeg og andre kadprodukter med nitrit.

+ Flere studier viser, at gkologiske frugter og grantsager
ofte har et hgjere terstofindhold end deres konven-

\ §
- | %"

4
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.

tionelle modstykker. Dette kan skyldes forskelle i
vandindholdet i planterne, da konventionelle afgre-
der typisk optager mere vand pa grund af ggdning,
hvilket reducerer terstofprocenten. Det er i tarstoffet,
smagen sidder.

Fedtsyresammensaetningen i gkologisk meelk og ked
er anderledes end i konventionel maelk og kad. Det
skyldes blandet andet, at gkologiske dyr spiser graes
og andet grantfoder. Der er mindre maettet fedt og
mere umaeettet fedt i skologiske maelkeprodukter og
kad.

Forsigtighed er et af de grundlaeggende principper
for gkologisk produktion. Derfor er det ikke tilladt at
anvende gensplejsning i gkologi. Det geelder frg og
planter til fedevarer savel som i dyrefoder.

PESTICIDER

| gkologisk landbrug anvender man ikke syntetiske
pesticider eller sprgjtegifte. Det er ganske simpelt ikke
tilladt. Det er dog tilladt at anvende naturlige bekaem-
pelsesmidler baseret pa stoffer, som findes i naturen.
Disse anvendes hovedsageligt i frugt- og grentsags-
produktion og kun pa, hvad der svarer til 0,5 pct. af det
samlede danske, gkologiske landbrugsareal.

Midlerne ma kun anvendes til bekeempelse af svampe-
og skadedyresangreb og ikke til ukrudtsbekaeempelse.
De ma ikke anvendes forebyggende eller systematisk,
og kun hvis der er fare for, at afgrederne gdelaegges. De
naturlige pesticider kan fx vaere skummetmaelkspulver
eller eddike, ligesom forskellige insekter, bakterier og
udtreek fra planter ma anvendes®.

De seneste ar er der kommet fokus pa nogle af de
naturlige pesticider, som er sakaldt bredspektrede. Det
vil sige, at de ikke kun bekaemper skadedyr, men ogsa
kan skade nyttedyrene. Det er midler som fx Pyrethin
udvundet af krysantemum og Spinosad, der er udvun-
det af en jordbakterie. | Danmark skal man sgge dispen-
sation, hvis man vil anvende Spinosad. Midlet ma ikke
bruges pa abler og paerer. Pyrethin anvendes typisk i
a&bleproduktion, men langt stersteparten af gkologiske
a&bleproducenter i Danmark bruger ikke midlet.

@kologer arbejder lgabende med at reducere brugen af
naturlige pesticider. Blandt andet har nogle frugtavle-

re plantet blomsterstriber i plantagerne. Blomsterne
tiltreekker fx mariehgns, svirrefluer og rovtaeger, der
ader skadedyrene. Man kan ogsa seette kasser til mejser
og musvitter op, fordi fuglene gar samme arbejde som
rovinsekterne.

PESTICIDRESTER | FGDEVARER

DTU kontrollerer hvert ar restkoncentrationer af godt
300 pesticider pa tveers af fedevaregrupper i den danske
detailhandel. Det er de pesticider, som myndighederne
vurderer, er de mest relevante, nar man ser pa fore-
komst i fadevarer og giftighed. Kun ét af de naturlige
pesticider, der kan anvendes i gkologisk produktion
Spinosad, er blandt de 300. Det skyldes, at der ikke er
grundlag for at overvage de gvrige, fordi de ikke mis-
teenkes for at udggre en risiko for menneskers sundhed.
Risikoen for at blive udsat for pesticidrester via din kost
er derfor meget lille, nar du spiser gkologisk.

GENMODIFICERING
| gkologi er der forbud mod genetisk modificerede orga-

nismer (GMO). @kologireglerne praeciserer, at forbuddet
omhandler planteforaedling, hvor man flytter gener
mellem organismer, der ikke naturligt kan krydse sig
med hinanden.

@kologer siger nej til GMO af flere grunde. De vigtigste er:

+ De biologiske og arvemaessige konsekvenser er
ukendte og uoprettelige, da de vil nedarves fra
generation til generation

+ De sundhedsmaessige konsekvenser er ikke undersggt
til bunds

+ Konsekvenserne er uoverskuelige og ukendte, hvis
gensplejsede planter breder sig i naturen.

Brug af GMO er altsa forbudt i gkologisk landbrug. Dog
ma syge dyr fa medicin, som er fremstillet ved hjzelp af
gensplejsning. Det er ofte den eneste medicin, der er pa
markedet.

TILSEATNINGSSTOFFER

Et vigtigt princip i skologien er at producere rene
fadevarer med naturlig holdbarhed, kvalitet og farve.
Derfor indeholder @-maerkede fadevarer feerre tilsaet-
ningsstoffer end ikke-gkologiske fadevarer. | gkologiske
fadevarer er det kun tilladt at anvende 56 af de i alt 410
tilladte tilseetningsstoffer, som den europaeiske fadeva-
reindustri ma bruge (2023).

De tilseetningsstoffer, som ma anvendes i gkologiske
produkter, er typisk udvundet af naturlige ravarer og
ma kun bruges, hvis det er ngdvendigt. Det kan fx vaere
guargummi (E412), der findes i ketchup, saucer og dres-
singer for at give konsistens.

@kologiske varer indeholder ikke kunstig farve eller
sedestoffer som fx aspartam, sorbitol og natriumcycla-
mat. Der er tre farvestoffer, som er tilladt til gkologiske
fedevarer, men de ma kun bruges til hhv. ost og spise-
lig osteskorpe. Ingen kunstige farvestoffer er tilladt til
okologisk slik. Derudover har danske gkologer besluttet
ikke at tilsaette nitrit i fx kedpaleeg, selvom det er tilladt
ift. til den europaeiske gkologilovgivning.

Nar du spiser gkologiske aeg, kan du opleve, at blom-
merne i &2ggene har varierende farve. Det skyldes ars-
tidernes skiften, og at skologiske aegproducenter ikke
tilseetter farve i hansenes foder.

Du kan laese mere om lovgivning og regler hos Fadeva-
restyrelsen'®,

8 https://foedevarestyrelsen.dk/publikationer/2023/pesticidrester-i-foedevarer-2022
9 https://Ibst.dk/fileadmin/user_upload/NaturErhverv/Filer/Tvaergaaende/Oekologi/OEkologivejledning_2022/Kapitler_og_bilag_enkeltvist/B

10 https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/oekologivejledningen
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GKOLOGI OG
BIODIVERSITET

Formalet med ekologisk |andbrug er at producere fedevarer med minimal belastning af
milje, klima og natur. Landbruget kan ikke lose verdens biodiversitetskrise alene, men

det gkologiske landbrug har en afgerende betydning for at genopbygge biodiversiteten i

landbrugslandet gennem en rigere marknatur.

En lang raekke af de arter, som lever pa de dyrkede
marker, er i kraftig tilbagegang og skal beskyttes. Pa
populationsniveau er tilbagegangen over de seneste
artier op mod 60-80 pct., og der er behov for at genska-
be tilstraekkelige fede- og levesteder til, at bestandene
kan vokse. @kologisk drift har en raekke fordele, fordi
syntetisk kvaelstof og pesticider ikke bliver brugt pa
okologisk jord.

Ifalge forskningsinstitutionen FIBL har gkologiske land-
brug mellem 46 og 72 pct. flere halvnaturarealer end
konventionelle landbrug. Det er fx enge og overdrev,
som ikke plgjes og omlaegges, men som i nogen grad
udnyttes til landbrugsproduktion, og som er afhaengige
af denne udnyttelse for at bevare deres karakteristiske
plante- og dyreliv.

Fordi de gkologiske landmaend ikke bruger syntetiske
sprejtegifte pa markerne, vil der veere en maengde
ukrudt i markerne, som er en motor i den fgdekaede,
derimarken. Ukrudtet giver fade til insekterne, mens
ogsa afgradevalget, seedskifte og hastmetoder har
betydning for biodiversiteten pa markerne. Levende
hegn pa gkologiske bedrifter er en bedre fadekilde for
blomstersggende insekter end hegn pa konventionelle
arealer, da de indeholder flere blomstrende planter, der
blomstrer mere og over en laengere periode. Netveerket
af diger, markveje, smabevoksninger, levende hegn og
mergelgrave udger skelettet for livet i agerlandet og er
nedvendige for at opretholde fadekaederne.

God biodiversitet og dermed en rig marknatur er vigtig
for de naturlige processer, der driver fadevareproduktio-
nen. Naturlig regulering af skadedyr og sygdomme samt

bestavning er to af de vigtigste gkosystemtjenester, der
giver starre udbytte.

Pa verdensplan er 75 pct. af de vigtigste afgrader helt
eller delvist afhaengige af insekters bestgvning, og i Dan-
mark vurderes insekternes bestgvningsarbejde at have
en vaerdi pa mellem 421 og 690 millioner kr. om aret. Det
er ligeledes estimeret, at 30-40 pct. af verdens afgrader
gar tabt til skadedyr.

Ogsa livet under jorden er afggrende for vores produk-
tion af fgdevarer. Mikrolivet i markens jord nedbryder fx
godning, afgraderester og redder, hvilket frigiver naering
til afgrederne og bidrager til jordens baereevne og vand-
holdende evne samt sygdomsundertrykkelse. Disse
gkosystemtjenester udger en veesentlig skonomisk vaer-
di og er altafggrende for en robust produktion. Den del
af organismerne, der er nyttige for produktionen, kaldes
funktionel biodiversitet.

De mest truede og sjeeldne arter har brug for seerlig
beskyttelse. Derfor er det ngdvendigt at beskytte deres
levesteder og udtage starre arealer til natur.

Da det gkologiske landbrug ikke pavirker disse natura-
realer negativt gennem brug af pesticider og kunstged-
ning, kan gkologien udggre et vaern, ligesom gkologiske
dyreholdere kan levere et centralt veerktgj i naturforvalt-
ningen i form af graesning af veerdifulde, plejekraevende
naturarealer. En stor del af tabet af biodiversitet i den
danske natur haenger sammen med tilbagegangen i
graessende dyr. Afgraesning af overdrev, enge og heder
er med til at sikre og genskabe naturen og kan samtidig
bidrage til en baeredygtig produktion af ked og maelk.
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KAPITEL 2

FREMTIDENS MALTIDER

Aret er 2050. Du er pa vej hjem fra arbejde i din selvkerende bil og skal lave kartoffel-

pizza til kantinens gaester. Du har bestilt ravarer pa din smartphone, som om kort tid

bliver leveret med drone pa din adresse.

Ravarerne befinder sig i sma patroner, som sattes i
kekkenets gigantiske 3D-printer, som sa laver maden
for dig. Pizzamelet er tilsat en smule insektmasse for at
gore den mere naerende og proteinrig, ligesom fyldet
udelukkende bestar af beelgfrugter og grentsager.

Kort tid efter er pizzaen klar, og geesterne samles om
bordene i din kantine til et laekkert, sundt og naerende
maltid. Ngjagtigt udregnet til gaestens behov.

Scenariet med pizzaen er et bud pa, hvad og hvordan
vi kommer til at spise i fremtiden. Fremtidens mad er
nemlig bade gren, naerende og maske lavet i 3D-printer.

En af fordelene ved at lave mad i en 3D-printer er, at
den kan indstilles til at lave den ngjagtige maengde
mad, som hver gaest plejer at spise. Derved undgas
madspild - bade ved produktion og efter maltidet, hvor
ingen rester vil vaere til overs.

OKOLOGI FOR FREMTIDEN

Nar vi spiser, handler det ikke kun om sunde og
usunde fgdevarer. Det handler i hgj grad ogsa om,
hvordan vi sammenseetter maltiderne, og hvor
meget vi spiser. En holistisk kekkenproduktion
teenker bade pa, hvor ravarerne kommer fra, hvor
langt de bliver transporteret, og om at minimere
spild mm.

@kologi og baeredygtighed gar hand i hand. | den
gkologiske produktion af ravarer og fedevarer ar-
bejdes der pa hele tiden at blive bedre til at holde
hus med ressourcerne - som er hele tanken bag
det gkologiske arbejde (se kapitel 1).

@kologi er mad uden rester af pesticider, bedre
dyrevelfaerd, global retfeerdighed, plads til natur
og omtanke for miljeet. @kologi handler om at
arbejde for baeredygtighed og en helhedstanke-
gang fra jord til bord. Derfor er det ogsa naturligt
at overveje maengden af mad. Vi kan overveje at
veelge en tallerken, der ikke er alt for stor. De fleste
fylder nemlig ubevidst tallerkenen op. Det vil sige, at

jo starre tallerkenen er, jo starre portion spiser vi.

Den gkologiske veerdikaede starter ved landman-
den - uanset om det er husdyr- eller plantepro-
duktion - og forbinder sig videre til fedevarevirk-
somhederne for at ende ved dem, som tilbereder
maden.

De madprofessionelle spiller en vigtig rolle i gko-
logien og er frontlgbere i den store opgave, der
ligger i at omstille vores maltider i en grennere
retning. Det er hos de madprofessionelle, at mu-
lighederne i det granne skal udforskes, og det er
hos dem, at madinnovationen skabes, sa den nye
grenne gastronomi bliver velsmagende og sund.

Den grenne omstilling begynder altsa allerede,
nar ravarerne bliver dyrket. Derfor er det vigtigt,
at det ikke kun er et eller to led i kaeden fra jord
til bord, der arbejder med den grenne omstilling.
Det handler om, at alle led arbejder sammen og
tager ansvar.
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Y-TALLERKENEN
OG KOSTRADENE

Y-tallerken-modellen anvendes til veegtvedligeholdelse og sunde kostvaner. Derfor

bruges den af diaetister, patientforeninger og andre sundhedsfremmende instanser

som tommelﬁngerregel og en nem metode til at faen ernaeringsrigtig kost.

Samtidig er modellen velegnet at bruge, nar man vil
skabe maltider med mere grent og mindre kad. Nar vi
arbejder med en klimavenlig tallerken og @nsker at age
gkologiprocenten, har vi nemlig fokus pa at skrue op for
grantsager, frugt og granne proteiner i form af baelgfrugter.

DE OFFICIELLE KOSTRAD

De seneste kostrad fra Fedevarestyrelsen er ligesom
Y-tallerkenen guider til sund og klimavenlig mad. De
professionelle kekkener serverer hver dag mange
maltider og spiller derfor en vigtig rolle i den granne
omstilling af danskernes mad. De offentlige kakkener
serverer ca. 650.000 hovedmaltider hver dag, og oveni
det kommer mellemmaltiderne. Derudover bliver der
serveret et stort antal maltider fra de private kakkener
i kantiner pa arbejdspladser, catering, take away og pa
hoteller, restauranter og caféer.

Kostradene til de professionelle kakkener - Kostrad til
Maltider - bygger pa De officielle Kostrad og er gode
for bade sundhed og klima. Danskerne kan reducere
deres CO2-aftryk med 31-45 pct. ved at falge kostrade-
ne. Med den indflydelse de professionelle kakkener har
pa befolkningens madvaner, har det enorm betydning
for Danmarks samlede fgdevareforbrug og danskernes
sundhed generelt.

SPIS MERE GRONT

Grgntsager og frugter er gode for vores sundhed. De
mindsker risikoen for fx hjerte-kar-sygdomme og visse
typer af kraeft. Nar vi spiser mange grentsager og frugter,
bliver det nemmere at holde eller opna en sund vaegt.

Grgntsager og frugter indeholder mange vitaminer,
mineraler og kostfibre. Det geelder iszer de grove gront-
sager fx erter, guleradder, blomkal samt baelgfrugter.
Grgntsager i forskellige farver indeholder forskellige
vitaminer og mineraler. De rede og orange grantsager
indeholder bl.a. betacaroten (vitamin A), mens de marke-
grenne grentsager bl.a. indeholder calcium, folat og jern.
Det er derfor vigtigt, at vi spiser forskellige grantsager.

Baelgfrugter er ogsa grentsager og er samtidig en god

kilde til protein. | en planterig og varieret kost med kun
lidt ked spiller baelgfrugter derfor en saerlig rolle i for-
hold til at deekke vores behov for protein.

Grgntsager og frugter er blandt de fgdevarer, der har det
laveste klimaaftryk. Frugter, baer og grentsager, der er
transporteret til Danmark med fly, belaster dog klimaet
meget. Andre transportformer fx med skib eller lastbil,
har langt mindre betydning for belastningen af klimaet.

Alle grantsager teeller med i de 600 gram om dagen,
som anbefales i en sund og varieret kost. Det geelder
ogsa frosne grantsager fx frosne aerter og grantsager
pa dase som fldede tomater. Lag og andre grantsager i
sammenkogte retter, wokmad eller pa pizza teeller ogsa
med. Herudover skal vi, som rettesnor, spise 100 gram
balgfrugter (tilberedte) hver dag ud over de 600 gram
grgntsager og frugt.

Et lille glas juice (100 ml) kan teelle med som en af de
seks om dagen, men kun som en - ogsa selvom man
drikker flere glas. Husk, at juice indeholder lige sa man-
ge kalorier som fx sodavand.

Kartofler, ngdder og terret frugt fx rosiner, frugt pa kon-
serves, svampe og oliven teeller ikke med i de 600 gram
om dagen.

FINE OG GROVE GRONTSAGER

Grgntsager kan opdeles i fine og grove grantsager, hvor
de grove grantsager er kendetegnet ved at have et hgje-
re indhold af kostfibre end de fine.

Fine grantsager indeholder som regel mindre end 1,9
gram kostfibre pr. 100 gram. Fine grgntsager er fx tomat,
agurk, peberfrugt, squash og bladgrgntsager, som fx
salat.

Grove grantsager indeholder som regel mere end 1,9
gram kostfibre pr. 100 gram. Grove grgntsager er fx
rodfrugter, som gulerod, redbede, selleri, persillerod og
pastinak, kal som broccoli, blomkal, rosenkal, spidskal,
hvidkal, redkal og grenkal samt baelgfrugter.
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FORANDRINGERNE

PAVIRKER FODEVARE-

INNOVATIONEN,
SASONER OG

AFGRODER

Den plantebaserede trend, vi allerede ser i dag, kommer

formentligt til at buldre videre derudaf. Klimaforan-
dringer har allerede haft stor indflydelse pa valget af
afgrader og mulighederne for deres udvikling og vaekst.
Den laengere vaekstsaeson har sammen med hgjere tem-
peraturer givet bedre betingelser for varmekraevende
afgrader. Fx kan vi nu dyrke majs, linser og vin i Dan-

mark. Hgjere temperaturer og en laengere vaekstsaeson
vil generelt have en positiv effekt pa afgredeudbyttet,
og produktionen forventes derfor at stige. | sig selv vil
den ggede CO2-koncentration i atmosfeeren fremme
plantevaeksten. Ligesom, at vi i hgjere grad kommer til
at spise alternative kad- og maelkeprodukter, som vil
smage naesten ligesom originalerne.

MALTIDSMAENGDE

Uanset om du laver en plantebaseret kost eller
blot gnsker at skaere ned pa animalske produk-
ter, er det vigtigt at sikre, at dem du laver mad
til, far de nedvendige vitaminer og mineraler.
Vitaminer som B12, D-vitamin og mineraler
som jern og calcium kan vaere sveerere at fa
nok af pa en plantebaseret kost, men heldigvis
findes der mange kosttilskud, der kan hjzelpe
dig med at daekke dine ernaeringsbehov.

Det er ikke kun mennesker, der har brug for til-
skud. Produktionsdyr som keer, grise og kyllin-

ger kan ikke fa deekket deres fulde kostbehov
alene gennem deres foder. Derfor far de ogsa
kosttilskud for at opretholde deres sundhed.
Pa den made far vi gennem ked og mejeripro-
dukter ofte vitaminer og mineraler, som dyrene
har faet gennem deres tilskud.

Ved at veelge en plantebaseret kost og de rette
kosttilskud kan du springe det mellemled over
og fa de samme neeringsstoffer.

EAT-LANCET
INTERNATIONALE
RETNINGSLINJER FOR SUNDHED
OG BAREDYGTIGHED

Non-profit organisationen EAT , der bestar

af akterer fra forskellige organisationer og
universiteter, har udgivet en raekke anbefalin-
ger til en sdkaldt planetarisk sundhedsdieet.
Begrebet daekker over en raekke retnings-
linjer, der tilsammen udger en optimal dizet
for menneskers sundhed og miljgmaessig
baeredygtighed.

Den leegger vaegt pa en planterig kost, hvor
fuldkorn, frugt, grentsager, ngdder og baelg-

s1ebns pappy

frugter udger en sterre del af de fgdevarer,
der indtages. Ked og mejeriprodukter udgar
vigtige dele af kosten, men i vaesentligt min-
dre maengder end fuldkorn, frugt, grentsager,
nedder og beelgfrugter.

Ud over de mal, der er fastsat inden for hvert
afsnit, anbefaler kostmalene ogsa, at den gen-
nemsnitlige voksne har brug for 2500 kcal om
dagen. Det vil naturligvis variere baseret pa
alder, ken, aktivitetsniveau og sundhedsprofil.

Kilde: eatforum.org/eat-lancet-commission/the-planetary-health-diet-and-you/
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Ravareoversigt

Scet Kostrad til Mdltider pa menuen, nar I laver
maltider i daginstitutioner og kantiner

|
Grontsager /
Friske og frosne grontsager ogsa
konserves

VELG

Grove grontsager fx @rter, kil og
rodfrugter, og lad dem udgere ca.
halvdelen af grontsagerne.

Grontsager i mange farver — husk
de morkegrgnne grontsager som fx
spinat, broccoli og grenkal

Arstidens grontsager, frugter og baer

Ost

Ost og friskost til madlavning og
som paleg

VELG

Bade fed og mager ost. Mager ost er
ost med hojst 17 g fedt (fx 30+) og
friskost med hgjst 5 g fedt pr. 100 g

A£g
Alle slags &g

Fedtstoffer

Fedtstoffer og fedtholdige produkter
til madlavning, pa brgd og som til-
behor

VEALG

Primeert planteolier eller produkter
med planteolier frem for hérde fedt-
stoffer som fx smor, smerblandinger
samt kokosfedt (fx fra kokosmeelk)
og palmefedt

Iseer raps- og olivenolie eller blgde og
flydende fedtstoffer baseret pa disse

Produkter, hvor planteolier som fx
raps- og olivenolie udger hoveddelen
af fedt, fx mayonnaise, pesto, hum-
mus og nogle dressinger

Frugt

Friske og frosne frugter og baer

VALG
Flere grontsager end frugt

BEGRANS
Juice, marmelade og terret frugt
fx dadler

Rosiner til born under 3 ar

Nopdder og fro
Nodder, mandler, og frg.
VELG

Usaltede eller saltede ngdder med
hojst 0,8 g salt pr. 100 g

Forskellige nodder
Forskellige fro

BEGRANS

Solsikkekerner og horfre og hold
igen med parangdder, pistaciengdder
og ristede mandler

Qm; Ministeriet for Fedevarer,

=== Landbrug og Fiskeri
F@devarestyrelsen

Beelgfrugter

Friske, frosne og torrede beelgfrugter
ogsd konserves, samt baelgfrugt-
produkter, som fx bgnnepostej

VELG
Fx brune, hvide og sorte bgnner, kid-

YR 5 i >
benner, kikerter, grenne linser, rode
linser, puylinser, belugalinser

Fisk
Friske og frosne fisk og skaldyr ogsd
konserves

VELG

Béde magre og fede fisk. Fede fisk
indeholder mere end 8 g fedt pr.
100 g fx sild, makrel, laks og orred

Fisk med fx @-merket, NaturSkdnsom
eller MSC- eller ASC-markerne

BEGRZNS
Store rovfisk som fx tun

Tun pa dése til born fra 3-14 &r og.
undlad til bern under 3 ar

Mecelkeprodukter
I madlavningen, som hoveddel af et
maltid og som drikkemaelk

VELG
Oftest produkter med hgjst 5 g fedt
pr. 100 g i madlavningen

Produkter med hgjst 1,5 g fedt og.
hojst 4 g tilsat sukker pr. 100 g, nar
det er hoveddel af et maltid

Mini- eller skummetmeelk til voksne
og born fra ca. 2 &r

Letmelk til born pa 1 ar

Oftest produkter med hgjst 4,5 g
protein pr. 100 g fx yoghurt og A38
til bern i daginstitution

Kornprodukter

Rugbred, hvedebrod, knaekbrod,
mel, pasta, quinoa, cous cous, bulgur,
Tis, gryn, mysli og morgenmads-
produkter

VELG
Primeert fuldkornsvarianter

Mindst 1/3 fuldkornsmel, nér I selv
bager

BEGRZNS
Ris til én gang om ugen

Ris til én gang hver anden uge dag-
institutioner

Kod

Hele udskearinger, hakket kgd og
pélaeg

VELG
Hovedsageligt magert kad med hgjst
10 g fedt pr. 100 g

Kod og indmad fra iseer fjerkree og gris

BEGRANS

Forarbejdet kod, dvs. ked der fx er
roget og saltet herunder kodpaleeg,
polser og bacon

Okse, kalv og lam til maks. 1/4 af
alt ked

Kartofler
VELG
Uforarbejdede eller forarbejdede
kartofler med hgjst 3 g tilsat fedt
pr.100 g

altomkost.dk
Kostrad til Maltider

FA RAD TIL OKOLOGI

Mange professionelle kekkener er underlagt stramme budgetter og har ofte
svart ved at se sig ud af, hvordan de far rad til at ege deres okologiprocent,

nar okologi kan vaere op mod 20 pct. dyrere i nogle varekategorier.

Det er en forstaelig problematik, som dog kan lgses

ved at aendre indkab og vaner i kakkenet. Faktisk er det
muligt med relativt sma greb at na 30 pct. gkologi inden
for en overskuelig tidsramme.

Farste skridt pa vejen er at traeffe en beslutning pa et
oplyst grundlag fx ved at fa hjaelp af en gkologikonsu-
lent, der kender de blinde vinkler i indkgb og vaner i det
professionelle kekken. Pa den baggrund kan man selv
arbejde videre og saette rammerne for, hvordan proces-
sen skal forega.

Noget af det vigtigste er, at der er opbakning fra ledel-
sen og fra kollegerne. En omleaegning kreever, at alle

star sammen og arbejder i samme retning. Og sa er det
vigtigt at holde sig for gje, at mere gkologi abner for

en masse nye muligheder rent kakkenfagligt. Det kan
betyde, at medarbejderne har brug for et kompetence-
loft. Det kan ogsa betyde, at nogle medarbejdere far nye
ansvarsomrader, der ger hverdagen mere spaendende.

For langt de fleste professionelle kekkener indebaerer en
ogning af gkologiprocenten, at man reducerer maeng-
den af ked.

| fremtiden skal vi producere maltider med et mindre
CO2-aftryk pa tallerkenen. Det er en bunden opgave for
hele verden, for Danmark og for os danskere hver iseer.
Vi skal omlaegge vores madvaner og vores forestillinger
om, hvad vi kan spise hvornar. Og sa skal vi lzere at spise
mere klimavenligt. Fagligt stiller det krav til, at de kak-
kenprofessionelle mestrer kunsten at sammensaette et
gregnnere maltid, sa det lever op til kravene om velsmag,
konsistens og ernaering.

DE GKOLOGISKE OMLZAGNINGSRAD
« Brug friske ravarer frem for frost, hel- og halvfabrikata

« Lad grentsagerne fylde mere og brug masser af kartof-
ler og groft grent

+ Brug ked med omtanke og som det ekstra, luksus
indslag i maltidet

+ Teenk altid i saesoner - bade nar det geelder fisk, frugt
og grent

+ Bag brad og kager selv

+ Brug flere gryn, korn, bgnner og linser

Husk, at mellemmaltider ikke behgver at veere sgde
+ Keb ind med omtanke og undgd madspild.

@KOLOGI SKABER VIGTIG FORANDRING

Nar man veelger at indarbejde flere skologiske fedeva-
rer i det professionelle kekken, sker der samtidig en for-
andring af det maltid, som man serverer for sine geester,
borgere og brugere. Og nar vi forandrer noget, skal vi
gore det, sa det ogsa forbedres. Ofte er mere pa tallerke-
nen lavet fra bunden, det granne spiller en fremtraeden-
de rolle, og der er typisk skruet op for det sunde.

Det bidrager positivt til at mindske madspild, gere

maltidet mere baeredygtigt, fremme fagligheden hos de

kekkenprofessionelle og gge sundheden hos gaesten.

@kologisk omstilling i et professionelt kakken kan derfor

implementeres sammen med De officielle Kostrad.

@kologi forandrer ogsa landbruget og dermed maden, vi

producerer ravarerne pa. En gren omstilling af landbru-

get indebaerer aendringer, som gkologien har velafpre-

vede metoder til at skabe samtidig med, at vi inviterer

nye og innovative metoder ind i produktionen.

DEN GKOLOGISKE PRODUKTION UNDERST@TTER

« Landbrug uden brug af syntetiske pesticider og kunst-
gadning

» Beskyttelse af grundvandet og havmiljeet

+ Ingen brug af GMO

+ @get dyrevelfeerd

+ Mindre brug af antibiotika

+ Plads til natur

+ Hgj biodiversitet

+ Frugtbar jord med masser af mikroliv
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KAPITEL 3

PAS PA PLANETEN

Jordens befolkning har til alle tider vaeret optaget af at producere fedevarer. Forst og
fremmest for at maette flest muligt, fordi det har medfert fred og udvikling. Sa den
made, vi har opbygget vores fedevaresystem pa i dag, har redder i et mindset, der vil sik-

re, at mennesker overlever og trives.

| Vesten er vi ikke laengere sa afhaengige af, om hgsten er
god eller darlig, ligesom vi ogsa har adgang til fedeva-
rer, som vi ikke selv fremstiller og til fadevarer, som er
forarbejdede til at have en lang holdbarhed. Faktisk har
vi adgang til fedevarer og mad degnet rundt.

Med den moderne udvikling er fulgt en udfordring: Om-
kring 30 pct. af menneskets udledning af drivhusgasser
opstar ved fadevareproduktion. Det tal er blandt andet
sa hgijt, fordi der i processen fra jorden og til bordet er
et spild pa 30-50 pct. af hele udbyttet. Alene madspild
er kilde til CO2-udledning i nogenlunde samme stor-

! https://sustainable.dk/forbrug-og-baeredygtighed/8-madproduktion

relsesorden som hele transportsektoren.Derudover

har landbruget store drgvtyggende husdyrbestande
(kveeg og far), som pa grund af deres fordgjelsessystem
producerer store maengder af metan og star for omkring
15-20 pct. af den menneskeskabte udledning af drivhus-
gasser?.

Nar vi indkgber, forbruger og tilbereder mad, kan vi
derfor gare en ret stor forskel for planeten ved at bruge
vores sunde fornuft og integrere den gkologiske hel-
hedstankegang i vores arbejde.

STOP MADSPILD

Miljestyrelsen® er den danske myndighed, som opger maengden af madaffald

pa tveers af sektorer. Den seneste opgerelse viser, at det samlede madspild i
Danmark udger ca. 814.000 ton arligt. Maengden af madspild er arsag til en

CO:z-udledning pa sterrelse med den, der udledes samlet i transportsektoren.

Forarbejdnings- og fremstillingssektoren star
for starstedelen af det danske madspild med

47 pct. af det samlede madspild, der svarer til
naesten 400.000 ton. Naestmest madspild (30
pct.) star husholdningerne for. Omkring 250.000
ton mad ryger i skraldespandene i private hjem,
mens 12 pct. af det arlige madspild sker i detail-
handlen.

Til gengeeld er de professionelle kakkener alle-
rede meget bedre til at undga at smide mad ud
og star for 5 pct. af det samlede madspild.

Det tal indikerer, at de professionelle kakkener

gor et stort arbejde. Det er samtidig udtryk for,
at madspild er noget man har arbejdet helt

2 https://mst.dk/erhverv/groen-produktion-og-affald

3 https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/start-og-drift-af-foedevarevirksomhed/hygiejne-og-indretning/madspild-i-foedevarevirksomheder/

mindre-madspild-i-professionelle-koekkener

naturligt med i de professionelle kekkener -
ikke mindst pa grund af gkonomien i at teenke
udnyttelse og anvendelse af ravarerne.

De professionelle kgkkener kan blive endnu
bedre ved at ggre mere af det, der allerede
bliver gjort.

Fadevarestyrelsens rad® til at mindske madspild
i professionelle kgkkener er:

Taenk madspild ind i planlaegningen
Madspild under madlavningen

« Madspild omkring maltidet

« Madspild efter maltidet

+ Fa medarbejderne med i arbejdet.


https://sustainable.dk/forbrug-og-baeredygtighed/8-madproduktion/
https://mst.dk/erhverv/groen-produktion-og-affald
https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/start-og-drift-af-foedevarevirksomhed/hygiejne-og-indretning/madspild-i-foedevarevirksomheder/mindre-madspild-i-professionelle-koekkener
https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/start-og-drift-af-foedevarevirksomhed/hygiejne-og-indretning/madspild-i-foedevarevirksomheder/mindre-madspild-i-professionelle-koekkener
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VORES

FODEVARESYSTEM

Begrebet fedevaresystem beskriver grundleeggende, hvordan fedevareproduktionen

hanger sammen med fedevareforbruget. Altsé en form for kaede, der gar fra jorden og
til bordet — og ideelt set fra bordet til jorden (fx ved at bruge madaffald til gadning eller
foder). Globalt og lokalt skal fedevaresystemet sikre, at jordens og lokalomradets befolk-

ning kan fa mad pa bordet, samt at systemet er en indtaegtskilde.

Vi taler generelt om et fadevaresystem, der skal bredfe-
de verdens befolkning globalt, og om lokale fedevare-
systemer, som ggr det samme i et givent omrade. Nar vi
skal finde ud af, hvordan vi skal dyrke den mad, vi skal
spise i fremtiden, bliver vi ngdt til at taenke globalt, fordi
vii dag er sa teet forbundet - bade i forhold til klima

og miljg, og hvordan det pavirker vores samfund. Hvis
nogen har for lidt mad, risikerer de at blive ngdt til at
flygte fra ufrugtbart land for at finde bedre fremtidsmu-
ligheder andre steder, og hvis nogen har for meget mad,
kan de blive usunde og belaste sundhedsveaesenet med
folgesygdomme som eks. sukkersyge.

GKOLOGI | DET GLOBALE FODEVARESYSTEM
Udbytterne i det gkologiske jordbrug er lavere end i
det konventionelle. Sa det kan umiddelbart tyde pa,
at gkologi diskvalificerer sig selv i forhold til at skaffe
tilstreekkelige maengder af fadevarer til verdens stigen-
de befolkning.

Men problematikken er langt fra sé enkel. Udbytterne af
de dominerende afgrader sdsom hvede, ris og kartof-
ler er som hovedregel altid hgjere i det konventionelle
jordbrug, nar man sammenligner landbrugssystemer pa
frugtbare jorde, som bliver drevet efter moderne prin-
cipper. Alligevel er det ikke et entydigt argument for, at
vi skal veelge den konventionelle driftsform for at sikre
en tilstraekkelig fadevareforsyning. Det er nemlig meget
usikkert om en foragelse af fedevareproduktionen pa de
frugtbare jorde reelt vil kunne lese manglen pa mad der,
hvor der er brug for den.

Det handler om, at de fadevarer, som produceres pa den
nordlige del af kloden, er bade kostbare at fremstille og
transportere til de omrader pa den sydlige del af kloden,
hvor jorderne er ufrugtbare. Derudover er den ngdven-
dige infrastruktur og kebekraft slet ikke til stede i de
omrader. En baeredygtig udvikling kraever, at fadevarer-
ne bliver produceret lokalt.

Der er ret gode resultater med gkologisk landbrug pa
ufrugtbare jorde. Omkring 40 pct. af alle jordbrugere i
verden, som samlet producerer mad til 2-3 milliarder
mennesker, dyrker planter pa jord med lav frugtbarhed,
hvor udbyttet typisk er meget lavt - mellem 500-1.500
kg korn pr. ha. Pa disse lavproduktive jorde vil selv me-
get sma forbedringer i dyrkningspraksis medfere store
udbyttestigninger. | disse systemer kan man se, at det
vil give et hgjere udbytte end gennemsnittet, hvis man
gar over til gkologisk produktion.

Det skyldes iseer to ting. For det farste, at de gkologiske
bender i udviklingslandene tit er de dygtigste bender
med flest ressourcer, og som producerer kommercielt
og ikke kun til sig selv. Det er derfor ikke sa underligt, at
de hgster mere end deres konventionelle fattige naboer.

Den anden grund er lidt mere kompliceret. Ofte bruger
konventionelle bender ensidig gadning, fx NPK-gadning
eller endda kun N eller P uden indhold af vigtige mikro-
naeringsstoffer. Men den udpinte jord omkring aekvator
har ofte brug for mere end det. Den har brug for flere af
de essentielle naeringsstoffer fx zink. Endelig har jorden
maske brug for noget organisk stof til at forbedre dens
evne til at holde pa vand. Alt dette far den, hvis man
tilfarer organiske gadninger, hvilket netop er det, der
sker i den gkologiske produktion. Man skal dog vaere
opmeerksom pa, at koncentrationen af naeringsstoffer

FODEVARESYSTEMET

o

i organiske ggdninger oftest er lavere end i kunstged-
ning. Derfor kan det vaere uoverkommeligt at tilfere en
fosfor-hungrende tropisk jord tilstraekkelig naering ved
brug af husdyrgedning.

@kologi bliver stadig set som en nicheproduktion, der
kun er attraktiv for dem, der har en tilstreekkelig ind-
komst til at betale merprisen for de gkologiske produk-
ter. Men i de senere ar har de gkologiske dyrkningsprin-
cipper - i kombination med den nyeste videnskabelige
viden om udnyttelse af naeringsstoffer og vand - vist sig
at give nogle af de bedste produktionsresultater. Meget
tyder derfor pa, at gkologien har en fremtid, nar det
geelder om at @ge baeredygtigheden i jordbruget. Netop
fordi gkologien i hgjere grad end den konventionelle
dyrkning baserer sig pa vedvarende ressourcer med et
begraenset behov for eksterne input - og det gaelder
seerligt for troperne.

Geaeldende for hele verden og for vores faelles fremtid er,
at vi skal veenne os til at spise en del faerre animalske
produkter, sa der skabes en bedre balance mellem ani-
malsk produktion, ift. at det ogsa producerer ggdning,
der kan bruges i grentsagsproduktionen. Den norske
organisation EAT Foundation har i samarbejde med
leegetidsskriftet, The Lancet, udarbejdet en model for
fordelingen mellem de forskellige fedevaregrupper, som
bade tager hensyn til milje, klima, de planetaere graenser
og den menneskelige sundhed, hvor der netop er fokus
pa meget feerre animalske produkter (se kapitel 2).
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CO:E-UDLEDNING PER KG FODEVARE FORDELT PA FRUGT OG GRONT, GVRIGE
PLANTEBASEREDE FODEVARER OG ANIMALSKE FODEVARER.

/bler og pzere, danske i seeson
Kartoffel

Gulerod

Hvidkal og redkal
/Abler og pzere,, importerede
Log

Bananer

Salat, friland
Appelsiner

Sojabgnner, import
Tomat og agurk, import
Tomat og agurk, danske
Havregryn

Hvedebrad

Rugbraed

Sukker

Pasta

Margerine

Rapsolie

Ris

Muslinger

Letmaelk

Yoghurt

Sild, filet

g

Torsk, filet

Creme fraiche 18%
Griseked

Flgde 38%

Kyllingeked

Fledeost

Gul ost 31%

Rejer, pillede og frosne
Smgar

Okseked

Lammekad

0,1
0,2
0,2
0,3
0,4
0,4
0,5

0,1
1,0
1,3
1,3
2,0
2,8
31
4,6
53
55
6,6
9,6
10,3
10,6
13,9

Kilde: https://concito.dk/sites/concito.dk/files/media/document/Klimavenlige%20madvaner%202019_rev1.pdf

21,4

FODEVARERNES
KLIMAAFTRYK

Fedevaresektoren star for ca. en tredjedel af de globale drivhusgasudledninger
og er ogsa en af de sterste arsager til tab af biodiversitet. Det kan fa store
konsekvenser for livet pa jorden, hvis ikke vi forandrer vores tilgang til bade
produktion og forbrug af fedevarer.

Metoden kender vi allerede. Det handler om at spise mere grant og mere lokalt, minimere madspild
og teenke over, hvordan de ravarer og den mad, vi forbruger, er fremstillet. Altsa en gran omstilling af
vores maltider og madvaner.

Det kan vaere vanskeligt at gennemskue, hvilke ravarer der har det tungeste klimaaftryk, og hvilke
der har det letteste. Og det er heller ikke en simpel ligning. Her pa siden kan du se klimaaftrykket fra
udvalgte fedevarer, som den grgnne teenketank Concito har offentliggjort.

Figuren pa venstre side viser klimabelastningen fra 36 forskellige fedevarer ( Mogensen et al. 2016),
der rangordner henholdsvis frugt og grant (grenne sgjler), gvrige plantebaserede varer (gule sgjler)
og animalske fadevarer (bla sgjler) i forhold til deres CO2e-udledning per kg vare.

Den made at opggre pa er bredt anvendt og udbredt i Danmark og bruges blandt andet som reference
af Landbrugsstyrelsen. Opggrelsen inkluderer ikke klimapavirkningen af a&ndringer i den globale area-
lanvendelse, hvilket betyder, at den faktiske klimaeffekt i nogle tilfaelde kan veere meget starre. Det vil
dog ikke ngdvendigvis eendre pa rangordenen mellem de forskellige varer.

Man kan finde forskellige tal for, hvad de enkelte varer udleder. Det skyldes forskellige beregningsme-
toder, og at det er forskelligt, hvor mange faktorer de enkelte opgerelser medtager, og hvordan fx ud-
ledningen fra en malkeko fordeles pa maelken og kedet fra koen. Udledningen kan ogsa vaere afhaengig
af tidspunktet for analysens udarbejdelse, da fx drivhuseffekten fra metanudledning tidligere har
veeret undervurderet.

FAKTA OM FODEVARERNES KLIMAAFTRYK*

Danskerne udleder i gennemsnit, hvad der svarer til ca. 7 ton CO2 om aret fra privat forbrug.
Omtrent 2 ton kommer fra fedevarer og drikkevarer. Det svarer til ca. 5,5 kilo om dagen.
(Energistyrelsen).

En gennemsnitlig dansker i alderen 6-64 ar kan reducere klimaaftrykket fra kosten med 31-45 pct.
ved at fglge kostradene (Klimaradet).

Hovedparten af danskerne mener, det er vigtigt at bekeempe klimaforandringer via det, vi spiser.
Seks ud af ti vil gerne spise mere klimavenligt (Madkulturen).

Tre ud af fire forbrugere oplever, at det er sveert at gennemskue, hvilket klimaaftryk fedevarer har.
Og kun to ud af cirka 1.100 adspurgte forbrugere kan rangere otte almindelige madvarer korrekt
efter, hvor meget de belaster klimaet (Forbrugerradet Teenk).

4 https://fvm.dk/arbejdsomraader/foedevarer/klimamaerke
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OKOLOGISK LANDBRUG

Dkologisk landbrug er en del af lesningen pa den grenne omstilling af vores fedevare-

system og vores maltider. Den danske regering har bl.a. udpeget okologisk landbrug

som et vigtigt klimavirkemiddel, men ekologi bidrager ogsa til en del af de andre punkter

pa baredygtighedsdagsordenen, som er vigtige for vores planet.

| gkologien ligger indbyggede principper om bedre
dyrevelfeerd, rene og naturlige fedevarer uden rester af
sprgjtegifte og med langt faerre tilseetningsstoffer end
de konventionelle, sund og frugtbar jord, samt beskyt-
telse af vandmilje og drikkevand.

GKOLOGISK PLANTEAVL

@kologisk planteproduktion er kendetegnet ved, at man
veksler mellem at dyrke forskellige afgrader pa den
enkelte mark. Det kaldes alsidige seedskifter og mind-
sker risikoen for problemer med ukrudt, sygdomme og
skadedyr. Det er en meget vaesentlig del af det gkologi-
ske system, fordi landmanden ikke ma bruge pesticider
og kunstgedning.

Baelgplanter som klgver, aerter og hestebgnner spiller
en vigtig rolle i det gkologiske saedskifte. De kan optage
det vigtige plantenaeringsstof kveelstof fra luften via et
samarbejde med specialiserede bakterier, der lever pa
planternes redder. Da baelgplanterne er selvforsynende
med kvaelstof, kan husdyrgedning og anden organisk
gadning forbeholdes korn og andre afgrader, som ikke
selv kan skaffe kveelstof.

@kologer bekeemper ukrudt med de alsidige saedskifter
og brug af redskaber som harver, plov og radrenser. Pa
trods af denne ukrudtsbekaempelse er der mere ukrudt
i gkologiske marker end i konventionelle. Det giver en
mangfoldighed i marken og sikrer hgjere biodiversitet.

PESTICIDER | GKOLOGISK PLANTEAVL

| gkologisk landbrug anvender man ikke syntetiske
pesticider eller sprgjtegifte. Det er ganske simpelt ikke
tilladt. Det er dog tilladt at anvende naturlige bekaem-
pelsesmidler baseret pa stoffer, som findes i naturen.
Disse anvendes hovedsageligt i frugt- og grentsags-
produktion og kun pa, hvad der svarer til 0,5 pct. af det
samlede danske, gkologiske landbrugsareal.

Midlerne ma kun anvendes til bekeempelse af svampe-
og skadedyresangreb og ikke til ukrudtsbekeempelse.
De ma ikke anvendes forebyggende eller systematisk,
men kun hvis der er fare for at afgrederne gdelaegges.
De naturlige pesticider kan fx veere svovl, skummet-
meelkspulver eller eddike, ligesom forskellige insekter,
bakterier og udtraek fra planter ma anvendes.

@KOLOGISK TILBAGEHOLDENHED

De seneste ar er der kommet fokus pa nogle af de
naturlige pesticider, som er sakaldt bredspektrede. Det
vil sige, at de ikke kun bekaemper skadedyr, men ogsa
kan skade nyttedyrene. Det er midler som fx Pyrethin
udvundet af krysantemum og Spinosad, der er udvun-
det af en jordbakterie.

I Danmark skal man sgge dispensation, hvis man vil
anvende Spinosad. Midlet ma ikke bruges pa abler og
paerer. Pyrethin anvendes typisk i &bleproduktion, men
langt starsteparten af gkologiske aebleproducenter i
Danmark bruger ikke midlet.

BLOMSTERSTRIBER OG FUGLEKASSER SOM VARN
@kologer arbejder lsbende med at reducere brugen af
naturlige pesticider. Blandt andet har nogle frugtavle-

re plantet blomsterstriber i plantagerne. Blomsterne
tiltraekker fx mariehgns, svirrefluer og rovtaeger, der
ader skadedyrene. Man kan ogsa seette kasser til mejser
og musvitter op, fordi fuglene gar samme arbejde som
rovinsekterne.

PESTICIDRESTER | FGDEVARER

DTU kontrollerer hvert ar restkoncentrationer af godt
300 pesticider pa tveers af fedevaregrupper i den danske
detailhandel. Det er de pesticider, som myndighederne
vurderer, er de mest relevante, nar man ser pa fore-
komst i fadevarer og giftighed. Kun ét af de naturlige
pesticider, der kan anvendes i gkologisk produktion
(Spinosad), er blandt de 300. Det skyldes, at der ikke er
grundlag for at overvage de gvrige, fordi de ikke mis-
teenkes for at udgere en risiko for menneskers sundhed.
Risikoen for at blive udsat for pesticidrester via kosten
er derfor meget lille, nar du spiser gkologisk.

GOZDNING

Brugen af gadning i skologisk planteavl er et afgarende
element i at opretholde jordens frugtbarhed og sikre

en sund veekst af afgrederne uden at bruge kunstige
kemikalier. | modsaetning til konventionelt landbrug,
der ofte benytter syntetiske gadninger, sigter gkologisk
landbrug mod at opretholde et naturligt og beeredygtigt
gkosystem.

| gkologisk planteavl er anvendelsen af organisk ged-
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ning fra de gkologiske landbrugsdyr en vigtig praksis.
Organisk ggdning er en naturlig kilde til naeringsstoffer,
der forbedrer jordstrukturen og er med til at give gode
betingelser for vaekst af de afgreder, som dyrkes pa
marken.

Derudover anvender man grenggdning, som indebae-
rer at man dyrker bestemte planter, sasom klgver eller
lupin, der har evnen til at binde kveelstof fra luften og
tilfore det til jorden gennem deres radder.

Brugen af gadning i skologisk planteavl er dog ikke blot
et spergsmal om at tilfere naeringsstoffer til jorden. Det
handler ogsa om at opretholde et balanceret og mang-
foldigt skosystem. @kologiske landmaend fokuserer

pa at fremme jordens sundhed og biodiversitet ved at
skabe et miljg, hvor nyttige organismer som jordbakteri-
er, orme og insekter kan trives.

Gennem en forsigtig og afbalanceret brug af organisk
gadning og grengadning kan gkologiske landmaend
opretholde en produktion, der respekterer og styrker
naturens processer. Ved at prioritere jordens sundhed
og biodiversitet er gkologisk planteavl en metode, der
gavner bade afgrederne og miljoet.

BIODIVERSITET

@kologiske landmaend laegger stor vaegt pa at bevare og
fremme biodiversitet i deres marker for at sikre en rig og
varieret marknatur.

En af de primaere mader, hvorpa gkologisk planteavl
understgtter biodiversitet, er ved at undga brugen af
syntetiske kemikalier og pesticider. Konventionelle
landbrug benytter ofte pesticider, der kan veere skade-
lige for bade skadedyr og nyttige insekter. Derfor viser
forskning ogsa, at der er 30 pct. mere livi og omkring
gkologiske marker, ndr man sammenligner med kon-
ventionelle. Denne mangfoldighed i og omkring marken
giver fade til insekter og fugle i agerlandets fadekaeder
og bidrager til, at nyttedyr kan traede til, nar skadedyr
angriber afgregderne.

Desuden fremmer gkologisk planteavl mangfoldighe-
den af afgreder og afgrederotation. @kologiske plante-
avlere prioriterer at dyrke en bred vifte af afgreder, der
skifter fra ar til ar. Det bidrager til at skabe et varieret
levested for forskellige plantearter samtidig med, at det
forhindrer opbygningen af skadeggrere og sygdomme,
der er specifikke for en enkelt afgrade. @kologisk plan-
teavl fremmer desuden biodiversitet ved opretholdelse
af naturlige habitater som hegn, grafter og blomster-
striber, der tiltreekker og giver levesteder til forskellige
dyrearter og insekter.

VANDFORBRUG
Vand og vanding spiller en central rolle for veeksten og
udviklingen af de gkologiske afgreder. @kologiske plan-

teavlere er dog opmaerksomme pa at udvikle metoder
og praksis, der sigter mod at minimere vandforbruget
og forbedre vandeffektiviteten.

En noglestrategi inden for gkologisk planteavl er at for-
bedre jordens evne til at holde pa vand. Ved at fokusere
pa opbygningen af en sund og frugtbar jord kan vandet
bedre bevares og udnyttes af afgraderne. @kologi-

ske landmaend bruger teknikker som kompostering,
grengedning og afgraderotation for at forbedre jordens
evne til at holde pa vandet og minimere fordampning.
De praktiserer desuden vandbesparende metoder som
drypvanding og regnvandshgstning.

Drypvanding er en effektiv metode, hvor vandet leveres
direkte til redderne ved sma dryp. Det reducerer vandta-
bet og sikrer, at vandet nar afgrederne mere direkte.
Regnvandshgstning er en metode, hvor man opsamler
og lagrer regnvand til senere brug i marken.

@kologiske planteavlere gér desuden forrest ved at
dyrke sorter, der passer til det lokale klima og miljg. Pa
den made har afgrederne de bedste muligheder for at
overleve i perioder med begraenset vandforsyning eller
under tarke.

Endelig er det vigtigt at naevne, at gkologien sigter efter
at opretholde et sundt gkosystem og skabe en naturlig
balance. Det betyder, at det ligger ekologerne pa sinde
at bevare vandressourcer som sger og vadomrader, der
er afgarende for gkosystemets stabilitet og vandforsy-
ning.

TIMEFORBRUG

Der er ingen opgerelser, der sammenligner hvor meget
tid en gkologisk og en konventionel landmand bruger
pa sin bedrift. Det vil variere alt efter starrelsen og typen
af landbruget, hvilke afgrader der dyrkes, hvilke dyr der
er, og hvordan den enkelte landmand foretraekker at
arbejde.

Der er selvfalgelig forskellige tilgange i gkologisk og
konventionelt landbrug til fx bekaempelse af ukrudt

og skadedyr. Hvor den konventionelle landmand kan
bruge sprgjtegifte og kunstggdning, skal den gkologiske
landmand kere med ploven, luge ved handkraft og/eller
teenke over sakaldte daekkeafgrader. Det pavirker natur-
ligvis antallet af timer, men samlet set er der langt ster-
re forskel pa timeforbruget mellem de enkelte bedrifter,
end der er mellem gkologisk og konventionelt landbrug.

Overordnet er det dog sikkert at sige, at jobbet som
landmand pa bade en gkologisk og en konventionel
bedrift er et fuldtidsjob med stort F. Mange landmaend
arbejder langt mere end de ugentlige 37 timer, og i hgst-
saesonen bliver der altid lagt mange timer pa marken,
da det er afggrende at fa hgsten i hus pa det rigtige
tidspunkt.

BRANDSTOFFORBRUG

Traditionelle landbrugsmetoder kraever ofte store
maengder braendstof til brug af tungt maskineri til
plgjning, saning, sprajtning og hest. Og da gkologisk
landbrugsproduktion ikke bruger pesticider pa marken,
har gkologerne ofte mere brug for at kere med traktoren
for at luge ukrudt end deres konventionelle naboer.

De gkologiske planteavlere er dog meget bevidste om
at forsgge at finde metoder til at begraense brugen af
braendstof. Der bliver derfor ogsa undersggt og ekspe-
rimenteret med nye og mere skansomme metoder, der
skal minimere gkologernes brug af maskiner og dermed
ogsa braendstofforbrug.

Eksempler pa det er anvendelsen af grangedning og
daekkeafgrader. Disse afgrader plantes mellem hoved-
afgrederne og hjeelper med at bevare jordens naerings-
stoffer og forbedre dens struktur. Ved at deekke jorden
reducerer de ogsd vaeksten af ukrudt, hvilket igen mini-
merer behovet for mekanisk fjernelse og dermed ogsa
braendstofforbruget.

Desuden kan gkologisk planteavl bruge mere skansomt
og mindre energikreevende udstyr som handvaerktgj,
traktorer med lavere effekt og alternative energikilder
som solenergi til at drive driftsudstyr.

Ud over selve planteavlen kan gkologisk landbrug ogsa
bidrage til at reducere braendstofforbruget gennem
implementeringen af kortere fadevarekaeder. Ved at
fremme lokal produktion og distribution af gkologiske
produkter kan transportafstandene og dermed braend-
stofforbruget i forsyningskeeden reduceres betydeligt.

| det store perspektiv bidrager gkologisk planteavl til
den granne omstilling af landbruget ved at skabe en
mere miljgvenlig produktion uden brug af kemikalier,
og gkologernes fokus pa at minimere braendstofforbru-
get bidrager ogsa til landbrugs succes. Deres interaktion
med afgrader, naturlig skadedyrsbekaempelse, bidrag til
biodiversitet og skonomiske fordele understreger deres
betydning som en integreret del af et gkologisk land-
brugssystem, der straeber efter at veere mere baeredyg-
tigt og miljgvenligt.
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OKOLOGISK DYREHOLD

KVAG

I landbruget opdeler man kveeg i kadkvaeg og malke-
kveeg. De mest kendte racer af kedkvaeg er limousine og
Hereford. De er store og muskulgse, og deres muskler
er gode til at lave boffer eller oksesteg af. Som navnet
antyder er malkekvaeg gode til at levere maelk. De meste
kendte racer er Dansk Holstein (sortbrogede), Jersey og

K@DKVAG

Reglerne for gkologisk kedkvaeg er til for at sikre, at pro-
duktionen af kgd foregar pa en baeredygtig og miljgven-
lig made med dyrevelfeerd for gje. Reglerne er designet
til at minimere brugen af syntetiske kemikalier og frem-
me naturlige metoder til fodring og opdreet af kvaeg.

En af de vigtigste regler for gkologisk kedkveeg er, at de
skal vaere pa graes i sommerhalvaret fra 15. april til 1.
november. Dyrene skal have adgang til greesmarker eller
udendgrsomrader, hvor de kan bevaege sig frit, graesse
og udfere deres naturlige adfeerdsmenstre. Desuden
skal der veere tilstraekkelig skygge og ly for at beskytte
dyrene mod ekstreme vejrforhold.

@kologisk kedkveeg skal fodres med gkologisk dyrket
foder. Det betyder, at deres foder ikke ma indeholde
kunstige tilsaetningsstoffer, pesticider eller genetisk
modificerede organismer (GMO). Hovedbestanddelen
af deres kost skal veere grees eller hg, men der kan ogsa

MALKEKVAG

Reglerne for gkologisk malkekveeg saetter standarder
for, hvordan de skal opdraettes, fodres og behandles.
Det skal sikre dyrevelfaerd, baeredygtighed og miljg-
beskyttelse i maelkeproduktionen.

De vigtigste regler for gkologiske malkekvaeg:

» Gkologisk fodring: Gkologiske malkekvaeg skal have
gkologisk producerede foderstoffer, der er dyrket
uden brug af kemiske pesticider, syntetiske gadninger
eller genetisk modificerede organismer (GMO). Der
skal leegges veegt pa graesning og adgang til naturlige
beplantninger.

« Ingen brug af vaekstfremmere: Brugen af vaekstfrem-
mere, hormoner eller andre kunstige stoffer til at age
meelkeproduktionen er strengt forbudt. @kologiske
malkekvaeg skal opna deres produktion af maelk pa
naturlig vis og i et tempo, der er sundt for dyrene.

 Dyrevelferd: Gkologiske malkekvaeg skal vaere pa
graes fra 15. april til 1. november, idet de skal have
adgang til frisk luft, sollys og plads til bevaegelse.

« Ingen forebyggende antibiotika: Forebyggende brug
af antibiotika er forbudt i gkologisk maelkeprodukti-

Red dansk maelkerace. De giver typisk mellem 22 og 32
liter maelk om dagen. De fleste malkekger slagtes, nar
maelkeydelsen falder. Det sker typisk, nar de har givet
meelk i tre ar. Efter slagtning bliver malkekger typisk
lavet til hakket oksekad.

gives gkologisk dyrket korn og andre plantematerialer
som supplement.

Ved sygdom eller skade skal gkologisk kadkveeg farst
og fremmest behandles med naturlige metoder og
produkter. Hvis det er ngdvendigt at bruge antibiotika
eller anden form for medicin, skal dyrene holdes adskilt
fra den gvrige gkologiske produktion. @kologiske dyr
ma ikke modtage hormoner eller andre stoffer, der kan
fremskynde deres vaekst eller aendre deres naturlige
reproduktionsmgnstre. Det skal sikre, at kedet fra gko-
logiske kadkvaeg er fri for ungdvendige kemikalier og
hormonrester.

Endelig skal gkologiske kadkvaeg slagtes under sarlige
betingelser. Slagteriet skal overholde strenge standar-
der for dyrevelfzerd og hygiejne. Derudover skal trans-
porten af dyrene til slagteriet ske under hensyntagen til
deres velbefindende og med minimal stress.

on. Hvis en gkologisk malkeko bliver syg og kraever
behandling med antibiotika, skal den isoleres, og
meelken skal holdes adskilt fra den gvrige gkologiske
produktion, indtil koen er rask.

» Dyrlaegebehandling: kologiske malkekvaeg skal
have adgang til dyrleegebehandling bestdende
primaert af naturlige og plantebaserede laegemidler.
Brugen af syntetiske laegemidler skal begraenses og
veere baseret pa individuelle behov - og altid efter
konsultation med en dyrleege.

« Ingen genetisk modificerede organismer: Jkologi-
ske malkekvaeg skal vaere fri for genetisk modificere-
de organismer (GMO). Det geelder bade for foder og
eventuelle medicinske produkter.

« Tilsyn og certificering: @kologiske malkebedrifter
og deres produkter bliver overvaget og certificeret af
en autoriseret gkologisk kontrolmyndighed. Tilsynet
er forbrugerens garanti for, at de keber gkologiske
produkter af hgj kvalitet.

Ved at folge disse regler kan landmaendene bidrage til at
opretholde en balance mellem menneskelig ernaering,
dyrevelfeerd og bevarelse af naturen.
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GRISE

Den gkologiske griseproduktion er underlagt seerlige
regler, der skal sikre hgj dyrevelfaerd og stor fadeva-
resikkerhed. Reglerne er designet til at sikre, at grise
opdraettes og behandles med god dyrevelfzaerd for gje.

De vigtigste regler for gkologiske grise indeholder:

» Foder: @kologiske grise skal have gkologisk certifi-
ceret foder. Det betyder, at foderet skal veere fri for

kunstige tilseetningsstoffer, pesticider og gensplejsede

ingredienser. Det skal veere baseret pa naturlige og
baeredygtige kilder som gkologiske afgrader og grees.
« Udearealer: @kologiske grise skal have adgang til

FISK

udendegrsomrader, hvor de kan bevaege sig frit og
udfere naturlige adfeerdsmenstre som at rode i jorden
og tage mudderbad.

+ Plads og staldforhold: Selvom adgang til udearealer
er vigtigt, skal gkologiske grise ogsa have adgang til et
beskyttet sted, hvor de kan hvile og sege ly. Stald-
forholdene skal vaere rummelige og give grisene nok
plads til at bevaege sig frit og udfere deres naturlige
adfeerd.

» Medicin og behandlinger: Hvis gkologiske grise
bliver syge, bliver de behandlet med naturlige og
ikke-kemiske metoder. Brugen af antibiotika og andre
syntetiske laegemidler skal veere begraenset og kun
anvendes som sidste udvej. Forebyggende brug af
antibiotika er ikke tilladt.

 Transport og slagtning: Nar gkologiske grise trans-
porteres eller slagtes, skal der tages hensyn til deres
velfeerd. Transporttiden skal veere kortest mulig og ud-
feres under egnede forhold. Slagtningen skal ske pa
en made, der minimerer stress og smerte for grisene.

De gkologiske regler er ngdvendige for at sikre, at gkolo-
giske grise opdraettes og behandles pa en beeredygtig og
ansvarlig made. Ved at folge reglerne kan landmaendene
bidrage til at bevare miljget, sikre hgj dyrevelfeerd og
producere sunde og naerende gkologiske svineprodukter.

FAR OG LAM

@kologisk fisk er altid opdraettet i dambrug eller hav-
brug, for skal en fisk certificeres som gkologisk skal den
opfylde strenge krav fra EU. Produktionen skal i gvrigt
leve op til mange af de regler, der er for andre gkologi-
ske dyr. Det drejer sig om:

« Foder: @kologiske fisk skal have gkologisk foder, der
er fri for syntetiske kemikalier og genetisk modifice-
rede organismer (GMO). Foderet skal veere baseret

pa naturlige ingredienser, der er dyrket uden brug af
pesticider eller kunstgedning.

» Medicin: Hvis en gkologisk fisk bliver syg, skal den be-
handles med naturlige og homgopatiske midler farst.
Hvis det er nadvendigt at anvende konventionelle
leegemidler, kan fisken miste sin gkologiske status.

* Milje: Jkologiske fisk skal opdraettes i miljgmaessigt
baeredygtige forhold. Damme eller opdraetsanleeg skal
have tilstraekkelig plads til fiskene, og der skal veere en
naturlig strem af rent vand. Overbefolkning og brug af
kemikalier til vandbehandling er ikke tilladt.

» Hormoner og antibiotika: Brugen af hormoner og
antibiotika til veekstfremme eller forebyggelse af
sygdomme er strengt forbudt i gkologisk fiskeopdraet.
Fiskene skal have lov til at vokse i deres eget tempo
uden kunstig manipulation.

« Certificering: For at markedsfare fisk som gkologisk
skal producenterne opfylde specifikke krav og opna
gkologisk certificering fra en anerkendt kontrolmyn-
dighed. Certificeringen sikrer, at fiskene er blevet
produceret i overensstemmelse med de fastsatte
gkologiske regler.

@kologiske far og lam er underlagt strenge regler og
retningslinjer for at sikre, at de opdraettes og plejes pa

en baeredygtig og naturlig made. Reglerne er designet til

at sikre dyrenes velfeerd og miljgets beskyttelse.

Farst og fremmest skal gkologiske far og lam fodres

med gkologisk certificeret foder. Det kan vaere gkologisk

dyrket graes og urter. Foderet skal veere fri for kunstige
tilseetningsstoffer, pesticider og genetisk modificerede
organismer (GMO).

Derfor skal gkologiske far og lam ogsa have adgang til
friluftsliv og udenders graesning. De skal have adgang
til greesmarker, hvor de kan beveege sig frit og finde
naturlig fade, og sa skal de have plads og mulighed for

GEDER

at udfolde deres naturlige adfeerdsmenstre.

Brugen af antibiotika og medicin til gkologiske far og
lam er begraenset. Forebyggende antibiotikabehandling
er ikke tilladt, medmindre dyrenes helbred er i fare. @ko-
logiske opdraettere skal farst og fremmest benytte fore-
byggende metoder som god hygiejne, sundt foder og
passende levevilkar for at opretholde dyrenes sundhed.

Pkologiske opdraettere skal derfor ogsa have en pro-
aktiv tilgang til sygdomsforebyggelse. Det indebaerer
overvagning af dyrenes helbred, tidlig identifikation af
sygdomssymptomer og passende behandling. Forebyg-
gelse og behandling skal primaert baseres pa naturlige
metoder og laegemidler, der er tilladt i gkologisk pro-
duktion.

For at sikre sa rent ked som muligt skal far og lam
holdes i omrader, hvor der ikke er anvendt kemiske
pesticider eller kunstgedning. Det geelder bade for graes-
ningsomrader og opholdssteder.

Pkologiske far- og lammebedrifter skal opfylde de
specifikke krav og standarder for gkologisk drift og er
underlagt regelmaessige inspektioner og certificering.
Certificeringen sikrer, at opdreetterne overholder de
fastsatte regler og lever op til de hgje standarder for
gkologisk produktion.

@kologiske geder have adgang til frisk graes, der ikke
er blevet behandlet med kemiske sprajtemidler eller
kunstgedning. Det er vigtigt at sikre, at der er tilstraek-
keligt greesareal til radighed for gederne, sa de kan
bevaege sig frit og udfere deres naturligt adfeerd. Der

skal veere plads og egnede faciliteter til atimgdekomme
deres behov, herunder beskyttelse mod vejret og mulig-

hed for at hvile og s@ge skygge.

Der er en reekke regler, som gkologiske landmaend skal
overholde for at kunne kalde deres geder gkologiske.

| det omfang graesfoderet suppleres skal det veere
gkologisk og opfylde dyrenes naeringsmaessige behov.
Det vigtigt at undga brugen af genetisk modificerede
organismer (GMO) i foderet til gkologiske geder.

Hvis gkologiske geder bliver syge, skal de behandles
med naturlige og ikke-kemiske metoder. Brugen af anti-
biotika og syntetiske laegemidler bar kun anvendes som
en sidste udvej, hvis dyret er i fare for at lide ungdigt.
Forebyggende brug af antibiotika er ikke tilladt.

Nar gkologiske geder handteres eller transporteres,
skal det gares med forsigtighed og omsorg for dyrenes
trivsel. Stressende situationer skal undgas, og trans-
porttiden skal minimeres.

Bedrifter med gkologiske geder bliver kontrolleret af
gkologiske certificeringsorganer, der sikrer, at reglerne
for gkologisk dyrehold overholdes, og at dyrenes vel-
feerd prioriteres.
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HONS OG KYLLINGER

Na A i My

Der er specifikke gkologiregler og retningslinjer, der skal
folges for at sikre, at gkologiske hens far en god livskva-
litet. De grundlaeggende regler er de samme for bade
agleeggende hgner og slagtekyllinger.

Adgang til udendersarealer: Jkologiske hans skal
have adgang til udendarsarealer, hvor de kan udfolde
sig frit. Disse udendgrsarealer skal veere naturlige og
indeholde vegetation, sa hgnsene kan fa frisk luft og
sege efter fade.

Bkologisk foder: Hansene skal fodres med gkolo-
gisk foder, der er fri for kunstige tilseetningsstoffer,
genetisk modificerede organismer (GMO) og kemiske
sprgjtemidler. Foderet skal veere af hgj kvalitet og
opfylde hgnsenes ernaeringsmaessige behov.

Plads og indretning af stalde: Staldene skal have til-
streekkelig plads til, at hgnsene kan bevaege sig frit og

udeve deres naturlige adfeerd. Der skal veere redekas-

ser til aeglaegning, siddepinde til hvile og tilstraekkelig

ventilation for at sikre et sundt miljg.

 Naturlig belysning: @kologiske hgns skal have
adgang til naturligt dagslys. Belysningen i staldene
skal veere tilstreekkelig for hgnsene, og der skal veere

mulighed for mgrke perioder om natten for at sikre en

normal degnrytme.

« Sundhedspleje: Fkologiske hgns skal have adgang til

den ngdvendige behandling. | sundhedsplejen priori-
teres forebyggende foranstaltninger sdsom vaccinati-
oner og naturlige metoder til sygdomsbekaempelse.

« Ingen brug af antibiotika og vaekstfremmere: @ko-
logiske hgns ma ikke behandles med antibiotika eller
veekstfremmere. Hvis en hgne bliver syg og kraever
medicinsk behandling, skal den fjernes fra de gvrige
hens for at undga smitte.

For gkologiske slagtekyllinger geaelder det, at de lever
cirka dobbelt sa lang tid som konventionelle kyllinger,

fordi de vokser langsommere. En lavere vaekst og mulig-

heden for bevaegelse i stald og udendgrsareal sikrer en

lavere forekomst af problemer med benene. En leengere

levetid og en langsommere tilvaekst bidrager ogsa til
kedets smag og struktur.

| den gkologiske kyllingeproduktion er der desuden vel-

feerdskrav til transporten til slagteriet. Transporttid og

afstand til slagteriet skal minimeres, og slagteprocessen

skal udferes pa en made, der er s skansom som mulig.

DYRS BETYDNING | DET OKOLOGISKE LANDBRUG

Landbrugsdyrene har en afgagrende betydning i det
gkologiske landbrug, der sigter efter at skabe et bae-
redygtigt og harmonisk gkosystem. Dyrene er det,
som rigtig mange gkologiske landmaend lever af.
@kologerne producerer og salger maelk, seg og kad,
men der er ogsa mange andre fordele ved land-
brugsdyr, som de fleste maske ikke teenker over.

Dyrene er nemlig veerdifulde producenter af na-
turlige naeringsstoffer, der skal bruges pa marken.
Gennem en metode kaldet "graesning” omdanner
graesspisende dyr, sasom keer og far, plantemate-
riale til naeringsrig ggdning. De spiser graesset og
gader jorden med det, der kommer ud den anden
vej. Det forbedrer jordens frugtbarhed og stimule-
rer vaeksten af sunde afgrader. Pa den made er den
gkologiske planteavler afhaengig af de gkologer, der
producerer animalske produkter. Samtidig undgar

de gkologiske landmaend at bruge kunstig gadning
og kemikalier pa deres marker.

Dyrene spiller ogsa en afggrende rolle i opretholdel-
sen af biodiversiteten. Ved at lade landbrugsdyrene
leve i deres naturlige omgivelser, hjeelper det gko-
logiske landbrug med at bevare en stor mangfoldig-
hed af insekt-, fugle- og dyrearter.

Samtidig bidrager landbrugsdyrene til at kontrolle-
re skadedyr og ukrudt. Fjerkrae som hens og kalku-
ner spiser insekter, snegle og larver, der ellers kan
gdelaegge afgraderne. Nogle gkologiske landbrug
bruger sagar geder og far til at afgraesse ukrudt

og ugnskede planter, hvilket sparer tid og energi i
forhold til manuel fjernelse af ukrudt.

Samlet set er dyrene afgarende for gkologien.

FN’S 17 VERDENSMAL

AFSKAF SUNDHED
FATTIGDOM OGTRIVSEL
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FN’s verdensmal bestar af 17 mal og 169 del-
mal og er den til dato mest ambitigse globale
udviklingsdagsorden. FN's Verdensmal for
baeredygtig udvikling blev vedtaget af verdens
stats- og regeringsledere pa FN-topmgdet i
New York den 25. september 2015. Det marke-
rede en hidtil uset ambitigs udviklingsdagsor-
den med fokus pa reel forandring. Malene trad-
tei kraft den 1. januar 2016 og skal frem til 2030
saette kurs mod en mere baeredygtig udvikling
for bade mennesker og planeten, vi bor pa.

Verdensmalene forpligter alle FN’s 193 med-
lemslande til helt at afskaffe fattigdom og sult
i verden, reducere uligheder, sikre god uddan-
nelse og bedre sundhed til alle, anstaendige
jobs og mere baeredygtig skonomisk vaekst. De
fokuserer ligeledes pa at fremme fred og sik-
kerhed, pa staerke institutioner, og pa at styrke
internationale partnerskaber.

FN anerkender ved verdensmalende, at social,
gkonomisk og miljgmaessig udvikling, fred,
sikkerhed og internationalt samarbejde er taet
forbundne, og at det kraever en integreret ind-
sats at opna holdbare udviklingsresultater.

De nye verdensmal for baeredygtig udvikling
bygger videre pa de otte sakaldte 2015-mal
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for baeredygtig udvikling

(Millennium Development Goals (MDGs)),

som havde deadline ved udgangen af 2015.
2015-malene viste, at det er muligt at opna re-
sultater, hvis den politiske vilje er til stede, og
der opstilles klare mal og prioriterer ressourcer.

Modsat hvad mange tror, er der opnaet bety-
delige fremskridt de sidste 20 ar. Siden 1990 er
fattigdommen i verden faldet med naesten 75
pct. Ni ud af ti bern i udviklingslandene ind-
skrives i dag i skole, og dobbelt sa mange barn
overlever deres fem ars fgdselsdag. 45 pct.
feerre kvinder dar i forbindelse med graviditet
eller fadsel, to milliarder mennesker har faet
adgang til forbedret drikkevand, og millioner
af menneskeliv er blevet reddet pa grund af
bedre forebyggelse og behandling af smitsom-
me sygdomme som malaria, tuberkulose og
HIV/AIDS.

Verdensmalene vil feerdiggere 2015-malene
og ga endnu leengere. De vil én gang for alle
udrydde fattigdom og sult i verden, og de vil i
langt hgjere grad fokusere pa baeredygtighed.

Alle har ret til et veerdigt liv, og vi har i dag den
negdvendige viden, teknologi og ressourcer til
at gore det muligt.
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KAPITEL 4

PA MAERKERNE

FOR MADEN

Dyrevelfeerd, gkologi, miljgvenlighed, allergihensyn og
retfeerdig produktion er blot nogle af de temaer, som
man kan tage stilling til, ndr man indkeber fadevarer
til sit professionelle kakken. For at ggre det nemmere
at navigere i eksisterer der en raekke danske, nordiske,
europaeiske og internationale maerkningsordninger,
som kan hjalpe os pa ve;j.

Med meaerkningsordningerne falger en raekke regler, som
producenterne og virksomhederne skal leve op til for,

at de ma bruge maerkerne. Der findes mange forskellige
maerker, og der er lige sa stor forskel pa, hvordan de
kontrolleres og administreres.

Det rede @-maerke er det af maerkerne, som flest dan-
skere har kendskab til. | en undersggelse lavet af Dansk

Erhverv i 2019 svarer 98 pct. af de adspurgte, at de ken-
der @-maerket. @-maerket er sammen med Ngglehuls-
maerket, Fuldkornsmeaerket, Bedre dyrevelfaerdsmaerket
og Naturskdnsommaerket de fem officielle fedevare-
maerkninger i Danmark. Det vil sige, at de kontrolleres
og administreres af en offentlig myndighed.

Derudover findes der en raekke private maerkningsord-
ninger, som er udviklet af organisationer eller NGO’er,
som certificerer produkterne iht. et regelsaet. Det kan fx
veere Fairtrade-maerket og MSC-maerket (fisk).

For de professionelle kakkener findes der desuden Smi-
ley-ordningen, som viser gaester og kunder resultatet

af det seneste kontrolbesgg, som myndighederne har
udfert pa spisestedet.

MARKNING AF
FODEVARER

Maerkningen af fedevarer sikrer, at vi far de nedvendige
oplysninger om et produkt. Det kan fx vaere oplysninger om
ingredienser, naeringsindhold eller holdbarhed.

Der er en reekke regler for, hvilke oplysninger

vi skal have om en fadevare, og de er obliga-
toriske. Derudover er der en raekke frivillige
meerkninger. Formalet med maerkningen er
bade oplysning til forbrugeren og mulighed for
kontrol. Reglerne sikrer os ogsa mod vildleden-
de maerkning og markedsfering.

Lovgivningen bag maerkning er Fedevare-
informationsforordningen?, som geelder for
alle fgdevarer. For nogle fedevarer er der dog
saerlige regler for maerkning (handelsnormer,
varestandarder og geografiske betegnelser), og
i de tilfeelde vil de saerlige regler supplere eller
erstatte fedevareinformationsforordningen.

Nogle fadevarer skal godkendes, inden de ma
markedsferes. Det geelder fx novel foods, og
som en del af godkendelsesprocessen kan der
vaere en raekke saerlige maerkningskrav, der er
skabt for at beskytte forbrugerne.

Det er Fadevarestyrelsen, som har ansvaret for
at administrere og kontrollere at lovgivningen
overholdes.

OBLIGATORISK MARKNING

Nogle informationer er obligatoriske for fadeva-
rer generelt og er oplysninger, som forbrugeren
har ret til at fa og som ligeledes kan anvendes i
kontrollen af fadevarer.

Bade den obligatoriske og den frivillige skal
veere korrekt, klar og let forstaelig for forbruge-
ren og ma ikke veere vildledende. Fgdevarein-
formationsforordningen geelder generelt for alle
fadevarer. Der er forskellige krav til maerkningen

af fedevarer, alt efter om det er en feerdigpakket
fadevare eller en ikke-faerdigpakket fadevare.

Obligatoriske oplysninger er:

« Allergener

« Neeringsindhold - fx fedt, energi, sukker,
protein og salt

« Tilsaetningsstoffer

* Aromaer

« Oprindelse - geelder for okseked, griseked,
fareked, gedekad, fjerkrae, vin, honning, fisk,
jomfruolie, frugt og grent.

FRIVILLIG MARKNING

Frivillig fadevareinformation ma ikke vildlede
forbrugeren, skal veere klare og forstaelige og
ma ikke forvirre. Informationerne skal ligeledes
kunne dokumenteres med relevante videnska-
belige oplysninger.

Angives fgdevareinformation pa frivillig basis,
skal den opfylde krav, som star i lovgivningen

- fedevareinformationsforordningen. Den frivil-
lige fedevareinformation ma ikke tage plads fra
obligatorisk fedevareinformation.

Hvis man bruger frivillige fedevareinformatio-
ner og frivillige maerker, geelder der dog seerlige
regler i forbindelse med:

« @kologi

« Dyrevelfeerdsmaerket

+ Ernaerings- og sundhedsanprisninger
+ Glutenfri

+ Laktosefri

+ Nogglehulsmaerket

! https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/maerkning-og-markedsfoering-af-foedevarer
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DET RODE
OKOLOGIMARKE

Det danske @-maerke er statskontrolleret og frivilligt.
Mzerket md kun anvendes pa fadevarer - og enkelte
nonfood-produkter - der overholder gkologireglerne, og
kun pa varer der er produceret eller pakket i Danmark,
og derfor er underlagt dansk kontrol. Det er Fadevare-
styrelsen, som administrerer det rede @ og kontrollerer,
at gkologireglerne overholdes.

Det rede @ findes i to udgaver:

@-market med teksten “Statskontrolleret gkolo-

. gisk” ma kun anvendes pa selve fade-

@Eﬁ{g;g{et varen - ikke pa skilte eller i markedsfe-
ringsmateriale. De praecise betingelser

for anvendelse og gengivelse af maerket findes i be-

kendtgarelsen om gkologiske fadevarer?.

Markedsferings-@-market, uden teksten "Stats-
kontrolleret gkologisk", kan anvendes ved
fi; markedsfering og reklame for alle gkologiske
fedevarer, som overholder EU’s gkologiforord-

2 https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/oekologi-lovstof?id=175774#Anchorl
3 https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/vejledninger/oekologivejledningen

ninger, og de behgver ikke vaere maerket med @-maerket
med teksten “Statskontrolleret gkologisk”.

Markedsfgrings-@-meerket ma ikke anvendes pa selve
den gkologiske fadevare - kun pa skilte eller i markeds-
faringsmateriale.

Producenter af fedevarer skal overholde gkologiregler-
ne for at kunne anvende @-maerket pa deres fgdevarer.

Danmark fik i 1987, som det farste land i verden, en
gkologilovgivning. To ar efter kom maerkningsordningen
- det rgde @, som vi kender det i dag. Vi var saledes det
farste land i verden, der fik et statskontrolleret gkologi-
meerke.

Dansk Naturmeelk lancerede i september 1990 en ny
meelkekartonserie med @-maerket og var sandsynligvis
den ferste fedevareproducent, som brugte maerket over
for forbrugerne. Ogsd virksomheder som Solhjulet, Sg-
bogaard og Seris har brugt meerket fra dets opstart*.

4 https://mfvm.dk/fileadmin/user_upload/FVM.dk/OEkologikonference/Gaver/Gave__Henrik_Platz__OEmaerket_25_aar.pdf

INTERNATIONALE
OKOLOGIMARKER

EU's granne gkologimaerke giver gkologiske

produkter fra EU-landene en sammenhaen-

gende visuel identitet, som gar det lettere
for forbrugerne at identificere gkologiske produkter og
hjeelper producenterne med at markedsfere dem i EU.

EU’s gkologimaerke® kan kun anvendes pa produkter,
der er certificeret som gkologiske af et godkendt kon-
trolagentur eller -organ. Det betyder, at de har opfyldt
strenge betingelser for fremstilling, forarbejdning,
transport og oplagring. Mzerket kan kun anvendes pa
produkter, nar de indeholder mindst 95 pct. gkologiske
ingredienser, og der stilles yderligere strenge betingel-
ser for de gvrige fem pct. Den samme ingrediens ma
ikke forekomme i gkologisk og ikke-gkologisk form.

Ud over EU's gkomaerke skal der sta et kodenummer for
kontrolorganet samt det sted, hvor de landbrugsravarer,
derindgar i produktet, er fremstillet.

HVORNAR SKAL EU'S GKOM/AERKE BRUGES?

Maerket er obligatorisk for de fleste gkologiske produk-
ter og skal fremsta efter et bestemt seet regler. Formalet
er at forhindre, at forbrugerne vildledes, bevarer tilliden
til gkologiske fadevarer og myndighedernes inspekti-
onsordninger.

Mazerket skal bruges pa:
« alle feerdigpakkede fadevarer, der fremstilles og sael-
ges som gkologiske fadevarer i EU.

Derudover kan maerket bruges pa:
« importerede produkter, hvis de er i overensstemmelse

\Y

FAIRTRADE

FARMED
RESPONSIBLY

CERTIFIED
ASC-AQUA.ORG

/o
O

Astma-Allergi
Danmark

med EU-bestemmelserne om import af gkologiske
varer

+ ikke-ferdigpakkede gkologiske produkter

+ gkologiske EU-produkter, der markedsferesilande
uden for EU

+ som led i informationskampagner, der har til formal
at oplyse offentligheden om den gkologiske ordning
(sa leenge de ikke er vildledende eller anvendes til at
antyde, at et ikke-gkologisk produkt opfylder kravene
for et gkologisk produkt).

Maerket ma ikke bruges pa:

+ produkter, der indeholder under 95 pct. gkologiske
ingredienser

« storkekkendrift som restauranter eller hospitaler

» varer, der ikke er omfattet af gkologiske regler fx kos-
metik eller produkter fra jagt og fiskeri

» produkter i "omstilling" (hvor der kun er indfert gko-
logiske metoder, og hvor der kan stadig forekomme
ikke-gkologiske stoffer i jorden eller i foderkaeden).

ANDRE MZARKNINGER

Betegnelsen "gkologisk", de andre EU-landes beteg-
nelser for "gkologisk" (fx organic og biologico) og alle
forkortelser af disse betegnelser (fx gko og bio) ma kun
anvendes pa fgdevarer, nar de overholder gkologireg-
lerne. Reglerne om maerkning af gkologiske fgdevarer
findes i EU's gkologiforordninger.

Men det er ikke kun gkologimaerkning, vi finder pd de
fadevarer, som vi bruger i de professionelle kekkener.
Du kender sikkert til nogle af dem - og vi viser herunder
et udvalg af dem:

EFSC

ANBEFALET AF
DYRENES
BESKYTTELSE

® https://agriculture.ec.europa.eu/farming/organic-farming/organic-logo_da


https://foedevarestyrelsen.dk/lovstof/oekologi-lovstof?id=175774#Anchor1
https://mfvm.dk/fileadmin/user_upload/FVM.dk/OEkologikonference/Gaver/Gave__Henrik_Platz__OEmaerket_25_aar.pdf
https://agriculture.ec.europa.eu/farming/organic-farming/organic-logo_da
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30-60% okologi

DET OKOLOGISKE
SPISEMARKE

Fedevaremaerkningerne er vigtige for dig som kekkenprofessionel, nar du keber ind og

traeffer et valg om, hvordan du ensker, at dine ravarer er fremstillet. Det Jkologiske

Spisemaerke er vigtig i din kommunikation med dine kunder, men ogsa internt i kekkenet.

Man kan nemlig bruge Det @kologiske Spisemarke som et redskab til at skabe en gron

omstilling af menuerne.

Det statskontrollerede rede @-maerke har siden 2009
haft selskab af Det @kologiske Spisemaerke i bronze,
selv og guld. Spisemaerket er et statskontrolleret bevis
pa, at et spisested satser pa gkologi, og det viser, hvor
stor en del af de indkebte fade- og drikkevarer pa spi-
sestedet, der er gkologiske. Spisestederne opggr deres
gkologiandel i enten kroner eller kilo.

Det @kologiske Spisemaerke kontrolleres af Fadevare-
styrelsen, som ogsd administrerer reglerne pa omradet.
Fedevarestyrelsen og @kologisk Landsforening samar-
bejder om at udbrede og informere om Det @kologiske
Spisemezerke.

EU's gkologiforordning geelder ikke for professionel-

le kakkener. | stedet finder man reglerne i en dansk
bekendtggrelse, som indeholder en raekke bestemmel-
ser for, hvordan et professionelt kakken ma anvende,
anprise og servere gkologiske fadevarer, samt hvordan
man ma anvende spisemzerket.

Ud over at Det @kologiske Spisemaerke kommunikerer
at du som kekkenprofessionel har truffet et bevidst
valg, er der mange sideeffekter ved at arbejde malrettet
med gkologi.

Mange oplever, nar de arbejder med Det @kologiske
Spisemeerke, at det fgrer til mindre madspild, bedre ud-
nyttelse af ressourcerne og mere arbejdsgleede blandt
kekkenpersonalet.

Uanset om du arbejder i et offentligt kekken, der leverer
mad til kommunens ansatte og borgere, eller du arbej-
derien gourmetrestaurant, er der veerdi i at foretage
omleaegning til gkologi.

Det @kologiske Spisemaerke giver:

+ Hgj ernaerings- og sundhedsmaessig veerdi med mere
grgnt og flere planteproteiner

« Et reduceret klimaaftryk, fordi | bruger mindre ked,
udnytter ravarerne bedre og minimerer madspild

« En menu, der er tilpasset seesonen og mulighed for at
bruge flere lokale ravarer

+ Nye faglige muligheder og energi til det gode kokke-
handvaerk

+ En balanceret og baeredygtig gkonomi

+ Mulighed for at guide geester, kunder og borgere i en
mere baeredygtig retning.

Bade offentlige og private spisesteder kan fa spisemaer-
ket, sa leenge de er registreret i smiley-ordningen. Der
er i dag mere end 3.400 spisesteder, der har Det @ko-
logiske Spisemaerke. En Yougov-undersggelse lavet for
Fadevarestyrelsen i 2022 viste, at 74 pct. af danskerne
kender Det @kologiske Spisemaerke.

Undersggelsen viste ogsa, at hver fjerde dansker veelger
spisested ud fra, om der bliver serveret gkologisk mad
og drikke, og at cirka en tredjedel af danskerne er villige
til at betale ekstra for gkologi, nar de spiser ude.

GULD, S@LV OG BRONZE

Kun kegkkener, der efter at have sggt om et af de gkolo-
giske spisemaerker og er blevet registreret i Fedevare-
styrelsen som bruger af et gkologisk spisemaerke, ma
anvende maerket.

Guld: Spisesteder med Det @kologiske Spisemaerke

i guld skal indkagbe mellem 90 og 100 pct. gkologiske
fade- og drikkevarer. Det kraever dokumentation af de
gkologiske ravareindkeb samt udarbejdelse af en politik

FEM TRIN TIL AT FA DET
OKOLOGISKE SPISEMARKE

TRIN 1 - BESLUT JER

Selve beslutningen om at fa Det @kologiske
Spisemzerke er den farste, skelszettende mile-
pael. Nar | farst har besluttet jer, er der for de
fleste kort vej til Bronzemaerket. Bliv enige, saet
retning og involver kolleger.

TRIN 2 - BEREGN GKOLOGIPROCENTEN

Det er nemmere end de fleste tror. Bed leveran-
dgrerne om at sende jeres gkologiprocent for
seneste maned, indszet tallene i gko-regnskabet,
og | har jeres samlede gkologiprocent.

| finder skemaet her: oekologisk-spisemaerke.dk

TRIN 3 - START MED DET MEST ENKLE

Omlaeg ravarer, hvor prisforskellen er lille - dvs.
grove grantsager, mel, korn- og maelkeproduk-
ter. Tag dialogen med jeres grossist/leverandar

for indkeb af fedevarer, der stammer fra jagt og fiskeri af
vildtlevende dyr/fisk. Der skal fx redeggres for, hvornar
der indkebes gkologiske henholdsvis vildtfangede fisk
og skaldyr. Ravarepolitikken skal vaere synlig for geester-
ne pa spisestedet.

Solv: Det Bkologiske Spisemaerke i sglv kan opnas af
spisesteder, der kan dokumentere, at de gkologiske
fade- og drikkevarer udger 60-90 pct. af det samlede
indkab.

Bronze: De fleste spisesteder har bronze som deres
ferste mal. Nar 30-60 pct. af kekkenets indkab af fade-
og drikkevarer er gkologiske, kan spisestedet fa Det
@kologiske Spisemaerke i bronze.

ANPRISNINGER OG MARKEDSF@RING AF GKOLOGI I
PROFESSIONELLE KGKKENER

Udover Det @kologiske Spisemaerke er der ifglge be-
kendtgerelsen om gkologisk storkekkendrift ogsa en
raekke andre muligheder for at markedsfere gkologi

i restauranter og caféer, som ikke kraever registrering
med spisemaerket hos Fedevarestyrelsen. Dem far du et
overblik over herunder.

Anprisning af, at visse ravarer er gkologiske - fx I
kekkenet anvendes kartofler og guleredder kun pa
okologisk form”.

Kekkenet ma kun skrive sadan, hvis det udelukkende
anvender eller oplagrer de pageeldende anpriste ravarer

og fa hjeelp til at finde de varer, der passer til
jeres spisested.

TRIN 4 - GENINDFGR DE GAMLE DYDER
Reducer madspild, brug hele ravaren, planleeg
menuen efter saeson, mindsk udvalget pd me-
nuen, mindsk kadforbruget, servér mere grgnt
og baelgfrugter og lav maden fra bunden i det
omfang, det er muligt. Teenk pa portionssterrel-
se og anretning.

TRIN 5 - ANS@G OG FEJR JERES SUCCES

Nar | har samlet jeres nye indkeb for tre mane-
der, er | klar til at ans@ge Fadevarestyrelsen om
Det @kologiske Spisemaerke. Og sa kan | fejre
jeres succes ved at kommunikere til gaester og
kolleger. | ma nu markedsfare jer med Det @ko-
logiske Spisemaerke.

pa skologisk form, og at kekkenerne gennem indkebs-
fakturaer eller lignende kan dokumentere, at ravarerne
er gkologiske.

Anprisning af, at en vis andel af de anvendte ravarer
er okologiske - fx "@kologiske ravarer, der anvendes i
kekkenet, udggr minimum 10 % af ravarebudgettet”.
Anprisningen forudsaetter, at der med jeevne mellemrum
bliver lavet opggrelser, der dokumenterer, at det er kor-
rekt. Opgarelsen skal veere tilsvarende den, der geelder
for Det @kologiske Spisemaerke.

Anprisning af, at visse af de serverede retter er gko-
logiske - fx "gkologisk spinatlasagne”.

Skal kgkkenet skrive sadan, er det en forudsaetning, at
kekkenet udelukkende anvender de ravaretyper, der
indgar i retten pa gkologisk form, og at ravarerne ikke
findes i kekkenet pa konventionel form - ellers skal virk-
somheden have en gkologirapport.

Angivelse af, at kekkenet er ”gkologisk” - fx "Det
gkologiske madsted”.

Ifalge reglerne for gkologisk storkekkendrift kraever det,
at kekkenet har Det @kologiske Spisemaerke i guld - og
altsa har en gkologiprocent pa 90-100, at alle ravarer er
gkologiske, eller at alle serverede retter er gkologiske.

Et kakken kan veelge at anprise pa flere mader pa én
gang. Det kraever blot, at betingelserne for hver valgt
anprisningsmade er overholdt.
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KAPITEL 5

HVORDAN GYR DU
EN FORSKEL MED
RAVARERNE?

Der er bred enighed om, at en ny spred gulerod bare smager bedre end en slatten

gulerod fra lager. Alligevel er vi ikke helt gode nok til at bruge ravarerne, nar de eri
saeson. Der hersker mange steder stadig en forventning om at kunne lave hens i asparges
hele aret eller servere jordbaer i januar. Og vi glemmer ogs4, at selv fisken har sin egen

saeson. Der er en arsag til, at det er tradition at spise torsk nytarsaften.

Nar vi kgber ravarer uden for saeson, er prisen typisk hg-
jere, end nar vi gar efter seesonaktuelle varer. Det skyl-
des, at ravarerne skal hentes i lande langt fra Danmark,
ligesom det skyldes. at produktionsomkostningerne kan
veere hgjere uden for saesonen fx til opvarmning af driv-
huse. Alt det giver sammenlagt ogsa en sterre klimabe-
lastning. Derudover kan du ggre en klimaforskel ved at
bruge ravarerne op, for uanset om noget er i saeson eller

ej, er der en klimaomkostning ved produktion af ravarer
fx til breendstof, el og transport.

| dette kapitel kan du laese mere om, hvordan du i det
gkologiske kgkken kan gare en forskel pa bade valg af
ravarer, udnyttelse af seesoner og metoder, der sikrer
gkonomi til gkologi, samtidig med at du gar en forskel
for klimaet.

SMAG

Vi far den allerbedste smagsoplevelse, nar vi
spiser en ravare, der er dyrket under de bedste
veekstbetingelser og hgstet, nar den er moden.
Teenk pd smagen i en nyopgravet kartoffel,
spredheden i en friskhgstet asparges eller sgd-
men i et solmodent jordbzer.

Hvis vi keber en argentinsk blomme i marts, er

MILJ© OG KLIMA

den hgstet, far den er blevet moden for at kun-
ne klare den lange tur over Atlanten. Resultatet
er, at blommen smager af vand og ikke har den
karakteristiske blommesmag, vi kender fra en
dansk blomme i august. Ved at veelge at bruge
ravarerne, nar de smagsmaessigt topper, far vi
maltider med fuld knald pa smagsoplevelsen og
bedre maethed.

Hvis du veelger at kebe mest muligt frugt og
gront, der er dyrket i Danmark, skaner du mil-
joet og klimaet for unadig transport og braend-
stofforbrug. Seesonens grgntsager, som er
dyrket pa friland er ligeledes klimavenlige, fordi
de ikke er vokset i opvarmede drivhuse.

Mange af de ravarer, vi er vant til at bruge,
kan slet ikke dyrkes i Danmark. Det gaelder fx

VARIATION

peberfrugt og citrusfrugter. Nar vi vaelger at be-
nytte dem i vores madlavning, er vi afhaengige
af transport. Af hensyn til miljeet bgr vi derfor
overveje, om vi kan finde et dansk alternativ.
Hvorfor fx kebe kiwi, nar der er saftige danske
paerer? Vi kan ikke helt undveere de importe-
rede varer - fx er det sveert at finde et dansk
alternativ til citronen. Men vi bgr bruge den
med omtanke.

Hvis du bruger saeson som afsaet for din menu-
planlaegning, far du helt naturligt en langt mere
varieret kost. De fleste madprofessionelle ken-
der til, at man hurtigt kan falde i vanens magt,
lave de samme retter og kabe de samme varer.
Menuer i saeson giver en faglig tilfredshed og
mere nysgerrighed i tilberedningen.

PRIS

Samtidig er der noget naturligt i, at vores
kroppe far tilfert det, som den natur, vi er
forbundet til, byder pa netop nu. De friske og
saftige jordbeer er kglende og lzeskende pa en
varm sommerdag, mens rodfrugterne harer til
vinterens lidt tungere, varmende retter.

Keber du ind efter den danske saeson, vil du
opdage, at der er penge at spare. Nar der er
overflod af en ravare, falder prisen. Sa der kan

veere god gkonomi i at planleegge d in menu
efter saeson. Samtidig stetter du de danske
landmaend ved at kgbe lokalt og i saeson.
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SPIS OKOLOGISK | SASON

OKOLOGISK

Danske
Gronkil
Gulerod
Hvidkal
Jordskok
Kartoffel
Kalrabi
Log
Pastinak
Persillerod

Danske
Forirslog
Jordskok
Kinaradise
Korvel
Kvan

Log
Lovstikke
Mynte

Danske
Agurk
Blomkal
Blsbzer
Broccoli
Fennikel
Forarslog
Gulerod
Hindbzer

Danske
Artiskok
Bladselleri
Blomkal
Broccoli
Fennikel
Graeskar
Gronkal
Gulerod
Hvidkal

Porre
Paere
Rosenkal
Raddike
Redbede
Rodkal
Savoyksl
Selleri
Skalottelog
/Able

Pastinak
Persille
Persillerod
Purlog
Rabarber
Radise
Rucola
Raddike
Redbede

Hyben
Jordbaer
Kartoffel
Kirsebzer
Log
Majroe
Melon
Mirabel
Peberfrugt

Hyldebzer
Jordskok
Kartoffel
Kveaede
Log
Majroe
Pastinak
Peberrod
Persillerod
Porre

LANDSFORENING

Udenlandske
Ananas
Appelsin
Citron

Grape

Kiwi
Klementin
Lime
Mandarin

Salvie
Spinat
Timian
Virsalat

Udenlandske
Citron
Mango
Passionsfrugt

Radise

Ribs

Salat
Solbar
Spidskal
Spinat
Stikkelsbaer
Tomat

AErt

Paere
Rosenkal
Redbede
Rodksl
Savoyksl
Selleri
Squash
Svampe
Tomat

/Eble

Download jeres egen saesonplakat her

Danske Pastinak

Gronkal Persillerod
Gulerod Porre
Hvidksl Rosenksl
Jordskok Redbede
Julesalat Rodkal
Kartoffel Selleri
Kalrabi Skalottelog
Log Able
Danske Mynte
Asparges  Persille

Dild Purlog

Fordrslog ~ Rabarber
Gulerod Radise
Korvel Rucola
Kvan Salat
Log Salvie
Lovstikke Spinat
Merian Timian

Danske Fennikel
Agurk Graeskar
Artiskok  Gulerod

Aubergine  Hindbzr
Bladselleri  Hyben

Blomkil  Kartoffel
Blomme  Log
Blaber Majs
Broccoli  Mirabel

Brombaer  Peberfrugt
Bonne Porre

Danske Log
Bladselleri  Pastinak
Gronksl  Peberrod
Gulerod  Persillerod
Hidkal Porre

Jordskok Pare
Kartoffel Rosenkal

Udenlandske
Abrikos
Ananas
Appelsin
Avocado
Citron

Kiwi

Lime

Virsalat

Udenland-
ske

Citron
Mango
Passions-
frugt

Ribs
Redbede
Salat
Savoyksl
Solbar
Spidskal
Spinat
Squash
Stikkelsbaer
Selvbede

Rodbede
Rodksl
Savoyksl
Selleri
Skorzoner-
rod

/Eble

Gkologisk Landsforening | okologi.dk |  com/iloveoko | W @okologi.dk | @ #iloveoko

Danske
Forarslog
Jordskok
Kartoffel
Kinaradisse
Kalrabi

Log
Pastinak
Persillerod

Danske
Agurk
Asparges
Aubergine
Bladselleri
Blomksl

Fennikel

Danske
Agurk
Aubergine
Bladselleri
Blomksl
Blomme
Blabzer
Broccoli
Brombaer
Bonne
Fennikel

Danske
Bladselleri
Gronkal
Gulerod
Hvidkal
Jordskok
Julesalat
Kartoffel
Log

Porre
Purlog
Rosenksl
Reeddike
Rodbede
Rodksl
Selleri

Timian
Varsalat
/ble

Udenlandske
Appelsin
Citron

Skorzonerrod  Grape

Spinat

Forarslog
Gulerod
Hylde
blomst
Jordbaer
Kartoffel
Log

Graeskar
Gulerod
Huvidkal
Hyben
Hyldebzer
Jordskok
Kartoffel
Kvaede
Log
Majroe
Pastinak

Pastinak
Peberrod
Persillerod
Porre
Pare
Rosenkél
Redbede
Rodksl
Savoykal

Lime

Majroe
Rabarber
Radise
Salat
Spidsksl
Spinat
Stikkelsbaer

Peberfrugt
Porre
Pare
Redbede
Rodkal
Salat
Savoyksl
Spinat
Squash
Tomat

Selleri
Skorzonerrod
/Able
Udenlandske
Appelsin
Citron
Daddel

Figen

Klementin

| GANG MED

SASONMENUEN

SASONKALENDER

| seesonkalenderen finder du en oversigt over de
gkologiske ravarer - og hvornar pa aret, ravarerne er
allerbedst. Skemaerne er udviklet af kokke og tager
udgangspunkt i de ravarer, du har brug for, nar du laver
mad efter menuplaner.

Naturen folger ikke ngdvendigvis et mdnedsskema,

for vind og vejr pavirker vaekstbetingelserne. Derfor
anbefaler vi, at du bruger skemaer og anbefalinger
vejledende samtidig med, at du stoler pa din sunde
fornuft og kritiske sans. Efter en kold forsommer varer
det fx et par uger leengere, for asparges og jordbaer er
allerbedst. Hvis solen udebliver i sommermanederne,
skal du vente leengere, for majs og zerter er klar. Derfor;
kig pa ravarerne, duft til dem og smag pa dem. Sanserne
er den sikreste vej til at bedemme, hvornar de enkelte
ravarer topper!

Vi anbefaler derudover, at du forsgger at tilberede mad-
en i kakkenet efter falgende malsaetninger:

+ Den danske saeson er i centrum for menuplanlaegning
og indkeb

« Stor variation i brugen af sorter, arter og udskaeringer

+ Pkologiske ravarer og hensynet til miljg og baeredyg-
tighed er en selvfelge

« Faerdigvarer og halvfabrikata finder kun vej til kakke-
net, hvis de er lige sa gode eller bedre end det, kakke-
net selv kan producere

« Pulverblandinger indgar ikke i madproduktionen
+ Friskhed frem for frost

» Kgkkenmedarbejderne kender varernes oprindelse.

RAVAREKENDSKAB

| det gkologiske kakken er det helt afggrende at arbejde
med udnyttelse af ravaren. Det ligger simpelthen ind-
bygget i de gkologiske principper at anvende ravarerne
med omtanke. Ud fra et praktisk og skonomisk perspek-
tiv er det ogsa vigtigt, da ekologiske ravarer typisk har
en merpris i forhold til konventionelle varer. | praksis
betyder det, at alt det, som ravaren indeholder, kan
bruges og forarbejdes.

DE GAMLE DYDER

@kologi kommer, som tidligere naevnt, af det graeske
udtryk oikos, som betyder at holde hus med ressour-
cerne. Det handler ikke nedvendigvis om at spare, men
snarere om at bruge sund fornuft og drage omsorg for
gkonomi, miljg/klima og menneskelig trivsel og sund-
hed. Derfor kan det give mening at genbesage nogle af
de gamle dyder inden for husholdning og at kende de
madfaglige traditioner, som vores bedste- eller oldefor-
ldre mestrede.

Det betyder ikke, at du skal laegge alle moderne hjeelpe-
midler pa hylden eller glemme alt om de anbefalinger,
som moderne forskning i sundhed og ernzering kommer
med.

Vi skal derimod udvaelge de metoder, som giver mening
i en tid, der har fokus pa at mindske madspild, tilberede
i seeson og bruge ravarerne helt ud. Det kan veere, nar vi
sylter, fermenterer eller henkoger. Metoder der sikrer, at
vi fér brugt rdvarerne, og at de kan holde sig i l&engere
tid. Tidligere spiste vi ogsa langt mindre kad, end vi ger
i dag. Sa lad dig inspirere til at minimere ked og bruge
flere grentsager. Det gavner bade klodens og menne-
skets sundhed.

Maske lader du dig ogsa inspirere til at spare pa strem-
men ved at lade risengred og simreretter blive feerdige i
hekassen - i dag fas de ogsa i supermoderne udgaver.

| en travl hverdag, hvor der skal laves mad til mange
flere gange om dagen, kan rutiner og arbejdsflows nemt
blive sa indgroede, at du og kollegerne helt glemmer

at se, om noget kunne ggres anderledes. Sa husk at fa
sat gkologi, saeson, den granne omstilling og klima pa
dagsordenen til personalemgderne.

LEVERAND@RAFTALER

Som kekkenmedarbejder kan du hente hjzelp til at
bruge seesonens ravarer ved at tale med din leverandagr.
Mange bestiller varer elektronisk, men hvis du af og til
ringer til leverandgren, kan du bede om vejledning i,
hvad der er godt lige nu. Leverandgrerne kan desuden
forteelle, hvilke danske ravarer de har i gjeblikket, og
hvor de gvrige varer kommer fra.


https://iloveøko.dk/oplev-oekologi/saesonplakat-for-oekologi/
https://iloveøko.dk/oplev-oekologi/saesonplakat-for-oekologi/
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FISK

Fisk er en ravare, der indeholder en raekke vigtige naringsstoffer som fx fiske-
olie, selen, jod og D-vitamin. Bade unge og gamle har brug for fiskens naering.
De faerreste er klar over, at fisk - ligesom frugt og grent — ogsa er en sason-
vare og fiskes pa et tidspunkt, hvor det ikke truer bestanden. Nar du keber
fersk fisk, sa keb danske fisk i saeson. Sa er bade pris og kvalitet god.

JANUAR

JULI

Torsk, lyssej, marksej, kuller, kulmule, redspaette,
skrubbe, ising, torskerogn, blamuslinger, gsters.

FEBRUAR

Mearksej, kuller, kulmule, redspaette,
skrubbe, makrel, multe, blamuslinger.

AUGUST

Torsk, lyssej, marksej, kuller, kulmule, ising,
torskerogn, stenbiderrogn, blamuslinger, gsters.

MARTS

Mearksej, kuller, kulmule, redspaette,
skrubbe, makrel, hornfisk, multe, blamuslinger.

SEPTEMBER

Torsk, lyssej, marksej, kuller, kulmule, redspaette,
ising, sild, hornfisk, torskerogn, stenbiderogn,
grredrogn, blamuslinger, asters.

APRIL

Torsk, lyssej, marksej, kuller, kulmule, redspaette,
skrubbe, ising, makrel, sild, hornfisk, multe,
blamuslinger, asters.

OKTOBER

Torsk, lyssej, marksej, kuller, kulmule, redspaette,
ising, sgtunge, sild, hornfisk, multe, torskerogn,
stenbiderogn, arredrogn, blamuslinger, gsters.

MAJ

Torsk, lyssej, marksej, kuller, kulmule, redspaette,
skrubbe, ising, satunge, makrel, sild, hornfisk,
grredrogn, blamuslinger, gsters.

NOVEMBER

Lyssej, marksej, kuller, kulmule, radspeette, ising,
setunge, sild, hornfisk, multe, blamuslinger,
gsters.

JUNI

Torsk, lyssej, marksej, kuller, kulmule, redspaette,
skrubbe, ising, satunge, makrel, sild, grredrogn,
blamuslinger, asters.

DECEMBER

Mearksej, kuller, kulmule, redspaette, ising, satunge,
makrel, sild, hornfisk, multe.

Torsk, lyssej, marksej, kuller, skrubbe, sild,
blamuslinger, gsters.
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OKOLOGI ER GOD SMAG

Kan man egentlig pasta, at noget smager bedre end andet? Eller ligger den gode smag

i mange forskellige forhold som fx friskhed, forarbejdningsgrad og produktionsforhold?

Og er smag i bund og grund ikke ogsa afthaengig af det enkelte menneskes praeferencer?

Nogle mennesker mener, at de kan smage forskel pa,
om fx en gulerod er gkologisk eller ej. Andre oplever, at
gkologisk maelk smager bedre, mens nogle slet ikke kan
smage forskel.

Der er dog en ting, der er sikkert: @kologiske ravarer er
dyrket pa en made, der sparer os for rester af sprgjtegif-
te, ligesom de gkologiske dyr har mere plads og adgang
til udearealer, inden de bliver slagtet. Derudover er der
mange andre gode grunde til, at man kan pasta, at

gkologi er god smag.

GKOLOGI OG SMAG

@kologi har et vigtigt princip om at skabe rene fgdeva-
rer med naturlig holdbarhed, smag og farve. Derfor er
@-meerkede fgdevarer ikke tilsat syntetisk kemi, kunsti-
ge farvestoffer, aromaer, konserverings- eller sedemid-
ler. Det unikke ved gkologi er, at du bade passer pa dig
selv, pa vores faelles miljg, drikkevandet og skaber bedre
dyrevelfzerd og mere livi og omkring markerne.

Der er stor forskel pa dyrkningsmetoderne af hen-
holdsvis gkologiske eller konventionelle afgrader. Det
bevirker blandt andet, at der er flere vitaminer, minera-
ler, antioxidanter og plantenaeringsstoffer i gkologiske
afgrader end i konventionelle. Disse forskelle skyldes
dyrkningsmetoder og veekstforhold, idet konventionelle
afgrader generelt sprgjtes og gades mere, blandt andet
med kveelstof. Herved forbliver afgrgden lidt laeengere i
veekstfasen med en tilsvarende kortere modningsfase
til falge. Det er arsagen til, at konventionelle afgrader
ganske enkelt ikke kan nd at danne den samme maeng-
de antioxidanter og sekundaerstoffer, som gkologiske
under modningsfasen. @kologiske grantsager inde-
holder generelt mindre vand pr. kg end ikke-gkologisk
gront. Smagen er ofte tilsvarende mindre "udvandet” og
mere autentisk.

Flere og flere konventionelle grentsager er desuden
baseret pa en kombination af hybridsorter og hydrokul-
tur, der ligeledes medfarer et lavere indhold af mine-
raler og spormineraler. Ved hydrokultur (dyrkning i fx
plastikslanger i stedet for i jord) tilferes generelt kun

20 (uorganiske) mineraler til planternes naeringsvaeske.
Det kan saledes aldrig tilfere afgraden den variation af
organiske naeringsstoffer, som vi ved optages fra jorden.

Derudover er flere og flere gkologiske grantsagssorter i
dag hybrider, mens de biodynamiske gartnerier anven-
der de zeldre sorter, der er mere naeringsrige og bitre.
Det handler om, at vi far genoprettet den grundlaeggen-
de respekt for de sunde fedtsyrer og mikronaeringsstof-
fer, som er livsngdvendige og afggrende for en sund og
naerende mad.

OKOLOGISK FRUGT OG GRONT

- INGEN BRUG AF SYNTETISKE PESTICIDER

Ifelge lovgivningen ma landmanden og gartneren ikke
anvende syntetiske pesticider i dyrkningen af gkolo-
gisk frugt og grent. Det er dog tilladt at bruge naturlige
bekaeempelsesmidler baseret pa stoffer, som findes i
naturen. Disse anvendes hovedsageligt i frugt- og grant-
sagsproduktion og kun pa, hvad der svarer til 0,5 pct. af
det samlede danske, gkologiske landbrugsareal.

Midlerne ma kun anvendes til bekeempelse af svampe-
og skadedyrsangreb og ikke til ukrudtsbekaeempelse. De
ma ikke anvendes forebyggende eller systematisk, men
kun hvis der er fare for at afgraderne gdelaegges. De
naturlige pesticider kan fx veere svovl, skummetmaelks-
pulver eller eddike, ligesom forskellige insekter, bakterier
og udtraek fra planter ma anvendes. Der kan dog blive
sprejtet, men kun med stoffer, der ogsa kan findes i natu-
ren, i planterne selv eller anvendt i fadevarer.

De fleste slags pesticider er sveere at skylle veek med
almindeligt vand - oftest kan man kun komme af med
ca. 10 pct. Det findes der dog rad for. Hvis frugt og grant-
sager skyldes i saltvand, kan helt op til 70-100 % fjernes.

Der skal 1 del salt til 10 dele vand for at fa den fulde
virkning. Husk at skylle saltvandet af efterfalgende.

FARRE TILSATNINGSSTOFFER

Et vigtigt princip i gkologien er at skabe rene fgdevarer
med naturlig holdbarhed, kvalitet og farve. Derfor inde-
holder @-meerkede fadevarer generelt faerre tilseetnings-
stoffer end ikke-gkologiske fadevarer. | de gkologiske
fadevarer er det kun tilladt at anvende 56 af de i alt 404
forskellige tilsaetningsstoffer, som den europzeiske fade-
vareindustri ma bruge.

De tilseetningsstoffer, som ma anvendes i gkologiske
produkter, er typisk udvundet af naturlige ravarer og
ma kun bruges, hvis det er ngdvendigt. Det kan fx veere
guargummi (E412), der findes i ketchup, saucer og dres-
singer for at give konsistens.

@kologiske varer indeholder ikke kunstig farve eller
sedestoffer som fx aspartam, sorbitol og natriumcycla-
mat. Der er tre farvestoffer, som er tilladt til gkologiske
fadevarer, men de ma kun bruges til hhv. ost og spiselig
osteskorpe. Ingen farvestoffer er tilladt til kologisk slik.

Derudover har danske gkologer besluttet ikke at tilsaet-
te nitrit i fx kedpalaeg, selvom det er tilla dt ift. den
europeaeiske gkologilovgivning.

KAN MAN SMAGE DYREVELFARD?

Som du kan laese i kapitel 1, er der strenge krav til dyre-
velfeerd i den gkologiske produktion. Der er fx skeerpede
pladskrav, krav om adgang til udearealer og krav til trans-
port af dyr, samt foder og veekstforhold. En del af disse
krav kan pavirke smagen og teksturen i kedet.

@kologiske frilandsdyr far typisk en langsommere op-
veekst end dyr i den konventionelle produktion. Det er
en fordel for kvaliteten, og strukturen bliver lidt sejere.
Det kraever, at man handterer kadet korrekt - det vil
sige, lader det modne, som vi fx kender det fra krog-
modnet kad, eller tilbereder det ved lavere temperatur i
leengere tid.

Fedtsyresammensaetningen i gkologisk maelk og kad er
anderledes end i konventionel maelk og kad, fordi gko-
logisk kvaeg er pa graes. Hvis dyrene er blevet utrygge
eller er stressede op til slagtningen, kan det ga ud over
kvaliteten. Fx kan kad fra utrygge grise blive meget lyst
og vaeskeholdigt. Det geelder for alle typer dyr uanset
produktionsform.

@kologiske kyllinger lever cirka dobbelt sa leenge som
konventionelle kyllinger, fordi de vokser langsomme-
re. Afhaengig af race lever en gkologisk kylling typisk
mellem 63 og 81 dage, mens konventionelle kyllinger
bliver slagtet, nar de er cirka 40 dage gamle. En gkolo-
gisk kylling har en laengere tilberedningstid i ovnen og
er mere sej og kedfuld at spise.
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HVAD ER SMAG?

Grundsmagene er de smage, vi kan smage med tungen alene. Tungens smagsleg
(receptorer) bliver aktiveret af en eller anden smag og sender et signal til hjernen
om, at nu er der noget pa feerde. Signalet kan males af kemikere.

De fem grundsmage er vigtige byggesten i kakkenet. En
fuldendt sammensaetning af retter indeholder alle disse
fem i passende maengder. Hvis en ret eller et maltid in-
deholder alle grundsmagene, vil alle dine smagslag blive
aktiveret, nar du spiser. Et maltid som aktiverer alle dine
smagsleg, giver dig en behagelig maethedsfalelse.

GRUNDSMAGENE KAN SMAGES | HELE MUNDEN
Tidligere mente man, at grundsmagene kunne smages
forskellige steder pa tungen. Man mente, at det sure
kunne smages pa siderne, det sgde og salte foran, det
bitre langt bagude og umami over det hele. Men males
det ved kontrollerede forsgg, viser det sig, at alle omra-
der af tungen er falsomme over for alle slags grundsma-
ge, i starre eller mindre grad.

FLERE END FEM GRUNDSMAGE?

Det diskuteres blandt forskere, i hvilken grad smags-
legene evner at raekke laengere end til at skelne disse
fem smage. Listen over grundsmage er faktisk laengere,
mener nogle forskere.

Men de fem naevnte grundsmage er tilstraekkelige at
arbejde med i kekkenet. Vores gvrige smagsoplevelser
er aromatiske, dvs. vi bruger bade tungen og naesen.

EN GRUNDSMAG KOMMER SJALDENT ALENE

De fem grundsmage findes kun sjaeldent i helt ren form,
som fx salt og sukker. De fleste ravarer har dog ofte do-
minerende elementer af én grundsmag fx et aeble, som
enten kan vaere syrligt eller sadt.

SMAGSKOMPASSET

Fint salt

Klipfisk

Breendt

Gemt kaffe
Karamellisering
Grillede grentsager
Syltede tranebaer

Krydring

Bagt rad peber
Bagte rodfrugter

Gelé
Ananassirup
Kokosmaelk Marengs

Melis Chutney
Jordbaermarmelade

. Marinader
Honning

Ahornsirup

Muscovado

Palmesukker

Kilde: smagforlivet.dk: Grundsmag

Kogesalt

Cornichoner
Rejepasta  Fetaost  Saltkapers

Saltcitroner  Kaviar Kinesisk soja

Spraengt spidsbryst
Rimmet fisk Maelkeprodukter
Salti kager Roget fisk

Pickles Gourmetsaltning

Gastrik Svampe

Citronfromage

Surdej  Surkal Balsamico
Sursed sauce Tamarind
Ceviche Redvinseddike

/bleddike Creme fraiche Citron

Rabarberkompot

Flagesalt

Tang

Ansjoser Fiskesauce

Fisk

Solterrede tomater

Parmasan Ked
Reducere
2. dags kedsovs

Brunetsmor - Tgrret skinke

Engelsk sauce

Fonder

Mzelkesyre

Yoghurt  Riseddike

Syltede graeskar

Eddike

Keernemaelk

GRUNDSMAGENES
FUNKTION | MADEN'

De fem grundsmage er, sedt, surt, salt, bittert, umami.

GRUNDSMAG FUNKTION

Sedt + Giver fyldighed i munden.
+ Runder syrlige og bitre ravarer/smage af.

Salt » Fremmer smagen af umami - gourmetsalt dine proteiner,
dvs ked og fisk, og fa mere umamismag.
» Balanceres af syre.

Surt « Sikrer fedmefyldte og umamitunge retter deres skelet.
Fx vin i saucer, riseddike i sgde (sushi)ris, limesaft og tamarind
i asiatiske kakkeners supper og wokretter. Sylt pa leverpostej.

» Balancerer sedmefyldte retter lavet med fx gulergdder, redbeder
og andre grantsager og rodfrugter, samt det sgdlige i proteiner
som fisk og ked.

Bittert + Giver kant ligesom syre og balancerer salt, sedme og fedme.

+ Giver skelet til det staerke kakken.

+ Forsteerker nogle gange syrlige elementer i maden og omvendt,
og andre gange balancerer de hinanden. Rucolasalat med for
megen syrlighed i dressingen kan virke for skinger i smagen.

Umami + Giver fylde og afrundethed - i den lette ende tomat og asparges,
i den tunge indkogte saucer og gryderetter.

» Traekkes frem med salt

» Balanceres af syre.

+ Mindsker nogle gange bitterhed.

« Visse umamitunge ravarer forsteerker ogsa sig selv. Det kaldes
synergieffekt at tilszette en révare med synergistisk umami til
produkt med basal umami.

Det stzerke + Treekker de andre smage frem. Du irriteres ubehagelidt i munden
(ikke en grundsmag) | af peber, ingefer, ra log, karse og peber. Og du kampsveder med
staerk chili.

« Lidt af det steerke, i passende maengder, far de andre smage til
at sta lidt tydeligere frem.

! Metodikogsmag.dk: Grundsmagene - Metodik og smag


https://smagforlivet.dk

STARK QKOLOGISK VIDEN TIL JERES PRAKSIS

@kologisk Landsforenings foodserviceteam er fagkon-
sulenter, der har en steerk viden og kompetencer til at
bakke op om hele veerdikaeden i foodservicebranchen.

Teamet arbejder fx med fondsstettede projekter, der har
fokus pa at styrke det praktiske hverdagsarbejde med
fedevareuddannelserne, Det @kologiske Spisemaerke og
de grennere, gkologiske maltider. Vi skaber den brede

Malene

dialog i branchen og giverinspiration, viden og best
practice videre til madprofessionelle.

Har du spergsmal eller kommentarer til det kompendie,
du sidder med i handen, sa tev ikke med at kontakte en
af os. Husk ogsa, at du kan hente inspiration til opgaver
med gkologi i toolboksen under For professionelle” pa
www.okologi.dk.

Kontakt @kologisk Landsforenings foodserviceteam:

Torben Blok Rita Ramona Hegh Sarah Schelde
Markedschef Markedskonsulent  projektkoordinator
T:2961 6934 T: 4190 2022 T:4190 2019

M: tb@okologi.dk M: rrh@okologi.dk  M: sas@okologi.dk

OKOLOGISK
LANDSFORENING
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