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Forord

Baggrunden for notatet er, at Fodevarestyrelsen gnsker at vedligeholde og udbygge en solid faglig
viden om terroir-begrebet samt om lokale produkter. Da opfattelsen — bevidst eller ubevidst — ofte
skinner igennem de holdninger og gnsker til en styrket indsat for fadevarekvalitet, gnsker styrelsen
at fa en forskningsmassig baseret fremstilling og vurdering af terroir-begrebet. Redegarelsen skal
dels omfatte en beskrivelse af begrebet "terroir”, hvor der tages et videnskabsteoretisk/kultur-
sociologisk udgangspunkt, og dels en beskrivelse af, hvad man konkret ved om sammenhange
mellem en fadevares kvalitet (smag, tekstur m.m.) og de lokale geografiske og klimatiske om-

givelser; dvs. en mere klassisk naturvidenskabelig fremstilling.

Fgdevarestyrelsen administrerer ordningerne vedrgrende de beskyttede EU-betegnelser PDO
(Protected Designation of Origin), PGI (Protected Geographical Indication) og TSG (Traditional
Speciality Guaranteed) (EC 2013d). Pa dansk anvendes begreberne BOB (Beskyttet
OprindelsesBetegnelse), BGB (Beskyttet Geografisk Oprindelse) samt GTS (Garanteret Traditionel
Specialitet) (EC 2013c). Disse ordninger baseres blandt andet pa opfattelsen af, at en fgdevares
kvalitet bestemmes af faktorer som geografi, jordbund og klima pa dyrknings-/produktionsstedet;
den sdkaldte “terroir-opfattelse”, samt af specifikke territorelt forankrede traditioner og kompe-
tencer hvad angér forarbejdning. Den officielle EU-definition af ordningerne er gengivet i tabel 1.

Tabel 1: EUs definitioner af oprindelsesmarkerne (EC 2013d)

ORDNING DEFINITION MAERKE

PDO Omfatter landbrugs-
produkter og fadevarer, som
er produceret, foraedlet og
fremstillet i et bestemt
geografisk omrade ved brug
af anerkendt viden.

PGI Omfatter landbrugs-
produkter og fadevarer, som
er teet forbundet med det
geografiske omrade. Mindst
en af produktions-,
foreedlings- eller
fremstillingsprocesserne
foregar i omradet.

TSG Markerer et traditionelt
preg, enten ved
sammensatning eller
produktionsmetode.




Disse ordninger er saledes i hgj grad bestemt af geografi; men ogsa af specifikke regionale traditio-
ner inden for produktforarbejdning. Den historiske baggrund for disse meerker skal findes i
udviklingen af markningsordninger pa nationalt niveau. Et af de skoledannende eksempler er den
franske AOC (Appellation d'origine contrélée) ordning, som man kan finde ansatser til sa tidligt
som ar 1411, hvor Roquefort ost blev tildelt typebetegnelse i det franske parlament (Wikipedia
2013a). Den ferste lov pd omradet blev dog ferst indfart i 1905, og blev yderligere udviklet i 1908 og
1919 (Trubek 2008: 18-53). Den franske lovgivning pa omradet blev skoledannende for andre
ordninger, f.eks. i Italien. Spanien er et serligt kapitel, da de faktisk var pa banen samtidigt og pa
nogle punkter tidligere end Frankrig, i form af deres ordning Denominacién de Origen (Wikipedia
2013b).

Den politiske interesse for at beskytte regionale og traditionelle fadevarer kan derfor findes pa
tvaers af de europaiske lande og afstedkom, at EU i 1993 vedtog en lovgivning, som omhandlede
begreber som BOB og BGB. Forekomsten af oprindelsesmarkede produkter udviser store forskelle
pa tvaers af EU. Blandt flere nggletal for EU-27 omradet (EC 2013b) kan neevnes, at antallet af
oprindelsesmaerker er i vaekst, idet udviklingen er gaet fra 676 meerker i 2005 til 872 maerker i
2010. Markedet for oprindelsesmarkede produkter er ligeledes i vaekst med en fremgang fra 13,3
milliarder Euro i 2005 til 15,8 milliarder Euro i 2010, malt i salgsveerdi (EC 2013b). Enkelte lande
tegner sig for en relativt hgj andel af det samlede antal oprindelsesmarkede produkter. De fire
medlemslande Frankrig, Spanien, Italien og Portugal tegner sig saledes for ca. 70 procent af den
samlede maengde merker (EC 2013b), fulgt af en mellemgruppe af lande, som blandt andet
omfatter Graekenland, Tyskland, England, Tjekkiet og @strig. De fire sidstnaevnte tegner sig for en
andel pa ca. 25 procent (EC 2013b; Aachmann & Grunert 2012). De resterende ca. fem procent
fordeler sig mellem en raekke nord- og vesteuropaiske medlemslande, deriblandt de skandinaviske
lande. En undersggelse i detailhandlen i Danmark af Aachmann & Grunert (2012) viste, at af
fadevaregrupperne 'Frugt, grgnt og korn’, '’ked’, 'Ost’ og 'Fedtstoffer’ var det primeert ost, som var
meaerket med BOB eller BGB, og de fleste af disse markede oste stammede fra Italien.

I 2001 havde Danmark blot tre oprindelsesmarkede produkter (EC 2013b), men der er i 2013
anfgrt fem danske produkter som veerende registrerede oprindelsesmarker (EC 2013c). Det drejer
sig specifikt om Danablu ost, Lammefjordsgulergdder, Esrom ost samt Vadehavslam og
Vadehavsstude. Derudover er en Danbo ost i offentliggarelsesfase fra februar 2012, ligesom en
Lammefjordskartoffel er i offentligggrelsesfase fra oktober 2013. Der er ansggt om tildeling af
merkningsstatus til en Lammefjordsgulerod, Dansk svinekgd samt en Havarti ost (EC 2013c). |
forhold til tidligere er der saledes tale om en markant vakst i antallet af danske oprindel-
sesmerkede produkter, men det skal dog ses pa baggrund af en meget beskeden andel samt
omsztning i forhold til det resterende EU-27 omrade. Udover at udbredelsen af danske
oprindelsesmarkede produkter er begrznset herhjemme, viste Aachmann & Grunert (2012)
endvidere, at danske forbrugere ogsa havde et lavt kendskab til og forstaelse af BOB-, BGB- og
GTS-labels pa fadevarer. Ud fra litteraturen ser dette ogsa ud til at veere tilfeldet for sydeuropaiske



forbrugere. Det lave kendskab til sddanne markningsordninger kan have en vasentlig betydning
for salg af sddanne produkter.

Omkring det danske marked for oprindelsesmarkede produkter, er det veerd at bemarke, at ca. 25
procent afsattes til det danske marked, og ca. 60 procent afsettes til andre EU-lande, mens de
resterende 15 procent afsattes uden for EU (EC 2013a). Som det er tilfeldet for andre danske
fadevareprodukter, er oprindelsesmarkede produkter ogsa i hgj grad et eksportprodukt. I kraft af
vaeksten, bade hvad angar antal mearkede produkter samt omsatning, er det ogsa i hgj grad et
attraktivt marked og et oplagt udviklingsomrade af interesse for fadevareproducenter. Dette gaelder
i szerlig grad i Danmark, i kraft af det begreensede antal oprindelsesmarkede produkter landet kan
byde pd. Der er dog visse udfordringer, som man star over for i den danske kontekst, som vi vil
vende tilbage til i diskussionen.

Centrale begreber

Centrale begreber for dette felt omfatter for det farste den betydning, som ligger i de centrale
merkningsordninger; men ogsa i historiske institutioner og i andre begreber, som for eksempel

terroir-begrebet.

Beskyttet oprindelsesbetegnelse (BOB) - (eng. Protected designation of origin (PDO)): BOB
er betegnelse for fgdevarer, som stammer fra og er fremstillet inden for et bestemt geografisk

omrade.

Beskyttet geografisk oprindelse (BGB) - (eng. Protected geographical indication (PGl)): BGB
er fgdevarer, hvor en del af fremstillingen af disse foregar inden for et bestemt geografisk omrade.
For at opna BGB-status skal hele produktet veere et traditionelt produkt, som helt eller delvist er

fremstillet (tilberedt, forarbejdet eller produceret) inden for et bestemt geografisk omrade.

Garanti for Traditionel Specialitet (GTS) - (eng. Traditional specialities guaranteed (TSG)).
GTS henviser til fremstillingsmaden for traditionelle produkter, hvor ravarer eller produktions-

metoden skal veere traditionel. Til GTS er der ingen krav om geografisk oprindelse.

Terroir. Terroir-begrebet omfatter specifikke kvalitetsegenskaber ved landbrugsprodukter, som er
fremkommet som fglge af forholdene ved et geografisk produktionssted. Geografiske faktorer kan
veere samspil mellem jordbund, landskabsform og klima. Andre faktorer kan veere humane faktorer
i relation til produktionsmetoder. Terroir kan opfattes som det generiske begreb om specifikke
kvalitetsegenskabers ophav i geografien, som konkret har givet anledning til mere afgransede
begreber som dem, der optrader i form af oprindelsesmarker og typebetegnelser.



Terroir — indhold i begrebet

Terroir har i seerlig grad fundet anvendelse inden for vinfeltet, hvor et konkret udtryk for terroir er
en vins typekarakter. Man kan finde flere eksempler pa forstaelser af terroir, som knytter sig til vin,
som for eksempel det fglgende: “A " terroir " is a group of vineyards (or even vines) from the same
region, belonging to a specific appellation, and sharing the same type of soil, weather conditions,
grapes and wine making savoir-faire, which contribute to give its specific personality to the
wine.” (terroir-france.com 2013). En generisk definition pa terroir er derfor, at terroir udtrykker sig
i en typekarakter, som knytter sig til faktorer som klima, topografi, geologisk oprindelse og
jordbundens kemi (Wikipedia 2013c). Nogle kilder angiver ogsa faktorer pa andre skalaer, f.eks.
geer- og fermenteringskulturer som en del af terroir (Felder et al. 2012), idet sammenseatningen af
disse i lige sa hgj grad udger en distinkt bio-geografisk enhed, selvom det er pa mikroskala, i

forhold til skalaen for de andre dimensioner.

Selvom terroir i hgj grad er et dynamisk begreb, som tilleegges forskellige betydninger af forskellige
aktarer, kan man dog knytte nogle grunddimensioner til begrebet. Nedenstaende model er anvendt
som begrebsmaessig ramme (Vaudour 2002).

PLANT GROWING
‘nutriment’ terroir
Taste/instrumental quality
Vertical relationship
Pedosphere/plant/atmosphere

TERRITORY

‘space’ terroir
Territory-finage-appellation
Landscape units
Historical geography

TERROIR
Origin
Persistance
Specificity
Personality

ADVERTISING
’slogan’ terroir
Country life/image
Making sense of life

IDENTITY

'conscience’ terroir
Country/identity/ancestry
Authenticity/tradition

Figur 1: En typologi for terroir-begrebet (Vaudour 2002: 119)



Efter denne model er begreber som oprindelse, bestandighed, specificitet og personlighed centrale.
Disse kvaliteter konstitueres sd af forskellige dimensioner, som kan veere mere eller mindre
afhaengige af geografi. Det geelder for eksempel for den dimension af terroir, som handler om
markedsfgring (nederste venstre hjgrne i modellen). De tre andre dimensioner er derimod langt
mere afhangige af geografi med den mulige undtagelse, at identitet og autencitet ikke behgver at
have nogen sammenhang med det aktuelle sted, hvor produktionen finder sted. Et eksempel er, at
selvom man markedsfarer ’italiensk’ vin, behgver denne term ikke give mening for producenterne,
som i hgjere grad definerer sig pad andre skalaer sdsom regional, idet de i hgjere grad opfatter sig
som toscanere, piemontesere, florentinere osv. Terroir kan siges at komme til udtryk pa mange

forskellige skalaer, geografisk som socialt.

Som den nedenstaende figur forsgger at illustrere, indgar der bade stedlige (primaert fysiske og
geografiske) og sociale faktorer (som f.eks. handverkstraditioner) i et oprindelsesmaerket produkt,
og forankringen til konkrete steder kan variere, men vil dog altid veere til stede. Man kan derfor
ikke have oprindelsesmarkede produkter som er 'rene’ varemaerker uden noget ophang i specifikke
steder. Det, som nogle fgdevaresociologer har betegnet som 'food from nowhere’, vil ikke optraede
blandt disse (Campbell 2009).

VAREM/ERKE
UAFHAENGIGT AF STED
AFHANGIGT AF STED
STED HANDVARK
(FYSISK RUM) (SOCIALT RUM)

Figur 2: Stedafhangighed i produkter med stedspecifik oprindelse (Kjeldsen & Noe 2010)

BOB, BSB og terroir er velkendte begreber i relation til fadevareproduktionen i det sydlige Europa,
hvorimod det er forholdsvis ukendt i den nordlige del af Europa. Ifglge Parrott et al. (2002) skyldes
dette to vidt forskellige fadevarekulturer mellem Syd- og Nordeuropa. Den sydeuropaiske kultur er
kendetegnet ved stort udbud af lokale og regionale fadevarespecialiteter og ved et stort antal af sma
familiedrevne garde, som ofte anvender traditionelle produktionsmetoder. | modsatning hertil er
Nordeuropa kendetegnet ved en hgjt moderniseret fgdevareproduktion og ved stgrre og mere
gkonomisk rentable garde, som er specialiseret i et snavert antal produkter (Parrott et al. 2002).
Dette understgttes af antal produkter, som er PDO-/PGl-registreret i hhv. Danmark og Frankrig.



Som naevnt ovenfor, tegner de fire lande Frankrig, Spanien, ltalien og Portugal sig for ca. 70
procent af de aktuelt registrerede oprindelsesmarker, hvilket afspejler en markant forskel mellem
Nord- og Sydeuropa.

De formelt oprindelsesmarkede produkter udgar dog kun en del af billedet, da der kan forventes at
veaere en del stedspecifikke produkter, 'lokale’ fadevarer, egnsspecialiteter og lignende, som er pa
markedet uden at veere certificeret som sadan. Det kan omfatte fodevaresystemer som
forbrugerstattet landbrug (Brunori et al. 2012; Brunori et al. 2011; Charles 2011; Dunne et al. 2011,
Feagan & Henderson 2009; Lang 2010), abonnementsordninger (Chiffoleau 2009; Lamine 2005;
Torjusen et al. 2008; Tregear 2011), gardbutikker, men ogsa regionale forsyningssystemer til den
offentlige sektor, hvor man har set eksempler i starre skala gennem de senere ar (Sonnino 2009a,
2009b, 2010). Regional forsyning er ogsa indirekte en vaesentlig dimension i de omlaegnings-
processer mod starre andel af gkologiske fgdevarer, som man pa kommunalt niveau forsgger at
etablere i relation til forskellige typer offentlig bespisning (Brinck et al. 2011). Disse ikke-
certificerede oprindelsesspecifikke produkter er dog en meget forskelligartet gruppe, og en
narmere udredning vil ga ud over formalet for herveerende notat.

Nar man taler om autencitet rent videnskabeligt, omfatter autencitetsbegrebet ofte udvikling af
valide metoder, som kan bruges til at kontrollere autenciteten af en fadevare. Et eksempel herpa er
et studie af Cynkar et al. (2010), som undersggte muligheden for at bruge avancerede metoder i
form af massespektrometri i kombination med en elektronisk nase til at forudsige, hvilken
geografisk region i hhv. Australien og Spanien, Temprenillo vine var produceret i. Kontrol af
autencitet er i sig selv et omfattende emne, hvorfor vi har valgt at udelade det af neerveerende notat.
Vi vil i det falgende sgge at gengive et selektivt udvalg af nyere forskningslitteratur, grupperet efter
hver af de fire dimensioner angivet i figur 1. Nar man taler terroir, BOB-, BSB- og GTS-begreber er
det en forudseetning at definere, hvilke kvalitetsparametre som er vigtige i relation til fadevaren, da
produkterne ofte er kendetegnet ved nogle unikke og specifikke egenskaber, som eftervises
analytisk. Derfor er den fgrste dimension, 'nutriment terroir’ eller jord-planteatmosfare-systemet,
af ganske afggrende betydning. De udvalgte eksempler vil give et indtryk af omfanget af det
videnskabelige arbejde pa dette felt. Disse analytiske tilgange til stedspecifikke kvaliteter kan dog
ikke std alene, idet den territorielle dimension af terroir spiller en vaesentlig rolle for, hvilke
stedspecifikke kvaliteter, der kommer til udtryk. Dette gar sig ogsa geeldende for de to sidste
dimensioner, identitet og markedsfaring, som vi vil behandle under ét. Afsluttende vil vi forsgge at
konkludere med nogle betragtninger over udviklingsperspektiverne i den nordiske kontekst.



‘Nutriment’ terroir: betydning af jordbund og klima for den sensoriske
kvalitet af vegetabilske fadevarer

Nar variationen i kvaliteten af fadevarer i relation til terroir undersgges videnskabeligt, kan dette
emne opdeles i to underemner: 1) Den direkte effekt af jordbund og klima pa kvaliteten af
fodevaren, - ofte refereret til som bio-fysiske karakteristika og 2) Effekten af de produktions-
metoder, som anvendes inden for hver vingdrd/gard/avler pa kvaliteten af fgdevaren, idet
forskellige produktionsmetoder og -teknikker inden for samme lokale omrade kan bidrage til
variation i produkternes kvalitet, selvom jordbund og klima stort set er ens, - dette refereres til som
'management decisions’. Ved animalsk produktion indgar selve dyret ogsa udover de ovennavnte
faktorer under 'management decisions’, mens valg af sort ved vegetabilsk produktion vil bidrage

vaesentligt til produkter med forskellige sensoriske kvaliteter.

Inden for vinproduktion omfatter terroir-begrebet ifglge Bodin & Morlat (2006) klimatiske,
topografiske, geografiske og edafiske! faktorer samt vinavlerens feerdigheder og dygtighed. | det
efterfglgende afsnit vil de navnte elementer under pkt. 1 primert blive belyst for forskellige

fadevarer.

Terroir-begrebet og AOC-markning tager oprindeligt udgangspunkt i kvalitet af vin. Der er lavet
utallige undersggelser, som har pavist en variation i den sensoriske kvalitet2 af vin afhaengig af
dyrkningsforhold, vandtilfarsel, jordbundstype og topografi og derved vist, at det er muligt at opna
karakteristiske vine med specifikke egenskaber fra afgreensede geografiske omrader (Bodin &
Morlat 2006; Bramley et al. 2011; Cadot et al. 2010; Cadot et al. 2012; Kontkanen et al. 2005;
Schlosser et al. 2005; Zs6fi et al. 2011). Nar man taler om “karakteristiske vine”, skabt ved terroir,
er det primaert den sensoriske kvalitet, der fokuseres pa; men derudover er der flere undersggelser,
som samtidig ser pa variationen af bade druers og vinens kemiske sammensatning i relation til
terroir-begrebet (Bodin & Morlat 2006).

I en undersggelse af Bramley et al. (2011) blev vin fra samme vingard bedgmt af et treenet objektivt
sensorisk panel. Vin fra tre forskellige &r og to forskellige zoner (hgj og lav) blev bedemt, hvor
zonerne adskilte sig bdde mht. jordbundtype og udbytte.

1 Edafiske faktorer er jordbundsrelaterede faktorer.

2 Sensorisk kvalitet af fadevarer omfatter de kvalitetsegenskaber ved en fgdevare, som kan registreres af de menneskelige
sanser, - hgre-, fgle-, syns-, smags- og lugtesansen. S& den sensoriske kvalitet omfatter fadevarens aroma, smag, flavour,
konsistens samt udseende, inklusiv farve og form.



Studiet viste, at selv inden for den samme vingard var det muligt at opna forskellige kvaliteter af vin
i smag og aroma ud fra forskellige zoner, som bl.a. er baseret pa jordbund, og i forskellige &r som
falge af variation i klima mellem &rene. Undersggelsen understgtter, at terroir er en rumlig variabel
selv inden for enkelte vingarde. Tilsvarende var det muligt for et treenet sensorisk panel at
differentiere 24 Cabernet vine fra Loire dalen i Frankrig pa flere af de bedgmte sensoriske
egenskaber (Cadot et al. 2010). | to canadisk undersggelser omkring brug af terroir-begrebet blev
hhv. 24 Chardonney vine og 14 Riesling undersgagt fra tre forskellige regioner, 'Bench’, 'Plain’ and
‘Lakeshore’, i Canada. De sensoriske analyser med et traenet sensorisk panel viste, at Chardonney
vine fra 'Bench’ havde mere a&ble-, citrus- og melonaroma og -flavour end vine fra 'Plain’, og
endvidere havde vinene fra 'Bench’ laveste intensitet af greesagtig og jordagtig aroma i forhold til de
to andre regioner (Douglas et al. 2001; Schlosser et al. 2005). Samtidig havde Chardonney vinene
fra 'Bench’ en anderledes kemisk sammensatning mht. pH, alkohol, syre og fenoliske forbindelser i
forhold til vine fra de andre to regioner (Schlosser et al. 2005). Ligeledes for Riesling vinene gjaldt
det, at der var en sensorisk forskel mellem vine fra 'Bench’ og vine fra de to andre regioner, da vine
fra 'Bench’ havde mere grapefrugt-, ananas- og melonaroma, mere citron-/limearoma samt mere
syre end vinene fra de to andre regioner (Douglas et al. 2001). Et dansk studie har undersggt en
geografisk tilgang til at analysere potentielle vindyrkningsomrader for hvidvin i Danmark, hvor
man konkret har brugt Rgsnas som case (Olsen et al. 2011).

I modsatning til vin er der et begrenset antal undersggelser, som har undersggt effekten af de
faktorer, som terroir omfatter, pd den sensoriske kvalitet af andre fgdevarer — og hermed
anvendelse af terroir-princippet til andre produkter.

En undersggelse pa effekt af sort, jordbund (sand, ler og tgrv) og gadskning af guleradder pa den
sensoriske kvalitet viste, at sorten var den faktor, som havde den stgrste betydning, mens jordbund
og ggdskning havde en mindre effekt pa den sensoriske kvalitet. Ud af 13 sensoriske egenskaber var
der kun mindre forskel pa bitterhed, sedhed, jordagtig flavour, terpen flavour og fasthed (Seljasen
et al. 2012). Sortvalg kan som sagt bidrage til en veesentlig differentiering af den sensoriske kvalitet,
og som navnt overfor kan sortsvalg betragtes som en del af 'management decision’ delen af terroir-

begrebet.

Andre undersggelser, hvor effekten af faktorer under terroir-begrebet for den sensoriske kvalitet af
grgnsager er undersggt, omfatter undersggelse af peberfrugt, cantaloupe melon og grgnne bgnner
(Bett-Garber et al. 2005; del Castillo et al. 2008).

I en spansk undersggelse undersagte del Castillo et al. (2008) sensoriske forskelle mellem to PDO-
bgnnekandidater. Undersggelsen viste, at det var muligt at differentiere de to PDO-kandidater bade
i udseende og smag. Samtidig viste undersggelsen ogsa sensoriske forskelle i relation til variationen
i jordbunden for en at de to PDO-kandidater, "Mongetes del Ganxet Vallés-Maresme” (del Castillo
et al. 2008).
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For cantaloupe meloner, som blev dyrket pd hhv. sandet lerjord og tung lerjord, var der forskel pa
den sensoriske kvalitet; cantaloupe meloner fra sandet lerjord var mindre sgde og havde mere
fermenteret smag end cantaloupe meloner fra tung lerjord (Bett-Garber et al. 2005). Tilsvarende
fandt Guerra et al. (2011) en forskel i den rgde farve for peberfrugter, som havde veeret dyrket tre

forskellige steder i Spanien.

Der kan ogsa findes enkelte eksempler pa analyser af kaffe, hvor man har pavist sammenhang
mellem georegioner og sensoriske smagsegenskaber (Aguilar et al. 2012). Der kan ogsa findes
studier, som fokuserer pa specifikke kaffedyrkningsfaktorer sasom skyggeplanter og deres

indflydelse pa sensoriske egenskaber (Bosselmann et al. 2009).

Inden for animalsk produktion er det ligeledes sparsomt med undersggelser om, hvordan den
sensoriske kvalitet pavirkes af faktorer inden for terroir-begrebet. En enkelt dansk undersggelse af
honning viste, at smagen af honning varierede bade i relation til seeson som fglge af eendringer i
floaren pa humlebiernes habitat; men ogsa i relation til forskellige lokaliteter inden for samme
seeson (Stolzenbach et al. 2011). Dette viser, at det er muligt at skabe honning med en unik smag,

som afhanger af lokalitet og hermed terrior.

Ifglge Grappin & Coulon (1996)var det muligt at finde en tet sammenhang mellem edafiske
faktorer og vegetationen for forskelige produktionsomréder og aromaprofilerne for 20 regionale
Comté oste. Endvidere viste de ogsa forskelle i sensoriske egenskaber og forskellige aroma-
forbindelser i flere forskellige ostetyper som falge af forskelle i graesarealer for hhv. bjergomrader
og lavland. Et andet eksempel inden for ost er et studie af Comté ost fra Jura bjergene, hvor man pa
basis af sensorisk analyse af 106 oste kunne identificere distinkte georegioner, som forklarer en
signifikant del af smagsforskellene mellem ostene (Monnet et al. 2000). Smagskvaliteter af maelk
har ogsa veeret genstand for naermere undersggelser, men disse resultater peger pa, at der i forhold
til de undersggte regionale fodringssystemer skal udvikles seerligt specifikke fodringssystemer for
smagskvaliteterne giver sig udtryk i konsummalken (Yayota et al. 2013). Der synes dog at veere
sparsom forskningsmaessig deekning pa melkeomradet, da én af de fa eksempler pa review-artikler
inden for feltet har nogen ar pa bagen (Martin et al. 2005).
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‘Space terroir’: territorielle dimensioner af terroir

Man kan under denne dimension skelne mellem to forskellige aspekter af den territorielle
dimension af terroir. Det fgrste aspekt er, at terroir udover biologiske og geografiske afgraensninger
ogsa defineres af samfundsmaessige inddelinger af territoriet. Der kan findes eksempler pa kritiske
analyser af franske vinregioner, specifikt Cassis og dens AOC-status, hvor man konkluderer, at
definitionen af denne vinregion har 'overskredet sin miljgmaessige ramme’ (Gade 2004). Kritikken
gar pa, at afgreensningen ikke afspejler ensartede typeegenskaber, men snarere afspejler en
blanding af politik og markedsfgring. Der kan ogsa findes andre studier under denne paraply, i
seerlig grad forskning inden for geografi, som har arbejdet med terroir som territoriel kategori. Her
har man dog lagt veegt pa udvikling af analytiske tilgange til definition af terroir. Eksempler
omfatter udpegning af potentielle dyrkningsregioner for vin i omrader uden eksisterende
dyrkningstradition (Olsen et al. 2011), samt udvikling af generelle geografiske klassifikations-
modeller for terroir-regioner (Bodin & Morlat 2006; Bonfante et al. 2011; Carré & McBratney 2005;
Huggett 2006; Maltman 2008; Morlat & Bodin 2006; Townsend 2011; Vaudour et al. 2010). Felles
for disse tilgange er, at de ikke omfatter sensoriske egenskaber, men primeert tager udgangspunkt i
geologiske, geografiske og pedologiske forhold i modelleringen af oprindelsesregioner. Et relateret
forskningsomrade er forskning, som beskeftiger sig med udvikling af analytiske metoder til oprin-
delsesbestemmelse, som f.eks. molekylere residualer eller andre biomarkgrer af jord savel som
afledte produkter. Arbejde med disse metoder er dog som regel ikke direkte afledt af terroir-
begrebet, men kan indga i en frugtbar dialog med anden mere 'terroir-orienteret’ forskning.

Det andet aspekt af den territorielle dimension af terroir er, at oprindelsesmarkede produkter har
veeret genstand for stor interesse som et vasentligt led i regional- og landdistriktsudvikling
(Barham 2003). Den gkonomiske baggrund for denne interesse ligger blandt andet i, at sddanne
produkter typisk indebzrer en merverdi pa markedet, som fordeler sig mellem mange forskellige
led i den regionale fgdevarekaede. Som tidligere naevnt er markedet for oprindelsesmarkede
produkter i stadig vaekst, og det geelder ogsa for mange 'ikke-certificerede’ stedspecifikke produkter
(lokale produkter). Meget af forskningslitteraturen pa dette felt har dog ikke ngdvendigvis veeret
specifikt orienteret mod terroir, men har snarere fokuseret pa terroir produkter som blot én af
mange mulige regionalt forankrede hgjveerdiproduktioner (DuPuis & Goodman 2005; Horlings &
Marsden 2010; Kitchen & Marsden 2009; Morgan et al. 2010; Penker 2006; Sonnino 2007,
Sonnino & Marsden 2006). Der kan dog identificeres adskillige eksempler pa, at forskningsarbejde
pa dette felt har taget eksplicit afseat i terroir (Bowen 2010, 2011; Parrott et al. 2002; Trubek et al.
2010). Oprindelsesmarkningen er searlig interessant i dette perspektiv, idet det kan betragtes som
en beskyttelse af stedspecifikke producenter og forarbejdningsvirksomheders produkter mod
kopiering af deres specifikke kvaliteter. Terroir er under denne gren af forskningen blevet betragtet
som en relevant regional kvalitetsdimension, men som sagt kun én blandt mange andre. Den
overvejende del af forskningen inden for dette felt kommer fra fagomrdder som sociologi,
antropologi, geografi, regional gkonomi og andre samfundsvidenskabelige forskningsomrader.
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'Slogan’ og 'conscience’ terroir: identitet og markedsfgring af
stedspecifikke produkter

Det er i szrlig grad samfunds- og humanvidenskabeligt arbejde som tegner forskningen i dette felt.
En del af arbejdet er dog igen ikke ngdvendigvis eksplicit orienteret mod terroir, men snarere mod
hvad der inden for feltet betegnes som ’the quality turn’, nemlig den vakst i markedet for 'hgjkvali-
tetsprodukter’, der har fundet sted siden midten af 1990’erne (Goodman 2003; Kjeldsen et al. 2013;
Moragues-Faus & Sonnino 2012; Skilton & Wu 2013). Dele af forskningen har beskeeftiget sig med
det aspekt af oprindelsesspecifikke produkter, at de kan tjene som et led i at opbygge social kapital i
landdistrikterne, konkret udtrykt ved at lokalt samarbejde og organisationel kapacitet opbygges
(Bowen 2011; Demossier 2011; Elaydi & McLaughlin 2012; Guy 2011). Andre dele har fokuseret pa,
hvordan disse produkter har givet anledning til genopdagelse af elementer af den nationale
madkultur og de ferdigheder, som knytter sig hertil (Byrkjeflot et al. 2013; Morgan & Murdoch
2000). Derudover har forskningen beskaftiget sig med den symbolske veerdi af territoriet, og
hvordan denne har undergaet en revalorisering siden midten af 1990’erne (Christensen & Poulsen
2008; Parrott et al. 2002) som et led i, hvad der er blevet diagnosticeret som 'kvalitets-vendingen’.
Andre dele af forskningen har interesseret sig specifikt for markedsfgrings-perspektiverne ved
denne 'nye’ fgdevaregkonomi. Det har givet sig udtryk i undersggelser af, hvilke endringer der er
tale om med hensyn til forbrugerpreaferencer (Adams & Salois 2010; Alkon 2008; Amilien et al.
2007; Amilien et al. 2005; Aprile et al. 2012; Aschemann-Witzel 2009; Bean & Sharp 2011;
Rikkonen et al. 2013). Med hensyn til denne del af forskningen ger det sig dog igen galdende, at
man ikke ngdvendigvis har noget eksplicit ophang i terroir, idet begrebet anskues som én blandt
flere mader, hvorpa fedevarer tilfgres distinkte kvaliteter pa et fadevaremarked, som i hvert fald i
de fleste europaziske lande kendetegnes ved markedsmetning og dermed begrznset efter-
spgrgelseselasticitet. Distinkte kvaliteter bliver dermed en afggrende parametre for at skabe rum
eller nicher i markedet, hvilket afspejles i de stigende omsatningstal for oprindelsesmarkede
produkter.
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Konklusion og perspektivering

Den herverende gennemgang af forskningslitteraturen omkring oprindelsesmeerkede og stedspeci-
fikke produkter peger p4, at der er en signifikant mengde af forskningen, som knytter sig til vin.
Det har for det fgrste noget at ggre med Frankrig og dens skoledannende rolle for udviklingen af
andre nationale og europeaiske oprindelsesmarkningsordninger. Vin er et af de helt store franske
eksportprodukter, og det er forventeligt, at det vil afspejle sig i bredden af den forskning, som
udfares omkring vin. Det handler for det andet om, at terroir giver god mening i relation til vin, idet
man for vin kan se store forskelle i den sensoriske kvalitet i relation til lokalitet, dvs. jordbund og

topografi.

Gennemgangen af litteraturen viste en sparsom daekning af forskelle i den sensoriske kvalitet i
andre fgdevaregrupper, deriblandt malk, ost, kaffe, samt fa udvalgte frugter og grgnsager som falge
af forskelle i lokalitet eller region. Resultaterne af denne forskning er knapt sa entydige, hvad angar
forskelle i den sensoriske kvalitet ud fra terroir, hvilket umiddelbart kan lede til den konklusion, at
terroir ikke har den store berettigelse i forhold til vegetabilske produkter, i hvert fald nar man ser
pa de sensoriske egenskaber. Dog ved man, at Danmarks klima og jordbund er forholdsvis
differentieret i forhold til landets relative lille sterrelse. Om Danmark har sa differentierede
regioner/jordbundstyper og andre faktorer knyttet til terroir-begrebet til at skabe sensoriske
forskelle i forskellige typer af fadevarer, bade inden for vegetabilske og animalske fedevarer, er
sveert at udtale sig om uden at understgtte dette af egentlig forskning pd omradet. Det er saledes
tenkeligt, at en mere systematisk forskningsindsats kunne bidrage veesentligt til at afdekke klarere
sammenhange mellem geografi og smagsegenskaber af flere og andre typer af lokale danske
fgdevarer og herved understgtte, om 'nutrient’ terrior har en berettigelse i Danmark.

Det giver god mening at anvende terroir som kvalitetskategori i relation til territoriel udvikling
(typisk landdistriktsudvikling). Dette gelder for det fgrste i et gkonomisk perspektiv, da markedet
paviseligt er i veekst og har veeret det igennem en arraekke. Dernast kan man pege pa, at det ogsa
kan give mening i relation til opbygning af social kapital og organisationel kapacitet. Der ggr sig
dog en form for paradoks galdende, idet der i et organisatorisk perspektiv ikke altid er nogen
'naturlig’ made at afgreense oprindelsesregioner pa. Erfaringerne fra Frankrig synes i hvert fald at
pege pa, at der er mange andre faktorer, som ogsa spiller ind pd udformningen af oprindelses-

regioner.

Der er en betragtelig bredde i de dimensioner, som kendetegner terroir, og det vil umiddelbart veere
svaert at pege pa helt klokkeklare eksempler uden for vinens verden pa produkter med 'dybe’
terroir-kvaliteter. Det sidste forstdr vi som produkter, hvor der er paviselige forskelle i den
sensoriske kvalitet for den skala, hvorpa terroir-regionen er defineret, hvilken ogsa er den
territorielle skala, som produktet markedsfares pa. Til det skal man sa laeegge, at produktet ogsa
afspejler en traditionel handveaerksmeessig kunnen i forarbejdningsleddet, samt en ligeledes lokalt
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rodfaestet gastronomisk kultur, der ogsd nyder anerkendelse udover narsamfundet. Det sidste
henfarer til, at forskningen i identitet og markedsfgring peger pa den vigtige pointe, at en kvalitet
hos fadevaren kun er noget veerd, hvis den anerkendes som sadan pa markedet. Den relativt
sparsomme forskning uden for vinomradet afspejler for os at se et lovende forskningsfelt, som i den
sidste ende retter sig mod et gkonomisk lovende markedsfelt.
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RESUME

Markedet for fadevareprodukter med regionale scerprceqg er vokset de senere ar. De 'nye’ kvaliteter der knyt-
ter sig til disse, blandt andet terroir (specifikke kvalitetsegenskaber ved landbrugsprodukter, som er fremkom-
met som falge af forholdene ved et geografisk produktionssted), spiller en rolle for holdninger og ansker til
en styrket indsat for fedevarekvalitet. Denne rapport er udfert for Fedevarestyrelsen, som gnskede en forsk-
ningsbaseret fremstilling og vurdering af terroir-begrebet. Redegerelsen omfatter dels en beskrivelse af be-
grebet "terroir’, hvor der tages et tvaergédende udgangspunkt, og dels en beskrivelse af, hvad man konkret
ved om sammenhcenge mellem en fadevares kvalitet (smag, tekstur mm) og de lokale geografiske og kli-
matiske omgivelser.
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