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Af Erland Rasmussen

Forbrugerholdninger  an-
drer sig i krisetider. Aktuelt
med et skift fra ydre til indre
verdier. Fra synligt forbrug
til det nare og autentiske.
Forbrugerne tanker mere i
genbrug, baredygtighed og
okonomisk rationalitet.
Udviklingen giver sig blandt
andet udtryk i en stigende
interesse blandt forbrugere
for at slutte sig sammen i
gkologiske fedevarefaelles-
skaber.

| rapporten om fremtidens
okologiske forbruger, udar-
bejdet af erhvervssociolog
Eva Steensig fra Lighthouse
Cph for @kologisk Lands-
forening, hedder det blandt
andet om baggrunden for
trenden mod fodevarefeel-
lesskaberne, at vi pd meget
fa generationer har bevaget
os veek fra den livsstil, vore
bedsteforzldre  opfattede
som det naturligste i verden.
P3 vore bedsteforaldres tid
deltes man om redskaber,
hjalp hinanden med stort og
smat og smed aldrig noget
ud, der kunne bruges igen.

Krisen faros

- Vi er nu ved at genopdage
vores arvegods og genop-
finde vores forbrugsmeanstre,
sd de tager mere hensyn til
klimaet, minimerer spildet,
udnytter ressourcerne langt
bedre, giver os rad til at op-
fylde vores dremme uden
at tjene naer s3 meget - og
oven i kebet styrker det gode
naboskab og feellesskabsfo-
lelsen undervejs, lyder for-
klaringen.

Der henvises desuden til, at
baggrunden for fedevare-
feellesskabernes popularitet
blandt andet er en laengsel
efter at leve i harmoni med
naturen.

- Mange forbrugere faler sig
splittede imellem at ville
leve det moderne byliv og
et liv i pagt med naturen,
og sa kan gkologiske fade-
varefellesskaber vare en
gylden mellemvej. Tidligere
gik folk sammen i kollektiver,
og bofeellesskaber er stadig
populere, men med fede-
varefallesskaberne kan man
bevare friheden til at leve et
moderne familieliv, hedder
det i rapporten om trenden
bag fedevarefzazllesskaberne.

Tema: Lokale fodevarer som
endel af baeredygtig fremtid

Lokal fremstilling og afsatning af fedevarer er en vigtig brik,
der bidrager til bedre klima, milje, mad og mere liv i de dan-
ske landdistrikter. Det mener de fleste. Og lige nu peger man-
ge trends i den retning, siger livsstileksperter og forskere.
Det skyldes blandt andet, at flere og flere forbrugerne slut-
ter sig sammen i indkebsfellesskaber med to hovedformal:
At fremme gkologi og lokal produktion.

Den grenne vej ser naermere pa udviklingen i denne udgave,
hvor temaet er lokale fadevarer. Vi har ogsd besegt landmaend
som Henrik @stergdrd, som fra sin bedrift Urbakgard ved Kjel-
lerup arbejder med lokal produktion af Limousine-ked, og det
foregdr via den mest direkte vej fra jord til bord.

Henrik @stergaard med limousinerne.

10 grunde til lokal produktion

De bzerende veerdier bag akologi er relevante for forbrugerne som aldrig for i kraft af den gkonomiske krise og en
sterre opmaerksomhed pa det naere og autentiske.

Det lokale bliver mere og mere tillokkende for forbrugerne i takt med, at verden i stigende grad synes uoverskuelig
og utryg.

Forbrugerne taenker mere i genbrug og beaeredygtighed, og lokale varer er som regel mere miljg- og klimavenlige i
forhold til varer, der transporteres over store afstande.

Forbrugerene vil have mere baeredygtigt forbrug og presser butikkerne til at saelge lokalt-producerede, agkologiske
varer, som er i saeson.

Der er tendenser til, at gkologi og baeredygtighed smelter sammen.

Lokalt-producerede varer opfylder forbrugerkrav om arlighed, sikkerhed og autenticitet, fordi man kan satte ansigt
pa producenten og stille hende til ansvar for etik og kvalitet.

Kravet om gennemsigtighed kan differentiere den gkologiske produktion fra den konventionelle yderligere ved at
abne mere op og inviterer forbrugerne indenfor.

Fadevarefaellesskaber, der bygger pa gkologi og lokale fadevarer, oplever stor vaekst af forbrugere, der gar ind for
baeredygtighed, reduktion af madspild og eget genbrug.

Ny Nordisk bygger pa at anvende lokale og nordiske ravarer. Her oplever Torvehallerne i Kgbenhavn stigende
efterspargsel.

Slow food bevaegelsen vil blive styrket. Slow food understgtter mad, der historisk og kulturelt er knyttet til
traditionelle produktionsmetoder, som er i fare for at udde.

Kilde: Rapport om fremtidens akologiske forbrugere udarbejdet af erhvervssociolog Eva Steensig, Lighthouse Cph, for
@kologisk Landsforening.
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Bedre
adgang for
lokale
produkter

LOKAL MAD: Det
gar ud over bare
dygtigheden,
hvis varerne
importeres fra
Afrika - ogsa
selvomdeer
okologiske

Der er brug for en mal-
rettet indsats, hvis an-
vendelsen af lokale va-
rer skal udbredes mere.
Det viser en undersggel-
se om hospitalsmad fra
Wales i Storbritannien
med al tydelighed.

- Af 25 ravarer var kun
otte fra Storbritannien
og ingen fra Wales. Selv
lammekgdet stammede
fra New Zealand, selv om
Wales har noget af lan-
dets bedste lammekad,
oplyste dr. Roberta Son-
nio fra Cardiff Universi-
tet i Wales, i forbindelse
med hendes indleeg pa
en forskerkonference i
Sore.

Roberta Sonnio konsta-
terer, at det er sd som
sd med baredygtighe-
den, hvis mange varer
sendes med skib og fly
fra fjerne destinationer
som f. eks. Afrika. Hun
oplyser, at hovedparten
af de gkologiske frugter
og grentsager, der sel-
ges fra supermarkeder i
Storbritannien, importe-
res fra Afrika.

- Det dbner op for nogle
helt nye problemstillin-
ger, siger Roberta Sonnio
og henviser til, at lokal
produktion trods alt er
mere gennemskuelig og
lettere at forholde sig til.
Forskeren mener, det
er vigtigt at sikre lokale
producenter bedre ad-
gang til markederne.

“.. -.'-a._

Edith Agerbo var tidligere forpagter af Halkeer Krokakken. Nu er hun sprunget ud som producent af feerdigretter under brandet Halkeer Adal @kologisk.

"

Okologisk faerdigmad pa lokale ingredienser

HALKAR:

Ideen til frosne
retter med
rodfrugter, kylling
og oksekod
udspringer fra lokal
kro

Ferdigretter med ravarer fra
lokale producenter under
brandet Halkaer Adal @ko-
logisk til stormagasinerne
Salling og supermarkedskae-
den Irma. Det er, hvad Edith
Agerbo og Kate Bryrup sat-
ser pd med deres nystartede
virksomhed af samme navn.
Ferdigretterne fra Halkaer
Adal @kologisk er et eksem-
pel pd, hvordan et lokalt fun-
deret samarbejde omkring
gkologiske kvalitetsproduk-
ter fra et bestemt geogra-
fisk afgraenset omrade kan
udvikle sig til et egentligt

brand med distribution i su-
permarkedssektoren.

Festival og kromad

Udgangspunktet er nemlig
det mangearige samarbejde
i lokalomradet omkring Hal-
kaer Kro og en forening af lo-
kale gkologiske producenter,
Halkaer Adal @kologisk. Sam-
arbejdet kulminerer hvert ar
i den store Slagtefestival
sidst i oktober. Den samler
500 besegende p3a kroen til
smagspragver og dben dialog
mellem forbruger og produ-
cent. Foreningen har des-
uden holdt forskellige andre
arrangementer og markeder
i lobet af aret, ligesom det
har veeret muligt at kebe og
bestille varer fra de lokale
producenter via kroen.

Successen med Slagtefesti-
valen og Edith Agerbos store
interesse for mad som for-
pagter af Halkaer Krokgkken
gav naring til ideen om, at

tidspunktet var modent til
at gd et skridt videre med
det lokale gkologiske brand,
Halkaer Adal @kologisk. Det
forte til udviklingen af feer-
digretterne og til etablerin-
gen af en egentlig virksom-
hed med en mere stram og
professionel organisation i
stedet for den tidligere for-
eningsstruktur.

Lokale ravarer

| forste omgang produceres
tre forskellige feerdigret-
ter - primart med lokale
révarer fra Halkaer Adal - i
det lejede kgkken i Legstar.
En Limousinegryde, der ta-
ger udgangspunkt i limou-
sinekveeg fra Anders Norre
i Gundersted. Kylling med
rgdder, hvor kyllingerne le-
veres fra Kate Bryrups lille
produktion ved Byrsted og
sidst Halkar Hak, som er en
farsret med limousinekad.
Den ene af producenterne,

Kate Bryrup, er ogsda med-
ejer af Halker Adal @ko-
logisk ApS, og mens Edith
tager sig af udviklingen af
de okologiske faerdigretter,
sd tager Kate sig af salget.
Hun fremhaver det som en
stor fordel, at virksomheden
daekker hele veerdikeeden
fra jord til bord. Der er med
andre ord tale om et eksem-
pel pa den ultimative veerdi-
tilvaekst.

- Jeg tror, det er en af vores
forcer, at vi kan folge det
hele vejen fra primerpro-
ducent over forarbejdning
til markedsfgring og salg. Vi
har tet foling med tingene,
og det gar, at vi virkelig far
styr pa processen. Og sa har
vi 0gsa tjek pa historien bag
produkterne, siger Kate Bry-
rup.

Smagen af Halkaer
Kernen i historien om feer-
digretterne fra Halkaer Adal

handler om smag, dyrevel-
feerd, sporbarhed og gko-
logi.

Kate Bryrup og Edith Ager-
bo, der har faet hjelp under
processen fra markedsafde-
lingen i @kologisk Landsfor-
ening, tror pa, at der er plads
til frosne faerdigretter lavet
fra bunden af gkologiske ra-
varer af haj kvalitet.
Ferdigretterne fas allerede
hos Salling, og de kan kgbes
fra uge 4 2013 hos super-
markedskaden Irma. | for-
ste omgang som et forsog,
der siden skal evalueres. Pa
leengere sigt er det desuden
ambitionen at nd ud til an-
dre kunder.

| gvrigt kan feerdigretterne
med lokale rdvarer ogsa
kebes hos den lokale keb-
mand, naturligvis.

Salget af gkologiske g stiger

Pa trods af finanskrise og stramme
husholdningsbudgetter kaber danskerne i stigende
grad ekologiske ag. Videncentret for Landbrug
vurderer, at der i gjeblikket mangler 50.000
gkologiske henepladser i Danmark. De seneste ar
er markedsandelen for gkologiske ag steget fra
14 til knap 20 procent i Danmark. Det viser tal fra
Danmarks Statistik.

- Paradoksalt nok, sa er salget af de gkologiske =g
steget betydeligt under den gkonomiske krise, og
i gjeblikket kniber det faktisk med at efterkomme
efterspergslen, fortzller Niels Finn Johansen,
konsulent i Videncentret for Landbrug.

Mindre loyale forbrugere

- Vores undersggelser viser, at flere husholdninger
keber gkologisk end tidligere. Til gengeeld kaber
den enkelte forbruger ikke mere gkologisk end
far, og man er heller ikke sa loyal over for et
bestemt maerke. Sddan siger postdoc Polymeros
Chrysochou fra fedevarecentret MAPP ved Aarhus
Universitet til Foodsuply.dk om en undersggelse,
som han har gennemfart sammen med en anden
forsker.

- Producenter er udfordret, fordi konkurrencen
blandt gkologisk mad er hgj, og forbrugeren

ikke er sa loyal. Det gkologiske stempel kan
fungere som en paraply for alle produkterne, og
derfor skifter man oftere mellem dem i forhold

til traditionelle madvarer, forklarer Polymeros
Chrysochou

Kulinarisk kram fra Fyn til Fyn

Sadan star der i facebookbeskrivelsen af filosofien
bag Odenses nye kulinariske supermarked SuperGasto
i Bazar Fyn. Butikken dbnede for nylig med masser

af lokale varer pa hylderne og ambitionen er at

styrke den lokale gastronomi og ravareproduktion

ved at etablere en salgsplatform for fynske
kvalitetsfadevarer. Det geelder bade som nyhastede
ravarer lige fra marken og i forarbejdet form som
feerdigretter og specialiteter. Butikken omfatter et
salgsareal pd 750 kvm.
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Lokale fodevarer
giver bade
mervaerdi og
baeredygtighed

VIDEN: Verdens
storbyer udvikler
visioner, der
fremmer okologi og
lokalproduktion

Af Erland Rasmussen

Interessen for lokale fedeva-
rer har vaeret stigende i de
senere ar. Det er bekymring
for miljg, klima og @nsker
om at fremme en gkologisk
og baeredygtig udvikling, der
driver interessen.

Sadan opridser NJF, den nor-
diske forening for landbrugs-
forskere, baggrunden for, at
foreningen har nedsat en
helt ny arbejdsgruppe til at
folge faanomenet med lokal
fedevareproduktion i bade
Norden og de Baltiske lande.
Startskuddet lod tidligere
pd aret i Danmark, na&rmere
betegnet i Sorg, hvor for-
eningen afviklede den farste
konference om lokale fede-
varer i NJF-regi.

Vej til mervardi

En af Europas ferende for-
skere i lokal produktion og
baeredygtig udvikling, dr. Ro-
berta Sonnio fra Cardiff Uni-
versitet i Wales, var inviteret
som hovedtaler pa konferen-
cen.

Forskeren understreger med
henvisning til en engelsk
regeringskommission, at pro-
duktion af lokale fedevarer
er en af de bedste mulig-
heder for landmand til at
skabe mervaerdi. Men der er
ogsad andre parter, der vinder
pd sagen, ndr der kommer
mere gang i efterspargslen.

- Og det ger der, papeger
Roberta Sonnio, og henviser
til, at det offentlige i mange
europaiske lande gar forrest
og fremmer en positiv udvik-

ling af baeredygtig, lokal og
ofte gkologisk fgdevarepro-
duktion.

Gode eksempler

Dr. Roberta Sonnio peger
blandt andet pa et eksempel
fra Skotland, hvor 70 pct. af
skolemaden nu er lokal.

Hun navner Rom som et an-
det eksempel, som opndede
en 75 procent andel af lokal
gkologi i skolemaden.

- Der er masser af eksempler,
og mange steder begynder
man ogsa at se en positiv ef-
fekt pa den lokale gkonomi,
siger Roberta Sonnio.

Dertil kommer, at den ogede
efterspergsel gavner gko-
logiske producenter i lokal-
omradet. Lokale varer giver
tillige kortere transportvej og
begrenser dermed udled-
ningen af CO,. Det er f. eks.
ogsa en erfaring, at der er en
opdragelsesmaessig  effekt,
nar skolebern lerer om gko-
logi, fadevarer og produktion
undervejs.

Byen forer

Det offentliges rolle i fode-
varepolitikken er netop en
af de nyeste og mest interes-
sante tendenser. Det er her,
forskningen koncentreres for
gjeblikket.

Mens det i Danmark er rege-
ringen og dermed staten, der
har markeret sig mest med
malsaetningen om 60 pro-
cent gkologi i de offentlige
kokkener i 2020, s& har Ro-
berta Sonnio andre steder i
verden konstateret en udvik-
ling centreret omkring store
byers engagement. Byerne
stotter blandt andet indkeb
af lokalt-produceret mad og
medvirker dermed til at ud-
vikle grundlaget for baere-
dygtig fedevareproduktion i
lokalomraderne.
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Forskere fra Norden og de Baltiske lande var fornylig til konference i Soro om lokal fedevareproduktion. Det sker som led i et
lebende arbejde med at samle den viden, der er tilgeengelig pd omrddet.

- Byer er de nye ledere pa det
fedevarepolitiske ~ omrade.
Det geelder USA, Canada og
Storbritannien. Isar inden
for de sidste to ar har vi set
store byer som de nye akte-
rer. Det er sket som en reakti-
on mod, at bade globale, na-

tionale og regionale fodeva-
repolitikker er mislykkedes
mange steder. Fra byerne ser
vi i stedet visioner, der un-
derstreger sammenhangen
mellem fedevarer, sundhed,
miljg, akonomi og social ret-
feerdighed, siger forskeren.

Ikke nok atundervisei
baeredygtighed

Aalborg Universitet Campus i Kebenhavn har
besluttet at etablere landets fgrste gkologiske
universitetskantine, som prioriterer baeredygtighed
og lokale ravarer hgjt. Det giver nemlig en halvskidt
smag i munden at undervise de studerende i
baredygtige madlasninger og systemer, der
understotter lokal fedevareforsyning, hvis
universitetets egen kantine ikke selv forseger at leve
op til de hgje standarder, oplyser universitetet.

Okologi giver flere
arbejdspladser

Europaisk gkologisk jordbrug giver job til omkring

to mio. mennesker i landbrug og falgeerhverv. Det
fremgar af en artikel i det hollandske tidsskrift Ekoland.
Beregningen tager udgangspunkt i den arlige statistik
fra IFOAM og bygger desuden pa arbejdsundersagelser
i Tyskland og Storbritannien. Universitetet i Essex har
sdledes beregnet, at akologiske bedrifter i UK skaber 32
procent flere arbejdspladser end almindelige landbrug
og er bedre til at tiltraekke unge.

Byerne anerkender dermed,
at de har ansvaret for at sikre
foedevareforsyningen til stor-
byernes voksende befolk-
ninger — og at det skal ske
pd en baredygtig made. Den
lokale vej er en af maderne,
og det handler om teettere

forbindelser mellem by og
land, sdledes at landomrader
inddrages i byernes fgdeva-
reforesyning.

Ny kandidatuddannelse

De 50 forste elever er netop begyndt pa en nyoprettet
kandidatuddannelse Integrated Food Studies hos
Aalborg Universitet Campus i Kgbenhavn. Det er

en to-arig overbygning, der sigter mod at give de
studerende redskaber og kompetencer, som gar p3
tvaers af de traditionelle faggraenser. Her bliver de
studerende uddannet til at gé ind og lede omstillingen
i det offentlige og i store private virksomheder eller
arbejde i private radgivnings- og konsulentfirmaer,
oplyser professor Niels Heine Kristensen, som er
initiativtager til den nye kandidatuddannelse. Der

er et voksende behov for personer, der kan taenke
baeredygtighed, sundhed og madkultur ind pa flere
niveauer inden for fadevare- og maltidsomradet.
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Lokal

produktion og
afsaetning
giver kontrol

KROGAGERGARD:
Okologisk
landmandspar vil
helst selv styre alle
processer fra jord-
til-bord, selvom
det giver ekstra
arbejdsopgaver

Af Erland Rasmussen

- Det er tilfredsstillelsen ved
at gore arbejdet feerdigt, der
har faet os til at satse pa lo-
kal produktion og afsaetning.
S3dan siger landmandene
Kirsten Forsingdal og Bjarne
Krog, Krogagergard, Fjenne-
slev, der ligger mellem Sorg
og Ringsted.

Her bakkes holdning op af
handling. Der er sdledes
investeret i gdrdbutik med
egen slagterafdeling, hvor
faguddannet slagter udskae-
rer, forarbejder og produ-
cerer et meget bredt sorti-
ment af ekologiske ked- og
chacuterivarer i topkvalitet
fra gardens egen beszetning,
der bestdr af badde kvaeg,
grise, far, lam og hans. Dertil
kommer produktion af grent-
sager i sasonen samt en
smule brgdkorn og - natur-
ligvis - foderafgreder.

Mdlet om at bruge gardens
ressourcer bedst muligt og
klare de fleste funktioner lo-
kalt er blevet bemaerket, idet
Krogagergard har faet status
som @kologisk Kredslgbs-
landbrug. Det vil sige, at gar-
den fungerer som et demon-
strationsbrug for, hvordan
en gkologisk gard kan drives
baredygtigt med selvforsy-
ning og lokal afsatning, lige-
som den ogsa fungerer som
informationscenter for bee-

redygtige fodevarenetveark
som en del af et EU-projekt
for lande i @stersgregionen.
Krogagergard er en af i alt tre
kredslgbsgarde pa Sjelland.

Bevidstheden
Krogagergard blev oprinde-
lig drevet som en traditionel
malkekvaeggdrd. Kirsten og
Bjarne kebte girden i 1976
med 15 ha jord til. Bedriften
blev udvidet, og i 1979 blev
bygget ny kostald til 60-70
keer.

Omlaegningen til ekologi
skete tilbage i 1995, fordi
der allerede her var en be-
gyndende bevidsthed hos
parret om, at det matte veere
muligt at drive landbrug
pd en anden made. Og den
holdning har siden fulgt Kir-
sten og Bjarne.

- Vi gik ind i gkologien, fordi
vi gerne ville holde igen med
kemikalierne til gavn for
bidde produkter og grund-
vand. Dyrevelfeerden betgd
ogsd meget, og det var en
glede at se, hvordan der
blev mere plads, dbent og
lyst i stalden. Dyrene fik det
bedre, og dyrleegeregningen
blev halveret, husker Kirsten
og Bjarne, som naturligvis
ogsa hdbede p3, at man som
okolog fik en bedre pris for
sine varer.

Forst lokal malk

Besatningen ndede op pa
85 keer, og garden var leve-
rander af gkologisk maelk til
Arla. Kirsten og Bjarne ville
imidlertid hellere selv sta for
afsetningen. Sammen med
to kolleger fra lokalomradet
etablerede de leverandgr-
foreningen Amosen, der fra
starten af 2000 og i to til tre
ar efter solgte lokalt produ-

Salget af gkologiske
fodevarerifremgang

Salget af gkologiske fgdevarer i den norske
dagligvarehandel gik frem med 11 procent

fra 2011 til 2012. Det viser nye tal fra

Statens landbruksforvaltning. Samtidig satser
dagligvarekaederne pa yderligere prisreduceringer pa
de gkologiske varer, hvilket kan gge salget endnu mere.
- Hovedresultaterne i rapporten er, at omsatningen af
mad fortseetter med at oges efter en nedgang i 2010,
udtaler Elin Rgsnes, seniorradgiver ved SLF.

Kirsten Forsingdal og Bjarne Krog har skabt mervcerdi ved selv at hdndtere alle led fra ko til baf, og det giver samtidig ogsd
fordele at kunne styre kvaliteten i hele produktionen.

ceret melk under navnet
Amosemaelk til institutioner,
supermarkeder og andre
dagligvarebutikker i lokal-
omradet.

Forbrugerne tog godt imod
den lokale gkologiske maelk,
og Amosemaelk blev den-
gang beskrevet som lidt
af et salgseventyr. De tre
landmand fik deres meelk
forarbejdet hos @llingegérd
Mejeri ved Skavinge, men
det stigende salg medforte,
at @llingegard Mejeri havde
svert ved at tumle forar-
bejdningen for Amosemaelk
uden for meget besveer. Det
blev ogsa rimelig dyrt.

- Derfor stod vi i et vadested,
om vi turde lave et lille me-
jeri selv, eller om vi skulle
gore noget andet, fortaeller
Kirsten Forsingdal og Bjarne
Krog.

Kirsten og Bjarne havde al-
lerede i 1997 etableret gard-
butik og havde lidt erfaring
med at salge ked, som blev
forarbejdet ude i byen hos
lokale slagtermestre.

Og sadan blev det. Malke-
keerne blev solgt og forlod
stalden pd Krogagergard i
vinteren 2003.

Varieret produktion
Krogagergard gik over til stu-

deproduktion med indkgb af
kalve fra gkologiske kolleger
med malkekvaeg, og som i
gvrigt indtil da havde solgt
deres tyrekalve til konven-
tionelle brug. Der er ca. 190
studekreaturer pd stald ad
gangen.

Krogagergard keber udseet-
terkger med registrerede
gode moderegenskaber. Otte
af slagsen har saledes tjan-
sen som ammetanter for tre
til fire kalve ad gangen. | de
perioder, hvor der er flest
kalve, kgbes syrnet malk hos
et mejeri som supplement,
nar ammetanternes maelk
ikke raekker.

Kreaturerne er ikke eneste
dyr pd garden. Der er en gri-
seflok pa 70, som i labet af
et ar bliver til 150 at slagte
af. Dertil kommer 30 moder-
far og de lam, de giver. Kro-
gagergard er dog ikke selv-
forsynende i grise- og lam-
meked. Her suppleres med
indkeb fra andre okologer.
Endelig er der ogsa hens pa
Krogagergard for at have &g
i gardbutikken.

- Vi har i de senere ar for-
segt at bygge produktionen
i landbruget op omkring
det, vi selv kan forarbejde
og selge i butikken. Det er
baggrunden for variationen

i besaetning og afgreder, for-
klarer Kirsten Forsingdal og
Bjarne Krog.

Kontrol over kvalitet

Bag ved udviklingen af Kro-
gagergard ligger gnsket om
at have kontrol over pro-
duktkvaliteten - ikke bare fra
egen jord, men helt frem til
forbrugernes bord.

- Det er en tilfredsstillelse at
gore tingene ferdig pd den
rigtige made, at kadet far lov
til at hange og modne, at det
bliver skaret rigtigt ud, og
det at have kontakten med
forbrugerne, lyder det fra
Krogagergard.

Men hvorfor vil man som
landmand hellere selv sta for
forarbejdning og afsatning,
nar man i stedet kunne ngjes
med at aflevere meelken til
mejeriet eller kaerne til slag-
teriet og dermed slippe for
efterfglgende besvaer?
Kirsten Forsingdal og Bjarne
Krog er ikke i tvivl om svaret:
- Det handler om faglig stolt-
hed, at ndr vi her pa gérden
har arbejdet med tingene
og mener, vi afleverer et
udmearket produkt, s3a er
det lidt frustrerende at op-
leve kunder og venner, som
sperger: Hvorfor er kodet
sejt i butikken? Eller hvorfor

er malken fra mejeriet ikke
s& god, som da den kom ud
fra koen? Forklaringen er jo
den, at produkterne ofte far
en hardhandet behandling
i industrien. Der er ikke tid
til, at oksekedet kan modne.
Og melken bliver maske
ikke behandlet tilstraekkeligt
skansomt i de store pumpe-
systemer. Det er det, der er
udfordringen, og som gor, at
det er rart at kunne fgre pro-
duktet helt til dars, s& man
kan bevare kvaliteten bedst
muligt.

Parret pd Krogagergard er
heller ikke i tvivl, om det har
veeret det hele vaerd?

- Ja, bade tilfredsstillelsen
ved at gore tingene feerdige
og have kontakten med for-
brugerne, hvor langt hoved-
parten er tilfredse, og hvis
nogen er utilfredse, sa kan vi
rent faktisk ogsa gere noget
ved det.

@konomien har ogs3d veeret
OK.

- Vi har kunnet leve af det.
Vores indtjening svinger nok
ikke naer sa meget fra ar til ar
som i de specialiserede brug,
fordi vi har sa mange forskel-
lige ting pd garden, siger
Kirsten Forsingdal og Bjarne
Krog.

Okologi pa skoleskemaetiLejre

Med tilskud pa en mio. kroner kommer gkologi pa
skemaet i alle Lejres folkeskoler. @kologien har lenge
stdet hejt pa den politiske dagsorden pa radhuset i
Lejre, og med et tilsagn om fondsmidler pa en mio. kr.
fra ‘The SAS and Coca-Cola Environmental Foundation’
setter Lejre Kommune nu ogsa gkologi og natur pa
skemaet i undervisningen pa alle Lejres folkeskoler.
Laererne far inspiration, materialer og tilbud om kurser,
sd de kan formidle deres viden videre og give alle
elever kompetencer inden for omradet. Hensigten er, at
eleverne skal kende og opleve naturen og vandmiljget,
og hvordan det haanger sammen med gkologi og
produktionen af gkologiske varer, skriver Dagbladet
Roskilde. Undervisningsmaterialet er lavet af Danmarks
Naturfredningsforening.

Koer har bedre velfzerd pa graes

Afgraesning er en made at gge malkekeers velfaerd pa.
Det er en af flere konklusioner i en ph.d.-afhandling
fra Elke Burow, Arhus Universitet. Hun har undersegt,
hvordan malkekger har det pa graes og pa stald og
foretaget sammenligninger pa forskellige parametre,
blandt andet kgernes generelle velfaerd. Den er
bedre om sommeren, hvor keerne er pa graes, end om
vinteren. Forskellen er primaert feerre hasetrykninger,
bedre klove og bedre adgang til vand og foder om
sommeren end om vinteren. Til gengaeld var huld og
gadningskonsistens bedre om vinteren.
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Gardens egen slagterbutik klarer det hele

KROGAGERGARD: |
2004 blev indrettet
kedopskaeringsrum
iden gamle
malkestald - og i
dag er det faktisk
kun slagtningen af
dyrene, der ikke
foregar pa garden

Af Erland Rasmussen

Mdlet var at gge merveer-
dien ved at klare udskeering
og detailpakning af kedet
pd garden. Men der viste sig
hurtigt behov for at udvide
med flere funktioner til Kro-
gagergards slagterafdeling.

- Vifandt ud af, at der var be-
hov for mange flere investe-
ringer, end vi havde forudset,
fordi vi fik behov for selv at
klare mere og mere af foraed-
lingen, husker parret pa Kro-
gagergard.

Efter et halvt ar blev slagte-
ren fuldtidsansat, og der blev
indkgbt udstyr og maskiner
til produktion af rggvarer,
palaegsvarer, grillpalser og
feerdigretter m.v. Dertil kom,
at andre gardbutikker uden
egen kedopskaering blev
kunder, sdledes sa de fik ud-
skaret, modnet og pakket de-
res ked pd Krogagergard. Og
senere — efter et par ar— mat-
te kapaciteten pa kele- og
frostrum udvides, fordi det
var lavet for smat fra starten.
- Ja, vi har méattet betale nog-
le leerepenge, men sadan er
det jo, ndr man er tidligt ude.
| dag ville man helt sikkert
have gjort det anderledes,
siger Kirsten Forsingdal og
Bjarne Krog.

Afhangig af handveerk

Pa Krogagergdrd var man
heldig at fa fat i en dygtig
slagter, som har vaeret med
til at bygge det hele op.
Han gik pa efterlen i marts
tidligere pa aret. Den nuvee-
rende slagter, som Kirsten og
Bjarne er glade for, er faktisk
nummer tre, der har veret i

Spar penge ved

at mindre madspild

En dansk gennemsnitsfamilie kan spare 10.000 kroner
om aret ved at mindske madspildet, men det er de
feerreste klar over. En gratis app giver gode rad til at fa
anvendt resterne og dermed spare penge. 90 procent
af danskerne synes, at det er vigtigt at spilde mindre
mad, men alligevel smides der arligt 237.000 ton

mad ud. Derfor er der god brug for 'For resten app’en,
som er lavet af Forbrugerradet, Stop Spild Af Mad og
Landbrug & Fedevarer i fellesskab. Ambitionen er at
hjzelpe kreativiteten i gang, nar det handler om at lave

ny god mad af resterne.
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Slagtermester Chris Alban pa Krogagergdrd producerer selv gkologiske pdleegsvarer som her
f- eks. rullepolse.

Kokken skal have
okologi i skolen

Der er for lidt gkologi pa menuen og skoleskemaet pa
landets fedevareuddannelser. Det konkluderer en ny
undersggelse, som Madkluturen har lavet. Det betyder
feks., at det pa kokkeuddannelsen er muligt at blive
feerdiguddannet helt uden at have praktiske erfaringer
med tilberedning af mad med gkologiske ravarer, og
det vil fedevareminister Mette Gjerskov (S) lave om pa:
- Udbredelse af gkologien er rugbredet i det arbejde,
der driver regeringens grenne omstilling. Derfor skal
vi 0gsa sikre, at den naeste generation af slagtere,
mejerister og bagere bliver den bedst uddannede til
gkologi, siger hun.

gang siden.

En dygtig og alsidig uddan-
net slagter er uundveerlig pa
Krogagergard. Men slagtere
med de rigtige kvalifikatio-
ner er en mangelvare.

- Vi far mange ansggere, men
de fleste er specialiseret og
kan ikke hele handveerket.
Og handverket er i fare for
at de ud, fordi der ikke er
sd mange slagterbutikker
tilbage, og fordi supermar-
kedernes ravarer er preefa-
brikerede. De feerreste har
erfaring i at fa noget ud af et
helt dyr, og det har vi jo brug
for hos os, forklarer Kirsten
og Bjarne.

Pa Krogagergard er man helt
afhaengig af handvaerket.

- Vore varer skal laves or-
dentligt. For nogle ar siden
var det maske tilstraekkeligt,
at der var @-marke pa. Sa-
dan er virkeligheden ikke
i dag. Kvaliteten skal veere
fuldstaendig i top, og vi skal
vere i stand til at yde service
med hensyn til specielle ud-
skaringer. Det lever vi jo af,
konstaterer parret.

Internet og varetur

| starten var det annoncer
i lokale medier, der bragte
budskabet om de hjemme-
lavede, gkologiske slagter-
varer rundt. Men ellers blev
historien om Krogagergard
fortalt pa markeder.

- Vi tog rundt og viste vores
ansigt og fik snakket med
folk. Og vi har forsegt at fa
noget omtale i de lokale avi-
ser, der ofte gerne vil have
noget nyt med fra lokalomra-
det, fortzeller parret.

Den primare markedsfaring
foregdr via Internettet. Og
hjemmesiden er blevet ud-
bygget med webshop, hvor
der kan bestilles varer. Og
hertil kommer en meget po-
puleer service med udbring-
ning af varer. Krogagergard
kerer varetur til udvalgte
omrader over hele Sjzlland,
og det er faktisk en tredjedel
af omsatningen, der bliver
bestilt over nettet og solgt

via vareturen. Den populeare
service med vareudbringning
er blevet udvidet fra oktober
med mulighed for hyppigere
levering. Der leveres fragtfrit,
hvis man keber for minimum
800 kr. For mindre kab koster
det 75 kr. at fa leveret. Der er
ansat to chauffagrer pa deltid,
som kerer pa skift, svarende
til sammenlagt 1 ansat pa
halv tid.

Langt det meste leveres som
frostvarer. Varerne pakkes
ferske dagen for levering i
lukkede termokasser, som
keres i frostrummet med
minus 18-20 grader natten
over.

- Der er ingen problemer i
det, selv om der skulle gd et
par timer, fgr kunden kom-
mer hjem med sine varer. Det
star i egenkontrolprogram-
met, at temperaturen blot
ikke ma komme hgjere end
minus fem grader, fortaeller
Kirsten og Bjarne og henvi-
ser til, at denne ordning er
godkendt, fordi der leveres
til slutbruger.

Der er ansat en dame pa 32
timer til hjeelp i butik og hos
slagteren.

Noget for familien

Det er imidlertid ikke ude-
lukkende ked og charcuteri,
man kan finde i butikken pa
Krogagergard.

- Vi har fundet ud af, at nar
folk kerer langt for at handle
i butikken, sa vil de ogsa ger-
ne have noget andet at kigge
pd. Derfor har vi en gard-
butik, hvor der er mel, saft,
havregryn, marmelade, lokal
honning og lidt kylling fra
Sedam. Bred og maelk har vi
ikke, men ellers har vi meget
forskelligt. Isaer om lgrdagen
far vi beseg af mange fami-
lier, der har bernene med, og
som benytter lejligheden til
at kigge ind til dyrene. Derfor
holder vi altid ‘Aben gérd'. P&
den made kan folk fa en an-
derledes indkgbstur i forhold
til at kere i storcenter eller
Bilka, fremhaever Kirsten For-
singdal og Bjarne Krog.

Dyrenes beskyttelse soger
lammeproducenter

Konceptet Velfaerdsdelikatesser fra Dyrenes
Beskyttelse omfatter allerede graeskalve og
sortbrogede grise, og nu udvider organisationen med
et lammekoncept. Malet er at lancere lammekadet
med kvalitetsmaerket allerede i 2013. Dyrenes
Beskyttelse er pa udkig efter gkologer med en
mindre produktion, der afsaettes direkte til kunden.
En reekke krav skal opfyldes for at fa maerket: Dyrene
skal ga pa friland hele aret, med mindre vejr og

klima truer deres velfaerd. De skal primaert fodres
med hjemmeproduceret, godt grovfoder, da der er
begraensninger pd mangden af tilladt koncentreret
foder. Dyretaetheden ma hgjst vaere 0,5 DE/ha.
Operative indgreb er ikke tilladt, og endelig er der tale

om en sasonproduktion.
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Aarhus
stotter
fair

og
direkte
handel

- Vi kunne ikke finde pa
at slejfe en producent,
fordi han er 10 gre dy-
rere pr. kartoffel end en
anden producent.
Sadan siger forkvinde
og stifter af Aarhus @ko-
logiske Fedevarefaelles-
skab, Tine Christensen.
Hun fremhaever, at sam-
handel pa fair betingel-
ser er en af vaerdierne.
- Det skal vaere plads til
de smd producenter, og
der skal vare plads til,
at okologien og land-
bruget i Danmark kan
overleve, og at land-
maend ikke taber pa
samhandelen, som de
maske nogle gange gar
med de store supermar-
kedskader. Vi vil have
erlighed i relationen
med vore producenter,
og sa vil vi ikke spille jer
ud mod hinanden, kom-
menterer Tine Christen-
sen.

Foruden erlighed for-
venter Arhus Fedevare-
fellesskab desuden, at
producenterne overhol-
der landets lovgivning f.
eks.iforhold til arbejds-
vilkar for ansatte.

| Aarhus er det som i
de ovrige fodevarefal-
lesskaber indkeb fra
lokale producenter, der
er i hgjsedet. Lokalt er
i denne sammenhang
defineret som en radius
af 50 kilometer fra Aar-
hus.

Medlemstallet i Aarhus
Fodevarefaellesskab var
primo oktober 2012
ndet op pa 450 med-
lemmer siden 2011.

Oko-producenter er
glade for nye indkobere

FALLESSKABER:
Kunderne
vardsatter varen,
og der stilles ikke
sporgsmalstegn
ved prisen, siger to
leverandorer

Af Erland Rasmussen

Etableringen af fgdevare-
fellesskaber i Danmark — og
iseer de senere ars staerke
medlemstilgang - skaber

gleede og forventning hos
glkologiske landmand.
Bjarne Krog, Krogagergard er
leverander til Lejre @kologi-
ske Fedevarefeellesskab:

- Det er speendende at vaere
med i opstarten af det og
fa kontakt med en gruppe
forbrugere, der veardseetter
det, de keber og formentlig
undgdr noget af det spild,
man kender fra traditionelle
salgskanaler. Det er vores er-
faring, at forbrugerne anven-
der langt mere, nar de selv
har gjort en indsats for at fa

fativarerne.

Svend Erik Hjuler Rasmus-
sen, Korsmedergard ved
Randers, er leverander til
Arhus @kologiske Fadevare-
feellesskab:

- Jeg er glad for at levere ikke
mindst pa grund af den idea-
listiske holdning, der ligger
bag fedevarefaellesskabet.
Vi taler mere om varen end
om prisen, og jeg har aldrig
oplevet, at der stilles sporgs-
malstegn ved varens pris,
fremhaver Svend Erik Ras-
mussen.

Kobenhavn vili dialog
med lokale producenter

FALLESSKAB: Vi ser
det ligesa meget
som et fallesskab
med producent som
med forbruger, siger
forkvinde Mette
Andersen

Af Erland Rasmussen

Kebenhavns  Fedevarefzel-
lesskab er foregangsmodel
og har virket som fgdsels-
hjeelper for Danmarks evrige
af slagsen — og nu melder in-
teressen sig fra bade ind- og
udland samt i gvrigt ogsa fra
danske dagligvarekader, der
gerne vil vide mere om fae-
nomenet med forbrugernes
keb af gkologiske grantsager
direkte fra lokale producen-
ter.

Forbrugerfaellesskabet i Kg-
benhavn tiltraekker sig seer-
lig opmearksomhed, fordi
det var ferst og har ople-
vet stor veaekst, siden ideen
blev fostret tilbage i 2008.
Fra det nuvaerende koncept
blev sgsat, er medlemstallet
pa tre ar vokset fra 1500 til
omkring 4000 organiseret i
en halv snes lokalafdelinger

— og flere nye er under ud-
vikling.

Bobler med initiativer
Inspirationen til konceptet
med den ugentlige frugt-
og grontpose kommer fra
New York, og i Danmark har
ideen bredt sig fra Keben-
havn til Arhus, Odense, Lejre
og Bornholm. Og det bobler
med initiativer omkring an-
dre store byer.

Kebenhavns  Fgdevarefael-
lesskab far ofte henvendel-
ser fra folk rundt omkring i
landet, som vil here, hvordan
man griber det an med ved-
taegter, stiftende generalfor-
samling, indkab, distribution
m.v. Sagar fra udlandet maer-
kes interessen. Mere bemaer-
kelsesvaerdig er dog respon-
sen fra dagligvarekaeder, der
pad sin vis er i konkurrence
med fedevarefellesskaber-
ne om de samme forbrugere.
- Mange sporger, hvorfor
vi vil tale med kaderne og
fortzlle vores hemmelighe-
der? Vi ser sadan pa det, at
hvis vi kan fa kaederne til at
handle mere lokalt, sa er det
fint med os at have kontakt,
fortzller forkvinde Mette
Hansen, Kgbenhavns Fode-

varefzallesskab.

Indkeb hos lokale producen-
ter er et af de helt centrale
elementer bag fedevarefael-
lesskaberne. Hos Kgbenhavn
er det lokale allerede navnt
som nummer to af 10 grun-
delementer hos kgbenhav-
nerne:

- Afstanden fra jord til bord
har afgerende betydning
for fgdevarernes friskhed,
smag og ernaringsmaessige
vaerdi. Jo kortere afstand,
der er mellem hvor friske
grontsager dyrkes og hvor
de spises, desto sterre er
den miljomaessige gevinst.

Favner alle

Mette Hansen tilfgjer, at man
bestraeber sig pa at kabe ind
s lokalt som det overhove-
det er praktisk muligt. Det
vil sige sa teet pad Kebenhavn
som muligt. Og det skal vaere
gkologiske eller biodyna-
miske varer. Til gengzld er
der kun fa krav til produ-
centerne, der fordeler sig fra
sma hobbylandbrug til sterre
landbrug.

- Vi kan favne dem alle, og vi
er meget fleksible, oplyser
Mette Hansen

S

T ew i Fra & : ‘H‘g
Forkvinde Marie Hertz, Lejre @kologiske Fadevarefeellesskab, fotogra
lokaler som base for udlevering af de ugentlige frugt- og grentposer.

Forbrugeresiut
og bakker op on

FALLESSKAB:
Lokal produktion,
baredygtighed
og fallesskab er
nogleordiLejre

Af Erland Rasmussen

Forbrugere slutter sig sjeel-
dent sammen i indkebsfor-
eninger uden at have som
hovedmal at kebe varer bil-
ligst muligt. Men det er ikke
desto mindre tilfeeldet med
de gkologiske fedevarefael-
lesskaber, som er skudt op

de senere ar. Lejre er et af de
nye skud pa stammen.

Hos Lejre @kologiske Fede-
varefaellesskab, LOFF, er pri-
sen pa varerne saledes ikke
ret langt fremme pd dagsor-
denen. Tvartimod herer det
til et af virkeomradderne at
skabe forstaelse for, hvorfor
gkologien ofte er dyrere end
konventionelle varer.

LOFF er for alle, der ensker
friske, gkologiske og lokalt-
producerede grgntsager. Et
borgerdrevet initiativ, som
det hedder, der gnsker at
gore vejen mellem produ-
cent og forbruger kort til
gavn for badde borger og mil-

Kaade fik egen lokal
fodevareproduktion

Som den farste detailkaede i landet lavede

Irma tidligere pa aret en aftale med staten, som
giver Coop-kaden eneret pa forhandling af alle
landbrugsprodukter fra det statsejede, ekologiske
demonstrations-landbrug pa Liva. Varechef Leif
Larsen fra Irma bad @kologisk Fadevarerddgivning
om hjeelp til at finde en lokal fedevareproduktion fra
en sarlig egn eller et afgraenset omrade.

- Vi skal hele tiden differentiere os i forhold til
konkurrenterne. Alle kan kgbe sydesalt fra Lese
eller Meyers eddiker. Nu er vi med til at seette Livg
pa kortet og videreudvikle gen, sagde Leif Larsen i
forbindelse med aftalen.

Live Avlsgard producerer bl.a. urhvede, jomfrubyg,
anguskvaeg og flere andre gkologiske produkter.

Okologer investerer i ny teknik

Drivveje, redskaber med GPS, hegn og hangebaner.
Det er nogle af de ting, gkologiske landmand segte
og fik penge til i investeringsstgtteordningens farste
runde. Fedevareministeriet fik 141 ansegninger
om i alt 63 mio. kr. og uddelte 40 mio. kr. Det er

NaturErhvervsstyrelsen, der administrerer ordningen.

Isaer planteavlere var flittige med ansegninger,
mens der kun var fa ansggninger fra svine-, frugt- og
grontsektoren. Det betyder, at 17 ud af de 40 mio.
kr. tilfaldt planteavlen, mens kvaeg og fjerkrae hver
modtog omkring otte mio. kr.

Online svine-shop
szetter ansigt pa kodet

Hvem bliver den naeste, der skal forlade gkostalden?
En blanding af et reality show for svin og den
ansvarlige politiske forbruger. P& hjemmesiden www.
meinekleinefarm.org kan forbrugerne fglge med

i, hvordan svins liv udfolder sig pad en gkologisk

gard i omegnen af Berlin. Efterfalgende er det op

til forbrugerne at bestemme, hvilke dyr der skal
slagtes. Gennem siden forsgger Dennis Buchmann
at fore forbrugerne og frilandssvin sammen, uden at
keberne selv er nedt til at kere ud til en bondegard.
Den tyske landmand beskriver initiativet som et
opger med det konventionelle landbrugs anonyme
masseproduktion.
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feret foran en leenge pd Ravnshejgdrd i Kornerup, hvor LOFF ldner

ter sig sammen
n lokal gkologi

jo. Men LOFF gnsker ogsa at
styrke feellesskabet om mad
og milje i Lejre Kommune.
Det koster 100 kr. at blive
medlem af LOFF. Det funge-
rer pa den made, at medlem-
merne hver uge for 100 kr.
kan kgbe en pose frugt- og
gront, der vejer fra fem til
otte kilo afhaengig af see-
sonen. De gkologiske varer
stammer fra producenter i lo-
kalomradet, som L@FF samar-
bejder med.

Forarbejdet

Tankerne om et fadevarefael-
lesskab blev fadt i kelvandet
pd dialogen om projektet

Den @kologiske Kommune
mellem Lejre Kommune og
Danmarks  Naturfrednings-
forening.

- Ideen blev dog ret hurtigt
overtaget af borgere, og det
fortsatte helt lesrevet det
kommunale projekt, fortaeller
forkvinde Marie Hertz, LOFF.
Der skulle gores et kaempe
benarbejde for at sprede
budskabet om ideen bag
L@FF, s man kunne se, om
der var grobund for etable-
ring. Det var der, og i februar
i ar blev der holdt stiftende
generalforsamling med del-
tagelse af et halvt hundrede
mennesker. Flest forbrugere,

Lokalt produceret
foder er bedst for klimaet

@kologer skal angribe klimaudfordringen lokalt.

Jo starre selvforsyning, jo

bedre for klimaet,

viser nye beregninger. Knap halvdelen af en
malkekvaegsbedrifts udledning af klimagasser
stammer fra produktion, forarbejdning og transport af
foder. Vil man som malkeproducent tage hensyn til

klimaet, er en god tommel

fingerregel, at hjemmeavlet

eller lokalt produceret foder generelt er mere
klimavenligt end importeret og transporteret foder,
konkluderer forsker ved Aarhus Universitet, Lisbeth

Mogensen.

men ogsa akologiske produ-
center deltog.

Dernast gik man i gang med
at finde producenter til at le-
vere varer.

- Vi printede lister ud over
autoriserede gkologer i lo-
kalomradet, arrangerede me-
der med dem og prasentere-
de vores ideer, husker Marie
Hertz.

En af udfordringerne i snak-
ken med leverandererne
var, at LOFF ikke pa forhand
kunne garantere de mang-
der, der ville kunne afseet-
tes. Dertil kom, at det faktisk
viste sig vanskeligt at finde
tilstrekkeligt med grentpro-
ducenter helt naert, sa jagten
blev udvidet til Lejre Kom-
mune og opland.

- Vi gdr efter det, der er neer-
mest, men nogen gange m3
vi lengere vaek. Men Sjal-
land er helt klart graensen,
understreger Marie Hertz.

Premieren

LOFF gik i luften 7. juni med
den farste pose.

- Vihavde enrigtig fin 3bning,
siger Marie Hertz og fremhae-
ver, at det er mellem stiftel-
sen og farste pose, man skal
leegge arbejdet, nar der skal
etableres et fodevarefeelles-
skab som LOFF.

L@FF har i dag 85 medlem-
mer — og der kommer nye til
hver eneste uge. Der kabes
20-30 poser om ugen.

Marie Hertz fremhaver, at
kerneveerdierne i fzellesska-
bet er solidaritet, naervaer og
baeredygtighed.

- Det er ikke et politisk pro-
jekt, der ekskluderer dem,
der ikke taenker i de samme
baner. Vi hdber ogsd at nd
borgere, der i dag ikke er ori-
enteret mod gkologi og naer-
hedsprincippet, men som
far interesse for den sociale
vinkel og fallesskabet i LOFF,
understreger hun.

Frivilligt arbejde

En central del af LOFF er, at
det er 100 procent med-
lemsdrevet, og at man som
medlem forpligter sig til mi-
nimum to timers frivilligt ar-
bejde om maneden. Det kan
vere alt fra at pakke poser,

800 miillioner

pleje netveerk, leverander-
kontakt, regnskab eller vaere
ansigt udadtil.

- Det frivillige element er en
udfordring for os, men jeg
tror, det handler om at kom-
munikere ud, at tid brugt i
LOFF er god tid, der giver me-
get tilbage, siger Marie Hertz.
Kravet om frivilligt arbejde
hanger sammen med, at
LOFF er en nonprofit, med-
lemsstyret organisation, der
er afhangig af, at medlem-
merne giver en hand med.
Men der er ogsd andet pa
spil.

- Vi gnsker ikke to typer med-
lemskab med og uden krav
om frivilligt arbejde. Vi vil
ikke veere en butik, hvor du
bare kaber dine varer. Det er
et fellesskab, og jeg tror, vi
kan fa det til at kere, nar folk
bliver inspireret til fokus fra
at veere forbruger til at vaere
borger i Lejre, mener forkvin-
den for LOFF.

Historien i posen

Etaf mélene i LOFF er at vaere
med til at udbrede kendska-
bet til gkologiske dyrknings-
metoder ved at fortelle hi-
storierne bag ravarerne og
dermed fremme et starre for-
brug af ekologiske fadevarer.
Holdningen er den, at stotte
til lokal gkologisk produk-
tion er hjelp til selvhjeelp.
Mere gkologisk produktion
giver faerre sprojtegifte i
Lejre-borgernes omgivelser
og dermed et rigere dyre- og
planteliv.

- Vi gor blandt andet det, at
vi prgver at fa historien om
vore producenter med ned i
den ugentlige pose til med-
lemmerne.  Producenterne
er ogsa glade for mulighe-
den for at komme i kontakt
med mange forbrugere pd én
gang, og folk far dermed bag-
grunden, nar de kerer forbi
markerne, uddyber Marie
Hertz.

For at styrke kontakten med
producenter arbejder L@OFF
med en ide om at etablere
producentnetvaerk, ligesom
det ogsa er tanken at arran-
gere markvandringer, hvor
de ogkologiske landmand
kan mgde deres forbrugere

lever af bylandbrug

Nar man ikke har penge til at kebe mad, endsige

til pesticider eller handelsgedning, ma man dyrke
sin mad selv ved hjeelp af gkologiske metoder. Det
er virkeligheden for en meget stor del af verdens
fattige, og det er baggrunden for de bylandbrug, som
er vokset frem mellem blikskure og betonklodser

i verdens byer. Ifglge forskeren Paul Rye Kledal

lever omkring 800 millioner mennesker i dag af
bylandbrug, og af dem har de 200 millioner ligefrem
salgsindtaegter fra afgrederne.

og helt bogstaveligt vise,
hvordan jorden har det pa
markerne i lokalomradet, og
hvordan den dyrkes mere
hensigtsmaessigt i den gko-
logiske produktion. Det kan
ogsd hjelpe med at sprede
miljevinklen pa en meget
konkret made, hdber fadeva-
refeellesskabet i Lejre.

Medansvar for
omlagning

LOFF er heller ikke bleg for at
pdtage sig et medansvar for,
at endnu mere landbrugs-
jord bliver omlagt til gkologi.
Blandt andet derfor har fode-
varefellesskabet  ambition
om at blive starre efter logik-
ken, at jo flere medlemmer til
at kebe gkologisk, desto star-
re motivation for den enkelte
landmand til at omlaegge.
Men L@FF vil ogsa gerne kun-
ne aftage starre mangder.

- Vi hdber p3d at kunne na
op pd 100 nye medlemmer
pr. ar. Vi skal vaere en stabil
afsatningskanal, og vi ved
godt, at 25-30 poser om ugen
ikke er en stor mangde. Det
skal der arbejdes pa. | dag er
LOFF i sig selv endnu ikke er
en leverance, der alene er
rentabel for landmand, men
vi mener, at LOFF kan veere
med til at give grobund for
flere omlaegninger, selv om
vi godt ved, at der skal me-
get til, siger Marie Hertz og
henviser til eksempler pd ek-
sisterende gkologiske land-
mand, som med baggrund
i LOFF overvejer at leegge et
areal ud til grentsager.
@nsket om at nedbringe
madspild er ogsd baggrund
for ambitionerne.

- Vi vil gerne vokse, fordi vi
ogsa vil kunne aftage skaeve
produktioner eller enkeltpar-
tier af varer, som maske er
for sma til supermarkederne,
sd vi pd den made ogsa kan
medvirke til at nedbringe
madspild, siger Marie Hertz.
Hun oplyser, at LGFF kun
keber varer fra autoriserede
glkologer eller omlaegnings-
varer.

En arbejdsgruppe hos L@OFF
star for producentkontakten.
Indtil videre er der 6-7 le-
veranderer pd listen, og der

samhandles med 3-4 leve-
randerer pr. pose. LOFF hand-
ler med producenter fra le-
vering til levering. Det skaber
variation og sikrer, at der kun
aftages den mangde, der er
bestilt.

LOFF vil ogsa gerne i dialog
med sine producenter om
produktudvikling. Det kun-
ne maske vare et enske fra
medlemmerne om, at gren-
kélen blev lidt mindre.

Andre varer

Forelabig holder LOFF sig til
frugt- og grent og lidt lgssalg
af &g Men pa sigt skal neer-
hedsprincippet spredes til
andre varer.

- Alle kunne godt tenke sig
at fa mulighed for at kebe
ked. Vihar vaeretidialog med
leverandarer, og maske kom-
mer vi pa et tidspunkt i gang
med salg af frosset gkologisk
ked som okse-, lamme, - og
kalveked. Ked er imidlertid
mere kravende at handtere
end frugt og grent, og derfor
er der endnu praktiske udfor-
dringer at lgse.

Udvikling

Marie Hertz understreger
om den fortsatte udvikling
af LOFF, at det er medlem-
merne, der bestemmer ret-
ningen.

L@FF er nabo til Kebenhavns
Fodevarefaellesskab, der har
mange ars erfaring som gko-
logisk indkgbsforening — og
i gvrigt har haft succes med
stor medlemsfremgang. Men
kunne det ikke veere en ide
at slutte sig sammen for at fa
sterre volumen hurtigere?

- Detkunne der veere en erfa-
ringsmaessig fordeli, men det
ville afgjort kollidere med
ideen om den lokale forank-
ring. Vi bor i Lejre, og hvis vi
skal gare en forskel i forhold
til gkologi, naerhed og bee-
redygtighed, sa ma vi starte
lige her. Feellesskab i denne
sammenhang, skabt pa lan-
det, er strukturelt anderledes
end feellesskab skabt i byen.,
slutter Marie Hertz.

Lokal kost - et bud pa
fremtidens okologi

Hvis man &ndrer den typiske danske kost i retning
af mindre oksekgd og flere grontsager, kan det meste
produceres gkologisk og lokalt med markant lavere
udledning af drivhusgasser end i dag. Det betyder,
at vi skal nytaenke produktionen af det gkologiske
maltid for at opna en klimaneutral kost. Det er ideen
bag projektet ‘Klimaneutralt og lokalt produceret
gkologisk maltid’. Med de nuvaerende gkologiske
produktionssystemer er der ikke den store forskel pa
klimabelastningen fra gkologiske og konventionelle
fedevarer. Derimod betyder det noget, om
fodevarerne er lokalt produceret. Lokal gkologisk
fedevareproduktion bidrager tillige til at opfylde
flere af malene for det gkologiske jordbrug
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Pa Urbakgdrd holder man sig til renracede Limousine, fordi det er den historie, man gerne vil fortcelle forbrugerne. Og Henrik @stergdrd er stolt af sine kaer.

- Man bliver naesten hgj af direkte salg

LOKAL MAD:

Gitte og Henrik
@stergard kunne
ikke dromme om
at vaere traditionel
leverandor

Af Erland Rasmussen

Den direkte kontakt mellem
bonde og forbruger er alfa
og omega i konceptet bag
Urbakgard Limousine, der er
et kvaegbrug ved Kragelund
en halv snes kilometer vest
for Silkeborg.

Her residerer Gitte og Hen-
rik @stergard, som forseger
at skabe merveerdi i deres
glkologiske produktion ved
at ga den mest direkte vej fra
jord til bord. Det sker forst og
fremmest ved at begraense
mellemled og ved at holde
bdde produktion, forarbejd-
ning, markedsfering og salg i
lokalomradet.

Mere rationelt

Agteparret kebte Urbakgard
i 1997 og lagde om til gko-
logi i 1998. Besatningen
er Limousine. 40 moderdyr,
egen avlstyr, plus opdraet, og
det vil sige 120 dyr i alt, nar
der er flest.

Til garden herer 22 ha jord,
hvoraf de 16 ha bruges til
afgraesning og foderproduk-

tion. Resten er skov, som
dyrene ogsd afgraesser. Der-
til kommer forpagtning af
yderligere 30 ha, som giver
Urbakgard mulighed for at
vere selvforsynende med
foder. Syv af de 30 ha ereng/
afgrasningsareal.

I 2007 gik Gitte og Hen-
rik @stergard i gang med at
bygge en helt ny stald. Den
stod faerdig aret efter og har
givet store lettelser pd om-
rader som fodring, strening
samt udmugning, og der er i
det hele taget skabt rammer
for en meget mere rationel
handtering af dyrene i den
nye stald i forhold til den
gamle og dermed besparel-
ser i antallet af arbejdstimer.
Det betyder meget for Gitte
og Henrik @stergard, som
begge har fuldtidsjob at pas-
se ved siden af landbruget.

Den rene vare

Beretningen om det more
og magre Limousineked er
den historie, Gitte og Henrik
Jstergdrd gerne vil fortelle
deres forbrugere. Og det skal
veere uden slinger i valsen.

- Vi har udelukkende Limou-
sine. Det er ren race med
stamtavle pa hvert dyr. Det
kan godt vere, det kunne
veere optimalt at have en an-
den tyr pa. Men vi vil gerne
sla os op pa, at vores ked er

100 procent Limousine. Det
er et led i den eerlige og gen-
nemferte historie, vi gerne
vil fortaelle forbrugerne, som
altid er velkomne til at kom-
me og tjekke os her pd gar-
den, fastslar Gitte og Henrik
Jstergard.

Kvaegavlerne pd Urbakgard
gar naturligvis ogsa efter den
gode tilvaekst hos Limousine.

Sadan fungerer det
Forbrugerne bestiller deres
ked til udlevering pa sarlige
leveringsdage, som annon-
ceres pd hjemmesiden eller
i det serlige nyhedsbrev til
de kunder, der gnsker det
tilsendt. Der kan veelges mel-
lem forskellige udskaeringer
samlet i pakker pd 1/4 eller
1/8 eller 20 kilo. Urbakgard
bestraeber sig pa, at 1/4 er
lig med 70-75 kilo til forbru-
geren. Et kilo koster 75 kr. i
standardpartering.
Bestillingerne samles sam-
men, og Gitte og Henrik
@stergdrd sender derefter
dyr til slagtning efter behov.
Dyrene slagtes i alderen 14-
18 maneder. Det sker pa Aidt
Slagtehus, der er gkologisk
godkendt. Her hanger kadet
til krogmodning i 18 dage,
hvorefter det butiksudskae-
res, pakkes i kasser med pa-
pir pd de forskellige udskae-
ringer. Senere samme dag

udleveres det ferske ked til
kunderne, der selv fordeler
kedet i poser og fryser kedet
ned.

Sortimentet bestdr desuden
af forskellige varianter af
oksespegepeolser, grillpalser
og okseleverpostej, som Ur-
bakgard far produceret hos
Sehgjlandets Mikropglsema-
geri — naturligvis ogsa gkolo-
gisk godkendt.

Formidler ked

Urbakgard er registreret som
sakaldt kedformidler hos
fedevareregionen. Derimod
har Gitte og Henrik @ster-
gard bevidst fravalgt at have
gardbutik.

- Vi tror ikke pd, at gardbutik
kan hange sammen for os,
fordi okseked i den sammen-
haeng er et lille produkt. Med
butik pd garden ville vi ogsa
vere nedt til at fore flere
andre varer som grgntsager,
vin m.m. Dertil kommer, at
en gardbutik skal have ab-
ningstider, og det kraever, vi
er hjemme, kommenterer
Henrik @stergard.

Gitte og Henrik @stergards
malsaetning med gkonomien
bag deres koncept for lokal-
salg er at tjene flere penge,
end hvis dyrene blot blev af-
sat til slagteri.

De okologiske kvagavlere
fra Urbakgdrd fremhaver

samtidig, at der ogsa er mer-
veerdi for kunden.

- Kunden tjener rigtig mange
penge i forhold til at skulle
kebe tilsvarende kvalitet
nede i kgledisken hos super-
markedet. Jeg plejer at sige,
at ndr man keber en kvart
okse, sd har man sparet sa
mange penge, at man kan g
ud og kebe sig en god, stor
kummefryser.

Markedsforing

Det kraever opfindsomhed og
kraefter at markedsfere sig
som lille lokal producent.

- Problemet er jo, at det ko-
ster mange penge, hvis man
bare skulle annoncere lgs.
Derfor skal man regne med,
at det er en lang proces at
blive kendt i lokalomradet.
| starten har vi solgt lidt til
kollegaer og til venner og fa-
milie. Vi har holdt dbent hus,
hastmarked, og vi har stdet
pd torvet inde i Silkeborg.
Vi har henvendt os til lokale
journalister, som har skrevet
artikler om os i lokalbladene.
Og ligesa stille, naesten som
ringe i vandet, begynder
budskabet at blive spredt,
men det er et langt sejt traek,
forklarer Gitte og Henrik
Jstergard.

Urbakgard prever at speede
processen op med en ny, lille
informationsfolder, som bli-

ver uddelt i 7000 eksempla-
rer i udvalgte boligomrader
i Silkeborg og omegn. Malet
er at udvide antallet af faste
kunder tilmeldt nyhedsbre-
vet med 1-200.

- Vi er ndet lidt over 300, der
er tilmeldt nyhedsbrevet. Det
giver os lidt luft, fordi meget
kommer af sig selv med s3-
dant et grundlag. Men der gar
lige et par ar, inden man nar
dertil, at det passer med den
omsatning, vi gerne vil have.
Vi vil gerne op pad 5-600, og
sd kunne vi maske overveje
at have produktionen, siger
Gitte og Henrik @stergard.

Kundeunderlaget

Det nuvaerende kundeun-
derlag holder sig inden for
en radius pa 50-60 kilome-
ter. Og det passer fint pd Ur-
bakgard.

- Den nzre kontakt mel-
lem forbruger og producent
gor, at vi kender hinanden.
Kunderne ved, vi altid kan
hjelpe med opskrifter, rad
og vejledning. Og vi kan blive
nasten helt hgje af at sxlge
kedet. Man motiveres af at
mgde kunder, som er glade
for produktet, og det er en
stor tilfredsstillelse at veere
med i hele processen frem til
forbrugernes middagsbord,
siger Gitte og Henrik @ster-
gard.
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