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Forord

Ncerveerende rapport bygger pd erfaringerne fra projektet ProvenanceDK, der blev gennemfert med stette fra
Innovationsfonden i perioden 2016-2020. Formdlet med projektet var at udvikle potentialet for danske type
produkter gennem kortlcegning af det bio-fysiske og sociokulturelle potentiale, udviklingen af bceredygtige
forretningsmodeller, samt at identificere muligheder og barrierer for produktudvikling. Projektarbejdet er blevet
koordineret af Institut for Agroekologi, ved Aarhus Universitet. Derudover bestod projektgruppen af to andre
forskningsgrupper fra Aarhus Universitet, tre danske kommuner (Slagelse, Randers og Ringkebing-Skjern), en
business region, samt de private virksomheder COOP, Harkram, Meyers Madhus og Randers Regnskov. Hver af
de private virksomheder har forskellige forretningsmaessige interesser og aktiviteter pd omrédet stedspecifikke
fedevarer. De kommunale partnere havde forskellige dagsordener i forhold til at medvirke i projektet. Nogle
havde dllerede formulerede fedevarepolitikker, mens andre s& det som et relevant led i deres ovrige
erhvervspolitiske indsats rettet mod fedevareerhvervet. | denne rapport vil vi opsamle og prcesentere de

erfaringer, vi har opn&et gennem projektet.

Vi har i rapporten grupperet erfaringerne i 5 tematiske sektioner, 1) Indledning, der opridser projektets
teoretiske og begrebslige udgangspunkt, 2) Naturgrundlag og landskabelig variation, der prcesenterer
resultaterne af den naturgeografiske kortlcegningsarbejder, 3) Kulturhistorie og kvalitetsudvikling, der
praesenterer det kulturgeografiske udgangspunkt for projektet, 4) Forretningsstrategier og kommunikation, der
praesenterer projektets erfaringer ift. formidling af typeprodukter i veerdikeeden, samt 5) Afslutning, der

opsamler rapportens hovedkonklusioner.

| forlcengelse af den tvcervidenskabelige arbejdsproces i projektet er rapportens bidragene i rapporten baseret
pd en rcekke forskellige videnskabelige perspektiver, men praesenterer samtidig ogsd en raekke erfaringer fra
projektets praksispartnere. Bidragene i rapporten indeholder dels konklusioner fra den projektets
forskningsaktiviteter, men rapporten opsummerer samtidig ogsé de erfaringer med produktudviklingen og

formidling i praksis, som har fundet sted undervejs i reqgi af projektet.

Grundlaget for de forskellige kapitler varierer derfor. En raekke af rapportens kapitler afrapporterer indholdet
af traditionelle videnskabelige artikler, der alle er lavet inden for projektets temaramme, herunder blandt andet
kapitel 1, 2, 3, 4,7, 9, 10, 11, 13. Kapitel 5 afrapporterer et pilotstudie, der er gennemfert i regi af projektet.
Kapitel 6 er forfattet af en ekstern samarbejdspartner (madhistoriker og forfatter Gunvor Maria Juul), der ikke
har sit daglige virke som forsker. Kapitlet bygger p& hendes erfaringer i projektet og hendes beger. Kapitel 8
og 14 bygger pd projektets erfaringer med produktudvikling baseret pd projektets analyser, kapitlet
praeesenterer sdledes ikke resultater af egentlige forskningsaktiviteter, men formidler det
anvendelsesorienterede perspektiv i projektet. Kapitel 12 er baseret pd data indsamlet i regi af et PhD projekt,
der blevigangsat i reqgi af projektet, men som ikke blev fuldt gennemfert. Det erimidlertid vigtigt at understrege,

at samtlige af rapportens kapitler er fagfcellebedemt i henhold til DCA’s retningslinjer.
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1. Hvad er provenance (proveniens), og hvorfor er det
vigtigt?

Af Chris Kjeldsen og Martin Hvarregaard Thorsoe

Landbrugs- og fedevareproduktion har igennem de sidste 200 ar spillet en stor rolle for dansk erhvervsliv,
dannet grundlag for arbejdspladser, nye forretningsveje og eksportkroner. Perioden har involveret en rcekke
valg hvad angdr produktkvalitet og udviklingsretningen for dansk landbrug, men ogsd fravalg. Der er blandt
dagens forbrugere en stigende interesse for fedevarer der kan levere mere end bare erncering - det skal vcere
en oplevelse at spise, der skal vaere fokus pd& dyrevelfcerd og vi skal passe pd bdade klima, natur og milje.
Udgangspunktet for dette kapitel (og for ProvenanceDK i avrigt) er derfor hvordan man forskningsmcessigt kan
understotte at forbrugerne kan kebe de produkter, de gerne vil have og at producenterne er i stand til at
imadekomme forbrugernes forventninger i et moderne fedevaresystem. Dette indledende kapitel praesenterer

ProvenanceDK projektets baggrund og perspektiv pd udviklingen af typeprodukter.

Nyorienteringen mod kvalitet

| den vestlige verden er fedevaremarkedet maettet i forhold til meengden af mad, fordi alle far opfyldt deres
behov for kalorier. For fedevareproducenter ligger det sterste vaekstpotentiale sdledes i at ege veerdien af
produktionen fremfor en forggelse af volumen (Wood & McCarthy, 2014). Veeksten pd fedevaremarkedet
drives derfor af udvikling af en lang rcekke forskellige kvalitetsdimensioner, der er sammensat forskelligt fra
situation til situation. Det drejer sig om miljg, cestetik, sundhed, etik, dyrevelfcerd, historie og tradition, men ogsd
industriel kvalitet. | den internationale litteratur bencevnes dette ofte som en nyorientering mod kvalitet ("the

quality turn") (Goodman, 2003).

Et eksempel pd& produkter, som kan tilskrives disse kvaliteter, omfatter gkologiske produkter, men ogsé andre
produkter som EU oprindelsesmcerkede fedevareprodukter. Fcelles for disse er, at de begge understattes
institutionelt, i form af maerkningsordninger. Der er dog ogs& mange andre produkter, som omscettes via en
bred palet af ‘alternative’ salgskanaler som gardbutikker, kasseordninger, specialvarehandlere, restauranter,
forbrugerstettet jordbrug - og som ogs& mobiliserer disse 'nye’ kvaliteter. Den samlede sterrelse af markedet
for disse produkter er vanskeligt at gere op pga. forskelligheden i deres omscetning. Man kan dog finde
indikationer i den kraftige vcoekst i salget af ekologiske fedevarer i vore nabolande Norge, Sverige og Tyskland,
men ogsd af en kraftig stigning i fedevareeksporten til lande i Asien, scerligt Kina (FVM, 2013). Samtidig
forventes den gkologiske andel af det globale fedevaremarked at vokse yderligere i fremtiden (FiBL-IFOAM,
2020).

@kologisk kvalitet er ikke nedvendigvis knyttet til produktionsstedet, men det er derimod tilfceldet hvad angér
oprindelsesmcerkede fedevareprodukter, hvor der er veekst i bdde markedet og antallet af registrerede
mcerker. Mellem 2005 og 2010 udvidede det europceiske marked sig fra ca. 13 milliarder Euro til smd 16

milliarder Euro, malt i forhold til salgsveerdi (European Commission, 2013). | samme periode voksede antallet



af registrerede meerker fra 676 til 872 (European Commission, 2013). De nyeste tal afspejler en rivende
udvikling, da salgsvecerdien nu er oppe pd ca. 75 milliarder Euro, med antallet af beskyttede navne oppe pd
3207 (European Commission, 2020q, 2020b). Blandt produkterne er sterstedelen vin (49%), mens fedevarer i
ovrigt udger 43% (European Commission, 2020a). Der er sdledes et (virkeligt) stort markedspotentiale for disse

produkter, bdde hvad angdr hjemme- og eksportmarkedet.

Hvordan udvikles kvalitet?

Spergsmadlet er imidlertid hvad kvalitet er og hvordan det kommunikeres ud til forbrugerne? For at skabe og
kommunikere et fedevareprodukts scerlige kvaliteter ud p& et marked, hvor der i forvejen findes en rcekke
lignende produkter, er det ngdvendigt at fremhceve produktets scerkende i forhold til disse andre produkter.

Det krcever derfor ogs@ en ncermere afklaring af, hvad produktets kvalitet kan siges at veere.

Som udgangspunkt for arbejdet med at skabe forskellige scerkender, som knytter sig til stedet, har vi i

ProvenanceDK projektet taget udgangspunkt i en model med fem kvalitetsdimensioner (se figur 1).
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Figur 1. Dimensioner i etablering af saerpraeq eller typekarakter (Kjeldsen, Kidmose, & Kristensen, 2014;
Vaudour, 2002)

Modellen beskriver en rcekke forskellige aspekter af kvalitet, hvori forskelle kan etableres eller fremhceves.

Ideen er inspireret af den franske forstéelse af "terroir”, der betegner de scerlige produktionsforhold inden for



et bestemt omrdde, der er med til at give f.eks. vin en scerlig karakter, herunder jord, topografi og klima
(Kjeldsen et al., 2014; Vaudour, 2002). Begrebet 'provenance’ eller proveniens sigter til at en fedevare har et
scerpreeqg, der knytter sig til en bestemt oprindelse (Merriam-Webster, 2020; Wikipedia, 2020). Scerprceg kan
fremkomme pd forskellige mdder. Det kan komme fra en scerlig sammenscetning af jord, planter,
landskabsform og klima, som det for eksempel ger sig geeldende for eksisterende ‘terroir’ produkter. Der kan
0gsd veere tale om at et produkt har et kulturhistorisk scerprceq, f.eks. i form af en scerlig hdndveerksmeessig
tradition, der anvendes til at lave produktet. Scerprceg kan ogsd veere at et produkt er baseret pd en bestemt
genetik, det kan for eksempel vaere gamle sorter eller husdyrarter. Derudover kan der veere tale om et bevidst
design af en scerlig type produktionssystem, som kan noget scerligt, f.eks. naturgrcesning, som binder relativt
mere CO2 og frembringer en scerlig biodiversitet. Scerpreeget kan desuden komme fra specifikke gaerkulturer
som anvendes i forarbejdningen. Geerkulturer udvikles i samspil med deres omgivelser og man kan derfor sige,

at de er et ret direkte udtryk for det sted de er udviklet pé.

Der er dog et stykke fra at have et scerprceq, til at nogen ved at den overhovedet findes. Scerpraeg kan
markeres symbolsk, men ogsd konkret. Et produkts materielle egenskaber, herunder smag, kan erkendes med
sanserne. Scerpraeg kan ogsd vaere noget man ger og erfarer, f.eks. ved at arbejde med en given fadevare.

Der er saledes mange veje til etablering af en typekarakter, se figur 2.
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Figur 2: Processer | etablering af scerpraeq eller typekarakter

Produkternes egenart tydeliggeres, opleves eller erfares af forbrugeren gennem en valorisering, hvor
forskellige aspekter tydeliggeres. Et differentieret udbud af kvaliteter er grundlceggende for, at man som
forbruger kan udvikle prceferencer og demonstrere sine fcerdigheder i kekkenet, ndr maden tilberedes
(Thorsee et al., 2017).

Det er selvsagt meget forskelligartet hvilke egenskaber det giver mest mening at fremhceve i bestemte
sammenhcenge - det vil sige, at det er forskelligt hvilke egenskaber forskellige forbrugere tillcegger veerdi.
Valoriseringen sker derfor gennem en lang rcekke kommunikative processer og er séledes en relationel proces,
hvor vcerdien skabes i sammenspillet mellem afsenderen og modtageren (Ostrom, De Master, Noe, &

Schermer, 2017). Etableringen af tillid og troveerdighed i kommunikationen er helt centralt i denne proces,



scerligt i forhold til de aspekter af kvalitet, der ikke er direkte erkendbare, eksempelvis etiske forhold i
produktionen, relation til kulturhistorie og lignende (Thorsee & Kjeldsen, 2016). Kvaliteter der knytter sig til
stedet, er multidimensionelle og kan etableres fra mange forskellige perspektiver. Vi vil drefte det sidste i

ncermere detaljer og redegere for, hvordan det har formet projektets tilgang.

Hvad siger forskningen pd omrddet, og hvordan har det formet projektets tilgang?

Med hensyn til forskningen p& omrddet, s& har der i kraft af de mange forskellige kvaliteter der knytter sig til
the quality tumn, vceret udfert forskning fra en bred rcekke forskningsomréder. Forskere fra ProvenanceDK
projektet har tidligere vceret involveret i en dansksproget udredning af forskning omkring stedspecifikke

fedevarer (Kjeldsen et al., 2014).

For hver af de fem kvalitetsdimensioner (se figur 1) kan man identificere distinkte spor gennem forskningen.
Sensoriske studier har pdpeqget, at stedlige faktorer har indflydelse p& smagen af produkter som gulerod,
peberfrugt, melon, grenne banner, kaffe og honning, men ogsd forarbejdede produkter som vin og ost (Cadot,
Caillé, Samson, Barbeau, & Cheynier, 2010; del Castillo, Aimirall, Valero, & Casafas, 2008; Guerra, Magdaleno,
& Casquero, 2011; Monnet, Berodier, & Badot, 2000; Seljdsen et al., 2012; Yayota, Tsukamoto, Yamada, &
Ohtani, 2013). Den samfundsvidenskabelige fedevareforskning har beskceftiget sig indgdende med de
territorielle og dermed geografiske aspekter af typeprodukter (Bowen & Master, 2014; Dansero & Puttilli, 2014;
Lally, 2020; Lesh, 2020; Skilton & Wu, 2013). Man har blandt andet fokuseret p& udfordringerne ved at
mobilisere stedet som en kvalitet, badde hvad angdr afgreensning og definitioner af typekarakter, men ogsd
hvad angdr forbrugerperceptioner og markedsferingsudfordringer for denne type produkter (Lenglet, 2014;
Lesh, 2020; Skilton & Wu, 2013). En del af forskningen har ogsd beskaeftiget sig med forskellige analytiske
tilgange til at definere typekarakter som geografisk begreb (Carré & McBratney, 2005; Fortunato et al., 2004;
Malone, Hughes, McBratney, & Minasny, 2014; Mathews, 2013; Vinci, Preti, Tieri, & Vieri, 2013). Det er ogsd veerd
at nceevne, at fremkomsten af Ny Nordisk Mad i Skandinavien har afstedkommet en del forskningsarbejde i
relation til stedspecifikke fedevarer i Norden (Amilien & Hegnes, 2013; Byrkjeflot, Pedersen, & Svejenova, 2013;
Gyiméthy, 2017; Halkier, James, & Strcete, 2017; Hegnes, 2012; Hermansen, 2012; Kvam, Bjerkhaug, &
Pedersen, 2017; Leer, 2019; Manniche & Scether, 2017; Micheelsen, Havn, Poulsen, Larsen, & Holm, 2014;
Micheelsen, Holm, & Jensen, 2013; Munk & Ellern, 2015; Neuman & Leer, 2018; Thorsge et al,, 2017; von
Oelreich & Milestad, 2017). Noget af det der springer i ajnene ved at kigge pd tvaers af den eksisterende
forskning er, hvor mange forskellige forskningsperspektiver der er pa feltet. Som ncevnt ovenfor, er kvaliteterne
der knytter sig til proveniens, multidimensionelle. Det samme ger sig ogsd geeldende for forskningen. Man kan
pd& den ene side sige, at det er godt, at der er en del eksisterende forskning pd omrddet. P& den anden side er
det mindre godt, at denne kan siges, at vaere fragmenteret, dvs. spredt pd tvcers af forskningsperspektiver der

ikke n@dvendigvis taler sammen.

Som om kompleksiteten med hensyn til forskning ikke var nok, herer det ogs& med, at der er mange andre
akterer som er involveret i at udvikle typeprodukter. Det drejer sig for det ferste om producenter. Deres

aktiviteter vil typisk veere genstand for kommunale erhvervspolitiske indsatser, bade indenfor sével som uden



for fedevareerhvervet. Der kan oven i kebet vaere andre erhvervspolitiske indsatser som udferes pd tvcers af
kommuner. Dertil kommer ogsd private virksomheder, som f.eks. er involveret i forarbejdning eller afscetning.
Hver af disse vil made op med hver deres perspektiv pd hvad proveniens er og hvordan det valoriseres i deres
sammenhceng. Det er vigtigt at understrege, at perspektiv skal forstds bade praktisk og diskursivt, dvs. at et
perspektiv badde angdr hvad man teenker og hvad man ger i praksis, og at de to ting influerer p&d hinanden
(Alrge & Noe, 2016). Det var udgangspunktet for ProvenanceDK projektet, at det var disse trade vi skulle

forsege at samle, ud fra sigtet om at kortlcegge potentialet for udvikling af danske typeprodukter.

Nogle af de betydende inspirationer for ProvenanceDK projektet kom fra et lignende projekt, nemlig ' 7he
Bioeconomies Project pd New Zealand (Carolan, 2013; Lewis et al, 2013; Lewis & Rosin, 2013) og fra
Jonathan Murdochs arbejde inden for humangeografi (Murdoch, 2006). Det princip vi tog med fra Murdoch,
var, at projektet skulle fokusere p& hvad der pd engelsk betegnes som inscription snarere end prescription. Det
vil kort fortalt sige, at projektet skulle fokusere pd& at levere anvisninger eller principper for hvordan man kan

udvikle typeprodukter, snarere end at levere egentlige opskrifter som kunne felges fra punkt til punkt.

Som illustreret i figur 3, er der to forskellige dimensioner i projektet. For det farste er der en multidisciplincer
dimension, illustreret ved den lodrette akse, hvor tre forskellige forskningsgrupper (WP1-3) arbejder sammen,
efter hver sit forskningsperspektiv. Det er dette arbejde, som blandt andet er dokumenteret i form af
forskningsartikler og rapporter. Derncest er der en trandisciplincer dimension hvor forskningsarbejdet via
forskellige kommunikationsprocesser (WP4) skal bringes i spil i en udviklingssammenhceng i hver af de tre

involverede kommuner (WP5).



TRANSDISCIPLINERT ARBEJDE

WP1
FYSISK GEOGRAFI

Wp2 WP4 WP5
KULTURGEOGRAFI CD KOMMUNIKATION C: UDVIKLING

(prototyper)
WP3

FORRETNINGSMODELLER

W

MULTIDISCIPLINART ARBEJDE

Figur 3: Projektets organisation

Denne rapport sigter mod at belyse nogle af de aspekter, som ProvenanceDK har arbejdet med i Iabet af
projektperioden. Afsluttende giver vi her en kort lcesevejledning til rapporten. Rapporten er inddelt i tre

tematiske sektioner.

Faerste sektion (Naturgrundlag og landskabelig variation) belyser forhold angdende naturgrundlag og
landskabelig variation. Kapitel 2 belyser hvordan dyrkningen af et givet fedevareprodukt kan tilpasses til den
specifikke geografi p& produktionsstedet, saledes at det foerdige produkt tager smag af stedet? En af
forudscetningerne er at karakterisere sammenhcengende og ensartede omrdder. | projektet har vi udviklet en
metode, terron-kortlcegning, som kan gere dette. Kapitel 3 omhandler en metode udviklet i projektet til at
udarbejde kort over bestemte arealers egnethed for specifikke afgreder. Dette kan hjcelpe til at sikre, at
afgredevalg sker pd et reflekteret grundlag. Studiet afdaekker hvilke forhold der har betydning for hvor man
dyrker hvad, og hvordan det kan bruges i relation til typeprodukter. Kapitel 4 belyser hvordan produktion af
typeprodukter kan tilgodese mange forskellige hensyn, herunder klima, milje og landmandens gkonomi. Det
illustreres med en metode hvor arealanvendelsen malrettes den lokale geografi. Kapitel 5 afrapporterer et
pilotstudie der belyser hvordan geografisk placering og sortsvalg spiller ind p& smagen af rensorts-ceblemost.
Studiet peger pd at der er et potentiale for at udvikle en typekarakter for geografisk specifikke rensorts-

ceblemoste.

Den anden sektion (Kulturhistorie og kvalitetsudvikling) fokuserer p& forhold omkring kulturhistorie og dens rolle

i kvalitetsudvikling. Kapitel 6 afrapporterer ProvenanceDK projektets arbejde med at genskabe og udvikle
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historiske opskrifter fra perioden omkring midten af 1830erne. Opskrifterne kom fra familien Dinesens private
arkiv pd Kragerup Gods. Kapitlet viser hvordan mad fra fortiden kan gives ny betydning i en nutidig kontekst,
f.eks. i relation til at skabe nye oplevelser og maltider. Kapitel 7 omhandler hvordan 'genetiske ressourcer’, dvs.
sjceldne sorter eller racer, kan bruges til at skabe typeprodukter. Via projektets samarbejde med ORIGENAL
projektet, peger det mod en rcekke forhold af betydning for organiseringen af dette arbejde. Kapitel 8
omhandler nogle af de konkrete erfaringer projektet har haft med udvikling af typeprodukter, og mere specifikt
hvordan man finder en balance mellem nytcenkning og tradition. Kapitlet er baseret pd projektets
udviklingsarbejde i samarbejde med fem virksomheder i Ringkebing-Skjern kommune. Kapitel 9 omhandler
hvad vi kan Icere af fortidens dyrkningssystemer. Projektet har udfert omfattende kortlcegning af dyrkningen i

1800-tallet og kapitlet seger at opsummere nogle af projektets erfaringer.

Den tredje sektion (Forretningsstrategi og kommunikation) omhandler aspekter vedrerende forretningsstrategi
og kommunikation. Kapitel 10 undersager pd& baggrund af en rceekke interviews blandt virksomheder i de
involverede kommuner hvilke dimensioner, der er centrale i virksomhedernes udvikling af deres individuelle
forretningsmodeller. Kapitlet beskriver og forklarer motivationen bag de undersagte virksomheder. Kapitel 11
beskriver hvordan disse motiver omscettes til virksomhedsstrategier. Kapitel 12 er en undersggelse af
udfordringerne ved at bruge oprindelsesmcerkning som et led i en regional udviklingsstrateqi, baseret pd&
erfaringerne med det danske oprindelsesmcerke for Vadehavslam. Kapitel 13 gennemgdr muligheder og

barrierer for formidling af stedspecifikke produkter i veerdikceden.
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2. Terron-kortlcegning: vurdering af jordens egnethed

Af Yannik E. Roell, Yi Peng, Amelie Beucher, Mette B. Greve, Chris Kjeldsen og Mogens H. Greve

Indledning

En del af inspirationen bag ProvenanceDK projektet kom fra det franske terroi-begreb. Terroirhandler blandt
andet om at mélrette dyrkningen eller fremstillingen af en given fedevare til de specifikke dyrkningsbetingelser
p& produktionsstedet, s& det fcerdige produkt kan tilleegges et scerpraeq, der knytter sig til stedet. En af
forudscetningerne er et kendskab til den lokale geografi, herunder jord, klima og topografi. Udfordringen er at
jord og topografi kan veere meget varieret, selv pd bedriftsniveau. Spergsmdlet er i den forbindelse, hvordan
man kan karakterisere sammenhcengende og ensartede omrader? | ProvenanceDK projektet har vi udviklet
en metode, terron-kortlcegning, som kan gere dette. Vi vil her gennemgd baggrunden for metoden, redegere
for beregningsmetoden, gennemgd resultater af kortlcegningen og endelig diskutere nogle aof

anvendelsesmulighederne.

Né&r man skal veelge, hvad der skal dyrkes pd et areal, sker der for det ferste en rcekke praktiske vurderinger
fra landmandens side. Hvad har man gode erfaringer med at dyrke? Hvordan passer eventuelle nye tiltag ind
i det scedskifte, man har? Hvilken cendringer er skonomisk set mest fordelagtige? Der kan ogsd vcere andre
faktorer, der pdvirker beslutninger om valg af afgreder. Der kan vcere bestemte lovgivningsmcessige krav, der
spiller en rolle, som f.eks. krav om efterafgreder. Der kan ogsd veere andre miljgrequleringer at tage hensyn til.
Hvilken afgrade vil give den meste skdnsomme drift? Hvad vil veere mest beeredygtigt? Vurdering af hvor man
skal dyrke hvad, er derfor en kompleks beslutningsproces. Der er mange dimensioner at overveje i processen,
deriblandt scedskifte, personlig erfaring, vcerdier, motivering, skonomi, miljg, politik og markedet. Man kan dog
pege pd én dimension, som vil gd igen, uanset om man overvejer gkonomi, milja eller andet, nemlig jordens

egnethed til dyrkning af en bestemt afgrade.

En metode til egnethedsvurdering er at opdele landbrugsjorden og landskabet i omrdder med ensartede
dyrkningsbetingelser. Det kan geres pd& baggrund af diverse miljgvariable, der beskriver omrdadets
dyrkningsegenskaber sé&som, jordtype, klima og topografi. Efter opdelingen klassificeres og rangeres
omréderne efter f.eks. afgredeudbytte. Tidligere egenthedsvurderinger har vceret baseret pd variationer i
jordens egenskaber, mens andre har anvendt variationer i klimaet. For at forbedre egnethedsvurdering vil det
veere en fordel at den baseres pé béde jordegenskaber, klima og topografi. | Danmark har man fra 1975 frem
til ca. 2010 anvendt polygon baserede jordbundskort til at vurdere landbrugsjords egnethed og milja risici,
f.eks. udpegning af de bedste landbrugsjorder, marginaljorder og risiko for okkerudvaskning. Med @get
computerberegningskraft og tilgcengelighed af digitale data er disse tidligere anvendte data langsomt er
blevet udfaset og erstattet af raster baserede jorddata. En nyere tilgang til at modellere og kortlcegge
homogene dyrkningsregioner er terron-kortlcegning, som langt mere detaljeret kan analysere landskabets
rumlige variation ved at samle jord-, klima- og landskabsdata i ensartede regioner (Peng et al. 2020; Roell et

al. 2020). Terron-kortlcegning har veeret afprevet i flere andre lande, der i blandt Frankrig og Australien (Carré
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& McBratney 2005; Malone et al. 2014)

Ordet terron stammer fra terroir, og indeholder den naturgeografiske del af terror, altsé uden den
sociookonomiske og kulturelle del af terroir begrebet . Terron klassificeringen kan ikke kun anvendes til
kortlcegning af vegetationsspecifik egnethed, men terron-kortlcegning kan ligeledes vecere nyttig til at
forudsige miljerisici og dermed vcere handlingsanvisende i forhold til forvaltning af jordressourcen. Terron
klassificeringen er baseret pd jord, klima, landskabs data. Dette kan anvendes i f.eks. praecisionslandbrug, hvor
man gnsker at udarbejde zoner med lokalt tilpasset forvaltning eller til at forudsige udbytter ud fra specifikke
variable p& markniveau f.eks. lerindhold. Det kan ogsd dreje sig om egnede omrdder til skovrejsning eller
plantager (Thwaites & Slater 2000), dyrkningsregioner til bestemte afgreder (Liu & Samal 2002), afgreensning
af terroir regioner (Barham 2003), eller vindyrkningsomréder (Vaudour 2002; Vaudour et al. 2010). | denne
sammenhaeng anvender vi klima, jord og terrcen til terron-kortlcegningen og hartkornsvcerdien af danske jorde

til at validere metoden. Det endelige terronkort bliver séledes valideret op mod jordens produktivitet.

Metoden oq resultater af terron-kortlcegningen

Metoden der anvendes, er en Cluster analyse der bruges til at gruppere datascettet i et antal clusters, antallet
af clusters kan bestemmes automatisk eller indstilles manuelt. Vi brugte begge metoder, den automatiske
"albue” metode til den nationale kortlcegning og en manuel metode til den regionale kortlaeegning, idet den

automatisk metode ikke kunne anvendes her.

Der findes forskellige metoder til automatisk cluster analyse, vi anvendte fuzzy c-mean metoden. Outputtet fra
clusteranalysen er et kort over de endelige clusters, der er terronklasserne. For fuzzy c-mean tildeles hver
rastercelle en terronklasse, der har den hgjeste medlemsvecerdi. Et medlemskort produceres ved hjcelp af den
hgjeste medlemsveerdi for rasterceller. Lave medlemsveerdier indikerer, at rastercellen ikke falder klart ind i en

terronklasse dette ses typisk mellem terronklassegrcenser.

I analysen af danske terrons blev Danmark kortlagt i to hierarkiske niveauer, nationalt og regionalt (Peng et al.
2020; Roell et al. 2020). P& nationalt niveau brugte vi klima- og jorddata og pd regionalt niveau brugte vi jord-
og topografiske data. Vi valgte variable, der har betydning for afgredeproduktion, dvs. vandforsyning,
nceringsstofforsyning og klima. Disse blev valgt ud fra tilgeengelige data og ekspertviden. P& nationalt niveau
har data en oplesning pd 304 m, og pd regionalt niveau en oplesning p& 30,4 m. Alle variable blev
normaliseret til veerdier mellem 0 og 1 forud for beregningen. Variable, der anvendes til hvert niveau, kan ses

i tabel 1.
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Tabel 1. Variable brugt til clusteranalysen pd nationalt og regionalt niveau

Niveau Variabel Type

National Antal frostdage | Klima

304 m oplesning | Graddage Klima
Nedber Klima
Solindstrdling Klima
PC1 jord Jord
PC2 jord Jord

Regionalt niveau | Ler Jord

30,4 m oplosning | pH Jord
Kulstof Jord
Rodzonekapacitet | Jord
Heceldning Topografi
Wetness index Topografi

Nationale terrons

De seks variable, der blev brugt til gruppering af de nationale terrons, er klima- og jordvariable (tabel 1).
De fire klimavariable bestar af (1) antal frostdage i perioden 1. - 15. april og 1. - 15. oktober, (2) graddage,
&rligt antal vaekstdage over 10° C, (3) nedber, og slutteligt (4) solindstraling i vaekstscesonen (mellem 1.
april og 31. oktober). Som en erstatning for at anvende en raekke kort over mange jordvariable, er der
anvendt kort over PC1 og PC2 fra en Principal Komponent Analyse af ncerinfrarede spektra af 578
topjordspraver fra Kvadratnettet (geografisk net bestdende af 1x1 km polygoner produceret af Danmarks
statistik). En hgj PC1-veerdi svarer til en hajere procentdel af groft sand, og en lav PC2-vcerdi svarer til en

hejere procentdel af ler (Knadel et al. 2013). Alle variable er normaliseret for derved at veegte ens.

Beregningen afstedkom en inddeling af Danmark i tre nationale terrons. De tre terrons er Nord (nationall
terron 1), Vest (national terron 2) og @st (national terron 3) se fig. 1. Nord omfatter 35% af Danmark, der
er feerre graddage over 10°C om dret end de to andre terrons. Vest omfatter 27% af Danmark, der har
mere nedber i vaekstsaesonen. @st omfatter 38% af Danmark, der har mindre nedber og mere solstraling.
Nord og Vest har tilsvarende antal frostdage, mens Vest og @st har lignende antal graddage. Vest har en

sterre andel af groft sand, og @st en hojere andel af ler.

Regionale terrons

Pd regionalt niveau beregnede vi ni terronklasser inden for hver national terron. De seks variable, der blev
brugt til at gruppere de regionale terrons, er jord- og topografi-variable (tabell). De fire jordvariable er
(1) lerprocent mellem 100 og 200 cm jorddybde, (2) pH mellem 60 og 100 cm jorddybde, (3) organisk
kulstofprocent mellem 0 og 30 cm (topjord) og (4) rodzonekapaciteten i mm i den averste meter. De to
topografiske variable var haeldning (i grader) og Wetness Index (WI). Det sidste er et udtryk for hvor vand
akkumuleres i landskabet. B&dde hceldning og WI blev genereret fra en digital hgjdemodel i 30,4 m

oplesning. Alle variable er normaliseret for derved at veegte ens.
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Hver af de tre nationale terrons blev opdelt i ni terronklasser, dette giver i alt et kort med 27 regionale

terrons, se fig. 1.

Figur 4: Fordelingen af de 9 regionale terrons i hver af de 3 nationale terrons i alt 27 klasser

For at validere beregningen af kortet har vi anvendt et historisk datascet, som viser hartkornsveerdier (en enhed
brugt til at angive veerdien af landbrugsjord) fra 1688 (se figur 2 nederst). Historiske data er nyttige, da de kan
bruges til at angive landbrugsjordens naturlige vcekstpotentiale fer teknologiens drastiske cendringer i
Danmark (f.eks. draening, kunstvanding, kunstgadning). Fer valideringen blev de 27 klasser sldet sammen til
syv terronklasser (de mest ens terrons blev sldet sammen), da hartkornskortet ikke i sin oplgsning understettede
den meget fine skala i kortet. For hver af de syv terronklasser beregnede vi den gennemsnitlige hartkornsvcerdi.

Kortet over gennemsnitlig hartkornsveerdi samt det oprindelige hartkornskort kan ses i figur 2.
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Hartkorn er en enhed for (Skatte)veerdien af landbrugsjord og afspejler derved jordens bonitet.
Hartkort kan overordnet ses som et udtryk for jordens ydeevne, som vil vcere forskellig alt efter
hvilke typer jorde der er p& en given lokalitet. . Begrebet blev brugt fra midten af 1600 tallet til
ca. &r 1900. Hartkorn betyder egentlig "hardt korn" som er rug og byg. En tende

hartkorn svarede til veerdien af en tende rug eller byg eller til to tender havre.

Figur 2

| tabel 2 ses terronklassernes gennemsnitlige hartkorn, alle klasserne er signifikant forskellige. Det ses, at
smeltevandssandsomréderne i Vest har den laveste hartkornsveerdi (HardGrainValue) og de lerede
omrdder i @st den hgjeste. Det er ikke ny viden! Det nye i denne analyse er, at vi har dannet de syv klasser
ud fra jord-, klima- og topografivariable og hartkornsvcerdien i disse Terronklasser er signifikant forskellige

(tabel 2). Det er alts& muligt at anvende jord-, klima- og topografivariable til at definere klasser af

hartkornsvcerdien som indikerer jordvcerdi i &r 1688.

Tabel 2: Middelvaerdier og standardafvigelse af hartkornveerdi efter terrongrupper. Alle grupper er statistisk

forskellige (envejs ANOVA, Tukey post hoc test: p vaerdi <0,00]).

Terronklasser (se figur 2 averst)

Beskrivelse

Hartkorn/ ha

1 Lavbund 0.075 = 0.059
2 Ler @st 0.174 £ 0.072
3 Lerblandet sand 0.098 £ 0.073
4 Smeltevandssand Vest | 0.038 = 0.032
5 Sandblandet ler 0.085 £ 0.062
6 Stejle skraninger 0.063 +£ 0.050
7

Ler i Vest og Nord

0.117 £ 0.060
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Terron Groups

Production Description
Low [ |Fluvial Sands in West (Group 4)
- Sandy Loam (Group 5)
- Loamy Sand (Group 3)
[""] Loamy Soil in Central and West (Group 7)
High - Loamy Soil in East (Group 2)

- Wetlands (Group 1)
[ steepest Siopes (Group 6)

Hard Grain Value

By Parish level in 1688
Hard Grain / Hectare

[ Jrow (0.0
|
)

)
B High (2.3)

Figur 5: @verst: Forenklede terronkilasser. Nederst: hartkomsvcerdier fra 1688

Afrunding: hvad er mulighederne?

Vi har udviklet en metode som let vil kunne implementeres pd andre lokaliteter pd forskellige skalaer. Som det
fremgdr af casestudiet, er det dog vigtigt at modelleringen tilpasses den kontekst modelleringen foregdr i.
Arbejdsgangen er veldefineret, men det er afgerende for kvaliteten af modelleringen, hvordan antallet af
clusters scettes og hvilke inputvariable der vcelges. Det udarbejdede kort over den rumlige fordeling af 27
terronklasser i to hierarkiske niveauer giver god mening i forhold til, hvad vi allerede ved om fordeling af
jordtyper, landskaber og klima pd& tvcers af Danmark. Nér vi laver en validering ved anvendelse af hartkorns-
boniteringen fra 1688, er hartkornsvaerdien signifikant forskellig i de afgreensede Terronklasser. Til hver
Terronklasse kan der knyttes en kvalitativ beskrivelse klassens egenskaber, se tabel 3. Dette giver individuelle
fedevareproducenter mulighed for at inddrage en naturgeografisk karakterisering af det omréde, hvorfra
deres produkter kommer, som kan indgd i en fortcelling om produktet og anvendes i markedsferings-

sammenhceng.
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Tabel 3. Eksempel pd en kvalitativ beskrivelse af Terron grupper.

Gruppe 2 Gruppe 2 er den bedste terronklasse for de fleste afgreder i Danmark. Gruppe 2
bestdr af terrons nr. 31, 33 og 35. Som er de mest frugtbare jorder i Danmark. De er
morcenejorder beliggende i den astlige del af DK. Disse terroner har hej pH (> 7,5),

lerprocent og rodzonekapasiteten. De er i den Danske Jordklassificering en JBé.

Metoden har gennem projektet vaeret vurderet i forskellige anvendelsessammenhaenge. Terron-kortlcegning
pd& detaljeret skala har vaeret anvendt i virksomheden Vesterhavsmosts arbejde med at karakterisere deres
geografiske egenart (Vesterhavsmost 2020). Noget af det Vesterhavsmost har interesseret sig for, er dels at
dokumentere deres geografi, men ogsd at bruge det som et redskab til at lcere mere om, hvordan geografien
pavirker dyrkningen. Metoden har ogsd veeret anvendt i et samarbejde med virksomheden Simply Tea (Kaae
2020), i forbindelse med etablering af en teplantage pd Djursland. Her blev kortlcegningen brugt til at beslutte,
hvor p& ejendommens teplanter skulle placeres, alt efter hvor de bedste dyrkningsbetingelser befandt sig.
Afsluttende kan det ncevnes at metoden potentielt kan have implikationer for, hvordan de aktuelle danske
vinomréder (Fedevarestyrelsen 2018a,2018b,2018¢,2018d) er defineret. P& basis af erfaringerne fra
modelleringen, kan man argumentere for, at variationen indenfor f.eks. det jyske vinomrédde er betragtelig,
mens forskellene er mindre pé tvecers af nogle af de andre omrdder pd& eerne. En inddeling som Nord, Vest, og
Dst vil efter vores perspektiv give mere mening i relation til at danne regioner med ensartede vaekstbetingelser.
At kortlcegge terrons kan anvendes til forskellige formdl, som eksemplerne illustrerer, men kan ogsé i mere
almen forstand veere med til at skubbe til processen med at lcere mere om stedets betydning, om det sd er fra

et miljo- eller fedevareperspektiv.
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3. Egnethed, dyrkningsmenstre og vaekstbetingelser

Af Anders Bjarn Maller, Niels Mark Jacobsen og Mogens Humlekrog Greve

Nd&r man veelger at dyrke en afgrede, er det vigtigt at vide, om arealet, hvor man vil dyrke den, er egnet. Hvis
det ikke er tilfceldet, risikerer man i vecerste fald, at afgreden bukker under for terke, nceringsmangel,
manglende Iuft til redderne, kulde eller sygdomme. N&r man dyrker frugt og grentsager, kan placeringen ogsda
pavirke afgredens kvalitet gennem for eksempel smag, udseende og konsistens. Det kan derfor vcere helt

afgerende for, om dyrkningen bliver en succes, at man vcelger den rette afgrede til det rette sted.

De fleste landmecend ved af erfaring, hvor det kan betale sig at dyrke en bestemt afgrede. Globalisering,
cendringer i markedet, klimaforandringer og nye regler betyder dog, at landbruget i fremtiden vil gennemgd
store forandringer. Det kan betyde, at landmcend indferer nye afgreder eller sorter, som reagerer anderledes
pd& veekstbetingelserne. Ved at udarbejde kort over bestemte arealers egnethed for specifikke afgreder, vil

man kunne hjcelpe til, at afgredevalg sker pd et reflekteret grundlag.

Den vante tilgang, ndr man skal kortlcegge arealers egnethed for dyrkning, har veeret, at eksperter har vurderet
hvert omrdde enkeltvist. Eksperterne har i disse tilfeelde vurderet omrdderne ud fra deres egen viden om
afgredernes krav til veekstbetingelser som eksempelvis jordtype og nedber. Ulempen ved metoden er, at den
tager lang tid og krcever mange ressourcer, iscer nér der er tale om store arealer eller mange forskellige
afgreder. Et problem er ogsd, at det er sveert at tage hgjde for cendringer, som kan pdvirke egnetheden for
dyrkning. For eksempel kan klimaforandringer eller hurtige cendringer i efterspergslen betyde, at egnetheden

cendres.

Der er derfor stor interesse for at finde andre mere effektive og objektive metoder til vurdering af egnethed.
Gennem de seneste drtier er det blevet muligt at inddrage hidtil usete mcengder af data, takket veere
computere med starre regnekraft og geografiske informationssystemer. Udviklingen har gjort konventionelle

arealvurderinger mere effektive, men den har ogsd muliggjort et veeld af nye metoder.

En af de metoder, der har vundet sterst udbredelse, er maskinlcering. Maskinlcering er en gren af datalogien,
toet beslcegtet med statistik, der sigter imod at gere computere i stand til at Icere fra data p& egen hand. Ved
hjcelp af algoritmer som kunstige neurale netvcerk og beslutningstraeer bliver computerne i stand til at
genkende menstre og forudsige udfald. Man har blandt andet brugt maskinlcering til kortlcegning af

jordbundens egenskaber og udbredelsen af arter i naturen.

Det er derfor ncerliggende at bruge maskinlcering til at kortlcegge dyrkningsegnede arealer. Brugen af
maskinlcering hviler pd en antagelse om, at landmaend primcert dyrker de bedst egnede afgreder pd deres
marker. Man har derfor ofte brugt data om arealanvendelsen til at finde de egenskaber, der kendetegner de
bedst egnede arealer for hver afgrede (Maller et al., 2021). P& denne baggrund har man fundet nye arealer
med de samme egenskaber, som derfor formodentligt er egnede til afgreden. P& samme mdade har man

antaget, at arealer var uegnede, hvis dyrkningsforholdene afviger fra de marker hvor man dyrker afgrederne.
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Man har blandt andet brugt maskinlcering til at kortlcegge, hvor man i fremtiden vil kunne dyrke bestemte

afgreder, ndr klimaet forandres.

| dette kapitel vil vi vise, hvordan man kan bruge maskinlcering til at kortlcegge dyrkningsegnede arealer. Vi vil
ogsd se, hvordan arealanvendelsen hcenger sammen med veekstbetingelserne, og hvordan
arealanvendelsen har udviklet sig fra slutningen af 1800-tallet til i dag. Vi vil derved se, at antagelsen om en
direkte sammenhceng mellem dyrkningsegnetheden, dyrkningsmenstre og vecekstbetingelser ikke altid
gcelder. | mange tilfcelde indgdr de forskellige faktorer i stedet i et komplekst samspil, der ogs& omfatter
okonomiske og samfundsmcessige forhold. | dette kapitel bruger vi spisekartofler og guleredder som

eksempler.

Metoder

Vi brugte arealdata fra Internet Markkort (IMK), hvor landmeaend i Danmark registrerer, hvilke afgreder de dyrker
pd& deres marker. Vi brugte data fra IMK fra &rene 2011 - 2019. For hver afgrede udtog vi et antal marker fra
hvert &r til opbygning af modeller med maskinlcering. Endvidere udtog vi marker, som vi ikke brugte i

modellerne, og brugte dem til en uafthaengig vurdering af kortets nejagtighed,

For at kunne kortlcegge dyrkningsegnetheden brugte vi kort over 74 forskellige variabler, der beskriver forhold,
der kan pavirke vaekstforholdene, herunder klima, jordbund og terrcen (Meller et al., 2021). De klimatiske
variabler beskriver for eksempel temperatur og nedber, imens jordbundskortene blandt andet beskriver
jordens tekstur, pH og meengden af plantetilgcengeligt vand. De topografiske variabler omfattede eksempelvis

terrcenets hojde over havet og overfladens hceldning.

Vi samlede punkter med afgredeinformationer og forklarende variabler i ét datascet for hver af de to afgreder.
Vi brugte herefter en model kaldet Maxent til at kortlcegge dyrkningsegnede arealer ud fra de indsamlede
data (Maller et al., 2021). Maxent udvcelger de variabler der tilsammen bedst muligt beskriver forskellen p& de

omréder, hvor en art forekommer, og de omréder, hvor den ikke findes.

Til sammenligning udarbejdede vi herefter kort over vaekstbetingelserne for de to afgreder ud fra veerdier i
ECOCROP. ECOCRORP er en database udviklet af FAO - FNs organisation for fedevarer, landbrug og fiskeri.
ECOCROP angiver de optimale veekstbetingelser for en lang reekke afgreder, bdde med hensyn til klima og
jordbund.

Vi udarbejdede desuden kort over arealanvendelsen for de to afgreder i 1896 ud fra historiske data. De to kort
viste andelen af det dyrkede areal med afgrederne pd sogneniveau. Vi brugte kortene over den historiske
arealanvendelse til at undersage, hvordan arealanvendelsen har udviklet sig over tid, og hvordan udviklingen

haenger sammen med kortene over egnede arealer og vcekstbetingelser.

ECOCROP og de historiske kort skelner ikke spisekartofler fra andre kategorier, men vi forventer, at de er

tilstrcekkeligt anvendelige til formalet.
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Resultater

Spisekartofler
De fleste marker med spisekartofler ligger i Vestjylland og Himmerland. Derudover er der koncentrationer af

marker i Store Vildmose og enkelte steder i @stdanmark, blandt andet p&d Samse og i og omkring
Lammefjorden (Figur 6A). Ifelge Maxent felger egnetheden for spisekartofler omtrent samme menster (Figur
6C). De bedst egnede arealer ligger primcert pd hedesletterne i Vestjylland, hvorimod de lerede morcenejorde
i @stdanmark i de fleste tilfcelde er uegnede. Derudover er der smd klynger af velegnede arealer de steder

hvor man ellers dyrker spisekartofler: | Store Vildmose, pd Samseg, pd Nordfyn og ved Lammefjorden.

N

A: Input data B: Afgreder, 1896

Spisekartofler “"’ o Kartofler (%)

0-1
1-2
2-4
-6
-34
100 km 100 km
C: Egnethed N D: Veekstforhold
Spisekartofler —=&~— Kartofler
Gode
Ringe
100 km 100 km

Figur 6. Arealanvendelse og egnethed for dyrkning af spisekartofler. A: Marker med spisekartofler i drene
2011 - 2019, anvendt som input data til Maxent. B: Andel af landbrugsarealet med kartofler (alle kategorier) i
1896 pd sogneniveau. C: Arealets egnethed for dyrkning af spisekartofler kortlagt med Maxent. D:
Vaekstforhold for kartofler (alle kategorier) kortlagt pa baggrund af ECOCROP,

Ifelge den uafhcengige vurdering har kortet en hgj ngjagtighed pd 78%. Otte af de ti vigtigste variabler i
modellen relaterer til klimaet, iscer solindstralingen, risikoen for frost og gennemsnitsnedbaren. Kun to af de ti
vigtigste variabler omhandler jordbundsforhold, nemlig Littorinaflader og indholdet af silt i dybden 60 - 100
cm. | denne sammenhceng er det vigtigt at pdpege, at Maxent er en statistisk model og derfor ikke afslarer
darsagssammenhcenge. De vigtigste variabler i modellen er derfor kendetegnet ved en taet sammenhceng

med dyrkningsmenstret, men modellen afslerer ikke, Avorforvariablerne er vigtige. Littorinaflader indgdr som
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den sjettevigtigste variabel, sandsynligvis p& grund af de mange kartoffelmarker ved Lille og Store Vildmose,
der begge ligger pd Littorinaflader. Indholdet af silt i dybden 60 - 100 cm indgdr her ud over som den
tiendevigtigste variabel. Det haenger iscer sammen med, at jorderne i @stdanmark, hvor der kun er f&
kartoffelmarker, indeholder mere silt. Det er derfor statistiske sammenhcenge, der afger de vigtigste variabler i

Maxent-modellen.

Ser man pd veaekstbetingelsermne for kartofler, viser der sig dog et vaesentligt anderledes billede. Ifalge
ECOCROP har kartofler generelt de bedste veekstbetingelser p& Sjcelland, i omrdder af Bakkegerne og i
Nordvestjylland (Figur 6D). Det haenger til dels sammen med, at kartofler, ifelge ECOCROP, har ringe

veekstforhold pd sandede jorder, men ogsd, at de gror bedre i det varmere klima pé& gerne.

Ifelge de historiske data felger den moderne arealanvendelse for spisekartofler i store traek arealanvendelsen
i 1896 (Figur 6B). 1 1896 udgjorde kartofler iscer en stor del af landbrugsarealet i Vestjylland og Nordjylland. De
veesentligste forskelle var, at der ogsd var en stor udbredelse af kartoffelmarker nord for Limfjorden og i

Nordsjcelland.

Gulergdder

Marker med guleradder forekommer iscer i Himmerland, p& Djursland, pd hedesletterne og ved Lammefjorden
(Figur 7A). Ser man p& Maxent-forudsigelserne, er det ogs& de samme omrader, der forekommer som scerligt
egnede for guleredder (Figur 7C). De lerede jorde i @stdanmark og Nordvestjylland er derimod, ifelge Maxent,
darligt egnede for guleredder. Den sydlige del af Jylland er ogs& generelt ddrligt egnet for dyrkning aof

qulergdder ifelge modellens forudsigelser.

26



B: Afgreder, 1896
Guleredder (%)

0.00 - 0.04
0.04-0.12
0.12-0.28
0.28 - 0.68
0.68 -5.12

A: Input data N\

e

Guleredder

&y

100 km 100 km
C: Egnethed D: Veekstforhold
Guleredder Gulerodder
Gode
Ringe

100 km

Figur 7. Arealanvendelse og egnethed for dyrkning af quleredder. A: Marker med quleradder i Grene 2011 -
201719, anvend't som input data til Maxent B: Andel af landbrugsarealet med guleradder i 1896 pa
sogneniveau. C: Arealets egnethed for dyrkning af guleradder kortlagt med Maxent. D: Vaekstforhold for
guleredder kortlagt pé baggrund af ECOCRORP.

Ifelge den uafhcengige vurdering havde kortet en hgj nejagtighed pd 84%. Otte af de vigtigste variabler i
modellen omhandler klimaet, iscer lcengden pd veekstscesonen og risikoen for frost. Derudover indgér
afstanden til byer med mere end 10.000 indbyggere som den ottendevigtigste variabel, sandsynligvis fordi
der er relativt f& marker med guleredder tcet ved sterre byer. Det afspejler sig iscer ved, at Maxent angiver en
lav egnethed for quleredder omkring Herning. Kun én af de ti vigtigste variabler i modellen er relateret til
jordbunden. Det er i dette tilfcelde fosforbindingskapaciteten i dybden 25 - 50 cm, der indgdr som den
tiendevigtigste variabel. Fosforbindingskapaciteten i denne dybde er scerligt stor i veludviklede, stcerkt
udvaskede sandjorde i Vestjylland og Himmerland. Der er séledes ogsé overvejende et sammenfald mellem
en stor fosforbindingskapacitet og tidligere hedearealer. Ligesom for spisekartofler er der dog her ogsa
primcert tale om en statistisk sammmenhceng. Vi kan se, at man primecert dyrker guleredder pd tidligere
hedejorder, som har en hgj fosforbindingskapacitet i dybden 25 - 50 cm. Men vi kan ikke se, hvad drsagen til

dette meanster er, og modellen forklarer ikke sammenhaengen.

Kortet over vcekstforholdene for gquleredder viser et vcesentligt anderledes billede. De lerede jorde i
@stdanmark og Nordvestjylland har ifelge ECOCROP vcesentligt bedre vaekstforhold for quleredder end de

sandede jorder i Vestjylland og Himmerland (Figur 7D). Det varmere klima i @stdanmark skulle ogsa vcere
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gavnligt for veekstforholdene.

Arealanvendelsen for guleredder i 1896 viser pd mange mdder et menster der minder om kortet over
veekstforhold, da der er vaesentligt flere marker med quleredder i @stdanmark og Nordvestjylland end i de
ovrige dele af landet (Figur 7B). Der er derimod stor kontrast imellem arealanvendelseni 1896 ogi drene 2011
- 2019. Faktisk ligger de fleste af de nutidige marker med guleredder i omrader, hvor der kun var f& marker
med guleradderi 1896. Omvendt er der i dag kun f& marker med guleredder i de omrdder hvor de var stcerkest
udbredt i 1896.

Diskussion

De to eksempler viser meget tydeligt, at der ikke er nogen direkte relation mellem arealanvendelsen og
veekstforholdene. Dette gcelder bade for den nutidige og den historiske arealanvendelse. For spisekartofler ser
det ud til, at hverken den nutidige eller den historiske arealanvende er relateret til vaekstforholdene. For
qulergdder var der en sammenhceng mellem vaekstforholdene og den historiske arealanvendelse, hvorimod
den nutidige arealanvendelse fulgte et andet manster. Det fremgdr ogsd, at de arealer, som Maxent angiver

som "egnede” ikke nedvendigvis har bedre veekstforhold end andre omréder.

Det er derfor klart, at der er mange andre faktorer end vcekstforholdene, der har betydning for, hvad
landmcendene anser som egnet til dyrkning. Maxent afslerer dog ikke ne@dvendigvis, hvilke andre variabler,
der kunne have betydning. Ligesom andre modeller indenfor maskinlcering kan Maxent ikke tage hgjde for

faktorer, som ikke indgédr i de data, som er til rédighed (Maller et al., 2021).

Begge modeller angiver klimatiske forhold som meget vigtige for, om et givent omrade er egnet. Det er dog
ikke sandsynligt, at klimaet har en s& dominerende rolle for arealanvendelsen, som modellerne angiver. Man
dyrker bdde spisekartofler og guleredder langt uden for Danmarks grceenser, sG det er usandsynligt, at

dyrkningen af de to afgreder kraever helt unikke klimatiske forhold.

Det er ogsd relevant at bemcerke, at mange af de omrdder, som Maxent angiver som meget egnede for
dyrkning af gquleredder, har meget forskellige jordbundsforhold. Fra tervejorde i Store Vildmose, til
smeltevandssand pd hedesletterne, inddecemmede havaflejringer i Lammefjorden og morcenejorde pd
Samse. Man skulle forvente, at de store forskelle gav meget uensartede vaekstforhold, men Maxent angiver

alligevel, at de alle er velegnede.

Det er derfor muligt, at mange af de variabler som Maxent bruger til at kortlcegge egnede arealer i
virkeligheden dcekker over socioskonomiske tendenser, der ikke er inddraget som variabler i modellen.
Maxent kan, ligesom mange andre maskinlceringsmetoder bruge variabler, der viser omtrent det samme
menster, hvis der er en vigtig variabel, der ikke er inddraget i modellen (Maller et al., 2021). Det er altsd muligt,
at der er sociogkonomiske variabler, der pavirker, om et areal er egnet til dyrkning af en bestemt afgrede, selv
om de ikke indgdr i modellen. Det kunne for eksempel vcere prisen pd landbrugsjorden eller rejseafstanden til

opkgbere af afgreder.
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Det er ogsd veesentligt, at modeller indenfor maskinlcering ikke tager hgjde for markedspriser og konkurrence
mellem afgreder (Maller et al., 2021). N&r man fortrinsvist dyrker spisekartofler og guleredder p& sandede
jorder i Vestjylland og Himmerland, kan det skyldes, at man pd de lerede morcenejorde foretraekker andre,
mere veerdifulde afgreder. For eksempel er hvede, de fleste frugter og becer, samt certer, agurker, tomater og
k&l mere udbredte | @stdanmark. Det er altsd muligt, at dyrkningsmenstret skyldes, at kartofler og quleredder
bedre kan tale dyrkningsforholdene pd sandjordene, selv om det ikke er her, de har de bedste veekstforhold.
Her til kommer, at dyrkning og hest af de to afgreder i dag foregdr mekanisk, og at det kan vaere nemmere at

heste afgrederne mekanisk pd& sandjorder.

Afslutning

Nar socioskonomiske forhold har relativt stor betydning for dyrkningsmenstrene, betyder det ogsd, at
dyrkningsmenstrene kan cendre sig hurtigere, end man skulle formode ud fra vcekstforholdene.
Vcekstforholdene vil ofte kun cendre sig langsomt, for eksempel som felge af klimaforandringer.
Sociogkonomiske forhold som for eksempel markedsgkonomiske tendenser, statteordninger og teknologi kan
derimod cendre sig langt hurtigere og medfere cendringer i arealanvendelsen. Vi kan for eksempel se, at
arealanvendelsen for guleredder stort set er vendt pd hovedet i lebet af de seneste 100 ar. Det er ikke sket
som felge af miljgforandringer, men fordi markedet og teknologien har muliggjort dyrkning pé steder hvor det
ferhen ikke var muligt. Med mekanisering, dreening, gedskning og vanding har man i dag gjort det muligt at
dyrke afgreder i langt flere forskellige omr&der. Ndr de naturgivne forhold bliver en mindre begraensning, kan
markedet og samfundet komme til at spille en starre rolle. Det spiller muligvis ogsd ind, at Danmark er et relativt

lille land, uden store forskelle i topografien og klimaet, som kan pdvirke vcekstforholdene.

Hvis vi gar ud fra, at sociogkonomiske forhold har sterre betydning for arealanvendelsen i Danmark end
veekstforholdene, kan det ogsd forklare hvorfor man dyrker spisekartofler i flere vidt forskellige omréder. Ved
markedsfering af et produkt er det ofte vigtigt at kunne differentiere produktet i forhold til det evrige udbud pé
markedet. Ved at dyrke en afgrgde et sted, der har andre veekstforhold end de fleste andre steder, kan man
opnd en smag og kvalitet som ikke ellers ville vaere mulig. Dette kan gere produktet mere genkendeligt - noget
for sig. De fleste danskere vil da ogsd genkende betegnelserne Vildmose-, Samse- eller Lammefjordskartofler

og i mange tilfcelde vcere villige til at betale mere for produktet.

Det kan derfor taenkes, at man i mange tilfcelde kan f& en gevinst ved dyrke en afgrede pd et sted der har
anderledes veekstforhold, selvom det ikke nedvendigvis giver den bedst mulige vaekst. Modeller baseret pd
dyrkningsmenstre kan séledes ikke nedvendigvis vise os, hvor en afgrede gror bedst. De kan derimod hjcelpe

os til at afdaekke, hvor det kan betale sig at dyrke den.
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4, Mdlrettet arealanvendelse kan tilgodese mange hensyn -

fordele for klima, miljg og landmand

Af Mette Vestergaard Odgaard, Troels Kristensen, Chris Kjeldsen, Martin Hvarregaard Thorsee og Tommy

Dalgaard

Mennesket har brugt naturens ressourcer gennem flere hundredtusinder &r, farst som samlere og jaegere og
senere som hyrder og landmcend. Med landbrugets ophav for ca. 12.000 &r siden accelererede den
menneskelige brug af naturens ressourcer til bl.a. mad, fiber, tammer, braendstof, medicin og mineraler. Denne
intensive ressourceudnyttelse har fort til en raekke klimatiske problemer og milje- og biodiversitetsforvcerringer
(Ipcc 2007) samt sat nye krav til landmanden om at opretholde en stadig mere baeredygtigt arealanvendelse.
Specielt lzsninger pd de klimatiske udfordringer stdr hejt pd agendaen inden for bade forskning og politik (UN
DESA, 2014), og her kan andre effekter blive glemt (Knudsen et al. 2019). | dette kapitel demonstrerer vi en
metode til at mdlrette arealanvendelsen efter de sterste samfundsmcessige gevinster. | artiklen opscettes
scenarier over perspektiverne i en cendring i arealanvendelsen i retning mod et nyt okologisk, ekstensivt

kedkvcegsystem pd en mdade, der tilgodeser bade klima, miljg og landmanden.

Produktionen af oksekead er en stor kilde til drivhusgasser, men samtidig bidrager ekstensive kedkvcaegsystemer
baseret pd fodring med graes til andre vigtige funktioner som at binde mere kulstof (Conant et al. 2017), sikre
biodiversiteten i ncertliggende landskaber og begreense kveelstofudvaskning i forhold til en produktion baseret
pd f.eks. korn alene (Abdalla et al. 2018; Gregorini et al. 2017). Regeringen har som mal at reducere den
danske klimagasudledning med 70 % ved udgangen af 2030 i forhold til 1990 (Klimaradet 2020), men
samtidig er det ogsd vigtigt at medtcenke andre mal i de lesninger der udvikles, herunder eksempelvis at
opbygge en robust natur og et rent vandmilje. Picasso et al., (2014) beskriver hvordan et intensivt kvaegsystem,
hvor dyrene holdes indenders, kan have lav klimatisk effekt, men en stor effekt pd det omkringliggende milje
samt en relativ ddrlig dyrevelfcerd. Til sammenligning, pdvirker et mere ekstensivt kvaegsystem baseret pd
afgreesning klimaet mere end ferncevnte system, men har samtidig andre positive effekter pd biodiversitet,
kveelstofbalancer og pesticidforbrug. Picasso et al., (2014) foresldar et halvintensiveret system for at opnd et
relativt lavt klimatisk aftryk samtidig med positive effekter i andre miljgvariable. Disse overvejelser er specielt
relevante i landbrugsdominerede omréder, som Danmark, hvor ca. 62 % af landet anvendes til
landbrugsproduktion og hvor der er en mcerkbar pavirkning pd det omkringliggende milje (Haye et al. 2012)

bdde lokalt og regionailt.

| ProvenanceDK har et af hovedformalene vceret at kortlaegge potentialet for at udvikle danske typeprodukter,
dvs. fedevarer som produceres i tilpasning med lokale eller regionale okologiske betingelser. Et vaesentligt
udviklingsmal for moderne fedevaresystemer har veeret at reducere afhcengigheden af naturgivne variationer
i produktionen (Goodman et al. 1987). Derfor vil produktion af typeprodukter i princippet vcere ekstensive
produktioner. Forskningen pd omrdadet har dog fokuseret meget pd selve produktets egenskaber. Der er dog

0gsd brug for at scette fokus pd de problemer, der felger med denne type af fedevareproduktion som f.eks. de
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klimatiske og miljgmcessige udfordringer og overholdelse af EU vand og biodiversitetsdirektiver f.eks. ved at
oge landmandens incitament til at producere bceredygtigt og derved ogsd potentielt @ge forbrugeres

interesse i produktet.

Med afscet i et tcenkt kedkvaegsystem demonstreres her en metode til at mdlrette produktionen til omrader
med det starste potentiale for at opnd fordele for miljg, klima, omkringliggende natur, og/eller for landmanden
som felge af en omlcegning fra korn til et taenkt kedkvcegsystem hovedsaligt baseret pd graesarealer - dvs. et
ekstensiveret system. Beregningen mdlrettes arealer, hvor der i forvejen dyrkes korn da kornproduktion
udvasker langt flere nceringsstoffer end graesarealer. Endvidere, er biodiversiteten hajere for grees end korn og

grces binder mere kulstof.

Systemet

Kedkvcegsystemet med stude bestdr af tre arealzoner: 1) en graeszone hvor studene graesser om sommeren,
2) en skovzone hvor studene gdr om vinteren og kan sage ly bag traeerne, og 3) en fiberzone med grees hvor
der produceres foder om sommeren. | denne tredje zone ekstraheres protein fra graes ved biorafinering
(Termansen et al,, 2014, Hermansen et al., 2017). Dette protein kan indgd i fodret til eksempelvis grise og
fierkrce. Et sideprodukt der dannes ved denne ekstrahering, er fiberfraktionen, der kan anvendes som foder til
flermavede dyr og gives til studene om vinteren, mens de gdr i skovzonen. Studene indkebes fra etablerede
mcelkeproduktioner, og systemet producerer protein og trce til anden anvendelse. Endvidere, bliver dyrene
ikke fodret med andet, end det der producers inden for systemet, og belcegningsgraden er tilpasset dyrenes

tilladte gedskning pd okologiske arealer.

Dette tcenkte system skal erstatte kornmarker i omréder, hvor det giver flest fordele i omgivelserne. Der
udvcelges marker baseret pd et scet af rumligt varierende faktorer, indtil et bestemt mal er ndet. | dette tilfcelde
indtil der produceres nok ked til at kunne erstatte den nuvaerende kedproduktion til den danske befolkning.
Dvs. 26g/dag/dansker dvs. 55.000 ton kad/dr fra systemet (Pedersen et al., 2010). Na&r der er taget hejde for
ked kommende fra andre kilder (f.eks. ked fra koen, kvier der ikke anvendes i mcelkeproduktion og dede kalve)

reduceres dette til 26.600 ton.

Den mdlrettede metode og de rumligt varierende faktorer

For den danske region er den mdlrettede metode (figur 1) tidligere blevet anvendt til at lokalisere optimale
landbrugsomrdder at omlcegge til f.eks. brak, skov (Odgaard, Olesen, et al. 2019) eller grees (Odgaard,
Knudsen, et al. 2019). Disse studier viste en potentiel forbedring i vandmiljget ved at omlcegge omrader med
en hgj kveelstofbelastning ferst. Endvidere, blev der pdvist en tendens til at naturen kunne styrkes ved at

omlcaegge intensivt drevne arealer til graes tcet op ad natur.
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| ncerveerende studie udveelges mest optimale kornmarker til at introducere det teoretiske kedkvaegsystem pa.
Marker bliver udvalgt indtil det samlede areal er stort nok til at kunne opretholde en kedproduktion matchende

den, der indtages i Danmark i dag (figur 1).

a) Malrettede metode b) Flere fordele

Fordel for landmand J, Fordel for natur

1 angiver at marken er bedst for en given Marker udvaelges til det teenkte mal er naet
rumligt varierende faktor, f.eks. natur. ) .
Det antages i denne illustration at hver R Passende til omleegning, 4x ha

mark er x ha.Malet er 4x ha.
% Mark der er udvalgt

- 1
B 2 55 Mark der ikke er udvalgt
5 Mark hvor der er fordel for LandmandNatur

s

Figur 1. lllustration af den mdirettede metode (a) og hvordan der opstdr flere fordele (b). Der udvcelges
marker med den bedste rumiligt varierende faktor indtil et givet mdl er ndet (a), og der opstdr fordele for
bdde landmand og natur ved omlaegning af den skraverede mark (b).

Udregninger baseret pd foderbehov og graes- og fiberudbytter viser at en stud skal bruge 0,65 ha for at kunne
opretholde vaeksten, og da studen aldrig skal gé& alene, multipliceres dette med 2 (1,3 ha). Da en stud har en
slagteveegt pd& 270 kg, skal der altsd udtages: (26.600 ton/0,270ton)*1,3 ha = 128.000 ha. Der vil derfor altid
blive udvalgt 128.000 ha til formdlet, men hvilke ha der udveelges er forskellige og afhcengige af, hvilken

rumligt varierende faktor, der mdlrettes efter.

| dette studie inkluderer vi ni rumligt varierende faktorer til at mdalrette systemet til de kornmarker, hvor det vil
give flest lokale eller regionale fordele i miljg, natur, klima, og/eller for landmand (Tabel 1). De mest
fordelagtige marker at omlcegge, vil derved veaere defineret ved at have en hgj kvaelstofbelastning til kysten,
hejt dexterindex, hgj kulstofprocent, hgj biodiversitet, tast p& natur, lav jordrente, vaere ukurante, ligge spredt

og have en hgj topografisk heterogenitet (Tabel 1).
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Tabel 1: Beskrivelse af de ni rumligt varierende faktorer der mdirettes efter enkeltvist og i kombinationer samt

beskrivelse af data.

Rumligt varierende Fordel

faktor

for:

Beskrivelse

Landsdcekkende
anvendte data

Kvcelstofbelastning
til kysten

Dexterindex -
Potentiale for at
binde kulstof i
jorden

Kulstof indhold i
jorden

Biodiversitet og
vildhed

Afstand til natur og
kystzoner

Jordrente

Ukurante marker

Spredning af
marker

Topografisk
heterogenitet

Vand
miljo

Klima

Klima

Natur

Natur

Land-
mand

Land-
mand

Land-
mand

Land-
mand

Da overfladigt kveelstof kan fere til eutrofieringen af de danske
farvande gnskes maengden reduceret.
- Der mdilrettes efter omrdader med den storste kvaelstofbelastning.

Dexterindexet er beskrevet ved ratioen lerprocent/kulstofprocent i
jorden. Ler binder kulstof og chancen for bindingen ages, hvis der er
mange frie lerkolloider (lav kulstofprocent ). Ud fra et klimatisk
hensyn er det en fordel at binde mere kulstof i jorden.

- Der mdilrettes efter omrader med hejt Dexterindex

Kulstofindhold i jorden er beskrevet ved lerprocenten. Det er derfor
en fordel hvis jorde med hgj kulstofprocent ikke plgjes regelmcessiat,
hvorved der ellers kan diffundere kulstof til atmosfceren. Ud fra et
klimatisk perspektiv bar kulstof forblive bundet i jorden.

- Der mdirettes efter omrdder med haj kulstofprocent i jorden.

Data er baseret pd et kombineret kort over biodiversitet, vildhed eller
begge dele i Danmark. Det vil @ge naturens robusthed, hvis der
omlcegges lokalomréder med en allerede hgj biodiversitet/vildhed.
- Der mdilrettes efter haj biodiversitet/vildhed

Der beregnes afstand fra alle punkter i Danmark til ncermeste natur
element eller kyst. Det vil styrke den omkringliggende natur, hvis der
omlcegges fra intensiv til mere ekstensiv drift.

- Der mdirettes efter kort afstand til natur/kyst

Jordrenten er et samlet udtryk for den gkonomiske vcerdi af en mark.
Ud fra landmandens perspektiv ber jorde med det laveste afkast
omlcegges forst.

- Der mdirettes efter lav jordrente.

Ukurante marker er beskrevet ved rationen perimeter/areal.
Ukurante marker anses som "besvcerlige" at dyrke ud fra
landmandens perspektiv og ber omlcegges for starre requlcere
marker.

- Der mdirettes efter de marker med en hgj ratio - stor perimeter i
forhold til areal.

Spredning af marker er beskrevet ved ratioen af ncermeste
nabomark/markareal. Sma fjerntliggende marker anses som
"besveerlige" at dyrke og ber udtages fer sterre marker toet
beliggende pd& de andre marker i bedriften.

- Der mdirettes efter marker, der har en relativ haj afstand til
naermeste mark i forhold til areal.

Topografisk heterogenitet er et udtryk for, hvor meget haeldningen
cendrer sig gennem marken. En hgj topografisk heterogenitet
udtrykker "besvcerlighed".

- Der mdirettes efter omrdder med haj topografisk heterogenitet.

Kveelstofretention og
udvaskning for alle
marker baseret id15
oplande der hver
mdaler ca. 1500 ha

Dexter index i
30,4x30,4 m
oplasning

Kulstofprocent i
jorden i 30,4x30,4 m
oplasning

Kombination af
biodiversitetskort og
vildhedskort i
100x100 m
oplasning
Kombination af
Biodiversitetskort og
vildhedskortkort i
100x100 m
oplasning samt
kystlinje

Jordrente for 2011
for alle marker

Markpolygoner

Markpolygoner

Digital hgjdemodel
(DEM) i 48x48 m
oplesning
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Mdlrettet arealanvendelse

@konomisk er det billigst at mdlrette introduktionen af kedkvcegsystemet pd kornmarker med lav jordrente
(12*10¢ kr, tabel 2), hvorimod det er dyrest at mdlrette efter de ukurante spredte marker (184*10¢, tabel 2). De
andre rumligt varierende faktorer ligger ekonomisk ret spredte. F.eks. er summen af jordrenten for markerne
udvalgt ved at mdlrette efter de klimatiske faktorer og natur og biodiversitet ca. det halve af at mdalrette efter
ukurante marker (83*10%, 76*10°, 71*10° mod 184*10¢, tabel 2) og ca. 1/4 at mdlrette efter afstand til natur og
kystzoner i forhold til ukurante marker (46 mod 184*10° tabel 2). Effekten af madlretning pd
kvcelstofbelastningen er klart mest effektiv, hvis der mdlrettes efter omrdder med hegj kveelstofbelastning. Her
kan der reduceres 3.318 ton kveelstof (tabel 2), hvorimod de andre otte mdlretningsmetoder alle giver omkring
1.600 ton kveelstof reduceret (tabel 2). Dvs. hvis man ensker en markant reduktion i kveelstofudvaskningen, ber
der mdlrettes herefter, hvorimod billedet er mere nuanceret i forhold til jordrente. Alle ni rumligt varierende
variabler opbygger ca. 60.000 ton kulstof i jorden, hvis der omlcegges fra korn til systemet p& 128.000 ha jord
(tabel 2).

Tabel 2: Summering af antal marker, reduktion i N-belastning til kysten, jordrenten, biodiversitet og vildhea,
landbrugsareal areal, antal stude, keaprodukt og kulstof opbygget i jorden for de marker, der udvaelges ved
at mdirette efter de rumligt varierende faktorer enkeltvis. Der er vist i alt 9 mdder at mdirette udvaelgelsen
marker pd (tabel 1),

o Kad- kulstof
. Reduktioni  jordrente  Biodiversitet ~ Areal opbygget
Rumligt N- (Dkr) ildhed (ha) Stude  produkt T d
! #Marker ] kr og vildhe a (ton) i jorden
varierende faktor belastning on (ton)
(ton)
*10°¢ *103

Nbelastning il 4599 3318 69 1065
kysten
Dexterindex 13771 1615 83 1069
Kulstofindhold 470g 1554 76 1156
i jorden
Biodiversitet
o vildhed 18264 1538 71 1372
Afstand til natur 10146 1564 46 1263 128 197 27 60
og kystzoner
Jordrente 6105 1761 12 1095
Ukurante

46134 1559 184 1090
marker
Spredning 31431 1568 125 1076
af marker
Topografisk 17101 1578 78 1084

heterogenitet
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Flere fordele

Nar der onskes flere fordele, bliver det svcerere at opnd de fulde 128.000 ha, der er nedvendige for at kunne
producere kad til at opretholde den nuvcerende danske kadproduktion. Det er vaesentligt at bemcerke, at der
ikke er s& mange omrdder, hvor faktorerne overlapper - dvs. hvor der f.eks. bé&de er fordele for natur og klima
pd samme tid. Eksempelvis, kan kun 2.000 ha omlcegges, hvis der mdlrettes efter omrader, der giver fordele
for miljo, landmand, natur og klima p& en gang (MiligLandmandNaturKlima, Tabel 3), og der reduceres i dette
tilfcelde kun 50 ton kvcelstof. Endvidere, kan der omlaegges 60.000 ha, hvis der kun malrettes efter fordele for
landmand og klima eller landmand og natur, hvor der kan reduceres hhv. 576 ton og 600 ton N til kysten (tabel
3) (det nationale madl for kveelstofreduktion til kysten var for vandomrddeplanen 2015-2021 13000 ton). Her

kan det ogs& bemcerkes at der ved sidstncevnte produceres 12.400 ton ked hvor malet var 26.600 ton.

Tabel 3: Summering af antal marker, reduktion i N belastning til kysten, jordrenten, biodiversitet og vildheqd,
landbrugsareal areal, antal stude, keadprodukt og kulstof opbygget i jorden for de marker, der udvaelges, nar
der mdirettes efter fordele for mere end en rumliigt varierende faktorer (kombination af fordele, Figur 2). Der er
visti alt 11 mdder at udvaelge marker pd.

o Kod- kulstof
Reduktioni  jorgrente  Biodiversitet  Areal opbygget |
N- : Stude produkt )

Kombinationer af fordele ~ #Marker . (Dkr) ogvildhed  (ha) (ton) jorden

belastning on (ton)

(ton)
*10° *108

MiljgLandmand 5229 773 21 255 32 49 6.6 15.0
MiljgLandmandKlima 1122 154 5 54 7 10 1.4 3.1
MiljsLandmandNatur 651 146 2 59 6 9 1.2 2.8
MiljgsLandmandNaturKlima 243 50 1 21 2 3 0.4 1.0
LandmandKlima 11611 576 53 485 60 92 12.4 28.1
LandmandNatur 7820 600 28 598 60 92 12.4 28.0
LandmandNaturKlima 3248 208 14 223 22 34 4.5 10.3
MiljgKlima 1432 366 8 129 15 24 3.2 7.3
MiljgNatur 537 157 2 62 6 10 1.3 3.0
MiljgNaturKima 284 85 2 36 4 6 0.7 1.7
NaturKlima 3091 314 15 340 33 51 6.9 15.7

Der er altsd stor forskel p& hvor meget, der kan opnds nationalt ndr der ogsa skal opnds flere fordele, men de

sma effekter kan have stor lokal betydning f.eks. for mindre lokale naturomréder.

En kortlcegning af de omréder hvor der opnds fordele for to eller flere faktorer viser en stor variation, bade i

forhold til geografisk udbredelse og geografisk taethed (Figur 2).
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Kombinationer af fordele | s 4l

- SR
MiligLandmand - 31889 ha LandmandNaturKlima - 21880 ha
MiigLandmandkiima - 6521 ha  [JJJli| Miiexiima - 15487 ha
MilieLandmandNaturt - 5954 ha [0 MiljioNatur - 6418 ha
[ wilieLandmandNaturkiima 6521 ha [l MiieNaturkiima 3600 ha
LandmandKlima - 59760 ha - NaturKlima - 33350 ha
- LandmandNatur - 59625 ha Eksempler pa omrader med stor teethed
af forskellige kombinationer af fordele
0 15 30 60 km
S

Figur 2: Rumnlig fordeling af udvalgte kombinationer af fordele og antal ha de daekker nationalt (se ogsa
tabel 3). F.eks. illustrere lyse bld at der i disse omrdder bdde er fordele for milje og landmand ved at
omlaegge kom til kedkvaegsystemet a) og b) illustrerer omrdde med scerligt stor tcethed af forskellige
kombinationer af fordele.

Der er en tendens til at jo flere fordele, der skal imedekommes pd samme tid, jo mindre bliver det udvalgte
nationale areal, og det kan derfor vaere sveert at nd nationale malscetninger. Der kan dog stadig veere stor
lokal effekt (Figur 2). Omradet i Nordjylland (Figur 2a) og Sydsjcelland (Figur 2b) er eksempler pd& arealer, hvor

der er en scerlig stor taethed af forskellige kombinationer af fordele. Dette kunne indikere at disse omrader har
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en scerlig stor variation i arealanvendelse og styrke af de rumligt varierende faktorer. Det Nordjyske omrdde
(Figur 2a) reprcesenterer f.eks. bdde omrader med landbrug og mange forskellige naturtyper som mose,
vadomrdder, engarealer og skov. For det sydlige omradde pd Lolland er det iscer kombinationerne af lav
kulstofprocent (Dexter, tabel 1), den hgje kvcelstofbelastning til vandmiljget (LandmandNaturKlima, Figur 2b)
samt naturdcekke (MiljgNaturKlima, NaturKlima, Figur 2b) frem for fordele for landmanden, der giver resultatet.
Det er dog her veerd at bemcerke at for Smalandsfarvandet er der ikke noget N-reduktionskrav, hvorfor en

videre analyse hvor kysternes N-reduktionskrav medtages kunne styrke analyserne.

Sammenfatning

Rumligt varierende faktorer er tidligere i denne rapport blevet brugt til at definere de sdkaldte Terrons i
Danmark, se kapitel 2. Terrons baseres pd en raskke geofysiske faktorer (f.eks. jordbund, soltimer, nedbar osv.),
der i sammenspil eller hver for sig beskriver et areals naturgrundlag og egnethed til at dyrke en bestemt
afgrede pd baggrund af bl.a. udbytte. Vi har demonstreret en metode til at anvende rumligt varierende
faktorer til, ud over at definere et omrdades egnethed til en afgrede, ogsd at sammentcenke fordele med hensyn
til klima, milje, natur og/eller for landmand. Vi har anvendt ni rumligt varierende faktorer, og viser at udfaldet

er meget forskelligt alt efter, hvordan man sammenscetter og udveaelge disse.

Det er vanskeligt at opnd fordele ligeligt for alle parametre pd store arealer. Der ligger alts& en politisk
overvejelse i at definere, hvor man vil prioritere og hvordan man vil optimere. @nsker man mange fordele i et
lille lokalomréde som f.eks. det nordlige omrade i vores analyse (Figur 2a) eller f& fordele over et sterre omrade
ved f.eks. kun at malrette efter en enkelt faktor? Svaret pd dette kan afhcenge af perspektiv. Politikere kan
onske udpegning af store omrader pd national skala, som kan resultere i en stor summeret effekt p& enkelte
mcerkesager eller mdl som f.eks. nedsat kveelstofudvaskning eller et enske om at binde mere kulstof. Derimod
kan personer med lokal tilknytning have et enske om at lokalisere mindre omrader, hvor der til gengceld bliver
opfyldt flere fordele ved en evt. arealanvendelsescendring. Hvilke faktorer der méilrettes efter, og hvad der skal
prioriteres, kan altsd afhcenge af formdl, den overordnede agenda og kan modificeres og anvendes s& det

onskede resultat opnds bedst muligt - enten nationalt, regionalt eller lokalt afhcengig af perspektiv.
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5. Kortleegning af smagsnuancer i rensorts-ceblemost

Af Chris Kjeldsen og Lisbeth Ankersen

Danmark er historisk set et cebleland grundet gode dyrkningsbetingelser. Alligevel er arealet med cebletraeer
faldet med 80 procent de sidste 40 ar. Dette har resulteret i at Danmark har meget fcerre cebletrceer, og feerre
sorter end tidligere. Hvis vi skal have danske cebler i fremtiden og udviklingen med nedgang i arealet med
cebletrceer skal stoppes, ma der gares noget. Hvordan kan vi f& danske cebler tilbage p& de danske arealer?
Et svar kunne vecere at sigte mod at fremhceve og udvikle danske ceblers scerlige kvaliteter. Dette kapitel
prcesenterer et pilotstudie der blev udfert i regi af ProvenanceDK projektet, som sigtede mod at undersege

hvordan geografisk placering og sortsvalg spiller ind p&d smagen af cebler.

fEbler - en bcenkevarmer i ’kvalitetsvendingen’?

Abler har en lang historie bag sig i Danmark, da der foreligger sikre vidnesbyrd om dyrkningen fra omkring ér
1100 (Brendegaard 1987). Klimaet i Danmark er gunstigt i dyrkningsmaessigt henseende (Mougaard et al.
2015). Brendegaard (1987) angiver at sedaeblet, Malus pumila, blev indfert af munkene i middelalderen.
Abletrceer ned beskyttelse i Jyske Lov fra 1241 og Danske Lov fra 1683, idet tyveri af cebler blev straffet som

indbrud i ejerens hus. Det var s& godt nok ogsd et krav, at man hegnede ceblelundene ind.

Abler spiller ogs& en vigtig rolle i kulturen. Det mest kendte eksempel er nok ceblets association med
syndefaldet og fordrivelsen fra Edens have. Et andet eksempel er Snehvide, som i Bredrene Grimms eventyr
bliver forgiftet af et ceble. | hverdagens madkultur bruger man stadigveek ordsprog som “Et ceble om dagen
holder doktoren af vejen”. | hverdagslivet har det i nogle tilfeelde ogsd veeret associeret med negative
betydninger. Man klagede i 1500-tallet over, at cebler pd torve i hovedstaden blev solgt af sdkaldte
ceblekvinder, hvis "vandel og rygte tit var meget ddrlig, sé man med beklagelse noterer, at ceblet her som i
Edens have er et middel til syndefald’ (Brandegaard 1987: 84). Men aeblet var en populcer og skattet spise

blandt danskerne, til trods for den grove snak fra ceblekvinderne.

Abletrceer har vi haft rigtigt mange af. | 1939 var antallet oppe pd 6.7 millioner trceer. | 1950 var dette antal
dog faldet til det halve (Brendegaard 1987). Denne tendens er kun fortsat. | 2018 var arealet med cebletrceer
faldet med 80 procent i forhold til for 40 &r siden (DST 2018). Arealet er dalet stat siden Danmark kom med i
EU, og viimporterer nu langt starstedelen af de cebler vi spiser fra andre lande, f.eks. Tyskland, Polen og Italien.
Det danske ceble er nu aflgst af, blandt andre, de globale Pink Lady cebler som altid er i sceson i et eller andet
land. Mallenberg (2020, 7) bemcerker at "..Ndr der stadlig er en dansk produktion, kan det blandt andet skyldes,
at der er en del forbrugere, som foretraekker at kebe dansk frugt Endvidere er der nogle fa aeble- og

pcaeresorter, som iscer dyrkes og er populcere i Danmark’.

Som ncevnt i introduktionen til denne rapport, taler man i den internationale fedevareforskningslitteratur ofte

om 'kvalitetsvendingen’ ("the quality turn") som har fundet sted siden 1990erne pd fadevaremarkeder i en lang
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raekke lande i Europa og Nordamerika (Goodman 2003; Tregear 2011). Dette faenomen har ledt til gode tider
for nogle typer fedevarer, som illustreret af den massive vaekst af markederne for gkologiske og
oprindelsesmcerkede fedevarer. Men noget tyder pd at det danske ceble ikke er kommet med til ballet p&

kvalitetsmarkedet.

Kvalitetsvendingen handler groft sagt om at kvaliteter som miljg, cestetik, sundhed, etik, dyrevelfcerd, historie
oqg tradition, nu spiller med i udviklingen af fedevarer p& nye mdader. Det er dog ogsd et faenomen, som ikke
kun handler om hvordan fedevarekvalitet 'er’. Det handler ogsd i haj grad om hvordan kvalitet 'geres’. Det er
blevet pdpeget at nye kvaliteter ikke kun udvikles et bestemt sted i fedevarekaeden, men skal forstds som en
multidimensionel rekonfigurering som finder sted forskellige steder i fodevarekaeden (Thorsee et al. 2017). En
af méderne er at introducere nye mdder at smage pd. Dette kunne i princippet ogsd finde sted for ceblers

vedkommende.

Et eksempel pd introduktion af nye smage er naturvin. Vin er allerede et veletableret hejkvalitetsprodukt. Rigtigt
mange mennesker har et forhold til vin, og vinsmagning foregdr mange steder, ikke kun hos vinhandlere, men
0gsd i supermarkeder og til mdltider i private hjem. Naturvin far en scerlig kvalitet i produktionen, men udover
geerceller og vinbonden krceves der aktiv medvirken af vinimportgrer og deres netveerk af kunder at
'stabilisere’ den scerlige kvalitet som naturvin forbindes med, som konkret giver sig udslag i en scerlig smag
(Krzywoszynska 2015). Et andet eksempel er specialkaffe. Nyere studier af specialkaffe har understreget at
kvalitet opstédr gennem mange andre typer af arbejde end det som knytter sig til produktion og forarbejdning
- for eksempel i selve bryggeprocessen, som er et vigtigt led i at arbejde med nye smage (Holland 2017). De
to produkteksempler viser, at det godt kan lade sig gere at introducere nye mdder hvorpd et allerede kendt
produkt kan smage og smages pd. Der er mange produkter som i princippet kunne gennemgd en lignende

kvalitetsudvikling, herunder ogsé cebler.

| relation til cebler, mé& man sige at Danmark bestemt har et godt udgangspunkt. Vi har en historisk tradition for
at dyrke cebler, klimaet i Danmark er gunstigt i dyrkningsmaessig henseende, og der er i gkonomisk forstand
gode grunde til at der skal satses pd kvalitet frem for masseproduktion. Der foreligger ogsé en solid
kulturhistorisk formidling som har beskceftiget sig med emnet (Buhl 2020; Syberg 2007), s& der er et stcerkt

fundament at sté pd.

| ProvenanceDK projektet opstod der tidligt en mulighed for at arbejde med kvalitetsudvikling af cebler.
Projektets forskere blev pé& foranledning af Ringkebing-Skjern Erhvervsrdd sat i kontakt med den vestjyske
frugtplantage Vesterhavsmost, som befinder sig nord-vest for Ringkabing. Der findes ikke mange cebleavlere
pd& Vestkysten, da det synes at veere en udbredt forstéelse at det er ugunstigt at dyrke cebler vest for den jyske
hejderyq. Det har dog ikke forhindret Vesterhavsmosts ejere i at etablere en cebleplantage tilbage i 1980erne.
Vesterhavsmost var blandt andet optaget af at kunne karakterisere deres egenart. Hvad var den scerlige

kvalitet ved at dyrke cebler sé langt mod vest, og kunne det betyde noget for smagen af deres ceblemost?
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Hvordan kan ceblemostkvalitet undersages?

Noget af det farste forskningsarbejde som blev koblet ind i sammenhcengen, var projektets arbejde med at
karakterisere terrons (omtalt i kapitel 2). Dette kunne bruges i virksomhedens arbejde med at forstd de scerlige
vilkér som deres geografiske placering stillede. Et relateret spergsmal var hvilken betydning stedet har for
smagen af ceblemost? Derfor besluttede vi at iveerkscette et pilotstudie som skulle tage hul pd dette spargsmal.
Pilotstudiet blev gennemfert i samarbejde med firmaet Innovaconsult Aps, som har Icengere tids erfaring med
at udfere sensoriske vurderinger af en lang rcekke fedevareprodukter (Ankersen 2020; Mougaard et al. 2015).
For at afdcekke variationen skulle pilotstudiet omfatte ceblemost fra forskellige producenter pd forskellige
lokaliteter pd tvcers af landet. Endvidere blev det besluttet at studiet skulle fokusere pd rensorts-ceblemost, dvs.
most presset af én enkelt sort, for derved at kunne sammenligne sorterne pd tveers af produktionslokaliteterne.
Dette ville ellers vcere vanskeligt hvis mosten var en blanding. Sluttelig blev det fastlagt, at vores pilotstudie af
smagsnuancer i ceblemost skulle tage udgangspunkt i en simpel model for ceblemostens smagskvalitet, som
inddrog tre dimensioner. Efter denne model, er der tre faktorer, som spiller ind p& smagen af ceblemost:
sortsvalg (hvilken sort der anvendes), stedet (klima, jordbund og landskab), samt handteringen (dyrkning,
plukning og forarbejdning). Disse tre faktorer er i princippet afgarende for en given ceblemosts scerlige smag,

dvs. typekarakter.

oprindelse

typekarakter HANDTERING

specificitet
‘personlighed’

Figur 8: Studiets arbejdsmodel for ablemosts smagskvalitet

Da vi havde et begrcenset budget og var tvunget til at fokusere vores design for kortlcegningen, valgte vi at se
bort fra hdndtering i opbygningen af vores studie. Med hensyn til de to andre faktorer, s& startede vi ud med

en udvcelgelse af forskellige typer af dyrkningssteder. Man har i dansk vindyrkning defineret forskellige danske
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oprindelsesregioner for vin (European Commission 2020). | definitionen af disse oprindelsesregioner indgar
blandt andet analytiske og organoleptiske egenskaber, samt en vurdering af jordbund og klima. Til forskel fra

denne Klassifikationsmetode, kendte vi ikke noget til frugtens respons pd jordbund pd forhdnd.

Vi tog derfor udgangspunkt i den analyse af fysisk geografiske karakteristika fra kortlcegningen af danske
terrons. Terrons er kort fortalt zoner der er relativt homogene med hensyn til sammenscetningen af jordbund
og landskabsform, herunder topografi (Peng et al. 2020). Det er antagelsen at disse faktorer har betydning for
smagen. | vores sammenhceng var vi fokuseret pd den sterst mulige forskel mellem ceblemoste, og brugte

derfor nationale terrons (se figur 2 og kapitel 2).

Design af pilotstudiet

Som det fremgdr af figur 2, udvalgte vi plantager pd tvcers af landet. Den vestligst placerede frugtplantage I&
godt nok uden for afgreensningen af den syd-vestlige terron, men dette omrade udviste tilpas mange ligheder
med den syd-vestlige terron, s vi tillod os at betragte den som reprcesentativ for denne. Der blev udvalgt to

plantager i den nordlige terron, og i alt seks plantager i den ostlige.

Figur 9: Nationale terrons (ost, sydvest og nord) og placeringen af de udvalgte aebleplantager

De to af dem var beliggende pé Bornholm. Det er imidlertid rimeligt at antage at klimaet p& Bornholm er tilpas

forskelligt fra dette omrdde og ber betragtes som en selvsteendig terron. Udveelgelsen skulle ogsd inddrage
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sortsvalg, og vi startede med en bruttoliste af plantager som dyrkede de samme sorter, s& disse kunne
undersages pd tvcers af de forskellige omrdder. Det viste sig dog at det ikke var alle der kunne levere moste
fra de samme sorter, og der var ogs& producenter som slet ikke tappede rensortsceblemost. Nogle plantager
pd bruttolisten var ramt af en dérlig hest i 2019, hvilket gjorde at de ikke havde tappet de relevante sorter. Den

endelige udvcelgelse kom derfor til at omfatte de felgende sorter og producenter (se tabel 1).

Tabel 4: Producenter, sorter og terron

Elstar Discovery | Holsteiner | Red Red Red TERRON
Cox Ingrid Aroma Grdsten
Marie

Vesterhavsmost X X X X X X Syd-vest
(Ringkebing)
Frugthaven X X X Nord
(Skarping)
Blomstergdrden X X X Nord
(Viborg)
Gaardagergaard X Dst
(Slagelse)
Stryne Frugt X Dst
(Stryng)
Kysgko X X X Dst
(Neestved)
Frugtplantagen X Dst
Strandlyst
(Rudkabing)
Mostballaden X X X X X Bornholm
(Allinge)
Krogsholm Frugt X X X X Bornholm
(Renne)

Som det fremgadr af tabel 1, er alle sorter reprcesenteret i alle omrader. Der er dog dbenlyse begreensninger.
Det lykkedes ikke at finde yderligere rensorts-ceblemoste i det syd-vestige omrdde, og andre of

producenterne var ikke i stand til at levere rensorts-ceblemoste fra alle sorter.
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Figur 10: Rensorts-ceblemoste til smagsvurdering

De udvalgte mostproducenter indvilligede i at lade deres moste indgd i pilotstudiet, og der blev bestilt en
passende mcenge most fra hver af dem. Hver individuel most, 27 i alt, blev forsynet med et fortigbende
nummer, se figur 3. Hvad angdr den sensoriske vurdering af aceblemostene, kunne vi stette os op af tidligere
erfaringer som InnovaConsult havde med smagsvurdering af friske cebler (Mougaard et al. 2015). Den
nedenstdende model blev anvendt, hvor der skelnes mellem to aspekter af smag. Den ene er sad vs syrlig, og
den anden er frisk vs oxideret. Oxideret er smagen af 'brunt ceble’, hvor ceblet har vceret genstand for iltning

og ikke lcengere smager helt sa frisk som ellers.

FRISK

S < > SYRLIG

v

OXIDERET
("BRUNT ABLE")

Figur 11. Analysemodel for smagsnuancer af rensorts-aeblemost
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Smagningen afstedkom en placering for hver af mostene, afhcengig af deres smag pd& hver af dimensionerne.
Efter klassifikationen af smagen af mosten blev der ogsd udfert en food pairing af hver af mostene. Det vil sige
at den pdgceldende most blev koblet med forskellige fedevarer, hvis smag ville g& godt i spaend med den
pdgceldende most. Dette kan muliggere at man kan sammenscette dele af et maltid, der tilpasser sig den most

man vil indtage med maden.

Resultater af smagskorticegningen

Smagningen af mostene afdcekkede en fordeling mellem at veere frisk-syrlig eller sed-oxideret (se figur 5). Der
var kun to moste, som skilte sig ud ved at smage syrligt-oxideret. Denne overordnede fordeling er muligvis ikke
overraskende, da det kan diskuteres om ikke en e@get grad af oxidering ogsa ville felges ad med aget sedme.
Nd&r man som set i figur 5 sorterer mostene efter producent, er det bemcerkelsesvcerdigt, at nogle producenters
moste synes at have en smagstype der er relativt ens, mens andre udviser en starre forskellighed mellem de

enkelte moste produceret pd plantagen.

FRISK

) < > SYRLIG

O Vesterhavsmost

. . O Frugthaven

. Blomstergdrden

v '. Mostballaden
OXIDERET
(“BRUNT /EBLE") . Krogsholm

. KysOko

Figur 12: Mostenes smagskarakter, fordelt efter producent (18=Gaardagergaard, Slagelse, 19=Stryna Frugt:
27=Standlyst. Rudkebing)

Figur 6 viser mostenes smagskarakter, sorteret efter hvilken terron de kommer fra. Her kan man se, at de syd-
vestjyske moste klart befinder sig i kvadranten med frisk-syrlig smagq. Til forskel fra dem er der en tydelig
spredning mellem de Bornholmske moste, som bdde har frisk-syrlig, men ogsd sed-oxideret smag. De avrige

moste fra den ostlige og nordlige terron udviser mindre grad af indbyrdes forskellighed med hensyn til
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smagskarakter, men der er ogsd tale om en vis variation. Den nordlige terron synes ligefrem at udvise en
betragtelig variation. Endelig viser Figur 8 mostenes smagskarakter, sorteret efter sorten. Her springer det i
ojnene, at f.eks. en Elstar most smager relativt forskelligt. Det er ogsd det samme hvad angdr andre ceblesorter.
For eksempel udviser bdde Rad Grésten og Holsteiner Cox store forskelle med hensyn til smagskarakter. En
Red Aroma fra Ncestved er helt i den anden ende af spektret ift. den samme sort fra Ringkebing! Ved at kigge
pd tveers af de tre figurer kan man finde indikationer p& forskelle som kreever ncermere forklaring. Mostene fra
den vestjyske producent har en relativt ensartet smagskarakter, mens de Bornholmske moste udviser en sterre
forskel. Begge terroner har mange sorter med i smagningen, s& det vil vaere rimeligt at antage at forskellen

ikke skyldes sortsvalget.

FRISK

W <

> SYRLIG

O syd-vest

. O Bornholm
. . fst

v . Nord

OXIDERET
("BRUNT /BLE")

Figur 13 Mostenes smagskarakter, sorteret efter terron
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Figur 14: Mostenes smagskarakter, sorteret efter sorten

Hvad kan det s& bruges til?

Det er vigtigt at sige at pilotstudiet stiller mange spergsmal som krcever opfelgende studier. Nogle aof
spergsmalene handler om at vi ikke har kunnet inddrage klima i klassifikationen af terrons pé regional skalq,
hvilket kunne give en mere dcekkende beskrivelse af veekstbetingelserne for cebletrceer. Vi var ogsé nedt til at
se bort fra hdndteringen af mosten. Skaden var s& at sige sket - mosten var fremstillet for vi begyndte at
formulere pilotstudiet. Der var da ogsé betragtelige forskelle mellem producenterne med hensyn til den tid der
gik fra ceblet blev plukket til de blev presset. Andre producenter havde kun most fra hgsten dret forinden, dvs.
2018 fremfor 2019, hvilket ganske givet har pavirket smagen. Nogle brugte cebler der var faldet pd jorden,
mens andre helt konsekvent kun plukkede direkte fra trceet, og pressede mosten med det samme. Alle disse
forskelle kan forventes at have en veesentlig indflydelse pd om smagen bliver sed-oxideret (forudsat at disse
to dimensioner har en indbyrdes sammenhcaeng), eller syrlig-frisk. En mere systematisk undersagelse skulle i
givet fald sege at f& styr pd indflydelsen af handteringen pd& smagskarakteren. Det der er opmuntrende ved

pilotstudiet er, at der synes at vcere forskelle pd sorterne, alt efter hvor de vokser henne.
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Konklusion: vejen videre frem?

Pilotstudiet tjener til at vise vej til mere strukturerede undersegelser, der p& mere systematisk vis kan afgere
hvordan stedet og geografien spiller ind pd smagen. Undersagelsen synes at understette at der er sensoriske
forskelle pd moste alt efter hvor de vokser, men navnlig ogsé at handteringen spiller en vaesentlig rolle. Der
tegner sig pd baggrund af pilotstudiet forskellige veje videre frem. Det er absolut relevant at kigge pd de

sensoriske forskelle p& ceblemost, afhcengig af voksested.

Det vil kunne spille en vaesentlig rolle for producenter af ceblemost, at man kan dokumentere en h&ndgribelig
smagsforskel for rensorts ceblemost som er geografisk specifik. Omkring geografien, s& kan terron-modellering
understette en mdlrettet udvcelgelse af omrdder som kan indgd i fremtidige undersagelser. Omkring
sortsvalget er der ogsd mulighed for at arbejde videre frem. Et spor vi ikke har veeret omkring, er brugen af
lokale sorter. Brendegaard (1987) naevner over 700 lokale danske ceblesorter, og selvom mange af dem
muligvis ikke er aktuelle at overveje, kunne der veere muligheder af at udbygge den kulturhistoriske forbindelse
mellem sorten og stedet. P& den mdéde kan man f& bdde sorten og stedet i spil som betydende faktorer i
kvalitetsudvikling af ceblemost. Handteringen af ceblemosten vil ogsd veere vaesentlig at arbejde videre med,
i tillceg til betydningen af sort og sted. Det nye som pilotstudiet har peget pd, er at stedet ogsd spiller med i

smagen.

Pilotstudiet omfattede ogsd food pairing, hvor moste blev koblet med forskellige fedevarer, og som er et led i
at sammenscette maltider hvor ceblemost kan indgd pd samme mdéde som man ger med vin. Ablemost burde
bestemt vcere relevant som et alkoholfrit alternativ til vin, og et alternativ med tilsvarende varierede
smagsegenskaber. Givet at man rent faktisk arbejder med at udvikle denne! Egenart for ceblemost kan
etableres ved at man mdlrettet arbejder med at udvikle den. blemoste kan have helt scerlige kvaliteter, som
knytter sig til b&dde sorten og stedet. Studiet peger pd at der er forskelle pd sorter, alt efter hvor de vokser henne.

Hvis man kan fortscette ud af det spor, er der klart en rolle for ceblemost i ’kvalitetsvendingen’.
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6. Madens kulturhistorie som gastronomisk innovation

Af: Gunvor Maria Juul

| de sidste to dr har jeg veeret tilknyttet ProvenanceDK projektet som madhistorisk konsulent. Jeg har researchet
og skrevet baggrundstekster om gamle plantesorter og kveeq. Jeg har undersegt originaliteten af gamle lokale
opskrifter, holdt oplceg om bestemte historiske perioder med henblik p& valg af rdvarer og fremgangsmader
og fungeret som sparring til inspirationsmeder for fadevareproducenter, der gerne ville bruge en madhistorisk
vinkel i produktionen eller markedsferingen. | det fglgende vil jeg ferst give en beskrivelse af nogle vigtige

aspekter af den danske madhistorie, og derefter fortcelle om nogle mdader at anvende madhistorie pa.

Den danske madkultur - en levende mosaik

Madkultur udvikler sig som en spraglet og levende mosaik. Brikker bliver konstant skiftet ud eller drejet s& de
far en ny funktion i det samlede billede. | nuet er det umuligt at gcette preecis hvilke detaljer af mensteret, som
vil blive en del af fremtidens mad. Ingen havde set i kortene at danskerne i 1990 erne ville blive hooked pd
sushi og rucolasalat. Og ingen ville i min barndom have spdet at Danmark nogensinde skulle blive en

gastronomisk stormagt.

Det effektive landbrug, som reddede den danske gkonomi - en baggrundshistorie

om gastronomien i eksportens skygge

Fra slutningen af 1800-tallet og mange drtier frem var fedevareeksporten Danmarks veern mod @konomisk
ruin. Vi eksporterede vores bedste rdvarer og spise "resterne”. Vores olde- og bedsteforceldre voksede op med
en berettiget stolthed over Lurmcerket Smar og Danish bacon. Mad var blevet en valuta. Vi spiste selv
margarine, indmad og de udskceringer, som englcenderne ikke ville aftage. Det blev til masser af hverdags-

leverpostej og hakkekad.

Vi havde gastronomiske ildsjcele i perioden, men ikke mange. Louise Nimb udviklede tarteletten og
smarrebredet omkring 1880-1900 (Nimb 1900), men videreudviklingen af svinekedsopskrifter gik i std. Og det
gjorde store dele af den gastronomiske udvikling i @vrigt. S& da svineslagterierne i 1950 erne havde brug for
et starre hjemmemarked matte danskerne hjcelpes pé vej med intensiv oplysning om tilberedningsmetoder
og med inspiration til den fornyelse, som ikke var kommet aof sig selv. Det blev kampagnen "Gris p&d Gaflen”

som gjorde smdkad, skinkestrimler og andre billige udskceringer til hverdagsmad.

En mindre kendt historie er, at det ikke kun var svineproduktion og mejeribrug, som blev stremlinet til eksport.
Frugtavlerforeningen arbejdede pd at stramline frugtplantagerne i 1940 erne, for at gere os klar til storeksport,
ndr krigen sluttede. | 1944 offentliggjorde de lister med 802 ceblesorter, 278 pceresorter og mange andre
frugttrceer, som blev demt til feeldning i plantagerne, fordi man mente det var klogest kun at satse pd 4,

effektive sorter.
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Vi har en fcelles forhistorie, om dengang vi forcedlede den danske bacongris, s& den fik et ekstra ribben og
blev mere rentabel. Vores stolthed har i ncesten hundrede ar veeret fedevarerne som gkonomisk hérd valuta.
Siden har vi fundet en anden stolthed i balgen af nordisk mad. Men denne stolthed er endnu ikke s&

grundfcestet i hverdagskulturen.

Ny Nordisk har veceret én af de betydende gastronomiske innovationer i de senere ér. SdGdanne innovationer,
eller andre som for eksempel reintroduktion af gamle husdyrracer og plantesorter, kan doq risikere at komme
i konflikt med den del af vores madhistorie, som ikke handler om gastronomi, men gkonomiske hensyn hvor
nogle af disse husdyr og kulturplanter er blevet valat fra, for at skaffe sterre indtcegt, gennem valg af mere

rationelle og omkostningseffektive r&varer og produkttyper.
Hvad former en fedevares rolle? Historiske eksempler

Mange ting afger, om en fedevare bliver populcer; Klimatiske forhold, praktiske forhold, vaner, fordomme,

(mis)information, modeluner og meget mere.

Kartoflen er et eksempel pd en révare, som var flere hundrede &r om at slé an. Den kom til Europa i 1500-tallet.
Men ferst skulle den overvinde et overdrevet ry om giftighed. Videnskabsfolk og politikere prevede at hjcelpe
pd vej med information og reklame, men uden stort held. Kartoflen havde ogsa sin terre konsistens imod sig.
Den passede ikke ind i datidens gred- og suppebaserede kokken. Bedsteborgerne opfattede den som en
tarvelig erstatning for de kastanjer, man sukkerglaserede og serverede til gdsestegen og det Iaste kartoflens
rolle yderligere. Farst da stebejernskomfuret i slutningen af 1800-tallet erstattede det dbne ildsted, og man
meget lettere kunne hdndtere flere gryder p& en gang, var vejen banet, for at sovs og kartofler kunne blive

hverdagskost.

Heldigvis er (re-)introduktion af en gammel race eller sort en noget anden opgave end introduktion af en helt
ny fedevare. Men det er alligevel veerd at have ovenstdende i tankerne, da der kan veere forskellige aspekter
ved fedevaren, der kan give modstand. Og hvis en fedevare har fdet en "social breendemacerkning” kan det

stadig vcere en stor opgave.

Et par eksempler:

Hestebenner (Vicia faba) har veeret dyrket i Danmark i flere tusinde d&r som en vigtig nceringskilde (Lange
1994)Men pd et tidspunkt gik de af mode, men man fortsatte dyrkningen - nu til dyrefoder. Her skal oplysning
til for at reintroducere hestebgnner. En fortcelling om de mange &r, hvor hestebanner har veeret
menneskefede, kan vcere et skridt pd vejen, s& auraen af "svinefede” kan blive erstattet af "vikingemad”.
Gule certer forbinder mange med pulvermad og fedt flaesk. Her kan det hjcelpe at bruge et synonym og
kalde dem for flaekcerter eller skalcerter og fortcelle historien om dengang certerne var en vigtig proteinkilde
i den danske mad (Karg 2007; Lange 1994).
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Hvorfor veelge gamle sorter og racer? Argumenter for (re-)introduktion

At arbejde med gamle sorter og racer i landbrug og fedevareproduktion har mange facetter. Men uanset
hvilken tilgang man har, er projektet nedt til at kunne bcere skonomisk. Forbrugeren / aftageren skal kunne se

ideen i at kebe den gamle certesort eller pglserne af landracegrisen.

Et argument kan veere sundhed. Man har for eksempel malt data pd spelt, emmer og andre urkorn, som viser,

at der er ernceringsmaessige fordele ved dem (Abdel-All et al. 1995).

Et andet vigtigt argument er trivsel. De gamle racer og sorter har gennem arhundreder tilpasset sig det danske
klima. Nogle endda helt lokalt til en scerlig egn af Danmark. (Her ligger ogsd et kulturhistorisk argument. Lokale
rGvarer er beerere af lokal historie : kveeg kan knytte an til egnens historie vedrerende studedrift, kirsebcersorter
med scerligt gastronomisk potentiale kan have indgdet i fortidens kulturhistorie, m.m.). Den lokale forcedling
og udvcelgelse giver en gkologisk fordel:: Over en darrcekke vil de historiske racer og sorter med stor
sandsynlighed trives bedre - altséd vaere mere robuste og resiliente - end moderne racer og sorter fordi de er
tilpasset de lokale forhold (klima, jordbund etc.). Potentielt kan det give mindre arbejde med bekcempelse af

ukrudt, skadedyr m.v. pga. tilpasningen til de lokale dyrkningsforhold.

Et tredje argument er bevaring af biodiversitet. Gamle racer og sorter rummer en stor genpulje, som kan hjcelpe
med at fremtidssikre produktionen af vores fedevarer. Gener, som vi ikke kender betydningen af i dag, kan

vise sig vigtige i forhold til fremtidige udfordringer for vores afgreder og dyrehold.

Men der findes ogsd rent kulinariske argumenter. For eksempel scerlige sensoriske kvaliteter. Kedet af en

gammel landrace kan have en scerlig struktur eller vaere scerligt velsmagende, en grgnsagssort kan have en
uscedvanlig farve, konsistens eller aroma osv. Og den danske madhistorie rummer mange veerdier, som kan

hjcelpe med at "iscenescette” og fremhceve de gamle rdvarer og vise deres scerlige kvaliteter.
Madens kulturhistorie som vcerktg)

Den gode fortcelling om rdvaren - £d den og red den
Ndar valget star imellem det velkendte og en nyhed pd butikshylden eller i restauranten, er det vigtigt at kunne

vurdere nyhedens kvaliteter. At fé fortalt historien bag en konkret sort eller race, kan give viden om det unikke
i netop denne ravare eller ret. Og det kan give lysten til at opleve forskellen og maske veere med til at redde
den gamle sort eller race fra at blive glemt. Den gode fortcelling giver forstdelse og bedre mulighed for at
trceffe et velovervejet valg. Den gode historie kan fortcelles af tjeneren ved restaurantbordet, blive trykt p& en
emballage, skrevet i en brochure eller via andre kontaktflader. Det vigtige er blot, at den er tilgeengelig, netop

ndr kunden skal foretage sit valg.

Randers Regnskov i samarbejde med Randers Kommune, Aarhus Universitet, SEGES og en rcekke gkologiske
landmaend har lavet en helt ny meaerkningsordning til bevaringsvcerdige husdyrracer og plantesorter, hvor
disse fortcellinger er i fokus. De har fdet mcerket "ORIGENAL”. Meningen er at opfordre til bevaringsarbejde

med kniv og gaffel.
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Et eksempel fra rcekken af ORIGENALE sorter:

Nogle af vores mest smagfulde gamle ceblesorter modner ikke pd& en gang og bliver derfor dyrere at heste.
Filippaceblet er en af de sorter. Her er opgaven at forklare dette faktum, men samtidig beskrive de kvdliteter,
som ceblet har og fortcelle ceblets unikke historie. Derved giver man kunden mulighed for at forstd, hvorfor

varen er dyrere end en tilsvarende vare fremstillet af en moderne ceblesort.
Historien om Filippaceblet kan lyde:

Filippa Johannsen, en ung pige pd Sydfyn, sdede to aeblekerner og skabte en ny aeblesort. Sorten var sG goq,
at den fik forstepraemie af det Kgl. Danske Haveselskab i 1888. Og i 1913 blev det hdrdfare trce anbefalet til
ayrkning i alle haver. Her kunne historien vaere endlt, hvis ikke Filjppa blev bortdemt fra plantagerne - blackiistet
[ 1944 af Frugtavierforeningen - fordi ceblerne har en tendens til at blcese ned og fordi de skal hastes af flere
omgange. Det var en stor @konomisk ulempe for de frugtaviere, som dyrkede spisecebler til eksport. Derfor
anbefalede man at faelde alle Filippa-cebletraeer. Heldigvis overlevede sorten i private haver, hos dem, der

elskede ceblets smag og duft, og gerne tog det ekstra besvaer med, ndr der skulle hastes.

Genskabte eller nyfortolkede historiske opskrifter

Inddragelse af historiske opskrifter er en anden mdade at tilfgje autencitet til formidlingen af de gamle racer og
sorter. Man kan ikke finde en konkret opskrift pd en scerlig Filippa-ceblekage eller certesuppe med Stevns Haje
/rt. Men der er et rigt bagkatalog af danske kogebager fra 1616 (Juul 2016) og frem og endda et par
hdndskrifter med opskrifter, som er endnu celdre (Vegenfeldt & Kornerup 1978). Her kan man finde en

ceblekageopskrift fra Filippa ceblets "fededr” eller en lokal certesuppe fra Sjcelland.

Mange af de celdste kogebager er digitaliserede og kan Iceses online via Det Kongelige Bibliotek. Man kan
finde opskrift p& kedboller af svinemerbrad i Danmarks celdste kogebog (Juul 2016), cebleskiver fra en
Hayfornemme Madames kaagebog (Wigant 1703) og Louise Nimbs tarteletter med gstersragout (Nimb 1900).

Hvis man er heldig, kan der vcere lokale egnsrelaterede opskrifter, som linker direkte til en bestemt révare.

Genskabelse 1:1 af historiske opskrifter

Arbejdet med de historiske opskrifter kan vcere i form af en 1:1 genskabelse af den originale opskrift, hvor man
folger opskriften fuldsteendigt uden at cendre et komma, og méske inkluderer en scenografi, som matcher. Vi
kender det fra Den Gamle By i Aarhus, hvor man i det levende museum kan smage tidstypiske retter i byens
kokkener serveret af skuespillere i kostumer. Det er en spaendende, anderledes oplevelse, som ger stort indtryk.

(Se for eksempel: https://www.dengamleby.dk/highlights/top-10/koebmandsgaarden-1864)

At genskabe en ret fuldstaendig tro til sin tid er en spacendende, men ogsd meget kraevende opgave. | de celdre
kogebager er deringen mdl og veegt, og bdade ravarer og kekkenudstyr har cendret sig meget i tidens lab. Far
midten af 1800-tallet var det meste smer lavet af sur flede (Hyldtoft 2012), "komfuret” var et indendars ildsted
og sukker var en dyr importvare lavet af sukkerrer. Her kan det veere nedvendigt med assistance fra en (mad)-

historiker for at f& alle detaljer korrekt.
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Nyfortolkninger af historiske opskrifter - det gastronomiske Iaft

Reintroduktionen af rigtig mange gamle opskrifter strander pd, at ikke bare vores kakkener og rdvarer, men
0gsd vores smag har cendret sig gennem tiderne. En ret som var moderne og spcendende i 1800-tallet kan
veere sd fremmedartet (eller ordincer) i dag, at moderne mennesker vil ncegte at spise den. Og her ber man
ikke holde fast i historien for historiens skyld. Her mé& dygtige gastronomer pd banen, som kan bruge de
historiske retter som udgangspunkt for nyfortolkninger. Mdlet med at bruge de historiske opskrifter er at tilfeje

en ny dimension. En dygtig og kreativ kok kan lafte en gammel opskrift ind i det 21. drhundrede.
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Fotos: Jacob Rais

Billedtekst til de to billeder:
Kaokkenet pd Kragerup Gods er velforsynet med gamle kobberforme, som kunne bruges i Frank Andersen og
Claus Valdemars genskabelse af godsets buddinge- og is-opskrifter fra 1829 (Dinesen et al. 2020).

Guldaldermad fra 1829 pd Kragerup Gods - lokale ré&varer - lokale (historiske) opskrifter.
P& Kragerup Gods fandt man i 2018 autentiske, hdndskrevne kogebager. Skrevet pd stedet i 1829 af den

davcerende unge godsejerinde, Sophie Dinesen. Bagerne blev transkriberet til moderne skrift af historiker Birgit
Christensen, og nu var det muligt at f& et meget detaljeret billede af hvad og hvordan, der var blevet kogt og
stegt i herregdrdskekkenet for 200 &r siden. Her var en enestdende mulighed for at bruge lokale opskrifter p&
de lokale ravarer. Det var bemcerkelsesveerdigt, at der var opskrifter pd valnedder og morbcer i kogebagerne

- og at netop disse to traeeer stadig stér ved Kragerup Gods. Guldaldermaden, som den blev debt, handlede

57



meget om buddinger, supper, kager og henkogning.

Godsets kok, Frank Andersen, gik i kekkenet med en anden dygtig kok, Claus Valdemar, og sammen
eksperimenterede de med de gamle opskrifter. Det var ikke en helt simpel opgave. Farst skulle pcegl og pund
omregnes til liter og kg og kokkene skulle gentcenke mange tidskreevende arbejdsgange og erstatte den
hdnddrevne ismaskine, morteren og den hjemmelavede stivelse af fleeskesveer. Der blev afholdt workshopdag
med indbudte kokke udefra. De mulige anvendelser af opskrifterne blev diskuteret, og der blev givet
madhistoriske input. Det blev besluttet at nogle af opskrifterne skulle tilpasses, s de kunne bruges i godsets
restaurant og maske til scerlige events. Og nogle af opskrifterne skulle udgives i en kogebog (Dinesen et al.
2020).

Med moderne keokkenmaskiner, godsets rdvarer og en professionel og kreativ tilgang blev opskrifterne
nyfortolket til spcendende og lcekre retter, som stadig var tro mod grundideen i det historiske forlceg.
Vildtopskrifterne matte dog desvcerre opgives som faste opskrifter i restauranten, p& grund aof
leveringsvanskeligheder. | en restaurant er der behov for store mceengder rdvarer med faste intervaller. Det er
sveert for en lokal jeeger at imedekomme et onske om et bestemt antal harer flere gange om ugen, og det er

madske ikke givet at der handles vildt i specialbutikker i omradet.

En aof retterne skal have scerlig omtale. Den viser hvor veerdifuldt det er, at der er taet samarbejde mellem de
forskellige fagpersoner i processen. En virkelig eye-opener. ”Suppekage”. En gele af oksekad, som blev hceldt
ud pd tallerkener i tynde lag og terret over flere dage. Det var datidens suppeterninger. Umiddelbart virkede
det som en opskrift uden en plads i nutiden og havde jeg som madhistoriker vceret alene om
sorteringsarbejdet, s& var den opskrift blevet taget fra. Maske ville jeg have ncevnt den som et pudsig og
forceldet ting, men ikke mere end det. Men de to kokke pd Kragerup kunne se et starre perspektiv i den. Med
deres faglighed kunne de gennemskue opskriften pd en helt anden mdde, end jeg kunne. De lod vaere med
at efterterre geleen, men stoppede processen meget fer og endte med en lcekker frokostret, som kunne
serveres i godsets restaurant. En helt ny ret. Na&r godt gastronomisk h&ndvecerk og historien medes, kan der ske

store overraskelser, og ikke mindst innovation pd et hajt niveau!
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Foto. Jacob Rais

Kogt kalveskank - en moderne frokostret udviklet af Frank Andersen og Claus Valdemar fra en historisk
opskrift pd "suppekager” fra Kragerup Gods anno 1829 (Dinesen et al. 2020)

Opsummering - madhistorie i ProvenanceDK projektet

Valget af nye, spcendende facetter af madhistorien er med stor succes sket i madet mellem historikeren,

producenten, avleren, kokken, restaurantejeren. Og erfaringen viser, at her er det fysiske mede vigtigt!

Inden en workshop med ORIGENAL- projektet gjorde jeg forarbejde - undersegte ravarers, dyrs og planters
forhistorie (V. J. Brandegaards "Folk og Flora” og "Folk og Fauna” er et godt sted at starte) (Brendegaard
1987a,1987b,1987¢,1987d,1987e,19871,19879,1987hn,1987i,1987j,1987k,19871), jeg fandt gamle opskrifter
med révarerne - gerne fra flere drhundreder. Og jeg overvejede hvilke positive og negative forventninger, der
eksisterer @ priori hos forbrugerne omkring de pdgceldende révarer og retter. Jeg gik til workshoppen med
nogle ideer til veje, vi kunne gd, men det skete, at der viste sig helt andre behov og muligheder nér jeg madtes
fysisk med deltagerne. Her fandt vi ud af, om det f.eks. var opskrifter, fedevarens generelle historie eller en
fortcelling om den konkrete sort/race, som skulle i fokus. For eksempel fik en ginproducent sparring til gen-
ressource-ingredienser. En avler af gamle certe- og bennesorter fik baggrundsviden om sorterne. En is-

producent fik fortcellingen om isens gastronomiske historie fra antikken til nu.
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P& Kragerup Gods, hvor de genfundne hé&ndskrevne opskrifter fra 1829 var mit fokus, var opgaven anderledes.
Her skulle det ferst undersages om opskrifterne var originale - og ikke afskrifter fra trykte kogebeger. (En sterre

opgave, som blandt andet kreevede en tur til Den Sorte Diamant).

Derefter kom arbejdet med opskrifterne. At forsté deres indhold og modernisere, s& de kunne give mening i et
moderne kekken. Og at forstd dem i den ramme, som godset er. Igen var det det fysiske made, som fik
detaljerne til at falde pd& plads. Vi madtes til en brainstorm omkring hvordan godset kunne bruge opskrifterne i
restaurant og andre sammenhcenge. Godsejer Birgitte Dinesen fortalte om tidligere tiders selvforsyning pé
godset. Jeg forklarede om opskrifterne fra et historisk perspektiv, og kokkene gik i kekkenet og genskabte
nogle af retterne allerede samme dag med prgvesmagning til frokost. De historiske input til kokkene gav dem
inspiration til hvilke dele af opskrifterne de skulle forsege at bevare. De kunne til gengceld cendre opskrifterne

pd andre parametre, som gjorde retterne velsmagende for moderne ganer.
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/. Pd opdagelse i gen-arkivet - genoplivning af glemte
kvaliteter

Af: Martin Hvarregaard Thorsoe

Menneskets historie er uleseligt forbundet med de kulturplanter og domesticerede dyreracer, der danner
fundamentet for vores fedevareproduktion og som derfor er grundlceggende for vores civilisation. Gennem
hele menneskehedens historie er der foregdet et avisarbejde, hvor bestemte egenskaber er valgt henholdsvis
til og fra i et avisarbejde for at forbedre udbyttet og tilpasse organismerne til produktionsforholdene. P& denne

mdde er alle de forskellige kulturplanter og dyreracer, vi i dag bruger i landbrugsproduktionen, blevet skabt.

Frem til midten af 1800-tallet dannede landsorter og -racer grundlaget for dansk landbrugsproduktion (Borgen
& Grupe 2012). Landsorter og -racer er ikke ncer sd forcedlede som moderne varianter og er derfor
kendetegnet ved en naturlig hgj genetisk diversitet og er gennem udvcelgelse scerligt tilpasset de naturgivne
forhold p& en helt bestemt lokalitet. Efterfelgende er der gradvist sket en udveksling af sorter pd& tvcers af
regioner, samt en professionalisering og internationalisering af avisarbejdet, der har medfert, at afprevning og

selektion sker med udgangspunkt i en ngje fastlagt videnskabelig procedure.

Denne udvikling har koncentreret avisarbejdet p& bdde plante- og husdyrsiden p& ganske f& virksomheder,
hvoraf en rcekke multinationale selskaber i dag dominerer vcerdikceden. P& plantesiden eksempelvis
Monsanto, Bayer og Syngenta og pd husdyrsiden eksempelvis Aviagen, DanBred og VikingGenetics. Dette
medferer sé igen, at valg omkring forcedling bliver truffet med relativt f& og scerlige hensyn for gje. Resultatet
af denne udvikling har veeret en kraftig stigning i produktiviteten, men det har ogsd resulteret i en ensretning
pa flere omrdder, dels af den genetiske variation af de enkelte bestande og dels i en reduktion af den

mangfoldighed af racer og sorter, der i dag anvendes i landbrugsproduktionen.

Genopdagelse af genetiske ressourcer

Interessen for ny nordisk madkultur baseret pd lokale révarer har imidlertid e@get efterspergslen efter
mangfoldighed, lokal tilpasning og produkter med en unik smag og historie. Dette har skabt en rencessance
for sorter og racer, der tidligere var udbredt i det nordiske omréde, bade i forhold til smagsrigdom og tilpasning
til lokale dyrkningsforhold. | Nordeuropa har der gennem de sidste 20 &r veceret et fokus blandt kokke,
forbrugere og fedevareproducenter pd at diversificere fedevareproduktionen gennem en genopdagelse af
genetiske ressourcer (Thorsee et al. 2017). Der er sdledes sket en stor veekst i produktion, der tager
udgangspunkt i genetiske ressourcer, p& plantesiden blandt andet korn- og melprodukter (spelt, enkorn,
svedjerug) og pd grentsagssiden er celdre kdl- og lagsorter blevet afprevet (BitterSund 2019; MAXVEG 2015).
P& dyresiden eftersperges i stigende grad langsomt voksende kyllingeracer og de scerlige kvaliteter i mcelk fra
Jersey koer fremhceves. Der er altsd tale om produkter, der kan findes pd hylderne i mange supermarkeder i

dag, men som ikke var i handlen for f& ar siden.
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Feelles for disse tiltag er, at producenterne aktivt arbejder med at tydeliggere egenarten i produkternes
genetiske ophav. Generne indeholder organismens arvemasse, der samlet set er med til at bestemme dens
funktionelle egenskaber, herunder, form, adfcerd, sygdomsresistens, smag, vceksthastighed og lignende |
arbejdet med gamle genetiske ressourcer far producenterne sdledes mulighed for at fokusere pd nogle

egenskaber, der adskiller sig fra standardvarer.

Arbejdet med gamle sorter er imidlertid kompliceret, for kan man genskabe det der var engang, og har det
veerdi i dag? P& plantesiden er en rcekke sorter blevet indsamlet og bevaret i Nordgens database siden
oprettelsen i 1976. Det er imidlertid langt fra alle sorter, der er bevaret og registreringen af indsamlede sorter
er ligeledes mangelfuld, s& det er svcert at opspore de sorter, der star naevnt i gamle kilder (Borgen & Grupe
2012). Godkendelse af landsorter til produktion er samtidig ogsé& en udfordring, fordi den krcever, at de udviser
"selvsteendighed, ensartethed og stabilitet” (Nielsen 2018). Sorterne md sdledes ikke cendre udseende eller
egenskaber, ndr de opformeres, men landsorter er netop kendetegnet ved starre variation og passer derfor
ikke under denne afgrcensning. Det er i mange tilfcelde ogsd sveert at genskabe sorterne som de var, fordi
genmaterialet ikke er bevaret, eller kun er bevaret i meget f& eksemplarer. Derudover kan egenskaberne hos
mange af de gamle sorter vcere problematiske i en moderne sammenhceng, eksempelvis fordi de er

arbejdskrcevende, lavproduktive, udvikler lejesced eller mangler sygdomsresistens.

P& dyresiden er der producenter, der har bevaret avlslinjerne fra en raekke traditionelle danske landracer,
deriblandt racer som RDM' og SJM?, Sortbroget Dansk Landrace grise, og Erteballe fér. For flere racer er det
bevarede genetiske materiale imidlertid begrcenset, og det er derfor en udfordring at holde bevaringsarbejdet

i gang, da mange bestande er smé, spredte og avlsarbejdet ofte er ukoordineret.

Feelles for stort set alle gamle sorter og racer er, at de ikke er ncer sé& produktive som moderne. Derfor skal der
vcere en anden veerdi forbundet med produktionen, hvis det skal give mening at introducere dem i en
moderne produktion. Det kan blandt andet vaere i forhold til smagsegenskaber, sundhedsegenskaber, adfcerd

eller behov for in situ bevaring af avislinjerne.

Arbejdet med genetiske ressourcer kan ogsd ses som et udtryk for en interesse for at udvikle et alternativ til
praksis i det moderne industrielle landbrug (Thorsee et al. 2017). Moderne sorter og racer er tilpasset et
produktionssystem, der modtager et stort input udefra i form af gedning og pesticider eller antibiotika og foder.
For producenter, der gnsker en alternativ produktionsform, eksempelvis gkologi, er det vigtigt, at produktionen
er baseret p& dyr og planter, der trives under andre udviklingsmdl. Til naturpleje er det vigtigt at racer er robuste
og nejsomme, frem for inaktive og hurtigt voksende og pd en eksklusiv restaurant er det vigtigere, at bradet er

smagfuldt, end at der kan produceres 10 t. hvede pr. hektar.

Ved at dykke ned i nogle af de bevarede genressourcer f&r producenterne séledes ogséd mulighed for at

arbejde med en genetik, der er tilpasset andre produktionssystemer. Der er imidlertid forskel pd om

! Redbroget Dansk Malkerace
2 Sortbroget Jysk Malkerace
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producenterne arbejder aktivt med at bevare de gamle linjer som de var, eller om de arbejder pd en forcedling
med udgangspunkt i de gamle linjer. Den populcere @landshvede er et eksempel pd en hybrid, der er

fremavlet i 1990'erne med udgangspunkt i en celdre sort.

ORIGENAL - £d den og Red den

ProvenanceDK projektet har samarbejdet med initiativer, der pd forskellig vis har sigtet mod at udvikle
produkter med udgangspunkt i scerlige bevaringsvcerdige genetiske ressourcer, blandt andet projektet ”Ad
den og Red den”, der er gennemfert med medfinansiering fra Holkegdrd Fonden og Fonden for @kologisk

Landbrug.

Formdlet med projektet var at samle producenter omkring en markedsorienteret bevaringstilgang for
derigennem at forbedre bevarelsen af biodiversitet i landbruget, se figur 1. Der var i udgangspunktet tale om
et pilotprojekt, der skulle understotte en langsigtet baeredygtig bevaring af genetiske ressourcer gennem
samarbejde omkring et markedskoncept, blandt andet en mcerkningsordning, der kunne tydeliggere
bevaringsarbejdet for forbrugere. Initiativet var forankret hos Randers Regnskov, der gennem en arrcekke har
arbejdet med bevarelsen af danske husdyrracer og som har en lang erfaring omkring formidlingen af sédanne
aktiviteter for publikum. Derudover deltog Aarstiderne, Skovsgaard Gods, samt Brcenderiet Enghaven i
projektgruppen og omkring ti producenter engagerede sig undervejs i afprevningen af mcerkningsordningen.
Initiativet har séledes forsegt at understatte et feelles koncept for de danske, primcert skologiske landmaend,

der arbejder med, eller ser et potentiale i at arbejde med bevaringsvcerdige genetiske ressourcer.

Et centralt element i konceptudviklingen var udvikling af en mcerkningsordning (OrigenalORIGENAL) og

stiftelse af en forening (Foreningen for ORIGENALER), der fremadrettet varetager konceptudviklingen.

Figur 1: Markedsfaringsmateriale for ORIGENAL-mcerket, se mere pad: https.//origenal.dk/.
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Producenter og forbrugeres oplevelse af ORIGENAL-konceptet

Producenternes erfaringer fra projektet er opsamlet i et markedskatalog (Hansen 2019). Erfaringerne viser at
der blandt producenterne har veceret stor tilfredshed med den markedsorienterede tilgang til
bevaringsarbejdet. Det er en styrke, at konceptet skaber en fcelles fortcelling pd tveers af produkter og
producenter og giver mulighed for at omscette virksomhedernes erfaringer til noget konkret, der er relevant for
deres kunder, men ogsd som udgangspunkt for at begive sig ud i nye initiativer. Flere producenter har p& eget
initiativ solgt hinandens produkter under den fcelles fortcelling og i forhold til kedprodukterne har det ikke vceret

muligt fuldt ud at tilfredsstille efterspargslen.

Samtidig giver det produkterne en fcelles identitet at vaere samlet under et koncept der er med til at inspirere
kundernes nysgerrighed. | kraft af merprisen og det begreensede udbud er det utroligt vigtigt at formidle bade
det engagement i bevaringsarbejdet, der kommer til udtryk samt de scerlige karakteristika for det enkelte
produkt. Producentens rolle i arbejdet med genetiske ressourcer er derfor ikke bare at lave produkter, men

ogsd at formidle de scerlige karakteristika, der ger sig gceldende for produkterne.

Projektarbejdet viser imidlertid ogsd, at der er en rcekke flaskehalse i forhold til markedsintroduktionen. P&
husdyrsiden er der eksempelvis mange producenter, hver iscer med f& dyr, og det er her scerligt vigtigt, at

markedsudviklingen sker i en beeredygtig balance med avlen, sé& bevaringsarbejdet ikke undermineres.

En evaluering af konceptet med fokus pd forbrugernes oplevelser af produkterne afspejler, at det er komplekst
at kommunikere bevaringsarbejdet ud til forbrugerne (Petersen & Winther 2019). Gennem kebet af en
fedevare far forbrugeren en hadndgribelig mulighed for at stette et fedevarekoncept, ikke bare moralsk, men
ogsd praktisk og far samtidig en konkret sanselig oplevelse. En del forbrugere er allerede optagede af
problematikkerne omkring tabet af biodiversitet og har en interesse i fadevarer med unikke karakteristika og
hos dem er der derfor stor opbakning til at understatte bevaringsarbejdet gennem fedevarekgb. Idéen om at
bevare gamle husdyrracer og plantesorter ligger ogsd fint pd linje med en generel opmaerksomhed pd en
rcekke dagsordner relateret til baeredygtighed i forhold til dyrevelfcerd, gkologi og indkgb af lokale fedevarer,

samt et fokus pd at leve baeredygtigt og ansvarligt.

For mange er det imidlertid sveert at forstd preecist hvad gener har med mad at gere, da det generelt er et
tema man mere forbinder med noget klinisk og laboratorieagtigt. En del forbrugere havde derfor meget sveert
ved at navigere i de forskellige dagsordner og forstd, hvordan de enkelte produkter er en del af
bevaringsarbejdet. Dette understreger behovet for en meget tydelig og detaljeret kommunikation, der tager
kunden serigst - ikke blot som en forbruger, der skal forferes og vil have tingene billigt, men derimod som en
entusiast, der er er interesseret i historien bag de enkelte produkter og som gerne vil bruge tid og ressourcer |
kekkenet. Det er derfor vigtigt ikke kun at kommunikere humoristisk og emotionelt til forbrugerne, men ogsd at
formidle detaljer omkring hvordan bevaringsarbejdet tilrettelcegges, hvad der udger de enkelte produkters

scerkende, samt hvorfor det er vigtigt at stette op omkring bevaringsarbejdet.
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Sammenfatning

ORIGENAL projektet og en rcekke lignende markedsinitiativer gennem de sidste 20 ar har vist, at der er stor

interesse i arbejdet med genetiske ressourcer, ikke blot hos producenterne, men ogsd hos forbrugerne.

Projektet indikerer imidlertid ogsé& en rcekke udfordringer herunder adgangen til konventionelle markeds-
kanaler, der traditionelt er dominerende i den danske fedevarehandel. Her ligger fokus ofte p& at formidle
store partier af standardvarer med en ensartet kvalitet. Det stemmer darligt overens med en produktion, der er
baseret pd smda partier og den variation, der er karakteristisk for de mindre producenter, der arbejder med
denne type af produkter. Derudover viser markedsintroduktionen af mel fra gamle kornsorter, at det ikke er en
udvikling, der igangscettes eller understettes af traditionelle markedsakterer, disse kobles derimod farst pa

efterfelgende, ndr, eller hvis, udviklingen er igangsat.

Det er samtidig vigtigt at understrege, at der er flere forskellige vcerdiforstéelser pd spil, nar det handler om
genetiske ressourcer. For nogle handler det om at bevare vecerdifulde genressourcer for eftertiden, for andre
om at udforske scerlige smags- og sundhedsegenskaber, og for andre igen handler det om at udvikle unikke
produkter til et scerligt niche- segment af forbrugere. Det er derfor langt fra altid entydigt, hvordan gén-
bevaringsarbejdet skal struktureres, og hvilke vcerdier, der skal fremhceves i kommunikationen med
forbrugerne. Samtidig viser ORIGENAL-projektet, at der med udgangspunkt i et samlende koncept kan skabes
en platform, hvorfra diskussionen kan tages, bdde producenterne imellem samt mellem producenter og

forbrugere og dermed styrke genopdagelsen af de glemte kvaliteter i gamle husdyrracer og plantesorter.

66



Referencer

BitterSund. 2019. BitterSund: Flere sunde og bitre grensager til foodservice sektoren og forbrugeren (GUDP
projekt, projektoeriode 01/01/2016 - 30/06/2019). Institut for Fedevarer, Aarhus Universitet
[accessed August 22 2020]. Available from http://bittersund.dk/.

Borgen, A., and P. Grupe. 2012. Gaml/e kornsorter - en rapport om deres historie og om anvendelsen i
okologisk landbrug. Mariager: Agrologica. Available from http://orgprints.org/22184.

Hansen, R. F. 2019. Bevaringsarbejde med kniv og gaffel: Erfaringer fra en markedstest af et nyt, ekologisk
fadevarekoncept Randers: Randers Regnskov.

MAXVEG. 2015. MAXVEG: Maximering af smag og sundhedsvaerdi af plantebaserede fadevarer - indvirkning
pad grensagsforbrug, forbrugerpraeferencer og humane sundhedsfaktorer. (Forskningsprojekt stottet
af Det Strategiske Forskningsrdd, projektperiode 1. januar 2010 til 1. april 2015] Institut for Fedevarer,
Aarhus Universitet [accessed August 22 2020]. Available from https://food.au.dk/maxveq/.

Nielsen, S. E. 2018. De gamle sorter af vore kekkenurter - glimt af deres skandinaviske historie for 1950.
Projektet " “De gamle sorter af vore kekkenurter - beskrivelse for at genopdage og bevare”
[accessed 22 august 2020]. Available from http://degamlesorter.dk/projektets-publikation/.

Petersen, M. K,, and J. Winther. 2019. Forbrugsanalyse: ORIGENAL - Fra koncept til bevaringsarbejde med
kniv og gaffel. Kebenhavn: EXTRA/ORDINARY.

Thorsee, M. H., C. Kjeldsen, and E. Noe. 2017. It's never too late to join the revolution! - Enabling new modes
of production in the contemporary Danish food system. European Planning Studies 25 (7):1166-1183.
https://doi.org/10.1080/09654313.2016.1267112

67


http://bittersund.dk/
http://orgprints.org/22184
https://food.au.dk/maxveg/
http://degamlesorter.dk/projektets-publikation/
https://doi.org/10.1080/09654313.2016.1267112

8. Nyskabelse og tradition - hvordan laver man ‘cegte’

typeprodukter?

Af Chris Kjeldsen og Martin Hvarregaard Thorsoe

Fedevarer er tcet forbundet med kultur og steder. Man kan sige, at de fungerer som en identitetsmarker bade
individuelt, kollektivt og for geografiske omrader. Men hvordan oprettes forbindelsen mellem fedevarer, kultur
og sted? Afledt heraf kan man sperge, hvordan man kan vurdere cegtheden af et fedevareprodukt, som
knytter sig til et sted? Hvorndr er et produkt 'cegte’? Nogle af naglebegreberne i ProvenanceDK projektet er
typekarakter, oprindelse, og specificitet. | dette kapitel vil vi diskutere hvordan et typeprodukts scerpraeg
etableres med udgangspunkt i en reekke af de producenter fra Ringkabing-Skjern kommune, der har vceret

en del af projektet

Hvorndr er man cegte?

| forhold til at forstd, hvordan forskellige fedevarer forbindes med geografiske omrédder og kulturelle
stramninger er det ngdvendigt at klarleegge hvordan forskellige fedevarer, retter eller bestemte kulinariske
traditioner bliver tilknyttet forskellige omrader. Populcert sagt tales der séledes ofte om fedevarernes autencitet
som et udtryk for "cegtheden”, altsé& hvor stcerkt de er indlejrede i bestemte kulturer. | praksis kan dette veere
udfordrende at klarleegge da kulinariske traditioner ofte bygger videre pd ideer udvekslet pé tveers af kulturer
(Heldke & Thomsen 2014; Trubek 2008). Historiske traditioner bliver sdledes hele tiden genfortalt eller
genfortolket, en proces der indebcerer et stort element af selektion i forholdt til hvilke fortcellinger (eller
versioner heraf) der genfortcelles for andre. Den kulinariske historie overleveres derfor ofte som "forvraengede
bearbejdninger” af historiske traditioner og praesenter sig derfor som falske reprcesentationer af “smagen af
fortiden” (Arendt 2020). Det er derfor heller ikke altid nemt at finde tilboage til den 'cegte’ smag, for hvilken
version af fortiden skal man ga tilbage til? | sit perspektiv pd terroir argumenterer Amy Trubek (2008) sdledes
ogsd for at man skal tage udgangspunkt i at autencitet skabes i et samspil mellem historiske traditioner og

nyskabelse.

Ifelge Heldke (2003) er madet med fremmed mad, og nye smage, med til at skabe identitet, ved enten at
falde i smag, og dermed forstcerke identiteten hos spiseren eller veekke afsmag og sdledes forkastes "som
noget man ikke er”. Der er derfor i hej grad noget pad spil for fedevarer, der repraesenterer et bestemt omréde
fordi det ogsd bidrager til fortcellingen om stedet, eller dem der bor der, og dermed ogsd er med til at markere
bade hvordan omrédet "rigtigt” er, men ogs& hvordan det "ikke rigtigt” er. Né&r for eksempel den gkologiske
handvcerksbager Lennart Ribers i Rantzausgade pd Nerrebro udtaler ”..jeg elsker den her gade. Den er fucking
aegte” (Brandt 2014) er det givetvis ud fra en forstdelse af, at gaden er befolket med besjcelede hdndveerkere

der arbejder lidenskabeligt med at udvikle deres hadndveerk.

Der kan vecere andre historier at fortcelle om Nerrebro, eller Kebenhavn i det hele taget, og det vil der givetvis

veere, uanset hvilket omrédde man taler om. Det betyder dog ikke, at autencitet er umulig at etablere.
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Forbrugere skal ideelt set ikke vcere i tvivl om hvorvidt et produkt er cegte. A£gthed eller autencitet handler dog
om meget mere end ngjagtige dokumentationer af en fedevares oprindelse i et bestemt omrdade. Det handler

ogsd om hdndvcerksprocessen, at dele oplevelser med produktet og meget andet.

At veere cegte pd Vestkysten: Erfaringer fra ProvenanceDK projektet

| ProvenanceDK projektet har én af partnerne veeret Ringkebing-Skjern Kommmune. Som noget scerligt har
kommunen formuleret en fedevarepolitik (Ringkebing-Skjern Erhvervsrad 2020; Ringkebing-Skjern Kommune
2020). Fedevarepolitikken sigter blandt andet mod at kommunikere 'fedevarefortcellingen’ for omradet,
udvikle forretningsmodeller pd omrddet, samt at arbejde med madkultur inden for en bceredygtig ramme.

ProvenanceDK projektet har indgdet som en del af udviklingen af fedevarefortcellingen.

Virksomhederne er relativt forskelligartede, f.eks. med hensyn til typen af produkter de arbejdede med. De
virksomheder, vi vil omtale her, er Vesterhavsmost (2020), Stauning Whisky (2020a), Lowlands (2020a),
Westjysk Smag (Westjysk Smag 2020b) og Merete Laubjergs gedeost (Laubjerg 2020). Hver af disse
virksomheder har gennem projektperioden arbejdet med stedet pd forskellig vis, og har i denne proces

samarbejdet med projektet.

Vesterhavsmost: P& sporet af den gode smag af cebler

Et typisk udsagn blandt cebleproducenter er, at dyrkning af cebler vest for den jyske hgjderyqg ikke er rentabelt.
Det har dog ikke forhindret familien Laubjerg i at etablere en cebleplantage pd deres landbrugsejendom, som
befinder sig nogle f& kilometer nord-vest for Ringkebing. Laubjerg er en familievirksomhed, drevet af Seren,
Marta og Johan Laubjerg. Plantagen blev anlagt for en del &r siden, og cebletraeerne er siden blevet suppleret
med valngddetraeer, som er blevet udplantet de senere &r. P4 deres ejendom driver familien ogsd en

planteskole og en rosenhave.
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Figur 15: Laubjergs frugtolantage (Vesterhavsmost 2020)

Ud over den geografiske placering i en region, som man blandt frugtaviskonsulenter nok ville betragte som
relativt ugunstig for cebler, har Seren og Marta ogsd valgt at fokusere pda rensorts-ceblemost. De producerer
most fra omkring 16 forskellige sorter, som alle tappes separat. De felger ogsd et bestemt princip i
h&ndteringen, da ceblerne plukkes direkte fra troeet og de bruger derfor ikke nedfaldsfrugt til most.
Vesterhavsmost har gennem projektet arbejdet i flere spor. For er der blevet udviklet en detaljeret karakteristik
af nceromradets geografi, for derved at forbedre forstdelsen af denne og pd sigt at kunne definere omrddet
som et scerligt oprindelsesomrade. For det andet, har mostene fra bruget indgdet i et pilotprojekt der skulle
korticegge smagsnuancer i rensortsceblemost (omtalt i kapitel 5). Ambitionen hos Vesterhavsmost er at
ceblemost skal indgd i dansk madkultur pd samme vis som vin, dvs. at man sammenscetter et maltid hvor
moste med en given smagsnuance udvcelges til at passe med mdltidet. Man kan allerede nu se dette princip
udfoldet i noget af virksomhedens informationsmateriale, hvor de forskellige mostes smage er karakteriseret
(se nedenstdende figur). Endvidere gives der anbefalinger til hvilke madvarer en given most passer godt til.
Vesterhavsmost trceder nye veje ved at etablere en sterre cebleplantage i et omrdde uden en etableret
tradition for det. | forhold til smagsudviklingen fokuseres p& den enkelte sorts scerlige smag pd dette scerlige

sted. /blerne bliver dermed selv en aktiv medspiller i at fortcelle scerprceget for stedet.
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Figur 16: Fra printet informationsmateriale fra Vesterhavsmost. Til venstre smagsattributter for 6 aeblesorter fra
plantagen, samt forslag til hvilke madvarer mostene passer med. Til hajre en samlet kilassifikation af
smagsegenskaber for alle plantagens aeblesorter.

Stauning Whisky: "de bedste ting af det bare intet”

Stauning whisky er siden 2005 gdet fra at veere et hobbyprojekt mellem en gruppe af venner til at vcere et
internationalt anerkendt whiskydestilleri. Destilleriet er beliggende ved vestkysten taet pd Ringkebing Fjord, og
dette landskab er et meget fremtrcedende aspekt af deres produkters identitet. Hvis man tager afscet i firmaets
beskrivelse af sig selv (Stauning Whisky 2020b) lcegges der her vaegt pd at udtrykke det lokale landskab i
produktet, samt at det lokale, egenartede, distinkte og unikke er i centrum. Samtidigt kobles ogsa til aktuelle
kulturelle stremninger som Ny Nordisk Mad, der ncevnes som en del af den kulturelle kontekst virksomheden
er vokset ud af. Det ncevnes ogsd at arkitekturen i deres produktionsanlceqg, der blev etableret i 2018, har en

scerlig nordisk karakter. Whiskyen bencevnes som ’terroir-whisky’, 'New Nordic Whisky’ eller 'Vestkyst-whisky'.

71



NEW NORDIC WHISKY
FRA DEN DANSKE
VESTKYST

Figur 17: Grafik fra Stauning Whisky's hjemmeside (Stauning Whisky 2020a)
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Figur 18: Grafik fra Stauning Whisky's hjemmeside (Stauning Whisky 2020a)
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Det understreges dog ogsd, at der ligger en scerlig tilgang til hdndveerk til grund for whiskyens egenart. Det
handler blandt andet om, at den lokalt dyrkede rug og byg maltes pd qulv og der anvendes flamme-
opvarmede pot stills - metoder som stifterne mener bidrager til whiskyens scerprceqg. Som eksemplerne
understreger, traekker virksomheden pd et stcerkt kulturelt og symbolsk fundament i en integration af tradition
og nyskabelse. Stauning Whisky er pd den ene side solidt forankret i det lokale landskab og samfund, men pd&
den anden side har de skabt noget helt nyt, idet hverken Vestjylland eller Danmark har nogen tradition for

whisky.

Et of resultaterne fra projektets engagement med virksomheden var igangscettelsen af en forsknings- og
udviklingsproces som skulle munde ud i en karakterisering af egenarten for den lokalt dyrkede rug som kunne
anvendes til at lave en "Rye whiskey”. Gamle jordbundskort havde klassificeret en del arealer i Vestjylland som
'onde rugjorde’, dvs. jorde med ddrlige vaekstbetingelser. Konkret drejede det sig om grovsandede og taerre
arealer, der dérligt kan fastholde vand. Hypotesen var, at hvis man dyrkede rug pd disse arealer, ville det
givetvis resultere i nogle scerlige kvaliteter i relation til fremstilling af "Rye whisky”. Med processen har Stauning
sogt at tilfere deres produktudvikling en mere stedslig og historisk dimension, der statter sig op af mere formelle

definitioner af scerpreeq - uden dog at slippe taget i deres scerlige hdndveerks-mcessighed.

Lowlands: At genfinde tradition ved at nyskabe

Anders Juhl Hansen og Henrik Agger startede et vin- og delikatessefirma tilbage i 2014, men besluttede at
starte op som destilleri under navnet Lowlands i 2018. Som Anders beskrev det for os under et mede, var deres
projekt i de tidligere ar at smage pd& gode ting under ferier sydpd og importere nogle af disse hjem via vin- og
delikatessefirmaet. Med opstarten af destilleriet tog deres arbejde en ny retning. For det farste forseger firmaet
at integrere bdde tradition og fornyelse. De udtrykker selv princippet som: ”.. Vi bruger i haj grad det, der vokser
/ vores omgivende natur. Alt andet ville vaere tosset. Men vi benytter gerne smagsgivere fra andre egne og
lande hvis det giver mening smagsmaessigt - smagen er vigtigere end historien’ (Lowlands 2020b). Et konkret
eksempel er deres arbejde med at forsege at reintroducere snaps i en dansk kontekst. Andre lande, som i
Norge, er det tilsyneladende lykkedes at reintroducere snaps, blandt andet har man i Norge specialiserede
snapsebarer. Lowlands snaps 'Lost and Found’ er lavet p& en basis af hvede, men i smagsscetningen bruges
ogsd urter som fennikelfrg, koriander, peber, og orangeskaller. Det er snapse-ingredienser som darligt kan

kaldes traditionelle.
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Figur 19: Praesentation af personerne involveret i opstarten af Lowlands (pastiche af P.S. Krayers 'Hip Hip
Hurra'’). Fra firmaets hjiemmeside (Lowlands 2020a).

For det andet arbejder firmaet ogséd med at tappe smag fra deres omgivelser. De laver f.eks. en snaps, 'The
Forbidden’, pd solbcerbusk (ikke beerrene), da det viste sig at de spceede skud efter en frysning gav interessante
smagsnuancer. Vi fik selv lejlighed til at dufte til deres ekstrakter, blandt andet et Hvide Sande-ekstrakt, 'Cut
the crab’, der gav et meget autentisk duftspor fra en fiskehavn. Anders blev dog frar@det af vennerne til at g&
videre med den smag, da den nok var lidt for rustik for udenforstéende! Projektet har draftet med Lowlands at
gere brug af spergel (Spergula arvensis), der historisk har vaeret meget typisk for egnen omkring Ringkaebing
Fjord (Brendegaard 1987). Endvidere naevner andre kilder ogsd at spergel gav en traels smag som tilscetning
i bred, men at den var fortraeffelig i snaps (Begtrup 1812). Andre kontakter via projektet har afstedkommet at
Lowlands nu, i samarbejde med firmaet Agrologica i Mariager, er i gang med at opformere Borris Perlerug, en
landsort af rug, som er tilpasset forholdene i Vestjylland (Borgen 2009) og som forventes at kunne bidrage til
at etablere et lokal forankret scerprceg for spiritussen. Som de dog skriver p& hjemmesiden, kunne de kun f&

20 kerner fra Nordisk Genbank i Svalbard, s& der vil g et stykke tid, fer der er nok til at heste af.

Westjysk Smag: At tappe smag af landskabet

Westjysk Smag, en familievirksomhed i ncerheden af Skjern drevet af Benny og Dorte Agerbo, har gjort
princippet om at tappe smag fra den omgivende natur til selve kernen af den mdde de laver likarer pa.
Virksomheden startede tilbage i 2013 som et hobbyprojekt, men er nu et fuldtidsprojekt som nu ogs& omfatter
fremstilling af eddiker. Den gcer som anvendes til at lave liker, er podet fra gdrdens egne blommetrceer.
Virksomheden fremstiller en rcekke forskellige likerer, baseret pd ingredienser som er umiddelbart tilgcengelige
omkring stuehuset p& gdrden. En af likerermne er p&d mcelkebgtteblomst, som hastes fra graesplcenen. Lidt
lcengere veek er deres blommetrceer, hvor frugten bruges til liker. Teet pd blommetrceslunden, hvor der er

fugtigt, vokser pil og birk. Barken fra disse traeer er ogsd blevet brugt til liker.
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Figur 20: Host af meelkebotteblomster pd Benny og Dortes plaene (Westjysk Smag 2020a,2020b)

En tur til stranden med bernene resulterede i at Benny plukkede en favnfuld marehalm, som ogsd blev lavet til
liker. Marehalmen er et godt eksempel pd& at smagen ogsd tapper af en sceregen kulturhistorie. Marehalmen
er typisk for vestkysten. Planten har historisk haft en vigtig ekologisk betydning ved at reducere sandflugt, da
dens redder er med til at holde pd sandet. Vigtigheden understreges af at Danske Lov fra 1683 forbyder, under
hard straf, at oprykke og p&d anden mdde adelcegge marehalm. Men den har ogsé haft mange forskellige
roller som nytteplante i ‘'mangeldr’ og blandt fattigfolk. Den gjorde béde nytte som foder til husdyr men ogsé
til bradmel (Brendegaard 2015). Planten er sé stivelsesholdig, at man ligefrem kaldte den ‘sugar cane of Britain’
visse steder i England. Vi har til dato ikke stedt pd kilder der ncevner marehalmi forbindelse med alkohol. S&
umiddelbart bruger Westjysk Smag en gammel kendt plante p& en ny méde. | det henseende er det ogsd et

godt eksempel pd, hvordan tradition kan kobles med nyskabelse.
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Figur 21. Tre likerer fra Westjysk Smag - pd maelkebotteblomst, birke- og pilebark, og marehalm (Westjysk
Smag 2020b)

Laubjergs gedeost - terroir pé& vestkysten

Merete Laubjerg bor et stenkast fra Ringkebing Fjord, i den sydlige ende af fjorden. | Meretes have er der en
udbygning pd huset, samt en lille nedgravet kcelder, der udger kernen for hendes arbejde med at lave unikke
rdmcelks-gedeoste. Normalt varmebehandles (pasteuriseres) maelk forud for ostefremstilling for at drcebe
sygdomsfremkaldende bakterier. | fremstillingen af rdmecelks ost, varmebehandles mcelken ikke, men osten
produceres direkte af den rd mcelk, hvilket giver en bredere, dybere og mere nuancerede smag, der
veerdscettes af ostekendere. Merete har i en lcengere arrcekke boet og arbejdet i Frankrig. Noget af tiden i
Frankrig brugte Merete pd at Icere, hvordan de laver ost pd fra rdmeelk af geder - en hdndvcerksmeessig
tradition, som ikke kendes fra Danmark i sterre omfang, da der kun er f& rdmcelksoste i produktion. Den franske
teenkning omkring terroir har vceret en vcesentlig inspiration. Da hun flyttede tilbage til Danmark, var
ambitionen at starte egen produktion af rédmeelksoste op. Merete kom pd et tidspunkt i kontakt med Tobias
Christensen, som havde en bescetning af malkegeder i ncerheden af Videbaek. De blev enige om, at Tobias

ville forsyne Merete med en passende mcengde gedemcelk.

Meretes produktion er formelt godkendt af Fedevarestyrelsen med henblik pd videre afscetning, men som

andre rédmcelksprodukter er ostene vanskelige at hdndtere for Fedevarestyrelsen, som ofte har givet
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godkendelser af disse produkter pd dispensationsbasis. | Danmark findes der kun fa rdmceelksoste, f.eks. Hinge
Mejeri’s R& Hinge, Naturmeelk’s R& Hathor, og Arla Unika'’s Kry. Interessen for de nye smage fra rdmcelksoste er,

lige som det er tilfceldet med naturvine, til stede rundt om i fedevarelandskabet.

4 g <

Figur 22: Tobias Christensen og Lcerke Lisbygd, Videbaek - og deres geder (Kryger 2016)

Modsat de andre eksempler fra dette kapitel, er der ikke etableret et veldefineret afscetningssystem for Meretes
smagfulde og sceregne gedeoste. Det er ikke en ost man kan kgbe hos ostehandlere, der er ikke en
hjemmeside hvor man kan lcese om den, den er ikke at finde pd Instagram eller Twitter. Den kan kun kabes,
hvor Merete dukker op til lokale markeder eller begivenheder. Osten fletter sig sdledes ogsd ind i konkrete
oplevelser og mdltider i omradet. Merete giver da ogsd selv udtryk for, at hun i hej grad ensker at bidrage til
opbygning af fcellesskab og engagement omkring ostene. Det er ostefremstilling som hdndveerk og proces,
der er centrum af Meretes produktion, hvor udenlandske fremstillingstraditioner kombineres med lokale r&varer

til et unikt egnsspecifikt typeprodukt.
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Konklusion

Der er mange udgangspunkter for at etablere autencitet, og det behaver altsd ikke alene tage udgangspunkt
i bestemte stedbundne traditioner, men det kan ogsd vaere med udgangspunkt i nybrud og fortolkninger, der
kan veere med til at skabe nye fortcellinger for et bestemt omrdde. Eksemplerne fra Ringkebing-Skjern-
omrddet viser, at troveerdige produkter godt kan laves med udgangspunkt i inspiration fra steder der ikke
traditionelt har vceret forbundne. Alle de produkter, der har veeret omtalt, er ikke vokset ud af en veldefineret
tradition, men har kunnet kombinere inspirationer fra andre steder med lokale ressourcer, bdde materielle og
kulturelle. Hver af disse processer afspejler de mange forskellige mdder, stedet kan have betydning i relation
til fedevarer, og udger forskellige forseg pd at balancere mellem nytcenkning og tradition. Tilsammen
understreger disse virksomheders arbejde ogsd netop, at det centrale begreb er at blive engageret - og
herunder at arbejde med stedet. Betydning og veerdi kommer ikke af sig selv, men krcever stadigt arbejde. De
forskellige virksomheders praksis afspejler forskellige mdéder at arbejde med stedet pd, ogsé hvad angdr deres

afbalancering af tradition og nyskabelse.

78



Referencer

Arendt, E. J. 2020. All jumbled up: authenticity in American culinary history. Food and Foodways 28 (3):153-
173. https://doi.org/10.1080/07409710.2020.1783810

Begtrup, G. O. B. 1812. Beskrivelse over Agerdyrkningens Tilstand i Danmark: Nerre-Jylland lll. Kebenhavn: A.
& G. Goldins Forlag.

Borgen, A. 2009. Kornets historie. (I: Arbog nr. 5 fra Dansk Landbrugsmuseum, side 79-93). Auning: Dansk
Landbrugsmuseum. Available from http://orgprints.org/22158.

Brandt, J. 2014. R& og rustik butik. @kologi & Erhverv, 31.10.2014:18.

Brendegaard, V. J. 1987. Folk og Flora: Dansk etnobotanik. Bind 2. Kebenhavn: Rosenkilde og Bagger.

. 2015. Nytteplanten Marehalm. In Etnobotanik. Planter i skik og brug, i historien og folkemedicinen.

Vagn J. Brendegaards biografi, bibliografi og artikler i uavalg pa dansk, ed. H. Tunén, 1013-1018:
Centrum for biologisk mangfald, Uppsala & Kungl. Skogs- och Lantbruksakademien, Stockholm.

Heldke, L. 2003. Exotic Appetites: Ruminations of a Food Adventurer. London: Routledge.

Heldke, L., and J. Thomsen. 2014. Two Concepts of Authenticity. Social Philosophy Today 30:79-94.
https://doi.org/10.5840/socphiltoday20144143

Kryger, L. 2016. Lcerke og Tobias har startet gedehold. Dagbladet Ringkebing-Skjern, 14. august 2016.
https://dbrs.dk/artikel/1%C3%Abrke-og-tobias-har-startet-gedehold

Laubjerg, M. 2020. Merete Laubjerg - Rawmilk Artisan Goatcheesemaker. Merete Laubjerq / LinkedIn
[accessed 2 december 2020]. Available from https://www.linkedin.com/in/merete-laubjerg-
11a7b336/?0originalSubdomain=dk.

Lowlands. 2020a. Low/ands Denmark. Lowlands Denmark Aps [accessed 2 december 2020]. Available from
https://lowlands.dk/.

—— 2020b. Lowlands Denmark: Spiritussen. Lowlands Denmark Aps [accessed 2 december 2020].
Available from https://lowlands.dk/spiritussen/.

Ringkabing-Skjern Erhvervsrad. 2020. Strategi for Fedevarer. Ringkabing-Skjern Erhvervsrdd [accessed 2
december 2020]. Available from https.//www.smagenafvest.dk/til-virksomheder/strategi-for-
foedevarer.

Ringkebing-Skjern Kommune. 2020. Handlingsplan for fedevarepolitik 201 9-2020. Ringkebing: Ringkebing-
Skjern Kommune. Available from https://www.rksk.dk/Files/Files/Om%20Kommunen/Politikker-og-
strategier/Politikker2019/Handlingsplan_for_Foedevarepolitik 2019 _2020_web.pdf.

Stauning Whisky. 2020a. Stauning Danish Whisky. Stauning Whisky [accessed 2 december 2020]. Available
from https.//stauningwhisky.com/.

—— 2020b. Stauning Whisky - historien. Stauning Whisky [accessed 5 December 2020]. Available from
https://stauningwhisky.com/da/pages/story.

Trubek, A. B. 2008. 7he taste of place: A cultural journey into terroir. Berkeley: University of California Press.

Vesterhavsmost. 2020. Vesterhavsmost - den gode smag af cebler. Vesterhavsmost/Laubjerg [accessed 2
December 2020]. Available from https.//vesterhavsmost.dk/.

Westjysk Smag. 2020a. Mae/kebottehast Youtube [accessed 12 december 2020]. Available from
https://youtu.be/W7IrZKbxg-g.

—— 2020b. Westjysk Smagq - ting tager tid. Westjysk Smag [accessed 2 December 2020]. Available from
https://westjysksmaqg.dk/.

79


https://doi.org/10.1080/07409710.2020.1783810
http://orgprints.org/22158
https://doi.org/10.5840/socphiltoday20144143
https://dbrs.dk/artikel/l%C3%A6rke-og-tobias-har-startet-gedehold
https://www.linkedin.com/in/merete-laubjerg-11a7b336/?originalSubdomain=dk
https://www.linkedin.com/in/merete-laubjerg-11a7b336/?originalSubdomain=dk
https://lowlands.dk/
https://lowlands.dk/spiritussen/
https://www.smagenafvest.dk/til-virksomheder/strategi-for-foedevarer
https://www.smagenafvest.dk/til-virksomheder/strategi-for-foedevarer
https://www.rksk.dk/Files/Files/Om%20Kommunen/Politikker-og-strategier/Politikker2019/Handlingsplan_for_Foedevarepolitik_2019_2020_web.pdf
https://www.rksk.dk/Files/Files/Om%20Kommunen/Politikker-og-strategier/Politikker2019/Handlingsplan_for_Foedevarepolitik_2019_2020_web.pdf
https://stauningwhisky.com/
https://stauningwhisky.com/da/pages/story
https://vesterhavsmost.dk/
https://youtu.be/W7lrZKbxg-g
https://westjysksmag.dk/

9. Kulturhistorisk tilbageblik - hvad kan vi lcere af de gamle
dyrkningssystemer?

Af Chris Kjeldsen, Morten Graversgaard: Niels Mark Jakobsen, Bonnie Averbuch; Anne Nymand-Grarup og
Nele Lohrum

En del af ProvenanceDK projektet fokuserede pd at kortlcegge fortidens dyrkningssystemer, ncermere bestemt
dyrkningen i den sidste del af 1800-tallet. Perioden er interessant, fordi det var en brydningstid, hvor dansk
landbrug fandt en form, som har veeret substantielt ucendret lige siden. | denne periode blev dansk landbrug
moderniseret og blev den effektivt drevne sektor; vi kender i dag, hvis primcere fokus er eksport af forarbejdede
animalske fedevarer. Udgangspunktet for korticegningen af de gamle dyrkningssystemer var at blive klogere
pd, om der er noget veerdifuldt at samle op fra fortiden, hvad angdr udvikling af nye fedevarer. | kapitlet
kortlcegges nogle af fortidens dyrkningssystemer og der dreftedes nogle af de aspekter, som dukkede op i

denne del af projektet.

Hvorfor dvcele ved fortiden?

.. man kan sige at det ger de fleste af os en hel del. Det kan bestd i umiddelbare refleksioner om den ncere
fortid som for eksempel at cergre os over at have betalt for meget for en brugt bil, eller som nér Woody Allen
bemcerker ”..Avordan kan jeq tro pd Guad, ndr jeg sa sent som i sidste uge fik tungen i klemme i valsen pd en
elektrisk skrivemaskine?” (Allen, 1980, p. 92). Men det kan ogsd dreje sig om at beskaeftige sig med historien
og dermed forstéelsen af fortiden, for bedre at forstd og evt. cendre den verden vi lever i nu.. At dvcele ved
fortiden kan derfor i haj grad veere handlingsanvisende for nutiden. Dette er ogsd tilfceldet, ndr man arbejder

med historie inden for feltet landbrug og fedevarer.

Hvis man lceser forskningslitteratur pd omrddet, er der da ogsd eksempler, der daekker hele spektret fra
forstdelse til handlingsanvisning. Noget af litteraturen har vaeret orienteret mod at undersege, hvordan tidligere
civilisationer har veceret afhcengige af naturgrundlaget, og hvordan gkologiske kriser udvikler sig til
samfundsmaessige kriser. Eksempler p& dette omfatter arbejde som Clive Pontings grenne verdenshistorie
(Ponting, 1992), eller Jared Diamonds Guns, Germs and Stee/ (Diamond, 1999). Torkild Kjcergaard segte at
undersgge, hvordan dansk landbrug blev udfordret af hvad han kalder en gkologisk krise i sluthingen af 1700-
tallet, og hvordan man lykkedes med at komme igennem den ved at indfere nye afgreder og nye former for
landbrugspraksis (Kjcergaard, 1991). Danmark bliver stadigt den dag i dag betegnet som en landbrugsnation,

og af samme grund har vi i Danmark interesseret os meget for, hvordan vi kom dertil.

Udviklingen af dansk landbrug igennem 1800-tallet, og hvad det beted for samfundet, har veeret genstand for
en lang raekke undersegelser, af hvilke vi vil ncevne nogle f& (Henriksen, Lampe, & Sharp, 2012; Ingemann,
2006qa; Lampe & Sharp, 2018; Svendsen, 2003). Nogle af temaerne i disse undersagelser har taget

udgangspunkt i fortcellinger om vores land. Den gaengse fortcelling er, at de frie bender klarede sig ud af den
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europceiske kornkrise omkring 1870 ved egen hjcelp ved at danne andelsselskaber (Ingemann, 2006b). Hertil
peger Henriksen et al. (2012) pd, at staten ogsd var en aktiv medspiller. Lampe and Sharp (2018) har endvidere
peget pd, at eliterne ogsd spillede en vaesentlig rolle, et aspekt som man ellers synes at overse. Disse studier
har segt at nuancere de fortcellinger, dvs. den mening, vi knytter til fortiden, hvilket har implikationer for,

hvordan vi forholder os til hvilke fremtider, der er enskvcerdige.

Andre studier har vceret mere direkte handlingsanvisende i nutiden. Et eksempel er &r 1900-kortlcegningen af
det danske landbrugslandskab (Begestrand, Windolf, & Kronvang, 2014; Poulsen et al., 2017), som gik ud pd&
at fasticegge et udgangspunkt for vurdering af kveelstofudledningen fra dansk landbrug. Arbejdet har stdet p&
i noget tid, og har veeret genstand for en del debat (Hayer & Narring, 2020; Knudsen & Gertz, 2020). Nogle af
udfordringerne ved den kortleegning har veeret at opnd enighed blandt akterer med forskellige perspektiver
omkring, hvad der skal vcere det historiske udgangspunkt for reqgulering af kvcelstofanvendelsen i dansk
landbrug. Fortiden bliver her sammenlignet med og brugt som en malestok for nutidens praksis. Dette kan ogsd
sesilignende projekter i adskillige andre lande (Guzman, Gonzdlez de Moling, Soto Ferndndez, Infante-Amate,
& Aquilera, 2018; Le Noé, Billen, Esculier, & Garnier, 2018; Lindmark & Acar, 2013; Parcerisas & Dupras, 2018),
som har fokuseret pd& nceringstofhusholdning, energieffektivitet og andre forhold, der angdr bceredygtigheden

af agrogkosystemer.

Et andet eksempel p& arbejdet med fortiden, som ogsd er direkte handlingsanvisende i nutiden, er interessen
for ‘gamle’ genetiske ressourcer. Forskningen har i nogen grad beskceftiget sig med dette, dvs. 'gamle’
genetiske ressourcer blandt plantesorter og husdyrracer som er blevet forladt i kelvandet moderniseringen af
fedevaresystemet, pd tvcers af mange lande i Europa og Nordamerika (Bairagi, Custodio, Durand-Morat, &
Demont, 2021; Jordan, 2007; Joseph, Nink, McCarthy, Messer, & Cash, 2017; Mahon, McGuire, & Islam, 2016;
Ovaska & Soini, 2017). En del af aktiviteten p& dette omrade foregdr dog ogsd blandt graesredder og ildsjcele
med et scerligt engagement i ‘'gamle’ gener. Foreningen 'Fresamlerne’ herhjemme er et eksempel pd sédant
et netveerk, hvor man har opbygget en graesrods-genbank til at udbrede kendskabet til gamle sorter og
bidrage til deres bevarelse (Frasamlerne, 2015). Der er ogsd private virksomheder, som er aktive pd dette felt.
Et eksempel, og én af samarbejdspartnerne i ProvenanceDK projektet, er Agrologica, som ogs& arbejder med
skriftlig formidling af vigtigheden af at bevare og udvikle gamle gener (Borgen, 2009). Dette arbejde
omhandler bevaring af kulturarv, identitet, bceredygtighed, men ogsd nye smagsoplevelser, direkte eller

indirekte.

Hvordan har vi dvcelet ved fortiden i projektet?

Rent metodemcessigt er det udfordrende at beskeeftige sig med fortiden. En udfordring er, om der overhovedet
er tilgeengeligt data. Man md& af samme grund vecere indstillet pd at traekke p& en stor veerktejskasse med
meget forskelligartede tilgange, for at etablere et sammenhcengende billede af fortiden. Til ncervaerende
projekt var det dog muligt at belyse landbrugets arealanvendelse i 1800-tallet med end del ensartede data.
Detaljerede data for husdyr og afgreder var tilgeengelige via Statistisk Tabelvaerk, som vi indsamlede for

perioden 1837-1911 (Commissionen for det statistiske Tabelvaerk i Danmark, 1837, 1842; Danmarks Statistik
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& Det statistiske Bureau, 1911; Det Statistiske Bureau, 1865; Det Statistiske Bureau & Danmarks Statistik, 1864,
1879, 1884, 1891, 1892, 1911; Statens Statistiske Bureau & Danmarks Statistik, 1878, 1882, 1894, 1898, 1901,
1909). Disse tabeller har oplysninger helt ned p& sogneniveau, men indeholder ogsd kumulerede tal for
herreder og landsdele. Nogle af disse tabeller var allerede digitaliserede. Hvis dette ikke var tilfceldet, blev de
indtastet i regneark, hvorefter de blev koblet med gamle sognekort fra perioden i GIS. Vi supplerede Statistisk
Tabelveerk med kvalitative og kvantitative data fra eksisterende opslagsvcerker. Det var blandt andet Vagn
Brendegaards storvcerk om dansk etnobotanik, etnozoologi, og husdyretnologi som oprindeligt blev udgivet i
1978 (Brendegaard, 1987a, 1987b, 1987c), samt Begtrups "Beskrivelse over Agerdyrkningens Tilstand i
Danmark” fra 1812 som er et andet storvaerk pd omrédet (Begtrup, 1812). Vi har ogsd tilgdet optegnelser og
andet materiale i private arkiver. Det viste sig 0gsé@ nedvendigt at supplere de @vrige data med interviews, i
tilfcelde hvor vi ikke kunne vurdere validiteten af de oplysninger, vi kunne finde i skriftlige kilder. Til den mere
beskrivende del af analysen anvendte vi ogsd kilder som gamle hadndskrevne kogebager. Som omtalt i kapitel
6, var projektet engageret i at overscette gamle handskrevne kogebeger fra Kragerup Gods som stammede

fra perioden mellem 1829 og 1835.

Der er séledes anvendt en bred vifte af data og metoder for at konstruere et sammensat billede af fortidens
arealanvendelse. Med mange forskellige kilder var det ikke en overraskelse, at der dukkede mange forskellige
fortcellinger op fra fortiden i kortlcegningsprocessen. Vi vil i det felgende omtale nogle af de fortcellinger der

dukkede op.

Modernisering af landbrugslandskabet

1800-tallet, og i scerlig grad tiden efter 1870, er tiden hvor dansk landbrug fik den form, som vi kender i dag,
nemlig et intensivt, specialiseret og eksportorienteret landbrug (Murphy, 1957). Vi har i projektet lavet et studie
af den historiske udvikling af dansk landbrug (Averbuch, Thorsae, & Kjeldsen, 2021), som blandt andet peger
pd, at man i perioden etablerede en grundmodel for organiseringen af dansk landbrug som bestod i et tcet
samarbejde mellem staten og landbrugssektoren. Landbrugssektoren koordinerede pd tvcers af danske
landmecend, samtidigt med at staten sergede for at etablere gunstige rammevilkdr for landbrugets rolle som et

betydende eksporterhverv.
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Figur 23: Procent draenet landbrugsjord i danske sogne 1861

Moderniseringen gik da ogsd staerkt i perioden. Et udtryk for moderniseringen er etableringen af draen (se figur
1 0g 2). Det er interessant, at vi kan se, at dreeningen farst blev indledt i den stlige del af landet, pd de gode
lerede jorde pd gerne og farst senere pd de mindre gode sandede jorde vestpd. Som det understreges af
Lampe and Sharp (2018) havde godserne en gunstig position med hensyn til viden og teknologi, men kortene

kunne antyde, at de ogsd havde kapital til at investere i kulturtekniske forbedringer som f.eks. drcen.
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Figur 24: Procent drcenet landbrugsjord i danske amter 1896

Det er velkendt, at heden blev opdyrket efter 1864. Denne proces var en radikal forandring af landbrugs-
landskabet. Kvaeegholdet blev markant udvidet, og- grisene fulgte efter. Med udvidelsen af kveeg og svin matte
andre typer af husdyr vige pladsen. Det beted blandt andet, at de far som tidligere havde greesset pé
ekstensive arealer, faldt stet i antal i takt med udbygningen af det @vrige husdyrbrug som blev drevet mere
intensivt. Farene var s& at sige de 'gamle’ husdyr, som blev aflest af de 'nye’ husdyr. Denne forvandling af
landskabet kan fortcelles pd flere forskellige mdader. P& den ene side indleder man i denne periode et @get
pres bdde de eksisterende naturarealer, og dyrkningen intensiveres. Intensiveringen afhcenger blandt andet
af det egede behov for foder til husdyrene sammenlignet med det ‘'gamle’ fGresystem, som var et langt mere
ekstensivt system. P& den anden side kan man sige, at intensiveringen handlede om at @ge indtjeningen til
landbrugserhvervet, og da landbrugets ekonomi i denne periode i praktisk forstand ogsd var landdistriktets
okonomi, kom det b&de regionen og staten til gavn i skonomisk forstand. Om denne udvikling er god eller
darlig, er et komplekst spargsmal, og er ogsd et tema i nutidige diskussioner om bceredygtig samfundsgkonomi
(Repke, 2020; Stanley, 2020)
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Figur 25: Fér per hektar pd sogneniveau i 1861
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86



Figur 27: Grise per hektar pd sogneniveau i 1861
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Figur 28: Grise per hektar pd sogneniveau i 1898

En mere beeredygtig fortid? Kragerups historiske udvikling

Som omtalt i kapitel 6, fik vi p& Kragerup Gods adgang til en unik kilde i form af godsets familiekogebegger fra
perioden omkring 1830 (Dinesen et al., 2020). Vi fik dog ogsd adgang til godsets private arkiv og kunne der
finde en meengde dokumentation for godsets drift og andre forhold. Derfor blev der udfert et detaljeret case
studie af Kragerups historiske udvikling, i samarbejde mellem forskere fra Institut for Agroekologi pd Aarhus
Universitet og en specialestuderende fra samme institut (Lohrum, 2020; Lohrum, Graversgaard & Kjeldsen,
2021). Studiet er baseret pd en sammenligning mellem 1840 og 2019. Resultatermne viser at Kragerup som
fedevare- og energisystem betragtet har gennemgdet en radikal forandring efter industrialiseringen. Godset
har cendret sig fra et diverst fedevaresystem med en hgj grad af selvforsyning i 1840, til et specialiseret og
intensivt landbrug. Intensiveringen er blandt andet udtrykt ved, at man i 2019 producerer ca. 95.000 MJ per
hektar i forhold til smé& 19.000 MJ per hektar i 1840 - mere end fire gange s& meget. Det koster dog ogsd enerqi
at producere energi. Studiet viser at energieffektiviteten, defineret som forholdet mellem output og input af
energi, gdr fra ca. 30 i 1840 til ca. 2,5 i 2019, altsd en markant reduktion i effektivitet. Intensiveringen er
muliggjort ved hjcelp af breendstof og traktorer, der har aflest heste og mennesker. Kragerups modernisering
som fedevaresystem betragtet har reduceret diversiteten af fedevaresystemet, @get energiforbruget markant,

og langt de fleste fedevarer i systemet er nu importeret udefra. Man henter ikke lcengere fisk op fra godsets
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ferskvandssystem, hester frugt fra have og drivhus eller sanker i skoven som i 1840 systemet. Det er dog vigtigt
at understrege at moderniseringen er ambivalent, dvs. at der er bdde positive og negative effekter som tceller
med i et samlet billede af udviklingen. Der er dog mange ting i kortlcegningen af fortiden, som kan tale direkte
ind i, hvordan godset kan videreudvikle sit fedevaresystem og drage nytte af fortidens dyrkningssystemer. Et
eksempel er udviklingen af nye maltider, baseret p& gamle afgreder og tilberedt efter de historiske opskrifter,
som er nogle af de igangvcerende processer pd Kragerup. Det handler om at tilfere gdrdens produkter en
ekstra kvalitet ved at etablere en forbindelse til kulturhistorien p& godset - en fortid som var kendetegnet ved
en hegjere diversitet af fedevaresystemet, en sterre afhcengighed af lokale ressourcer og en anden mdade at

bruge energi pa.

Afrunding: Gamle afgreder til en ny tid?

Som kortlcegningen og nedslag som Kragerup-casen afdcekker, er vi gdet fra et relativt mere ekstensivt
landbrugsland til et intensiveret og specialiseret fadevaresystem og landbrugslandskab. Vi kan se i tabellerne
fra 1800-tallet, at afgreder som f.eks. boghvede, der dengang blev dyrket i stort omfang, er veek i dag. Netop
boghvede er blandt andet meget arbejdskraevende og vil derfor vcere ret dyr at forarbejde, uagtet at
dyrkningen godt kan lade sig gere. Ogsd foderspergel der var en multifunktionel afgrede, som ogsé kunne
bruges til @l, snaps, og bredmel, er i dag veek, da den efter dagens standard er en ineffektiv grovfoderafgrade
til kveeq. Husdyr som far, kaniner og geder var langt mere talrige i 1800-tallet. Som Kragerup-casen indikerer,
var graden af selvforsyning markant sterre i husholdningen i 1800-tallet. Diversiteten var ganske givet ogsé
markant sterre hvad angdr de andre dele af fortidens fedevaresystem. Vi kan dog ikke p& baggrund af vores

data sige noget kvantitativt om den genetiske diversitet.

Hvad kan man sa lcere af de gamle dyrkningssystemer? En hel masse! En sammenligning med nutiden stiller
nogle vigtige spergsmdl om beeredygtigheden af det moderne fedevaresystem, for eksempel hvad angér
diversitet og brug af energi. Der er masser af glemte afgreder som kan samles op og overscettes til en ny tid.
Men nggleordet er netop overscettelse. At samle ting op fra kulturhistorien er ikke noget der bare kommer
dalende fra oven. Fodboldspilleren Gary Lineker fremkom med et kendt citat om fodbold, at ".football is a
simple game. Twenty-two men chase a ball for 0 minutes, and at the end, the Germans always win”. Til det
har nogen sagt, at det handler om at de tyske landsholdsspillere arbejder hardere end de fleste for at blive
heldige at vinde til sidst. Noget af det samme ger sig gceldende med at skabe typeprodukter. Det krcever, hvad
en kollega fra Norge kalder ' kulturelt tijpasningsarbejde’ (Hegnes, 2013). De produkter som er opstdet i lgbet
af projektperioden, er kendetegnet ved at forskere, producenter, folk fra erhvervsfremmesystemet, og
virksomheder blev bragt sammen for at tilpasse viden til en konkret anvendelsessammenhaeng. Med hensyn
til metode, er den vigtigste lcere for os, at det handler om at vaeve en mosaik, eller lave en bricolage, af
forskellige typer viden, som bringes i spil i den konkrete sammenhceng. Det krcever engagerede mennesker,

for at det skal lykkes. Og hvis disse betingelser er til stede, er der gode chancer for at 'tyskerne vinder til sidst’.
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10. Lokal fedevareproduktion som det muliges kunst -

baggrund
Af Klaus Brend Laursen og Lars Esbjerg

Formadlet med kapitel 10 er at undersage forretningsmodeller for lokale fedevarer og fedevarenetveerk i de tre
kommuner, der indgédr i ProvenanceDK projektet. Virksomheder i landdistrikterne arbejder ofte under andre
vilkér, der byder pé scerlige udfordringer, sGsom svagere infrastruktur, lcengere afstande til aftagere, mere
udfordrende adgang til kapital og andre ressourcer end virksomheder i byomrader (Korsgaard, Muller, &
Tanvig, 2015). Derfor er det interessant at undersage, hvordan virksomheder i landomrader agerer i forhold til
de udfordringer, de oplever, for derved bedre at kunne bidrage til en fortlgbende dialog om, hvordan lokale
fedevareproducenter bedst muligt kan understattes. Mere specifikt handler arbejdet om at undersage hvilke
dimensioner, der er centrale i virksomhedernes udvikling af deres individuelle forretningsmodeller. Med
forretningsmodel mener vi den overordnede ramme, hvori en given virksomhed forstér sammenhaengen
mellem de centrale opgaver, der tilsammen konstituerer de vaesentligste aspekter af virksomhedsdriften
(Baden-Fuller & Morgan, 2010). En forretningsmodel omfatter sdledes overvejelser om produktets
beskaffenhed, den interne organisering af arbejdet, afscetningen, logistik, omkostninger, centrale partnere,
veerdiskabelse, samt kunden. Da alle de virksomheder, der indgdr i undersagelsen, enten er smé en-personers
virksomheder eller mindre virksomheder, er det ikke overraskende, at pd trods af, at de alle har en god ide om
hvad de laver, sé er det de fcerreste har en eksplicit formuleret forretningsmodel. Vi benytter derfor ideen om
forretningsmodeller som en abstraktion, der gor det muligt for os at reflektere over, hvordan de enkelte

virksomheder er organiseret.

Undersegelsen er baseret pd 21 interviews - primcert med lokale fedevareproducenter. Derudover
interviewede vi flere centrale akterer og iagttagere i de respektive fedevarenetveerk for at f& et bredere
perspektiv pd tvcers af de enkelte producenter (Laursen & Esbjerg, 2018). For at f& den bedst mulige forstdelse
af lokale fedevareproducenters forretningsmodeller blev virksomhederne udvalgt ud fra et enske om starst
mulig variation. Vi valgte derfor nystartede sdvel som veletablerede virksomheder. Derudover valgte vi badde
smad og lidt sterre virksomheder. | undersagelsen indgik endvidere bdde virksomheder, der arbejdede med
primcer produktion, og virksomheder, der videreforarbejder forskellige ravarer. Et fcelles udveelgelseskriterium
var dog, at virksomhederne skulle have en lokal forankring og se sig selv som en lokal producent. Det indebar,
at produktionen ikke bare kunne flyttes til et andet sted, uden at produktets scerkende ville cendre sig. Endelig
har vi i undersegelsen trukket pd indsigt fra den videnskabelige litteratur om lokale fedevarer og lokale
fedevareproducenter inden for landdistriktssociologi og fedevarestudier savel som markedsstudier (e.q. Jarosz,

2000; Kjellberg & Helgesson, 2007; Mount, 2012; Renting, Marsden, & Banks, 2003).
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Hvad motiverer lokale fedevareproducenter?

Udgangspunktet for denne undersagelse er, som i resten af ProvenanceDK -projektet, en erkendelse af, at det,
som kan betegnes som lokale fedevarer, nemlig fedevarer der er koblet til et specifikt sted grundet scerlige
geografiske, klimatiske, historiske eller kulturelle arsager, udger en voksende andel af den samlede
fedevareproduktion i Danmark, men dog stadig er et nichefeenomen (Eriksen & Sundbo, 2016; Jensen et al.,,
2019; Thorsae, Kjeldsen, & Noe, 2017). En underliggende motivation for undersegelsen er derfor ogsé at pege

pd nogle af de faktorer, der besveerligger udviklingen af markedspotentialet for disse produkter.

Nar vi ser pd tvcers af de forskellige virksomheder, trceder scerligt et centralt kendetegn frem. Alle de
undersagte virksomheder har taget en eksplicit beslutning om ‘at gere noget andet’. Det indebcerer for
eksempel et scerligt fokus p& det at vaere lokalt forankret, skabe kvalitetsprodukter, tage klimahensyn, tage
sociale hensyn eller udeve en dyrevelfcerd, der rcekker ud over, hvad lovgivningen og forskellige
mcerkningsordninger krcever. Samlet set finder vi, at de lokale fedevareproducenter, vi interviewede, har en
raekke stcerke normative vecerdier®, som ikke blot preegede deres tcenkning, men ogs& former den
produktionsform, de er engageret i. Forpligtigelsen overfor et stcerkt veerdigrundlag betyder, at de produkter,
vi ser fra disse producenter, ikke kun kan forstds som et middel til at generere profit. En central indsigt fra

undersggelsen er derfor, at lokale fedevarer er multifunktionelle - de skabes omkring flere hensyn.

Et hensyn, der gdr igen i samtlige virksomheder, er deres stedlige forankring. For nogle af virksomhederne
kommer det til udtryk i kraft af en familiemcessig forankring, hvor ejeren har overtaget virksomheden fra
forceldrene. | et enkelt tilfcelde er den nuvcerende ejer sjette generation pd garden. | de avrige virksomheder
er situationen typisk den, at stedet er kebt ud fra andre overvejelser end ensket om at drive en bestemt
produktion. Det er sd@ledes ikke primcert agrargkonomiske overvejelser, der ligger til grund for kebet. Stedet er
snarere valgt pd baggrund af en allerede eksisterende tilknytning til omréadet. Logikken synes sdledes at veere,
at stedet kommer forst, hvorefter produktionen bliver valgt, fordi den interesserer vedkommende, snarere end
fordi stedet tilbyder det optimale sted for den givne produktion. Det er derfor ikke overraskende, at
virksomhedernes fokus pé profit ikke kun handler om egennyttemaksimering. P& tvcers af virksomhederne i de
tre kommuner er der en staerk bevidsthed om, at et realistisk fremtidsscenarie er en hel eller delvis nedlukning
af det lokalsamfund, som de oplever sig selv som en del af. Derfor ser alle behovet for at bidrage aktivt for til
holde liv i omrddet. En vaesentlig motivation for mange handler derfor om at bidrage til at skabe @konomisk
aktivitet i deres lokalomrade. Denne motivation bunder i et andet fcellestraek for de undersegte virksomheder.
De repraesenterer hver iscer rammen for et levet liv. Det betyder, at stedet ikke blot er et produktionssted, men
0gsd et sted for ejerens livsudfoldelse sammen med sin familie. Og det er i det lys, man skal forstd ambitionen

om at bidrage til en aktiv og levedygtig lokalakonomi.

Et tredje fcellestraek er en stoerk dedikation til at levere et produkt af hgj kvalitet. Ofte finder vi, at en vigtig

motivation for producenterne er en stcerk utilfredshed med det dominerende fedevaresystem i Danmark.

3 Vi benytter begrebet 'normative veerdier for at klargere at vaerdier i denne sammenhceng ikke er skonomisk veerdi,
men i stedet relatere siq til grundlceggende livsholdninger
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Mange af de interviewede producenter fandt, at masseproducerede fedevarer mangler karakter og ofte er
produceret pd en mdade, der opfattes som usund eller direkte uetisk. | alle de undersagte virksomheder er der
derfor en hej grad af integritet omkring produktet. For en gruppe af producenter er motivationen at skabe
spcendende og anderledes produkter. Disse producenter har ofte en mere forretningsorienteret tilgang og er
blandt de starste virksomheder, vi besagte. | de virksomheder, hvor dyrevelfcerd er omdrejningspunktet,
indebar multifunktionaliteten flere ting. Dyrevelfcerd bliver i de forskellige virksomheder defineret som dyrets
mulighed for at udfolde s& naturlig en adfcerd som muligt. Det indebcerer blandt andet, at dyrene har mere
plads end lovgivningen krcever, og at deres livsudfoldelsesmuligheder stdr i centrum for driften. Endvidere er
deri dlle tilfcelde koblet endnu et element pd det at holde dyr, for eksempel i form af naturpleje, hvor arealer,
der kreever afgrcesning for at opretholde en given tilstand, tages i brug. Mervcerdien i disse produkter bestar
derfor ikke blot i selve slagtekvaliteten, men ogsd i det dyreliv, der nu er muligt samt plejen af scerligt falsomme

naturomrdéder.

Og endelig finder vi, at flere virksomheder tager sociale hensyn. Disse hensyn falder for mange i naturlig
forleengelse af den lokale forankring. Endvidere er der ogsd en mere generel opfattelse af, at vi har en fcelles
forpligtigelse til at skabe et samfund med plads til alle. Dette udmenter sig blandt andet i inklusionen af
efterlennere, ansatte i lontilskud og andre lignende tiltag, der sigter mod at medvirke til, at udsatte borgere far

et mere veerdigt liv.

Hvilke indsigter kan nu udledes?

P& baggrund af interviewene og de teoretiske indsigter, forskningslitteraturen tilbyder (Laursen & Kure, 2019;
Macintyre, 1981/2007), vil vi nu komme med en raekke generaliserede indsigter om lokale fedevare-
producenter. lkke alle pointer gcelder samtlige de undersagte virksomheder, men pd tveers af virksomhederne

giver de en rcekke centrale indsigter.

Pragmatisk idealisme

For at kunne hdndtere de mange hensyn fremlagt ovenfor, anleegger mange producenter en tilgang, der p&
en og samme tid er idealistisk og pragmatisk. Denne ‘pragmatiske idealisme’ henviser til, at ejer/lederne af
smd lokale fedevareproducenter konstant mé afveje, hvilke kompromiser der er mulige og nedvendige for at
gore dem i stand til at veere idealistiske omkring de veerdier, der har afgerende betydning for dem hver iscer.
Pragmatisk idealisme er saledes paradoksal uden at veere blokerende for virksomhedens handlemuligheder.
Et godt eksempel finder vi hos en producent af frilandsgrise, der bevidst har fravalgt en gkologisk
produktionsform, fordi ekologicertificeringen vil betyde, at foderomkostningerne stiger s& meget, at det bliver
umuligt at holde den hgje enskede dyrevelfcerd. Pragmatisk idealisme lcegger séledes en moralsk binding p&
virksomheden, der snarere end at vcere indsncevrende dbner op for en selvrefleksiv tilgang til det at drive en
virksomhed baseret p& mere end et enske om at skabe profit. Pragmatisk idealisme er derfor et opger med
den enten/eller tcenkning, hvor man enten md vcelge mellem for eksempel ekologi eller konventionel

produktion. Hos nogle virksomheder viser den pragmatiske idealisme sig ogsd i kraft af et bredere
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produktsortiment, hvor kun nogle af produkterne falder ind under betegnelsen lokale. Det afgerende er her,
hvordan den langsigtede strategi er taenkt: hvad er idealscenariet, safremt produktionen kunne baseres
udelukkende pd idealerne? | stedet lcegger tilgangen op til en proces orienteret tilgang til det at veere lokal
producent, hvor muligheder og begraensninger hele tiden afvejes i forhold til de idealer, man har (Laursen &
Kure, 2019).

Dydsetik

Nd&r pragmatisk idealisme omscettes i faktiske handlinger, har det konsekvenser for virksomhedens
forretningsetik. | forhold til virksomhedernes forretningsetik peger indsigterne fra undersegelsen pd, at denne
ma forstads som en dydsetik. Dyder er de menneskelige egenskaber, der ger det muligt at opn& de goder, der
er iboende en bestemt praksis (Maclntyre, 1981/2007). De normative vcerdier, vi finder i virksomhederne,
reprcesenterer hver iscer goder, der kun kan aktualiseres og gives virkning gennem den praksis, hvori de
aktualiseres. Dette betyder, at lokal ikke bare skal forstds som lokaliteten i materiel forstand som terroir. Lokall
skal i stedet forstéis som en scerlig identitet bundet til stedet, der kun kan udfoldes meningsfuldt i forbindelse
med en bestemt mdde at handle pd. Her bliver dyder s& som indsatsvillighed, tdimodighed og cerlighed

centrale.

Et andet eksempel er dyrevelfcerd, som nu ikke lcengere blot er et givet scet standarder, man nedvendigvis
ma leve op til for at gaere sig fortjent til en merpris. Dyrevelfcerden kommer nu til udtryk igennem en scerlig og
specifik praksis, der involverer bdde producenten og de avrige led i veerdikaeden, uden at dette formaliseres i
standarder eller mcerkninger. For at kunne opnd den enskede dyrevelfcerd er det her nedvendigt, at dyder
sédsom oprigtighed og dedikation er til stede. Uden disse ville dyrevelfcerden let falde tilbage pd& de allerede
givne standarder, da det iboende engagement for at levere noget, der raekker ud over disse standarder, s&

ikke ville vcere til stede.

Uden dyder reduceres goderne, for eksempel lokal og dyrevelfcerd, til en form for added value, en tilfort veerdi,
som kun tjener det ene formdl at generere en gkonomisk profit. Det medferer, at der er en hgj risiko for at
veerdierne droppes i det gjeblik, den forventede merveerdi ikke skabes. Dydsetikken er derfor med til at lcegge
en moralsk binding p& de enkelte virksomheder og fungerer derved som en tillidsskabende mekanisme.
Dydsetik reducerer herved den kompleksitet, der opstdr, nar gensidige forventninger mellem virksomheder

ikke baserer sig p& meerkningsordninger.
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Konklusion

Ved at anlcegge det anvendte perspektiv bliver det tydeligt, at lokale fedevareproducenter praktiserer det
muliges kunst. De enkelte virksomheder har nogle stcerke normative vcerdier, som de seger at leve op til i deres
daglige virke. Dette indebcerer, at de pd nogle omrader md indgd nogle kompromisser for at realisere deres
veerdier, eksempelvis ved ikke at blive gkologicertificeret for at kunne opnd den hajest mulige dyrevelfcerd.
De forskellige idealer, de undersagte virksomheder har, kan ikke forstds som tiltag, man blot ger for at skabe
mervecerdi. Det er derfor vaesentligt at sondre mellem added value og veerdibaseret praksis i forhold til lokale
fedevareproducenter (Laursen & Noe, 2017). Denne sondring er central at forstd, nar produkterne, og de
hensyn under hvilke de er produceret, skal indgd i en veerdikcede. Hvis de hensyn, en lokal fedevareproducent
onsker at tage, udelukkende iagttages som en added value af de evrige partnere i veerdikceden, herunder
ogsd forbrugerne, er der en stor risiko for, at produktet kun prisscettes ud fra, hvad lignede standardprodukter
koster. For producenten betyder det, at den merpris, der ofte er nedvendig for at gere produktionen rentabel,
ikke kan opnds. Det er sdledes vigtigt, at produkterne anerkendes i deres multifunktionalitet og dermed fuldt

ud inkluderer den veerdibaserede tilgang igennem hele veerdikceden.
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11. Virksomhedsstrateqgi hos lokale fedevareproducenter
Af Klaus Brand Laursen og Lars Esbjerg

Kapitel 11 bygger pd samme undersagelse, som blev gennemgdet i kapitel 10. Hvor formdlet med kapitel 10
var at beskrive og forklare motivationen bag de undersagte virksomheder, er formdlet med dette kapitel at
beskrive, hvordan disse motiver omscettes til en virksomhedsstrategi. Med virksomhedsstrategi mener vi den
eller de langsigtede idealer, ideer og malscetninger, en virksomhed har for sin drift. Strategi handler derfor
blandt andet om, hvordan den givne virksomhed forestiller sig, at fremtiden skal forme sig, og hvordan den
handler ud fra disse forestillinger. For at kunne give denne beskrivelse begynder vi med at undersege de

udfordringer, lokale fedevareproducenter oplever.

Hvilke udfordringer oplever lokale fedevareproducenter?

Multifunktionelle produkter byder pd flere udfordringer end monofunktionelle produkter, ndr de skal
markedsferes, fordi vaerdiskabelsen foregar pd flere parametre end blot den gkonomiske bundlinje. Nér for
eksempel kedkveegsproduktion samtidig knyttes sammen med naturpleje, nér fedevareproduktion ogsd
inkludere sociale hensyn eller ndr en vigtig motivation for at drive virksomhed, er at bidrage til en levende
lokalsamfund. For at kommunikere og fastholde de normative veerdier i forhold til forbrugerne finder vi, at
virksomhederne arbejder pd to forskellige méder, alt afhcengig af om de scelger gennem det, man kan

betegne som henholdsvis korte og lange veerdikceder.

Korte vcerdikceder er kendetegnet ved f& led mellem producent og slutkunde. | korte kceder scelger
producenten ofte direkte til slutkunden. Her er det muligt at interagere direkte med forbrugeren. Interaktionen
finder sted hos producenten, men ogsd markeder, fedevaremesser og internettet er vigtige. Centralt i disse
processer er muligheden for at tale direkte med forbrugeren og derigennem give dem indsigt i vigtigheden af
producentens normative vcerdier, og hvordan man arbejder med at realisere dem igennem de
multifunktionelle produkter. Ulempen er, at dette er svcert skalerbart, og at de enkelte producenter ofte har en
ret begraenset produktion, hvilket ger det svcert at handle med sterre aftagere, der stiller store krav til

forsyningssikkerhed.

Lange vcerdikceder er kendetegnet ved flere led mellem producent og slutkunde og involverer ofte starre
detailkceder eller aftagere. Dette gor det muligt at afscette sterre mcengder, men medferer ingen eller
begraenset personlig interaktion mellem de forskellige led. Dette ger det sveert at kommunikere de veerdier,
som ligger til grund for produktionen. Fordi den stgrre volumen ger, at personlig interaktion ikke er mulig i lange
veerdikceder, er der vigtigt, at alle aktererne er villige til at anerkende produkternes multifunktionalitet og
pdtage sig et ansvar for at kommunikere dette og acceptere den meromkostning, det medferer (Laursen &
Noe, 2017).
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P& den baggrund er det ikke overraskende, at alternative produkter ofte krcever alternative afscetnings-
muligheder for at opnd en merpris, hvilket ogsd illustrerer en general udfordring for mange af de undersagte
virksomheder, nemlig at afscetning og logistik udger en vaesentlig udfordring. Dette skyldes produkternes
multifunktionalitet, men ogs& den maengde mange producenterne er i stand til at levere. Nar maengden bliver
for lille, bliver stykomkostningerne for hoje, og produkterne bliver derved sd& dyre, at det er sveert at opnd en
merpris, der er hej nok til at gere dem rentable. | trdd med den internationale videnskabelige litteratur p&
omrddet, er dette en velkendt problematik, som i flere tilfaelde har veeret lost ved at skabe foodhubs eller andre
lignede fcelles afscetningsplatforme (Berti & Mulligan, 2016). Det er dog vigtigt at bemcerke, at sddanne tiltag
ogsd er afhcengige af, at alle involverede akterer anerkender produkternes multifunktionalitet og patager sig
et fcelles ansvar for at sikre den ngdvendige merpris. Det kan derfor ofte vcere en lgsning for mange at
producenter at falge en flerstrenget strategi. Det betyder, at den alternative produktion udger en del af den
samlede forretningsmodel, mens en anden del kares mere traditionelt. En producent havde for eksempel en
alternative produktion af grentsager, men levere samtidig mcelk til Thise mejeri. En anden producent
benyttede bdde lokalt producere frugter og kebte frugt fra andre dele af landet, hvilket gjorde

indkebsstrategien mindre sérbar overfor lokale variationer i udbuddet.

Derudover betyder den dedikation, mange celdre producenter har lagt i deres virksomhed i drtier, at ejerskifte
er en udfordring. Potentielle kebere har svcert ved at overtage den myriade af personlige relationer og erfaring,
der er opbygget over tid. Undersggelsen indikerer, at dette er en vaesentlig udfordring, som producenter, der
onsker virksomheden viderefert af andre, nedvendigvis md tage alvorligt pd et langt tidligere tidspunkt end
ved den eonskede pensionsalder. Glidende ejerskifte og alternative ejerskabsformer er derfor scenarier, man

ber overveje.

Fra producent til virksomhed

Et fcellestraek ved de forskellige undersagte virksomheder er, at de hver iscer er dygtige hdndvcerkere. Vi finder
her, at et centralt kendetegn er motivationen og evnen til at lave et kvalitetsprodukt. Dette er ikke
overraskende, da motivet til at tage springet fra hobbyproducent til virksomhed netop ligger i den indsigt, at

ens produkter har kvaliteter, der adskiller dem fra de masseproducerede varer, man finder i detailhandlen.

Men i denne omistilling ligger ogsd en af de vaesentligste udfordringer for lokale fedevareproducenter, nemlig
omistillingen fra at veere en hobbyproducent til nu at skulle veere virksomhedsleder. Hvor hobbyproducenten
kan ngjes med at scelge til venner og bekendte, tage til udvalgte markeder eller blot have en mindre webshop,
er virksomhedslederen ngdt til at levere en omscetning, der ger det muligt at leve af det. To helt centrale
udfordringer i denne proces handler igen om afscetning og logistik. Dette har til dels at gere med den made,
det overordnede fedevareregime i Danmark er indrettet pd. Danmark er i den henseende kendetegnet ved
f&, men store akterer i alle led af veerdikceden, hvor slutledet, detailhandlen, stér for omkring 90 procent af
fedevarehandlen. Dette betyder, at man i ordets bogstavelige forstand er alternativ, nér man gar i gang som
alternativ producent. Ofte er de konventionelle aftagere ikke gearet til at hdndtere specialiserede

produktioner, og derfor m& man enten opsege andre mindre aftagere med det ekstra opsegende arbejde, der
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medfelqger, eller acceptere de udfordringer der er ved at vcere en mikroleverander i et stort setup.

Logistikken er ogsd en veesentlig udfordring for mange producenter. Her er problematikken, at den volumen,
de producerer, i flere tilfcelde ikke er stor nok til at bcere den transportomkostning, der er forbundet med at
levere produkter til kunder og forbrugere. En mdéde at lgse problemet pd er at levere ind til en fcelles
distributionsplatform, en sdkaldt foodhub, hvorfra den videre leverance nu opndr en volumen, der bedre kan
bcere transportomkostningen. Her skal man dog vcere opmaeerksom pd, at foodhubs ogsd genererer en
omkostning, der skal dcekkes af produktet. Ofte er logistik ikke et af de omrdder smdé lokale fedevare-
producenter tager med i deres betragtninger, ndr virksomheden etableres. | stedet for fylder overvejelser om
produktionen meget. Derfor er det vigtigt at pointere, at logistik er et helt centralt element i det at drive en
virksomhed. Iscer nér man taler om sma virksomheder, hvor interessen for at etablere virksomheden ncermere

ligger i produktionen end i administrationen.

Samlet set kan man derfor sige, at de styrker lokale fedevareproducenter har, nemlig at kunne udbyde unikke
multifunktionelle produkter, samtidig ogs& har den svaghed, som mange virksomheder kcemper med.
Udfordringen er at f& sine produkter anerkendt som sa scerlige, at merprisen kan retfeerdiggeres og dermed

skabe den profit, der er afgerende for at drive virksomheden.

Strateqi

En virksomhed kan ikke drives med succes, blot fordi man har de rette idealer. For atidealerne kan aktualiseres,
krceves det som ncevnt, at de aktualiseres i en praksis. Denne proces udger virksomhedens strategiske
orientering. Med strategi menes her de langsigtede mdalscetninger og handlemdader, der former virksomhedens
handlen i konkrete tilfcelde. Da mange lokale fedevareproducenter er smd virksomheder, handler en
veesentlig del af deres strategiske orientering om, hvordan de agerer i forhold til en fedevaresektor domineret

af f& store akterer med monopollignende status.

Den forste strategiske orientering drejer sig derfor om at kunne forestille sig en anden fremtid. Det indebcerer
at kunne tcenke ikke bare en anden produktion end standardiserede produkter, men ogsd at kunne tcenke
hele veerdikcedens organisering i nye termer. Blandt andet teenker man ikke lcengere forbrugeren som en
passiv og anonym slutbruger, men som en aktiv medproducent, som ogsd er interesseret i at cendre verden

(Laursen & Kure, 2019).

Et andet centralt punkt handler om ikke at skade sit eget marked. |dealer, vcerdier og etiske standarder er
gode, sd lcenge de ikke bliver s& hejtflyvende, at man ikke selv kan n&d dem og derved ender i dobbeltmoral.
Hvis man for eksempel ensker at forfelge en meget hej dyrevelfcerd eller et scerligt fokus pd CO2, kan en fare
veere, at spergsmadlet "hvorfor i det hele taget spise kad?” rejser sig. Ligeledes kan et stcerkt lokalt fokus lede til
det, der i forskningslitteraturen omtales som "defensive localism” (Winter, 2003), hvor ens eget lokalomrade
ses som i konkurrence med andre lokalomréder. Dette ger det sveert, eller direkte umuligt, at skabe et fcelles
initiativ, hvilket ofte er helt nedvendigt, sadfremt der skal tiltraekkes ressourcer til omradet, og ressourcerne er

ofte begrcensede.

101



For de tredje er det vigtigt at undgd sin modstanders styrke. Hvis man er en lille producent, er detailkceder
madske ikke den optimale samarbejdspartner, da disse kaeders styrke netop er store meengder af standardvarer
- det diametralt modsatte af, hvad lokale fedevareproducenter laver. Som lokal producent er der derfor risiko
for at drukne i mcengden, ndr man indgdr i sddanne relationer. Det skal dog ncevnes, at flere toneangivne
detailkceder er begyndt at anerkende problematikken og pt. arbejder pd at skabe afscetningsplatforme, der

er gearet til smad lokale producenter.

Den fjerde pointe handler om at forme sine relationer i sit eget billede. Mange lokale fedevareproducenter ger
dette ved for eksempel altid at holde staldderen dben, ved at deltage p& markeder eller ved at aktivt at
opsege mulige kunder og derigennem overbevise dem om netop deres produkters fortrin. Her handler det
ogsd om at veere sig meget bevidst om, hvilke relationer man indgar i, herunder hvilke vcerdikceder man
engagerer siqg i. Detailkceder er ofte udfordrende at arbejde sammen med, hvis man ensker at felge denne
strateqi, da den volumen, lokale producenter kan levere, ofte er for lille til at kunne skabe en interaktion
omkring promoveringen af produktet. Igen skal det dog pointeres, at flere detailkceder er begyndt at arbejde
med problematikken ud fra et enske om at kunne tilbyde flere lokale produkter. Om disse initiativer lykkes, er

dog et spergsmdal, der endnu ikke kan besvares.

Disse fire tiltag kan synes banale, men ikke desto mindre reprcesenterer de hver iscer centrale omrdder, hvor
lokale fedevareproducenter ikke har vceret tilstroekkeligt opmcerksomme og derved har mistet vitale
markedsandele. Dette illustrerer, at skiftet fra hobbyproducent til virksomhedsleder indebcerer mere end blot
det at opskalere en produktion. Mindst lige s& vigtig er evnen til at kunne drive en virksomhed professionelt. Et
centralt spergsmal, man som lokal producent derfor md stille sig selv, inden man foretager skiftet, er derfor, om
man er i stand til at lefte opgaven at veere virksomhedsleder, hvad det vil indebcere, og om man i det hele
taget onsker det. Det er her vigtigt at pointere, at det ikke er et enten/eller spergsmdl. Mange lokale
producenter driver en deltidsforretning, hvor produktionen overstiger en hobbyproduktion, men hvor
forretningen ikke er den primcere indtcegtskilde. Dette giver mulighed for at dyrke passionen for produktionen
uden det skonomiske pres, der felger med at have en fuldtidsvirksomhed. Det er sdledes helt afgerende, at
man foretager en realistisk vurdering af ens muligheder, kompetencer og ikke mindst gnsker, inden man
pdbegynder en omstilling fra hobby til virksomhed. Det afgerende spargsmdl ma altid veere "hvilket liv ensker

du at leve.”
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Konklusion

P& tvcers af de forskellige virksomheder er det sdledes muligt at iagttage, hvordan de virksomheder, der
oplever succes, er i stand til at udmente deres idealer igennem en praksisbaseret dydsetik og effektuere denne
via de ovenncevnte strategier. Et springende punkt er her virksomhedens evne til at anlcegge en pragmatisk
idealisme og herunder fastholde en dbenhed over for nye muligheder. Som alternativ producent er man ikke
blot en dedikeret producent af hajkvalitetsprodukter, man er ofte ogsd en entreprengr, ndr det kommer til
afscetning, da mange traditionelle afscetningskanaler ikke er gearet til denne type produkter. Det er derfor
afgerende, at springet fra producent til virksomhedsleder indeholder et blik for, hvordan ens produkter nér frem

til slutforbrugeren.

En central slutpointe i forleengelse af det ovenstdende er, at det at blive en succesfuld lokal producent /kke er
et resultat, man kan streeber efter, men derimod en kontinuerlig proces, der er formet omkring de strategiske
indsigter, der er blevet prcesenteret ovenfor. For at opnd succes m& man derfor konstant vaere opmaerksom
pd, hvilke nye muligheder der opstdr og, ikke mindst, hvilke allerede eksisterende muligheder, der begynder
at lukke sig (Andersen & Esbjerg, 2020; Chia & Holt, 2009). At vcere en lokal fedevareproducent er derfor en
proces, der krcever et ledelsesperspektiv, som raekker ud over det at kunne producere et kvalitetsprodukt, men

som samtidig ikke er muligt uden gode produkter.

Lokale fedevareproducenter er et mangesidet faenomen. De enkelte virksomheder er hver iscer beskceftiget
med forskellige typer af produkter, og de varierer i starrelse og kompleksitet i forhold til de netveerk, de indgar
i. Det er derfor umuligt at komme med én alment gyldig opskrift pd, hvad der giver en virksomhed succes. Man
kan dog summere de indsigter, der er preesenteret i ovenstdende i en raekke opmeerksomhedspunkter, som
kan bruges til at starte en refleksion over den forretningsmodel, man har for sin virksomhed, og hvilke

udfordringer der potentielt kan opstd.

Opmcerksomhedspunkterne
Baggrundsovervejelser

*  Hvorfor vil | det her? Hvad er det, som driver jer?
*  Hvilke muligheder er der?

* Hvilke alternative muligheder er der?

@konomi
* Hvor meget vil | investere af tid og penge?
*  Hvordan skal jeres opstart/investeringer finansieres?
* Hvorlang tid mé der g4, fer der kommer et afkast?

Afscetning

*  Hvem er mdlgruppen?
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*  Hvorfor skal de kebe jeres produkter - hvordan er det, jeres produkt eller service skaber vcerdi?
*  Hvordan skal kebere/kunder blive opmcerksomme pd jeres produkter?
Forrentningspartner - Logistik
*  Hvem skal | samarbejde med?
* Hvilke forpligtigelser skal samarbejdet hvile p&?
*  Hvordan skal samarbejdet organiseres?
*  Hvem har ansvaret for at felge op pd beslutninger?

Praktiske forhold

*  Hvem skal vcere ansvarlig for bogholderiet?

*  Hvordan skal logistikken organiseres?

*  Hvilke regler og bestemmelser er relevante for jeres virksomhed?

*  Harlbehov for hjcelp i forhold til at forsté regler og bestemmelser?
Fremtiden

« Skal | vaekste? | givet fald, hvor meget (scale - scope)?

* Hvad er ambitionerne - Hvor er | ideelt set om 5 &r og om 10 &r?

*  Hvilke delmdl skal der til for at n& derhen?
*  Hvad vil | ikke g& pd kompromis med?
»  Hvilke konsekvenser er | (ikke) villige til at acceptere?

* Hvordan vil | undgd uacceptable konsekvenser?

Afvikling
*  Hvorlcenge vil | blive ved?

*  Hvem skal overtage, ndr | ikke vil/kan mere?

* Erglidende overtagelse en mulighed?
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12. EU oprindelsesmcerkning af fedevarer - en traedesten til

territoriel udvikling

Af: Trine Drum Schwennesen

EU’s oprindelsesmcerker blev etableret i 1992 som del af EU’s landdistriktsudviklingsprogram (Parrot et al.
2002), med den hensigt at styrke den sociale og skonomiske sammenhaengskraft i landomraderne og
samtidig imedekomme en aget europceisk forbrugerefterspargsel efter kvalitetsfedevarer (EC No 510/2006).
Formdlet med dette kapitel er at kaste lys over nogle af de udfordringer som kan opstd pd baggrund af
indferelse af oprindelsesmcerkning, scerligt i omrdder som ikke har tradition for en lokal forankret
fedevareproduktion. Problematikken belyses blandt andet gennem et eksempel pd oprettelsen af en BGB
(Beskyttet Geografisk Betegnelse) for Vadehavslam, der ferte til social splittelse mellem lokale producenter, p&

trods af EU’s erklcerede hensigt med mcerkningen om at opbygge og styrke social og organisatorisk kapacitet.

Introduktion til EU's oprindelsesmarkning

EU oprindelsesmcerkning er en europceisk maeerkningsordning som certificerer regionale produkter fra
landomrdader med scerlige historiske og kulturelle scerpreeg. Med andre ord steder, hvor de naturlige ressourcer
anvendes pd en helt scerlig made og som i dag fremstdr med et scerpraeq, der tydeligt adskiller produktionen
fra andre inden for samme produktkategori. For at dokumentere dette overfor forbrugere, udarbejdes

specifikationer over produkterne og deres sammenhceng med det specifikke geografiske omréde.

Overordnet set er meaerkningsordninger en form for kvalitetssikringssystemer, som er baseret pd en fcelles
forstdelse mellem flere forskelligartede akterer i veerdikaeden (Young & Morris 1997; libery & Kneafsey 1998;
Mutersbaugh 2005). EU’s oprindelsesmcerker er underlagt en reekke administrative institutioner, herunder EU-
kommissionen (det lovgivende og godkendende organ), nationale institutioner (i Danmark Fedevarestyrelsen,
som forvalter ordningen pd nationalt plan og i praksis hjcelper producenter med at udforme ansegninger), et
uvildigt kvalitetskontrollerende tredjeparts-organ samt lokale producentforeninger eller grupper af

producenter.

Generelt kan mecerkningsordninger anskues som handelsregulerende mekanismer (Mutersbaugh 2005). EU’s
kvalitetsordninger kan derfor betragtes som et institutionaliseret kvalitetssikringssystem, der gennem
markedsrequlering skal beskytte traditionelle fedevarer fra EU’s landdistrikter, for derved at sikre positiv

okonomisk og social udvikling gennem fastholdelse af kulturelt scerprceq.

Oprindelsesmcerkerne er juridisk at betragte som en scerlig type af intellektuel ejendomsret for specifikke
produkter, hvis kvaliteter er scerligt forbundne til et bestemt produktionssted eller -proces ((Kjeldsen et al. 2014).
Mcerkningen skal beskytte sddanne produkter mod efterligninger og misbrug inden for EU og i ikke-EU lande
som har indgdet en scerlig aftale med EU om brug af oprindelsesmcerkerne. Dette skal sikre transparens for

forbrugere og samtidig beskytte producenterne pd det globale marked.
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Oprindelsesmcerker og geografiske betegnelser inddeles i kategorierne fedevarer, drikkevarer og non-food,
hvoraf der er en scerskilt ordning for vin, spiritus og aromatiserede vine (EC No 510/2006). Oprindelsesmcerker
og geografiske betegnelser inddeles i to kategorier: BOB (Beskyttet Oprindelsesbetegnelse) og BGB (Beskyttet
Geografisk Betegnelse). Desuden findes en GTS ordning (Garanteret Traditionel Specialitet).
Oprindelsesbetegnelser (BOB) omfatter landbrugsprodukter og fedevarer, som er produceret, forcedlet og
fremstillet i et bestemt geografisk omréde efter historiske traditioner. BGB omfatter landbrugsprodukter og
fedevarer, som er tcet foroundet med et bestemt geografiske omrédde og hvor mindst en af produktions-,
forcedlings- eller forarbejdningsprocesserne foregdr i omrddet. GTS adskiller sig ved at omfatte produkter som
markerer et traditionelt praeg, enten gennem sammenscetning eller produktionsmetode (EC 2013d). Feelles
for ordningerne er, at de dokumenterer og kommunikerer et scerprceg, for BOB og BGBs vedkommende et

geografisk, og GTS et hdndveaerksmeessigt.

| forskningslitteraturen er det blandt andet blevet fremhcaevet, at oprindelsesmcerkerne skal ses som en kollektiv
ressource (Fonte & Papadopoulos 2010). Tilegnelsen af en geografisk betegnelse skal derfor bidrage til at
styrke en gruppe af producenter i et afgrcenset, geografisk omréde, som vurderes at have en scerlig betydning
for omrdadets identitet. Det indebcerer i princippet, at enhver producent inden for det specificerede omréde,

der folger praksisreglerne, kan bruge denne pd sine produkter og i sin markedsfering.

| EU-27 er markedet for oprindelsesmcerkede produkter i veekst, og den samlede salgsvcerdi af samtlige fede-
og drikkevarer, som indgdr i kvalitetsordningerne, estimeres til ca. 77 milliarder euro for 2017 (EC 2020). Dette
er en kraftig stigning fra et estimat pd ca. 16 milliarder euro i 2010 (EC 2013b). EU's oprindelsesmcerkede fede-
og drikkevarers andel af den samlede salgsvcerdi udger under 1% i Danmark, mens dette tal er over 10% i
Frankrig og Spanien (EC, 2020: 21). Antallet af mcerker er samtidig stigende, primcert i sydeuropceiske lande.
Spanien havde sdledes i 2019 196 registrerede mcerker. Samme billede ses i ltalien og Frankrig, mens
Greekenland, Portugal og Storbritannien har haft en mere moderat vaekst i antallet af mcerker. Danmark
derimod befinder sig i en markant anderledes situation med. Vi havde 8 registrere mcerker i 2019, hvilket dog
er en lille stigning fra 2 maerker i 2000 (EC, 2019) og landet befinder sig dermed i en gruppe af EU lande, som

ikke har en tradition for at benytte maerkningsordningen (Kjeldsen et al. 2014, EC 2020).

Der er ikke direkte lavet studier pd drsagerne til den skaeve fordeling af mcerker mellem de europceiske lande.
Aachmann og Granert (2012) peger pd at danskere har lavt kendskab og forstdelse af
mcerkningsordningerne. Det er ogsé& en mulighed at stedbundne kvaliteter ikke har vceret prioriteret i den
udviklingsmodel, som dansk landbrug har fulgt. Her har man i hejere grad prioriteret udviklingen af nationale
kvalitetsmeerker, som Lurpak og Danish Bacon. Endeligt kan en mulighed vcere, at mcerkningsordningens
indbyggede kulturelle vcerdier, baseret pd kollektiv identitet, regionale traditioner og lokal praksisviden, ikke

er forankret blandt de danske producenter.

Stigningen i antallet af danske oprindelsesmcerker kan vcere et udtryk for en voksende interesse for
kvalitetsordningerne blandt danske nicheproducenter, som i stigende grad seger at forankre produkter til deres

oprindelse (Nymand-Grarup 2017). | praksis er dette imidlertid en udfordring og i det felgende vil jeq skitsere
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nogle af de benspcend omkring magtdynamikkerne i den lokale organisering omkring
mcerkningsordningerne i lyset af den kollektive hensigt med oprindelsesmcerkningerne. Dette sgger jeg at
illustrere gennem et konkret eksempel pd oprettelsen af en dansk BGB for Vadehavslam, der er udarbejdet
med udgangspunkt i interviews med en rcekke af de deltagende akterer, samt analyse af det underliggende

dokumentationsgrundlag .

Tilblivelse af et dansk oprindelsesmcerke: Vadehavslam BGB

| det danske Vadehavsomrdde nedsattes i 2005-2006 en lokal styregruppe bestGende af nuvcerende og
tidligere lamme- og studeproducenter fra omrédet, for at etablere et kooperativ som skulle koordinere
forarbejdning og markedsfering af produkter fra lokalomradet, primcert lam. Visionen var at udvikle en
alternativ og mere favorabel distributionskanal pd det nationale marked, hvor produkterne tidligere blev
eksporteret til Tyskland og Frankrig gennem individuelle aftaler med udenlandske private slagtere og solgt
som en delikatesse. Gennem en samlet indsats ville producenterne opnd en stcerkere forhandlingsposition og
samtidig imedekomme en stigende dansk forbrugerefterspergsel. Mdlet var at gavne lokalomrddet

okonomisk, bidrage til at bevare den lokale kultur- og naturarv og skabe starre social sammenhacengskraft.

Efter et indledende informationsmede for omrddets producenter, blev initiativet organiseret som et
andelsselskab med en styregruppe som udstak de formelle retningslinjer for producenterne, der tilsluttede sig
som andelshavere for et mindre gkonomisk indskud. De formelle retningslinjer indebar blandt andet at
andelshavere tilsluttede sig et internt system for kvalitetskontrol med krav om producent loyalitet, som betad,
at kooperativet kreevede en aftale om eksklusivitet pd omrader som levering og markedsfering og dermed

eneret pd at aftage og markedsfere deres kad.

Efter nogle succesfulde ar faldt salget af lam drastisk efter finanskrisen i 2008 hvilket sendte kooperativet ud i
okonomiske vanskeligheder. Med ophegret af den hidtidige distributionskontrakt mellem kooperativet og en
landsdcekkende grossist viste det sig vanskeligt at finde nye nationale salgskanaler. For at redde afscetningen,
ansegte styregruppen EU Kommissionen om en geografisk betegnelse for deres produkt, i hdbet om at dette
ville @ge produktets vcerdi og trovcerdighed. Betegnelsen blev officielt godkendt i 2012 og er dokumenteret i
varespecifikationen for Vadehavslam (Fedevarestyrelsen 2018). Foruden en forklaring p& marskens scerlige
egenskaber som produktionssted fremgdr det af specifikationen hvordan produktet har sammenhaeng med
omrédet. Ifelge varespecifikationen bestdr denne sammenhceng dels af en historisk forankring af
graesningssystemet, dels af nogle sceregne jordbunds- og naturforhold, som giver en bestemt vegetation og
skaber en scerpraeget smag og duft (Fedevarestyrelsen 2018). Specifikationen prassenterer desuden omrddets
geografiske afgreensning, bestdende af grcensen til Tyskland mod syd, Nationalpark Vadehavets grcense mod
nord og hovedvej A11 mod vest. Afgrcensningen udgeres dermed af strukturelle grcenser, som ikke
nedvendigvis stemmer overens med det scerlige naturlige habitat eller afgreensningerne af eksisterende
producenters individuelle graesningssystemer. Endeligt fremgdr en raekke systemkrav, der omfatter
husdyrracer og foderkilder, sGvel som krav til dyrenes kvalitet, herunder vaegt, form, farve og fedme. Desuden

ncevnes det i specifikationen, at Vadehavslam har et udbredt renommé i Danmark og jeevnligt ncevnes i
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diverse sammenhcenge som udtryk for egnens identitet.

Kooperativet fik positive tilkendegivelser fra flere oversoiske forbrugere som havde kendskab til landskabet og
naturen omkring Vadehavet. Tilkendegivelserne gjorde styregruppen optimistiske i forhold til at betegnelsen
ville skabe veerditilfersel til produktet og at de kunne etablere nationale afscetningskanaler. Det viste sig
imidlertid at nationale afscetningskanaler ikke anerkendte betegnelsen som en egentlig veerditilfersel pd det

danske marked, hvilket reflekterer det manglende kendskab til oprindelsesmcerker blandt danske forbrugere.

Efter godkendelsen af betegnelsen og det efterfelgende arbejde med at implementere mcerkningen pd

produkterne, opstod gnidninger mellem lokale producenter.

Den geogrdfiske afgraensning var en problematik som styregruppen havde med producenter som 1& p&
greensen og dermed ikke opfyldte specifikationskriterierne, men som havde en interesse i medlemskab af
kooperativet. Kooperativet falte sig dog nedsaget til at "traekke en greense”, til stor utilfredshed for nogle. Nogle
af disse producenter gik sidenhen andre veje, blandt andet gennem opferelse af eget mikroslagteri og salqg i
mindre skala gennem gdrdbutikker, webshop, individuelle leveringsaftaler med restauranter eller deltagelse i

lokale producentinitiativer med okologien som samlingspunkt frem for produktkategorien.

Internt i kooperativet bred et antal producenter laftet om eksklusivitet og solgte deres produkter ad andre
salgskanaler. Blandt disse var der samtidig nogle som markedsferte sine produkter under samme navn som
betegnelsen (Vadehavslam). Samtidig anvendte andre producenter, som ikke var andelshavere i kooperativet
og dermed ikke nedvendigvis levede op til specifikationens kriterier, ligeledes betegnelsen. Som felge heraf
opstod en lokal konflikt om navnets anvendelse og rettigheder. Konflikten eskalerede over tid og udviklede sig
til en juridisk strid mellem styregruppen og flere uafhcengige lokale producenter i omrddet, hvor
Fedevarestyrelsen blev involveret gennem et forseg pd& at hdndhceve brugsretten til betegnelsen pd
foranledning af kooperativet. Nogle producenter ncegtede at cendre deres praksis af den grund, at de havde
anvendt navnet fer reqgistreringen, mens andre cendrede deres produktnavn som felge af Fedevarestyrelsens
henvendelse. Betegnelsen Vadehavslam var pludselig blevet et eksklusions-instrument over for
lammeproducenter, som ikke var medlemmer af kooperativet. Samtidig voksede kooperativets frustration over
uenighederne og producenternes forskelligartede interesser. Konflikten betad at styregruppen fik tegnet et
neqgativt billede af Fedevarestyrelsens handlekraft som administrerende organ, som de ikke mener
hdndhcevede den retmcessige brug af betegnelsen. Efter ars konflikt og flere mislykkede forseg pd& at finde

nye salgskanaler indstillede kooperativet alle sine aktiviteter i slutningen af 2014.
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Konklusioner

Oprettelsen af Vadehavslam BGB, et omrdde som ikke har tradition for at benytte denne mcerkningsordning,
er et eksempel p& nogle af de udfordringer som kan opstd ved indferelse af oprindelsesmcerker. Ud fra casen

er der scerligt tre centrale aspekter, der kan udledes:

Farste aspekt omhandler det markedsmcessige. Markedet for lammeked er ikke stort i Danmark og i mange ar
er dansk lammekead blevet udkonkurreret af produkter fra blandt andet Irland og New Zealand. Kooperativets
formdl med indferelsen af betegnelsen var at bringe @get veerdi til produkterne og dermed reetablere en eller
flere nationale afscetningskanaler. Den manglende interesse for at aftage lammekedet fra Vadehavet i det
danske detailled reflekterede umiddelbart det lave forbrugerkendskab til oprindelsesmcerkningen. Samtidig
stemmer den positive oversgiske tilkendegivelse overens med det globale sigte med oprindelsesmcerkningen,
og det kan derfor med en vis sikkerhed konkluderes, at kooperativet med fordel kunne have sigtet mod eksport
af sine produkter for at opnd den enskede veerditilfarsel. S&fremt interessen for kooperativet |& i at etablere sig
pd det nationale marked, var oprindelsesmcerkning muligvis ikke gavnlig i denne sammenhceng, hvor
geografiske aspekter af hejvcerdiprodukter ofte forbindes med kvaliteter knyttet til ’lokale fedevarer'.
Overordnet set peger dette pd en diskrepans mellem henholdsvis oprindelsesmcerkningens og kooperativets

strateqgiske markedssigte.

Et andet centralt aspekt er felgerne af kravet om eksklusivitet, som gav anledning til interne stridigheder i
kooperativet. Farst og fremmest harmonerede kravet darligt med de svcere tider efter finanskrisen, hvor
kooperativet manglede afscetningskanaler. Flere af kooperativets producenter s& sig nedsaget til at sege
andre alternative kanaler for at sikre deres levevej. Tiltroen til kooperativets effekt forsvandt derfor efter en tid
med krisetilstand. Egenrddig adfcerd i forhold til afscetning var desuden kendetegnet for lammeproducenterne
inden kooperativets tilblivelse, hvilket m& formodes at forstaerke incitamentet til at handle p&d egen hdnd pd&
trods af den indbyrdes aftale i producentgruppen. Denne ageren, ser ud til at have eget frustrationerne i
styregruppen og var givetvis hoveddrsagen til reaktionen med at anvende rettigheden til betegnelsen mod
producenter som ikke var medlemmer. P& den mdade blev betegnelsen anvendt aktivt som eksklusions-
instrument mod andre lammeproducenter i omrédet, som falge af frustrationer over forskelligartede interesser

og gkonomiske vanskeligheder.

Tredje aspekt vedrgrer de implicitte eksklusion-inklusions dynamikker, som kendetegner mcerknings-
ordningen, som felge af de specifikke afgraensninger. Set i lyset af Fonte og Papadopoulos’ (2010) perspektiv
p& mcerkningsordningerne som en kollektiv ressource er systemiske og geografiske afgraensninger vaesentlige
for oprindelsesmcerkninger. Afgrcensninger for mecerkningsordninger bliver ofte til med udgangspunkt i en
kompleks og nogle gange kontroversiel proces (Hegnes, 2019). Det er derfor centralt, hvem der er med til at
udforme specifikationerne i praksis, og hvem der er med til at definere det afgreensede geografiske omrdde.
Casen understreger derfor hvor centralt det er, at der i sddanne tilblivelsesprocesser tilstraebes en sé
demokratisk, kollektiv og inkluderende proces som muligt for at tilgodese flest mulige interesser og mindske

de interne magtkampe imellem producenterne, som i dette tilfcelde ledte til konflikt og splid og en negativ
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social udvikling blandt de lokale producenter - modsat hensigterne med kvalitetsordningerne.

Diskrepansen mellem kooperativets og oprindelsesmcaerkningens strategiske markedssigte samt anvendelsen
af meerkningen som eksklusions-instrument kunne give anledning til at pege pa et sterre behov for information
omkring formalet og potentialet med kvalitetsordningerne rettet mod fremtidige producentgrupper som viser
interesse for oprindelsesmcerkningerne. Dette skal dels ses som en praeventiv indsats for at undgd lignende
misforstdelser, men ogsd som et udgangspunkt for en demokratisk beslutningsproces omkring anvendelsen af
kvalitetsordningerne som trcedesten til opbygning af social kapital og organisatorisk kapacitet som kan fore til

en gavnlig lokal territoriel udvikling (se Kjeldsen, Kidmose og Kristensen 2014).
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13. Formidling af typeprodukter i veerdikceden

Af Martin Hvarregaard Thorsoe og Chris Kjeldsen

P& deres vej fra jord til bord gennemgdr de fleste produkter en lang rcekke forskellige led i en veerdikcede der
til sammen rammescetter, hvilke produkter der udbydes for forbrugerne, samt hvordan produkterne
prcesenteres. Disse betingelser betyder, at der er en forskel pd, hvilke aktiviteter der kan valoriseres og dermed
aktualiseres pd tvecers af veerdikcederne. Formidlingen af disse aktiviteter er scerligt vigtige i forhold til
typeprodukter, for at forbrugerne er villige til at betale den betydelige merveerdi der er forbundet med
produkterne. En succesfuld formidling afhcenger derfor af, at alle aktererne i vcerdikceden kan se en veerdi i

produkterne og er i stand til at bcere denne vcerdi videre til det nceste led i kceden.

Etablerede veerdikceder er ofte sammensat af en rcekke forskellige led, og det kan vcere sveert at forene alle
disse led omkring én samlende og succesfuld fortcelling, der kan bcere produkterne igennem veerdikceden til
forbrugeren. Det er samtidig enormt vigtigt at sikre at produktets egenart fremstar entydig for forbrugeren, hvis
blot et enkelt led i kceden ikke deltager eller modarbejder processen, formidles produkterne ikke succesfuldt
(Noe et al. 2016). | Danmark scelges fedevarer gennem en lang rcekke forskellige markedskanaler, der giver
varierende muligheder for kommmunikationen mellem producenter og forbrugere omkring produkterne - der er
s@ledes forskel p& det markedsrum der etableres. Disse forskelle skyldes blandt andet variationer i
mulighederne for interaktion og i det materielle setup. | dette kapitel diskuteres nogle af forskellene pd tvcers
af de forskellige markedsrum med henblik pd at diskutere implikationerne for formidlingen af typeprodukter i

veerdikceden.

Markedsrum

En roeekke projekter har tidligere fokuseret p&d mulighederne for at kommunikere egenart og specifikke
kvaliteter ved typeprodukter igennem vcerdikceden. Dette kapitel bygger dels pd& interviews med
ProvenanceDK projektets partnere gennemfert i september 2020 og tager dels udgangspunkt i en rcekke
afsluttede forskningsprojekter indenfor feltet, herunder, MultiTrust (ICROFS 2013), HealthyGrowth (ICROFS
2014), MultiChick (ICROFS 2017). For yderligere information vedrgrende disse initiativer henvises til

projekternes leverancer.

Med udgangspunkt i Thorsge & Noe (2015), skelner vi mellem fire markedsrum, henholdsvis detailhandlen,
direkte salg, online salg samt delikatessevareforretninger og restauranter . | praksis forekommer der en rcekke
mellemformer. Klassifikationen skal derfor ses som en idealtypisk inddeling, der kan vcere nyttig i forhold til at
forstd de kommunikative muligheder og begrcensninger i de forskellige markedsrum. Samtidig udger
markedsrummene en struktur, der udstikker nogle rammer for hvilke kvaliteter der kan kommunikeres, eller
omvendt produktionsformen fordrer et bestemt markedsrum for at merveerdien succesfuldt kan kommunikeres

ud til forbrugeren.
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Detailhandlen

| Danmark er fedevaremarkedet karakteriseret ved at op imod 90 % af dagligvarehandlen sker gennem
detailhandelen, der er domineret af to store akterer, henholdsvis Dansk Supermarked og COOP. Dette gcelder
ogsa for specialvarer som eksempelvis okologi, hvilket er unikt i en international sammenhceng. Detailhandlen
i Danmark er karakteriseret ved at et forholdsvist stort antal producenter leverer deres produkter til et
forholdsvist stort antal forbruger, mens der kun er ganske f& akterer som udvcelger og formidler de produkter
og kvaliteter der udbydes pd& markedet. Vcerdikaederne er ofte udstrakte, hvilket kan betyde at kvaliteter skal
veere ensartede og forudsigelige. Detailhandlen er derfor i hgj grad afhcengig af standarder, certificering og
koncepter som udgangspunkt for formidlingen af produkterne. For producenterne er det derfor vigtigt, at de
kan opfylde standarderne og leverer produkter, der er konsistente i kvalitet og mcengde over tid. For
producenter af specialvarer er det ofte en stor udfordring at sikre en tilstrcekkelig leveringssikkerhed og

kvalitetsstyring for at levere ind til detailhandlen, men det er et vilkdr i dette markedsrum.

Direkte salg

| de senere ar er der sket en markant veekst i markedsformer baseret pd direkte salg, herunder eksempelvis
torve salg, gdrdbutikker og fedevarefcellesskaber. Markedsrummet er karakteriseret ved at producenter og
forbrugere har en direkte interaktion, der giver mulighed for en personlig praesentation af produkterne.
Producenterne er her ansvarlige for alle opgaver i veerdikceden fra produktion over forarbejdning og reklame
til salg. Derfor er indtcegten pr. enhed ofte hgj, mens partierne ofte er sma (Thorsee & Noe, 2015). Den direkte
kommunikation betyder ogsd, at karisma og den personlige fortcelling er vigtige parametre for succes. Seneste
opgerelse fra Danmarks Statistik viste eksempelvis, at deri 2017 var mere end 4000 gdrdbutikker med direkte
salg i Danmark og stigningen har veaeret scerligt stor i Jylland (DST 2020). Direkte salg pd bedriften giver
producenterne del i den hgje avance i salgs ledet og en mulighed for at kombinere salget af lokale produkter
med andre typer af aktiviteter sGsom gdrdbesag, overnatning for besegende samt markeds- og internetsalg.
Den internationale litteratur peger pd, at veeksten har en raekke forskellige arsager. En af drsagerne er, at
direkte salg nu udger en rentabel forretning scerligt i byncere omrdder, hvor direkte salg giver markedsadgang
for mindre landbrug med en divers produktionsstrategi, herunder mange mindre okologiske
fremstillingsvirksomheder, der har begraenset adgang til detailhandlen (Olsson et al. 2016, Stevenson et al.
2011).

Det virtuelle markedsrum (online salg)

P& det danske fedevaremarked benytter producenter sig i stigende grad af sociale medier og andre virtuelle
kommunikationsformer i salgsarbejdet og til at koordinere forventninger med forbrugerne. Internettet bruges
til b&dde salg og markedsfering og til at formidle budskaber om virksomhedernes arbejde med
fedevareproduktion. Internettet salg giver mulighed for at udbrede markedet og dermed oge
tilgcengeligheden af specialvarer fordi den potentielle kundekreds pludselig udvides betragteligt.

Virksomheden Aarstiderne og fedevarefcellesskaberne er gode eksempler pd, hvor stor en betydning virtuel
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kommunikation spiller for producenter. Initiativerne viser, at producenter, ved at bruge internettet til
kundekontakt, salgsarbejde og logistik derved kan f& adgang til veerditilveeksten fra detailledet. Denne andel
er samtidig udgangspunktet for at skabe et nyt marked for produkter og kvaliteter, der ikke ellers har vceret
tilgeengelige i dagligvarehandlen. Producenter, der er en del af dette markedsrum, understreger samtidig, at
det kan veere sveaert at komme i kontakt med kunder og at det derfor ofte er nedvendigt at kombinere online
salg med fysisk tilstedevcerelse i butikker, pd torvedage og fedevarefestivaller for at udbrede kendskabet til

produkterne, der kan kebes online.

Delikatesseforretninger oqg restauranter

Markedsrummet er karakteriseret ved at det er fedevaren i sig selv der er omdrejningspunktet for formidlingen
fordi producenter og slutbrugerne ikke nedvendigvis medes direkte eller overhovedet kommunikerer. P& en
restaurant er det eksempelvis sjceldent klart, hvor et bestemt produkt stammer fra, hvem der har veceret
involveret i processen, men den sensoriske kvalitet er helt afgerende for succes pd markedet. Til gengceld er
der mulighed for, at personalet kan fremhceve scerlige karakteristika. Derudover er markedsrummet
karakteriseret ved en forholdsvis hej grad af udsving i aftrcek og scesonvariation, eksempelvis nér menuen
skifter. For producenterne er det saledes vigtigt at kunne hdndtere denne omskiftelighed. En reekke produkter
der fungerer i dette markedsrum, er ofte dyrere end tilsvarende standardprodukter og det er séledes vaesentligt
at produkternes egenart og fortcelling er i stand til at oppebcere denne mervcerdi. Derfor er egenart, frem for
ensartethed, en vigtig salgsparameter og det er ogsd vaesentligt at understrege, hvordan eksempelvis lokalitet,

race og sceson influerer pd produktkarakteristika.

Nye kvalitetstendenser p& det danske fedevaremarked

| lobet af de sidste 10-20 &r er der sket en revolution p& det danske fedevaremarked, hvor en raekke nye
tendenser i forbrugsvaner er vokset frem, der giver nye muligheder for producenter i forhold til at ivcerkscette
nye initiativer i primaerproduktionen. Ifalge Thorsoe et al (2017) udtrykkes disse nye tendenser blandt andet i
fire elementer, herunder, 1) en stigende interesse for akologisk produktion og efterspergsel efter bceredygtige
produkter, 2) en voksende interesse for lokale produkter, 3) en vaegt pd oplevelser og feellesskab, samt 4) smag

0g gastronomi.

Tendenserne kommer til udtryk pé forskellig vis pd tvecers af produktkategorier og markedsrum, men ses scerligt
udtalt i bestemte produktkategorier, eksempelvis, i special mel og @l. Disse produktkategorier er blevet
grundlceggende forandret, der er introduceret en rcekke nye forskelligartede produkter, nye smage og
produktionsmetoder. Begge cases er interessante fordi markedet for omkring 20 ér siden var meget ensrettet,
hvor der i dag er et meget forskelligartet udbud af produkter og kvaliteter. | forhold til @l, har markedet sdledes
bevaeget sig fra omkring 20 bryggerier og én dominerende oltype (pilsner) omkring drtusinde skiftet til 216
bryggerier i dag og drlig introduktion af omkring 2000 nye @l (Bryggeriforeningen 2020). P& markedet for
melprodukter er der sket en tilsvarende diversificering. Omkring &r 2000 var der ganske f& mellerier, der

primcert producerede stalvalset hvid hvedemel | dag findes der en raekke mindre mallerier, der fremstiller
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stenformalet mel af nye og gamle kornsorter. Der er séledes opstdet en myriade af nye virksomheder der har

rod i disse nye fedevaretendenser.

Det er imidlertid vigtigt at understrege at de to produktkategorier (specialmel og ol) viser, at det har krcevet en
kompleks omstilling af hele fedevaresystemet at introducere produkter, der tager udgangspunkt i disse nye
kvalitetstendenser. Dette illustreres eksempelvis i forhold til specialmel, hvor primcerproducenter har skullet
lcere at arbejde med gamle kornsorter (dyrkningspraksis, udbytte og opformering), mellerier har skullet arbejde
med stenformaling, salgssteder har skullet vende sig til en vaesentlig kortere holdbarhed (ved stenformaling
frasorteres kimen ikke, hvilket medferer et hajere olieindhold i melet, der harskes), og forbruger har skullet

tillcere sig nye fcerdigheder som hjemmebagere, med surdej og langtidshcevning.

Muligheder og barrierer ved formidling i veerdikceden

| Danmark findes der flere gode eksempler pd, at samarbejder i veerdikceden har muliggjort kvalitetsudvikling
og nytcenkning. Flere okologiske virksomheder er sdledes udviklet i teet samarbejde med bestemte led i
detailhandlen til gensidig fordel for de involverede, eksempelvis Thise og Coop, Legismose og Dansk

Supermarked, samt Rema 1000 og Gram Slot (Meldgaard et al. 2015, Thorsee et al. 2017).

Generelt set, er egnsspecifikke fedevarer karakteriseret ved hoje priser, det er derfor scerligt vigtigt at
producenterne er i stand til at formidle denne mervcerdi og understrege produkternes egenart for tydeligt at

markere en forskel til lignende oq tilsvarende produkter, eksempelvis gennem oplevelser.

Stedet spiller typisk en stor rolle i formidlingen af typeprodukter. Der er imidlertid forskel pd, hvilken betydning
det har og hvordan det kommunikeres ud i de forskellige markedsrum. Madkulturen (2016) skelner mellem det
lokale, der har en specifik vcerdi pd lokaliteten i kraft af ncerheden til produktionsstedet, samt muligheden for
et direkte kendskab til producenter pd den ene side (in place). P4 den anden side er der egnsbestemte
fedevarer, som har en veerdi, som er knyttet op pd et bestemt omrdde og har en merveerdi uanset hvor i landet
de kaebes, som eksempelvis Limfjordsesters, eller Samse kartofler (of place). Det kraever et omfattende
kommunikationsarbejde at etablere et renommeé for et sted, som rcekker ud over det lokalomrédet, men det

giver en fcelles ramme for produktudviklingen, der er vigtig, scerligt i udstrakte veerdikceder.

Samtalerne med projektpartnerne illustrerer imidlertid ogsd, at der er en rcekke udfordringer forbundet med at
scelge typeprodukter gennem eksisterende markedsrum. En central udfordring for mange producenter er, at
partier af fedevarer ofte er smd og uens. Det kan derfor vaere en udfordring at scelge disse produkter i
etablerede markedsrum som detailhandlen, hvor der er en stor fokus pd standarder og tilgcengelighed. For
sterre markedsakterer er det derfor ofte en udfordring at arbejde sammen med mindre, fordi de agerer ud fra

forskellige behov og opfattelser af kvalitet.

Hvis de mindre producenter skal vcere en del af disse bredere markedsrum, er det derfor vigtigt, at der sker en
professionalisering, opskalering eller en organisering der kan sikre at producenterne er i stand til at opfylde
forventningerne i markedsrummet. Dette kan ske igennem en udlicitering af nogle af opgaverne i

produktionen, eksempelvis transport, logistik, pakning, underleverancer ol. for at sikre at produkterne kan leve
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op til kravene fra detailhandlen. En anden mulighed ligger i at opbygge samarbejder pd langs og pd tveers i
veerdikceden, sé flere producenter eksempelvis leverer ind til et fcelles koncept og dermed sikrer muligheden

for at mindre producenter kan levere ind til markeder med stort aftraek.

Afslutning

De fire markedsrum giver en ramme for at forstd de kommunikative forskelle pd& tvcers af forskellige salgssteder
for fedevarer, men skal ikke ses som en nagelfast kategorisering. Samtidig viser de 4 nye tendenser (1) en
stigende interesse for akologisk produktion og efterspergsel efter beeredygtige produkter, (2) en voksende
interesse for lokale produkter, (3) en vaegt pd oplevelser og fcellesskab, samt (4) smag og gastronomi at der
findes en raekke forskellige muligheder for producenter, scerligt af specialprodukter, der pa forskellig vis kan
udtrykkes i de forskellige markedsrum. Det er vigtigt at understrege, at kvalitetsudvikling er noget
producenterne aktivt skal arbejde med, men at der ikke er nogen nedvendighed i forhold til, hvordan
tendenserne skal indarbejdes i konkrete produkter. Tendenserne er altsd en fcelles referenceramme som
producenter kan gere brug af i det omfang det giver mening, men der er et betydeligt overscettelsesarbejde

forbundet med at gere tendenserne relevant i forhold til bestemte produkter.
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14. Konklusion og fremadrettede perspektiver

Af Martin Hvarregaard Thorsoe og Chris Kjeldsen

Denne rapport har praesenteret en rcekke perspektiver pd muligheder og barrierer for udvikling af det danske
fedevareerhverv med udgangspunkt i typeprodukter. | dette kapitel vil vi sammendrage de veaesentligste
konklusioner fra arbejdet i ProvenanceDK projektet og prcesentere en rcekke perspektiver for det

fremadrettede arbejde med typeprodukter i en dansk sammenhceng.

Sammendrag af de vaesentligste konklusioner fra projektet

Denne rapport viser grundliggende, at der er et stort potentiale for udviklingen af typeprodukter i Danmark;
markedet er ikke maettet og efterspergslen efter produkter med scerlige kvaliteter er i vaekst. Samtidig
dokumenterer kapitlerne en rcekke forskellige ressourcer som producenter, planlceggere og
fedevarehdndveerkere kan have gavn af i det fremadrettede arbejde med at udvikle danske typeprodukter.
Vi har forsegt at afspejle et bredt fagligt felt af forskere, der prcesenterer hver deres perspektiv p& arbejdet
med typeprodukter, der bdde inkluderer humaniora, samfunds- og naturvidenskab. Det er ogsd vigtigt at
fremhceve, at hver af disse perspektiver bidrager med smd bidder til en samlet forstdelse af et komplekst felt,

samt muligheder og barrierer for udviklingen af danske typeprodukter.

| rapporten fremhcever vi en rcekke forskellige perspektiver pd potentialet for at arbejde med typeprodukter
og grundlaget for nogle af de argumenter, producenter kan bruge for at tydeliggere kvaliteten af deres
produktion og dermed markere en forskel til andre tilsvarende produkter. Det drejer sig blandt andet om
biofysisk kulturhistoriske, sociale og etiske forhold. Eksempelvis giver kortlcegningen mulighed for at de
naturgivne forhold pd en bestemt lokalitet til at udvikle eller dokumentere produktionen af produkter med
unikke kvaliteter. Det er imidlertid vigtigt at understrege, at der er tale om et potentiale, som det er ngdvendigt
at arbejde aktivt med for at omscette til konkrete produkter og efterfelgende kommunikere ud til forbrugerne,
og at gkonomiske forhold omkring produkterne som f.eks. skala, organisering, afscetning og dyrkning

selvfelgelig ogsd altid skal tages i betragtning.

Der er ikke nedvendigvis et overlap mellem den biofysiske kortlcegning og den sociale og administrative
struktur. Arbejdet med typeprodukter skal derfor ske med omhu, fordi fedevarer spiller tcet sammen med lokal
kultur og identitet. Det kan derfor veere fglsomt at arbejde med historiske overleveringer, lokale produkter fordi
de er med til at viderebringe fortcellingen om et omrdde og det indebcerer uvcegerligt at nogle inkluderes i
fortcellingen og andre ekskluderes. Det er derfor aldrig entydigt hvordan naturgrundlaget, samt sociale og
kulturhistoriske forhold skal bringes i spil i den konkrete produktudvikling, der er for det forste et stort rum for
fortolkning og samtidigt er det vigtigt at initiativer koordineres pd tvcers af aktererne i veerdikceden. De
muligheder og eksempler, der fremhceves i denne rapport, er derfor perspektiver, der kan fungere som

inspiration for indsatser inden for andre varekategorier eller i andre geografiske omrader.

Det er sdledes komplekst at omstille produktionen fra standardvarer til typeprodukter med udgangspunkt i
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disse alternative kvaliteter. Der er eksempelvis behov for en cendring i taenkningen fra volumen til veerdi blandt
producenterne og i veerdikaeden, hvis der skal skabes succes med typeprodukter. Dette er ikke let, fordi mange
producenter er en del af et produktionssystem, der i hgj grad understatter en standardiseret produktion og
ensartet kvalitet. Alternativer er derfor ofte afhcengig af at producenterne ikke blot engagerer sig produktion
og produktudvikling, men ogsd i salgsarbejdet fordi der langt hen ad vejen ikke findes dedikerede
salgskanaler for typeprodukter. Det er imidlertid ofte en udfordring fordi det er en stor opgave og fordi det er
de fcerreste besidder den brede vifte af kompetencer og kapital, der er nedvendig for at initiativerne kan f&

luft under vingerne.

| Danmark betragtes typeprodukter primeaert som en alternativ produktionsform, der ofte produceres og
forhandles udenfor eksisterende vecerdikceder. Det er imidlertid vigtigt at understrege, at typeprodukter ikke
udelukkende skal ses som niche-produkter; der er rig mulighed for at sterre producenter ogsd kan veere en del
af udviklingen. Ofte vil sterre producenter have andre forudscetninger, fordi de besidder en raekke
specialiserede kompetencer, i hgjere grad er vante til at arbejde selvstcendigt med kvalitetsstyring og har en
lettere adgang til markedet. Skal udviklingen bredes ud, er det séledes 0gsd nedvendigt at nogle af de starre

fedevarevirksomheder deltager i udviklingsarbejdet.

Fremadrettede perspektiver

Denne sektion prcesenterer en rcekke fremadrettede perspektiver for udviklingen af danske typeprodukter og
baseret p& konklusionerne fra projektet, som prcesenteret ovenfor, samt interviews med projektpartnere, der

er gennemfert i efterdret 2020.

Udviklingen i retning af en standardiseret og globaliseret fedevareproduktion er foregdet over mange dr, det
er derfor sveert at forestille sig at systemet i labet af en kort periode kan indarbejde et fokus pd lokale forskelle
oqg typicitet i produktionsapparatet. Omstillingsprocessen er kompleks fordi typeprodukter ofte indebcerer en
anderledes produktionsproces og dermed stiller producenterne overfor nye udfordringer de ikke er vante til at
l@se, hvis de arbejder med standardiseret produktion. Der er sdledes behov for at sikre at producenterne har

de rette redskaber for at deltage i udviklingen.

Der er en rcekke forhold som indikerer, at typeprodukter tilbyder en rcekke forskellige muligheder for
udviklingen af det danske fedevaremarked og produktionen af typeprodukter. Idet geografiske typeprodukter
kommer fra et bestemt omrdde, kan de bidrage til den lokale identitet og fortcellingerne om bdade
producenterne og produktionsstederne. Generelt er producenter stolte af deres lokalomrader og af deres
h&ndvcerksmaessige traditioner, uanset om det vedrerer landbrugsfaglige aspekter pd gdrdene, eller den
efterfelgende forarbejdning af rédvarerne. Der er ofte megen hdndvacerksmaessig stolthed og identitet forbundet
med det at lave typeprodukter, som producenterne ikke har den samme mulighed for at udleve i arbejdet
med mere industrielle produkter. P& den mdde kan typeprodukter veere en loftestang for at skabe nye

fortcellinger og udviklingsveje for lokalomréder i de danske landdistrikter.

Generelt er der ogsd blandt forbrugere et gnske om at understatte udviklingen i retning af nye produktioner
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og kvaliteter. For supermarkeder, restauranter og specialvareforretninger er det interessant at praesentere
typeprodukter fra vore breddegrader, s& import undgds og for forbrugere giver nye smage et ekstra lag til
oplevelsen af steder. Typeprodukter kan derudover bidrage til at kvalificere fortcellingen for salgssteder ved at
give dem en mulighed for at prcesentere noget scerligt, der ikke findes andre steder og dermed tiltrcekke

bestemte kundegrupper og sikre veerdiskabelsen.

Offentlige institutioner har generelt begreensede muligheder for understette udviklingen af typeprodukter,
fordi de er underlagt begrcensninger i kormmunalfuldmagten, der eksempelvis bevirker, at kommmuner ikke mé
igangscette konkurrenceforvridende initiativer. Det er dog ogsa vigtigt at understrege, at det offentlige gennem
eksempelvis tilpasning af indkebsaftaler har mange muligheder for at pdvirke producenternes

markedsbetingelser og dermed indirekte kan understatte udviklingen.

En vaesentlig barriere for at understatte udviklingen af typeprodukter er, at initiativer inden for omrédet ofte
ikke er tilstrcekkeligt koordinerede. ProvenanceDK projektet indikerer derfor overordnet set, at der er et behov
for at udbygge samarbejdsrelationerne mellem de relevante aktergrupper indenfor omradet, hvis der skal ske
en udvikling. Dette inkluderer blandt andet landmaend, fremstillingsvirksomheder, distributions virksomheder,
aftagere (supermarkeder, restauranter og food service), samt understettende akterer (eksempelvis kommuner,
Nordgen og forskere). Uden et koordinerende samarbejde mé producenter ofte pdtage sig en meget stor
opgave med at skabe udvikling p& egen hdnd og initiativer leber derfor let ud i sandet. Det formaliserede
kortlcegningsarbejde, der er fortaget i ProvenanceDK projektet har en konkret veerdi for producenterne, fordi
det giver dem en tillid til, at deres produktudvikling kan kvalificeres, og at der er mulighed for at tage hdnd om
konkrete problematikker i produktudviklingen. Et vigtigt led i bestracebelserne pd at skabe udvikling for danske

producenter af typeprodukter er s@ledes at der sker en professionalisering i alle de ncevnte led.

En professionalisering kan blandt andet indebcere udliciteringen af opgaver til en ekstern akter, som kan veere
specialiseret i funktioner som afscetning, markedsfering eller distribution, s producenterne kan fokusere pd&
deres styrkepositioner. Ofte er logistik og markedsadgang en central udfordring for producenterne og ifelge
projektpartnere er der her flere mulige initiativer, der vil vaere gavnlige. Et eksempel er udviklingen af foodhubs,
der er opsamlingssteder for fedevarer, og som dermed kan lette logistikopgaven, fordi hverken indkabere eller
producenter behgver at transportere produkter over store afstande, men kan medes pd en central
handelsplatform. Andre eksempler kan vcere platforme som Rahandel eller COOPs platform 'Smag pd&
Danmark’, der pd forskellig vis seger at forbinde smd- og mellemstore producenter til markedet
(COOPDanmark, 2021; Rdhandel, 2021)

| forhold til konceptudviklingen kan der argumenteres for, at Danmark mdske er for lille et t marked til i starre
skala at kunne understatte visse meget lokale initiativer, sGsom produkter fra én enkelt gard. Det skyldes at det
vil @ge kompleksiteten i vaerdikaeden hvis man skal héndtere et relativt stort antal forskelligartede kvaliteter,
som hver iscer skal kommunikeres til forbrugere. Hvis man i stedet forfglger en strategi hvor man seger at
integrere forskellige kvaliteter under den samme konceptuelle paraply, kan det vcere svcert for individuelle

producenter at levere ind til mere udstrakte veerdikaeder, idet det forudscetter en hgjere ensartethed i levering
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og kvaliteter, samt sterre volumen. En mulighed for at udvikle sddanne produkter er ved at opbygge
institutioner, der kan sikre, at producenterne kan varetage deres produktion og samtidig uddelegere forhold
vedregrende afscetningen og kommunikation af produkterne til en tredjepart. Hvis typeprodukter skal bredes
ud til en sterre gruppe af forbrugere i veerdikaeden, er der behov for at sikre stabilitet i leveringsmuligheder og
kvaliteter. Derfor ligger der ogsd et potentiale i at udvikle koncepter, der sikrer samarbejde pd tvcers af
producenter og derved letter arbejdet med logistik og markedsfering. Disse elementer er scerligt vigtige for
producenter af typeprodukter, der er afhcengige af at produkterne har en mervecerdi, hvilket stiller starre krav
til produkthd&ndtering og markedsfering af de scerlige kvaliteter. Samtidig produceres typeprodukter ofte af
mindre producenter, eller af sterre fedevareproducenter som en nichedel af forretningen, og virksomhederne

har saledes ofte ikke de nedvendige kompetencer eller ressourcer til at drive udviklingen.

Hvis typeprodukter skal bredes ud, er der ikke kun behov for at opdyrke et niche-segment af markedet, der er
o0gsd behov for, at udviklingen forankres bredt i fedevaresystemet, og at der skabes en eget afscetning af
produkterne. Det er vigtigt at engagere forbrugerne, og at de Icerer, hvor meget deres forbrug betyder for
udviklingen af den lokale fedevareproduktion. Samtidig understreger flere projektpartnere, at der er behov for
et stcerkt flagskib for typeprodukter, der i lighed med Parmaskinke eller Champagne, kan blive et stcerkt brand
som forbrugerne orienterer sig efter, og som kan bcere udviklingen frem og synliggere vcerdien af

typeprodukter pd et generelt plan.
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Om DCA
DCA - Nationalt Center for Fedevarer og Jordbrug er den faglige indgang til jordbrugs-
og fedevareforskningen ved Aarhus Universitet.

Centret omfatter institutter og forskningsmiljeer, der har aktiviteter pd jordbrugs- og
fedevareomrddet. Det er primcert Institut for Agrogkologi, Institut for Husdyrvidenskab,
Institut for Fedevarer, Center for Kvantitativ Genetik og Genomforskning samt dele af
Institut for Ingenigrvidenskab.

Aktiviteterne i DCA understettes af en centerenhed, der varetager og koordinerer
opgaver omkring myndighedsbetjening, erhvervs- og sektorsamarbejde, internationalt
samarbejde og kommunikation.

Forskningsresultater fra DCA
Resultater fra forskningen publiceres i internationale, videnskabelige tidsskrifter. Publika-
tionerne kan findes via universitets publikationsdatabase (pure.au.dk).

DCA rapporter

DCAs rapportserie formidler hovedsageligt myndighedsréddgivning fra DCA til Milje- og
Fedevareministeriet. Der kan ogsd udgives rapporter, som formidler viden fra forskning-
saktiviteter. Rapporterne kan frit hentes pd& centrets hjemmeside: dca.au.dk.

Nyhedsbreve

DCA udsender et nyhedsbrev, der lgbende orienterer om jordbrugs- og fedevareforsk-
ningen og herunder om nye forskningsresultater, rédgivning, uddannelse, arrangement-
er og andre aktiviteter. Det er gratis at tiimelde sig nyhedsbrevet, og det kan ske pé&
dca.au.dk.



RESUME

Denne rapport formidler resultater og erfaringerne fra projektet ProvenanceDK, som med statte fra Innovationsfonden blev
gennemfert i 2016-2020. Formdlet med projektet var at udvikle potentialet for danske typeprodukter gennem kortloeegning
af det bio-fysiske og sociokulturelle potentiale, udvikling af beeredygtige forretningsmodeller og ved at identificere mulig-
heder oqg barrierer for produktudvikling.

Rapporten viser, at der er et stort potentiale for udviklingen af typeprodukter i Danmark; markedet er ikke mcettet og efter-
sporgslen efter produkter med scerlige kvaliteter er i vaekst.

Rapporten beskriver og dokumenterer ressourcer som producenter, planlceggere og fedevarehdndveerkere kan have gavn
af i det fremadrettede arbejde med at udvikle danske typeprodukter. Eksempelvis giver kortlcegningen af de naturgivne
forhold p& bestemte lokaliteter mulighed for at udvikle eller dokumentere produktionen af fadevarer med unikke kvaliteter.

Rapporten peger pa et behov for at udviklingen af typeprodukter forankres bredt i fedevaresystemet, og at der skabes et
fundament for @get afscetning af produkterne. | den forbindelse er det vigtigt at engagere forbrugere, og synliggere hvad
deres forbrug betyder for udviklingen af den lokale feadevareproduktion. Baseret p& projektets samarbejde med en raekke
af private virksomheder peges der ogsd pd, at et veekstlag af engagerede producenter er af stor betydning for udviklingen
af typeprodukter.
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