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Ged smager mindre af ged, end lam smager Vandmelonen er en vigtig afgrade for Europaeiske vinavlere lancerer nu en ‘drik
af far. Det kan man forvisse sig om i @kolo-  Afrika, fordi den er tolerant over for tarke fornuftigt’ kampagne, der er skrappere end
gisk Gedeavlerforenings gede-pglsevogn. og hgje temperaturer. de danske myndigheders anbefalinger.
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Sagt!

Jeg harer til den generation af danskere, der ikke kan hare ordet Afrika uden
straks at vugge fra side til side til en imaginaer musik, mens jeg mumler
noget med en hand. Tilbage i midtfirserne er jeg i den grad blevet hjerne-
vasket af Nanna og hendes musikalske kumpaner, og derfor begynder jeg
pr. refleks at gi’, nar nogen siger Afrika.

Men det er slet ikke nadvendigt. For kontinentet har faktisk mere at byde
pa end muligheden for at lette samvittigheden gennem ngdhjeelps-
kampagner. Vi skal holde op med at betragte vores sydlige naboer som
fattige, sultne mennesker, der skal hjeelpes, og i stedet fokusere pa
landenes enorme potentiale. Kineserne er allerede i gang. De har som
de fgrste brudt med verdens gamle vaner og gar nu benhardt efter
handel med de afrikanske lande. Tendensen har ogsa spredt sig til

de hjelpeprogrammer, der stadig er essentielle for det afrikanske
kontinent. | stedet for primeert at stette uddannelse og hjeelp til
teknologi har blandt andet den danske bistand a@&ndret fokus, s&

man ogsa hjeelper private til at starte op ved f.eks. at give kredit-
muligheder. Derfor er 'business to business’-programmet en vigtig
del af den danske udviklingspolitik, forteeller udviklingsminister Ulla
Ternees i denne uges tema. Programmet skal veere med til at seette
gang i den private sektor og samhandlen mellem de afrikanske lande.
Og pa sigt maske ogsa give afrikanske producenter gget adgang til de
europaeiske markeder.

Et konkret eksempel pd, hvordan afrikanske landmeend har faet stablet en
givende eksportindtjening pa benene, er salget af de populeere swakara-skind
fra Namibia, som du ogséa kan leese om i denne uges tema. | et goldt landskab er
det lykkes at fa skabt en eksportsucces, der kan bradfade 20.000 mennesker.

Og det er da optur, at den hand, vi giver, kommer tilbage som smuk pels og samtidig
gger levestandarden for de afrikanske bander.

Sisse Uigtese—_
Sisse Vistesen,
ansvarshavende redakter



Ged er godt

Gedekad har et stovet
image hos danskerne,
Det skal der laves

om pa, mener Dansk
Okologisk Gedeavler-
forening, der rejser
rundt i Danmark med
en gedepglsevogn og
fortaeller om kadet.

’ Med smagsprever og information vil
De Flyvende Geder vaekke de danske for-
brugeres nysgerrighed og gere gedekad
kendt. Projektet er et markedsfremstad fra
Dansk @kologisk Gedeavlerforening stat-
tet af Feadevareministeriet og Promilleaf-
giftsfonden. Med en gedevogn tager for-
eningen rundt pa markeder og messer og
forteeller om gedekadets fortreeffeligheder.

Populzere smagsprover

De Flyvende Geders vogn minder mest af
alt om en pglsevogn, hvor en luge lukkes
op i siden. Herfra forteeller foreningen om
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gedekad, uddeler smagsprever og seelger
ked.

—Vognen er dekoreret med billeder af
geder, og nar den ruller ind, er ingen i tvivl
om, hvad det handler om. Den har virkelig
veeret en gjendbner for de forbrugere, vi
har mgdt. De er blevet positivt overraskede
over smagen og over at hare, at gedeked
er sa sundt, forteeller formand for Dansk
Dkologisk Gedeavlerforening, Dorte Mette
Jensen.

Det farste, der mgder gede-folket, er dog
oftest skeptiske kommentarer.

— De fleste kender slet ikke til gedekad,
og kun ganske fa har smagt det. Farst er de
skeptiske, men nar de far en smagspreove,
bliver de helt vilde, lyder det fra Dorte
Mette Jensen.

Nicheproduktion
Mens gedeost for laengst har fundet vej til
danskernes maver, er kadet endnu ikke
blevet hverdagskost. Det anslas, at hver
dansker spiser 40 gram gedekad om aret,
svarende til i alt 200 ton arligt.

—Vi har ikke tradition for at spise gede-
kad, sa& det er en nicheproduktion i forhold
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til danske vaner og ganer. Vi kan desvaerre
ikke konkurrere pa prisen, da produktionen
er lille, sa i stedet vil vi gerne forteelle, at
kadet er helt specielt, og udbrede kend-
skabet til den gode kvalitet, siger Dorte
Mette Jensen.

Sundt og naerende

Gedekad er blandt de mest fedtfattige ked-
typer, har et hgjt indhold af protein og jern
og har samtidig et meget lavt indhold af
kolesterol.

— Kadet har en struktur som vildtked,
men smager som en mellemting mellem
kalveked og lam. Og det smager mindre af
ged, end lam smager af far. Det lave fedt-
indhold ger, at kedet skal steges neensomt.
Det egner sig iseer godt til langtidssteg-
ning, sa det ikke bliver tert, forklarer Dorte
Mette Jensen.

Hvert ar slagtes der ca. 1000 gkologiske
gedekid i Danmark. Kedet saelges som
keller, koteletter, ryg, bov, hakket kad og

polser. Q
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@ Ugens graf

Naturlige snacks hitter

Forbruget af tarret frugt og nadder er
naesten fordoblet pa ti ar. Forklaringen
skal findes i tidens sundhedstendens

- de naturlige snacks er nemlig slik
med god samvittighed, mener sociolog.

’ Pinjekerner i salaten, saltede mandler
til gllen og terrede abrikoser som en hurtig
snack bliver mere og mere populeert. Vores
forbrug af terret frugt og nedder er vokset
stet, 0g i 2006 brugte hver husstand 397 kr.
arligt pa de sgde og salte snacks.

— Forbruget er neesten fordoblet over de
sidste ti ar. Det er en stor stigning, som
ogsa tydeligt kan ses pa butikshylderne.
Der kommer flere og flere forskellige nye
varianter og blandinger, og nedder og frugt
kan nu ogsa fas i sma portionspakninger
'to go’, siger konsulent i Landbrugsraadet,
Finn Christensen.

Sundt alternativ
At forbruget af bade ngdder og terret frugt

er steget sa markant,
kommer ikke som nogen
overraskelse for socio-
log og fremtidsforsker

— Det skyldes helt
sikkert, at danskerne
gerne vil leve sundere.
Derfor veelger man ngdder og frugt frem
for slik, chips og kager. Og selvom ngdder
indeholder en del fedt, sa bliver de ofte
rost af erneeringseksperter, fordi fedtet er
af den sundere slags, siger hun.

Slikskalen er besejret

Tidligere blev de naturlige snacks mest
brugt i bagvaerk, men sadan er det langt fra
i dag. Iseer ngdderne har vundet frem.

— For blot fa ar siden var ngdder noget,
man serverede til jul, og rosiner noget,
man brugte i brgd og kager. Men iseer ngd-
derne er blevet populeere, og nu ser vi, at
de serveres som snacks i stedet for slik og
chips. Det er blevet smart at spise ngdder.
Man kan sige, at de naturlige snacks er slik

Danske husstandes kab af tarret frugt og nedder

Birthe Linddahl Hansen.

med god samvittighed, mener Birthe Lind-
dahl Hansen.

Inspiration fra udlandet

Men ogsa i maden har nadder og frugt
fundet vej ind. Soltarrede tomater, trane-
beer og greeskarkerner er eksempler pa nye
ingredienser i madopskrifterne.

— Der er klart en inspiration fra isaer det
arabiske, men ogsa fra det asiatiske kak-
ken, hvor ngdder har veeret brugt i mange
ar. Nye opskrifter og kogebgger er med til
at gge interessen, lyder det fra sociologen.

En tur i supermarkedet siger ogsa noget
om, hvor hurtigt udviklingen er gaet.

— I nogle butikker star produkterne stadig
blandt bageingredienserne, og det viser, at
ikke alle betragter dem som snacks. | an-
dre butikker er ngdderne flyttet ind i grant-
afdelingen, blandt chipsene eller maske
helt op til kassen, konstaterer Birthe Lind-
dahl Hansen. ©
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Vi giver en
hand til Afrilkka

Den danske stats bistand
til det afrikanske kontinent
er faldet under den nu-
vaerende regering, men
stotten stiger i 20089, og
regeringen Vil oge den
danske bistand yderligere
- saerligt inden for den
private seltor.

P Man kan ikke vaske sig ren i andre
folks lort, siger en talemade. lkke desto
mindre er det sadan, at Danmark er blandt
de fem eneste lande i verden, der opfylder
FNs malseetning om at give 0,7 pct. af
bruttonationalindkomsten (BNI) i bistand
til udviklingslande. Helt ngjagtig var den
samlede bistand fra Danmark i 2008 pa
14,6 mia. kr., mens den i 2009 vil stige til
15,2 mia. kr. Det er en stigning fra 0,81 pct.
af BNI til 0,82 procent af BNI.

— Daregeringen gik til valg i 2001, var det
med lgfter om at heeve kvaliteten i sund-
hedssektoren og zeldreplejen, og det er
blandt andet sket med midler fra udvik-
lingsbistanden, som i regeringens farste
ar faldt fra 13,6 mia. kr. i 2001 til 11,65 mia.
kr i 2003, siger udviklingsminister UllaTar-
nees og fortseetter:

- Nu er kvalitetslgftet gennemfart, og
derfor besluttede regeringen i 2007 at sigte
pa at gge den danske ulandsbistand over
en arreekke. Faktisk er Danmarks udvik-
lingsbistand steget hvert eneste ar, siden
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jeg blev udviklingsminister
i 2005.

Langvarige samarbejdsaftaler

Langt den overvejende del af den danske
bistand gar til lande pa det afrikanske kon-
tinent. 1 2007 var det 60 pct., men der er en
malseetning om, at andelen skal gges til to
tredjedele.

— Der er sket fremskridt i Afrika, men det
er stadig det kontinent, der er leengst fra at
opfylde FNs 2015 mal. Derfor gger vi bi-
standen til de lande i Afrika, vi har indgaet
samarbejdsaftaler med, siger UllaTgrnees.

Det drejer sig om landene Tanzania, Mo-
zambique, Uganda, Ghana, Burkina Faso,
Zambia, Benin, Kenya og endelig Mali, der
er kommet til som nyt programsamarbejds-
land i 2006.

— Det er for dyrt at skifte samarbejds-
landene for ofte, sa nar vi indgar en aftale,
er det med det formél at fastholde sam-
arbejdet. 1 2006 lavede vi en samarbejds-
aftale med Mali, der ligesom mange andre
af verdens allerfattigste lande ligger syd
for Sahara, forklarer UllaTgrnees.

IKoordineret indsats

Traditionelt er mange af de danske bistands-
kroner géet til udvikling i landbrugssekto-
ren, men i 2006 blev det besluttet at stoppe
bistand til landbrugsprojekter i blandt an-
det Kenya og Tanzania.

— Det er sket pa baggrund af Paris-
erkleeringen fra 2005, hvor det blandt donor-
landene blev besluttet, at der skulle ske en
starre koordinering af arbejdsdelingen, sa

derer
altsd andre
lande, der fokuserer pa land-
brugssektoren i de lande, hvor vi udfaser
landbrugsstetten, forklarer udviklings-
ministeren.

lkke desto mindre er UllaTarneaes netop
vendt hjem fra et besgg i Kenya, hvor der
var specielt fokus pa mejerisektoren.

— Besgget var en del af 'business to busi-
ness’ programmet (B2B), som er en vigtig
del af den danske udviklingspolitik. Rege-
ringen vil meget gerne satse pa at fa gang i
den private sektor, og i et land som Kenya
kan det blandt andet ske ved, at den dan-
ske mejerisektor bidrager med know-how
og teknologi til landet, siger hun.

Ministeriet er desuden ved at leegge sid-
ste hand pa Afrikakommissionens rapport
om veekst, erhverv og ungdomsbeskaefti-
gelse i Afrika, hvor der leegges op til en
reekke konkrete initiativer til styrkelse af
privatsektor-drevet veekst.

— Pa den méade kan vi i ferste omgang fa
sat ekstra gang i samhandelen mellem
landene pa det afrikanske kontinent, og pa
sigt kan det ikke afvises, at det ogsa kan
give adgang til vestlige markeder, siger
UllaTarnees.

Nedslidt mejeri
Ogsa Landbrugsraadets internationale
afdeling var repreesenteret pa turen til



Kenya, der blandt andet bad

pa et besgg pa et undervisningsmejeri, som

den danske udviklingsbhistand har betalt.

— Desveerre er der ikke nogen, der har
holdt mejeriet ved lige, sa nu er det neer-
mest foraeldet. Lidt besynderligt, nar man
tager i betragtning, at der faktisk er et
stort velfungerende kommercielt mejeri i
neerheden, der har stor gleede af de meje-
rister, der bliver uddannet. Det kan veere
sveert at forstd, at man ikke undervejs har
sat lidt penge af til at holde det ved lige,
siger chefkonsulent i Landbrugsraadet,
Johannes @stergaard.

Han ser mejerihistorien som et eksem-
pel paen af de alvorligste barrierer for de
afrikanske landes udvikling.

— I mange ar har udviklingsstetten haft
fokus pa at give uddannelse, infrastruktur
og teknologi, der kunne muliggere produk-
tion. Men hvis der ikke er nogen, der har
penge eller mod til at starte en produktion,
er det jo underordnet, om der er en vej, man
kan transportere varer pa. Derfor er det en
god udvikling, at man nu har skiftet fokus,
s& man i stedet hjeelper private i gang med
en produktion ved hjeelp af forsikringsord-
ninger, kreditmuligheder og sikring af ejen-
domsret, siger Johannes @stergaard.

Dyr start for landmaand

Lidt mere dystert ser det til gengeeld ud
med danske landmeends lyst til at investere
egne midler i Afrika.

— For halvandet ar siden, far finanskrisen,
var der nok en del danske landmaend, der
havde bade kapital og eventyrlyst til at
starte en produktion op i Afrika. Men selv-
om der stadig skulle sidde nogle derude
med ledig kapital, skal man huske, at land-
brug er dyrt at komme i gang med. Der er jo
ikke nogen danske landmaend, der seetter
gang i en meelkeproduktion med ti kaer,
eller begynder at bearbejde jorden med
okser eller heste. Der skal kabes 300 kger,
bygges en stald, kabes en traktor og ud-
dannes folk til at betjene det hele. Det
kreever flere midler, end der umiddelbart er
sat af i Udviklingsministeriets B2B. Derfor
haber vi ogsa, vi kan fa eendret lidt i pro-
grammet, sa stetten kan gives pa en made,
der gor det mere attraktivt for danske
landmeend. For mens man ved en investe-
ring i @steuropa har en klar forventning
om et afkast af sin investering, er det fore-
lgbig nok i hajere grad eventyrlysten, der

skal fa landmaend til at inve-
stere i Afrika, vurderer Johannes
Dstergaard.

Kyllinger og grise

lkke desto mindre er der faktisk danske land-
maend, der har startet produktion i nogle af
de lande, Danmark statter.

— 1 Uganda er der blandt andet startet en
kyllingeproduktion, der seelger til super-
markeder, hoteller og restauranter, og i
Ghana er der ogsa startet en svineproduk-
tion i 'dansk stgrrelse’. Men det vil jo nee-
sten altid veere kernekompetencerne, dan-
ske landmeaend veelger at starte op i andre
lande. Derfor kommer vi heller ikke til at
se sa mange danskere tage af sted for at
starte en produktion af bananer, kiwi eller
andre eksotiske varer, som Afrika ellers
godt ville kunne seelge til vesten, slutter
chefkonsulenten. €
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Vandmeloner 1 Sahara

At uddanne sig i Danmark stod hajt pa
afrikanske Aminata Dolo Nantoumés
onskeliste. Nu er dremmen gaet i op-
fyldelse, og hun arbejder taet sammen

med danske forskerkolleger.

’ Aminata Dolo Nantoumé er fra Mali i
Vestafrika. Netop nu er hun i gang med at
tage en ph.d. ved KU-Life, hvor hun arbej-
der sammen med et forskerteam, der stu-
derer, hvordan man kan forbedre dyrknin-
gen af vandmeloner péa kanten af verdens
starste arken, Sahara.

— Det er sveert at fa mulighed for at for-
ske i Mali. Der er ikke s& mange midler til
det, og der er mange, som gerne vil. Derfor
betyder det utrolig meget for mig at fa den-
ne mulighed. Og at jeg samtidig far lov til
at arbejde som en del af et forskerteam i
Danmark, er meget udbytterigt, forteeller
Aminata Dolo Nantoumé.

Den 51-arige afrikaner er tilknyttet et
lokalt forskningscenter i Mali, som arbejder
med lokal produktion og afsaetning af af-
gragder, sa befolkningen bade kan blive
selvforsynende med fgdevarer og skabe
ekstra indteegt ved salg af afgre@derne.

KKommer fra Afrilka
De vandmeloner, der undersgges i det
Danida-finansierede projekt, som Aminata

Dolo Nantoumé er tilknyttet, er lokale typer

fra Mali.
— De kan blive en vigtig afgrede for Afrika,

fordi de er ekstremt tolerante over for tarke

og hgje temperaturer. Mange af markerne
er det bare sand, og det er de feerreste
planter, der vil gro her. Men det vil melo-
nerne, hvis frg har et hgjt indhold af bade
olie og protein, som har en stor ernzerings-
veerdi, forklarer lektor og medansvarlig for
melon-projektet i Mali, Brita Dahl Jensen.

Kaemper med klimaet

| Mali findes der produktion af vandmeloner
i flere omrader. Et af dem er regionenTim-
buktu, i den nordlige del af Mali, der ligger
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pa greensen til Sahara

— pa greensen af liv. Det
er et afsides og fattigt
omrade, hvor der er po-
tentiale i at arbejde med
fra-holdige vandmeloner
som salgsafgrede.

— I Mali er der mange
omrader, som ikke udnyttes, fordi det er
sveert af fa noget til at gro. Men hvis vi far
mere viden om vandmelonerne, kan vi bade
give kendskabet videre til flere mennesker i
de fattige dele af Mali og samtidig hjeelpe
dem, som allerede dyrker vandmeloner, til
at blive bedre til det, siger Aminata Dolo
Nantoumé.

Brita Dahl Jensen supplerer:

— Efterhanden som klimaforandringerne
slar igennem i Afrika, bliver det sveerere at
dyrke afgrgder pa kontinentet, sa der er

At blive bedre til at dyrke
vandmeloner i Sahara-
arkenen kan hjzelpe
afrikanske familier
med at betale for deres
barns skolegang.

behov for at udforske mulighederne i at
dyrke torkeresistente afgreder. Det kan
veere udslagsgivende for, om mange fami-
lier pa landet fortsat har et eksistens-
grundlag, siger lektoren.

Bekasemper fattigdom

Lige nu bor sterstedelen af afrikanerne pa
landet og har smé landbrug, hvor de ude-
lukkende dyrker til eget forbrug. Udvikling
af landbrugsproduktionen er en effektiv
faktor, nar det kommer til udvikling og fat-
tigdomsbekampelse.

—Vi haber, vores projekt kan hjeelpe til
at skabe opmeerksomhed omkring en afri-
kansk afgrede, og at vi pa sigt kan med-
virke til, at familierne kan skabe en indteegt
ved at dyrke vandmeloner. Det betyder
meget for projektet, at vi har en afrikansk
forsker med, som har et indgéaende kend-




skab til landet og kulturen, séa vi er meget
glade for at fa muligheden for at arbejde
sammen med Aminata, siger Brita Dahl
Jensen.

Og gleeden gar begge veje.

— At studere i Danmark giver mig mulig-
hed for at styrke min akademiske viden,
samtidig med at jeg har adgang til udstyr
og laboratorier af hgj kvalitet. Det styrker
ikke bare min viden om vandmeloner, men
udbygger min generelle viden. Nu kan jeg
tage hjem og leere fra mig pa den forsk-
ningsinstitution, jeg er tilknyttet. Desuden
kan jeg godt lide den gode kontakt, der er
mellem studerende og lektorer her i Dan-
mark. Det ger videndelingen og leeringen
nemmere, fortaeller Aminata Dolo Nan-

toumé. ©Q
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Amninata Dolo
Nantoume er lige nu
selks maneder i Danmarlc,
hvor hun laver en ph.d.
som en del af et sam-
arbejde med et dansk
forskerteamn.

Udveksling med

Afrika

Studerende fra tredjeverdenslande far
meget ud af studieophold i Danmark,

men de giver lige sa meget igen.
Alle vinder, nar forskere arbejder
sammen pa tvaers af kontinenter.

d Tredjeverdenslande har en seerlig
prioritet for KU Life. Omkring 110 kandidat-
og ph.d.-studerende pa KU Life kommer fra
et tredjeverdensland. 70 af dem er fra
Afrika, og de primeere indsatsomrader er
uddannelse, forskning og konsulentvirk-
somhed.

—Vi er med til at sikre en beeredygtig land-
brugsproduktion, der sikrer essentielle ting
som mad pa bordet, ernaering og sundhed, for-
teeller studieleder for 'Agricultural Develop-
ment’ pa KU Life, Andreas de Neergaard.

Virker begge veje

KU Life har fokus pa udveksling med tredje-
verdenslande og de synergier, der opstar,
nar man kombinerer forskning i lokalomra-
derne med forskning i Danmark. Erfaringer
viser nemlig, at der er stort udbytte bade for
de danske forskere, der rejser ud, men ogsa

for de udenlandske forskere,
som kommer hertil.

— De studerende, som kom-
mer herop, siger, at de er gla-
de for undervisningen og faci-
liteterne. Det, de ligger mest
veegt pa, er dog, at vi har en fri
dialog mellem de studerende
og underviserne. At viden er noget, der
udfolder sig mellem interesserede parter,
og ikke noget man finder i en bog, siger
studielederen.

Ifalge ham giver oplevelsen af den danske
made at studere pa nogle store fordele i
forhold til udviklingen i tredjeverdenslande.

— De udenlandske studerende oplever
kvaliteten af den problemorienterede,
uautoriteere undervisning, og tager det med
tilbage til de institutioner, de er tilknyttet.
Specielt kvinderne, som ikke altid er vant til
at blive vurderet pa lige fod med maendene.
Sa vi udvikler ikke kun landbrugsdelen, men
ogsé andre omrader som f.eks. lighed pa
tveers af ken og status, slutter Andreas
de Neergaard, der ser de udenlandske
studerende som en keempe ressource for
KU Life. ©
mno

FoodCulture nr. 13:09 09

c
a
n
c
]

£

=
]

o
]

=
i~

[17]
5

=
o

w



10

Swakara-skind er blevet
en vigtig indteegtskilde

i et lille hjorne af Afrika,
hvor stenarken gor det
sveaert at drive landbrug.
De populaere lamme-
skind er en international
modesucces.

D | mere end 100 ar har karakul-far graes-
set pa Namibias arkensletter. De hardfere
dyr trives i et ellers goldt landskab og skaf-
fer arbejde til 20.000 mennesker i et land,
hvor arbejdslgsheden ligger omkring 40
pct. Produktionen bestar af bade fareked
og -skind. Skindene eksporteres med stor
succes under navnet 'swakara’, der er en
forkortelse for South West African Kara-
kul.

— Swakara bruges af internationale mo-
dehuse og designere som Marc Jacobs,
John Galliano og Louis Vuitton. Namibia
har skabt en global modesucces, der giver
landet en eksportindteegt, de ellers ikke
havde faet, forteeller kommunikationschef
Sander Jacobsen fra Kopenhagen Fur, der
star for salget af swakaraskind og samar-
bejder med de afrikanske fareavlere.

Skift kvaeget ud med far

| Namibia er de bergmte skind kilde til
national stolthed, og lokalbefolkningen har
givet swakara tilnavnet 'Namibias sorte
diamanter’, fordi de i de tarre omrader er
eneste indtaegt for mange familier.

— Modsat kveeg, der rykker den sparsom-
me greaesvaekst op med rode, nipper farene
kun selve greesstraene af. Samtidig er de
med til at @ge plantevaeksten pa erkenslet-
terne, fordi de tramper greesfre ned i jor-
den, mens de greesser. Fra som ellers ville

FoodCulture nr. 13:09

veere blaest bort med vinden. Derfor opfor-
drer den namibiske regering kveegavlerne
til at skifte til fareavl, forklarer Sander
Jacobsen.

Styr pa dyrevelfaerden

Modehusenes brug af pels mader ofte
kritik, og de afrikanske lammeskind er ikke
géet fri. Blandt andet har dyrevelfeerden
veeret diskuteret.

— Nogle sejlivede — men usande - histo-
rier omkring lammeskindene har tendens
til at dukke op i de vestlige medier. F.eks. at
moderfarene spraettes op, for at man kan fa
fat i skindet fra lammefostre, hvilket slet
ikke giver mening. Udover det uetiske i
sadan en fremfeerd, sa har pels fra fostre
absolut ingen kommerciel veerdi, og tanken
om, at en bonde skulle aflive sine moderfar,
er helt absurd. Sa ville han jo ikke kunne fa
flere lam, siger Sander Jacobsen.

lIamanter

Karakul-farene
giver omkring
20.000 mennesker
i Namibia mad

pa bordet.

| stedet vil kommunikationschefen gerne
fremhaeve Namibias arbejde for at hgjne
dyrevelfeerden.

— Fareavlerne arbejder efter en 'code of
practice’, der ikke blot fglger europeeiske
love og anbefalinger, men ogséa tager hgjde
for amerikanske, canadiske og new zea-
landske anbefalinger pa omradet. De afri-
kanske karakul-avlere arbejder med dyre-
velfeerdsstandarder, der sagtens kan male
sig med standarder andre steder i verden,
inklusiv EU. Men det er ogséa ngdvendigt,
hvis man fortsat vil seelge skind i topklas-
se, for forbrugerne stiller ikke kun krav om
en hgj kvalitet. De interesserer sig ogséa
for dyrenes velfeerd, konstaterer Sander
Jacobsen. Q

Siv

Foto: Kopenhagen Fur



Kransekagen reddet pa stregen

Danmarks eneste producent af kransekage til detail-
handlen, Danish Quality Bakery, er géet konkurs. En
overgang sa det ud til, at forarets konfirmander og
studenter var henvist til bagerens kransekage eller
hjemmebag, men nu er supermarkedsudgaven af den
festlige kage blevet reddet af Bisca.

—Vi har opkgbt udstyr, varelager, varemeerker og
kundeaftaler, men der er ikke tale om, at Bisca
overtager eller viderefarer Danish Quality Bakery.
Kransekagerne skal fremover laves pa vores fabrik i
Stege, hvor vi ogsa laver andre smakage- og konfekt-
produkter, forteeller administrerende direkter i Bisca,

Leif Bergvall Hansen.

Bisca-koncernen er Nordens stgrste leverander af
kiks og kager. Og faktisk har man tidligere lavet kranse-
kager under Karen Wolf-brandet.

—Vi trak os fra kransekagemarkedet for nogle ar siden,
fordi der var for ensidigt fokus pa pris. Men nu tror vi, dan-
skerne er modne til at betale den lille merpris, der ger det
muligt at lave en ordentlig kvalitet.
| ferste omgang har vi fokuseret pa at fa produktionen op og kere
inden forarets fester, sa der er kun sket mindre justeringer af f.eks.
opskrifterne. Men pa sigt vil vi arbejde videre med at skabe den per-
fekte kransekage til danskerne, siger Leif Bergvall Hansen.
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Arkitekt maa i fodevarer

Nar fru Jensen i fremtiden bgjer sig over kaledisken i supermarkedet, vil
hun finde nye og speendende produkter til at seette pa middagsbordet.
Det skal den nye food architect-uddannelse sgrge for. Uddannelsen er
helt ngdvendig for at kickstarte fedevaresektoren i Danmark, mener
blandt andre Flemming Paasch, der er administrerende direktar i Easy-
food i Kolding og en af initiativtagerne bag uddannelsen.

—Tiden er Igbet fra fedevareindustrien. Mange andre brancher har ud-
viklet sig med tiden, men fadevarebranchen er géaet i std. Den made, man
saelger produkter pa, er den samme som for 20 &r siden. Vagner vi ikke
op, bliver vi kert helt bagud af dansen, siger han.

Den nye uddannelse har fokus pa kundernes behov. Den skal tages af
medarbejdere i fadevarevirksomheder, og der er studiestart til septem-
ber. Der er i alt fem moduler, hvoraf det ene foregar i Istanbul, mens resten
foregar forskellige steder i Danmark.

— Food architect-uddannelsen er for dem, der har gje for trends og kan
teenke innovativt i forhold til bade produkter og koncepter inden for fade-
varer. Samtidig skal man have lyst til at blive endnu skarpere pa markedet
og praktisk innovation i faelleskab med kollegaer fra andre fgdevare-
virksomheder, forklarer afdelingschef for Projekt og Udviklingskonsulen-
terne i Landbrugsraadet, Torben Bo Christensen, der sidder med i styre-
gruppen for uddannelsen.

Udover Easyfood og Landbrugsraadet har ogsa Naturmeelk, Rynkeby
og en reekke uddannelsesinstitutioner veeret med til at udvikle den nye
uddannelse.

Se mere under 'programmes’ pa 180academy.com.

Foto: Colourbox



Siden 1960 har Café Sorgenfri i
Kabenhavn serveret dansk
smarrebrad. Her er gode ra-
varer det allervigtigste, sa
kokkenchef Tina Jensen
holder skarp gje med de
varer, caféen far leveret.

Café Sorgenfri abnede
som veertshus i 1797
og begyndte at
servere smegrre-

— Foreeldre og bedsteforaeldre tager barnene
med herind for at spise smearrebrad, og

derefter kommer barnene selv tilbage.

Det gamle spisekort og de samme rad-

brad i 1960. ternede duge som altid betyder ogsa,
Spisekortet at geesterne har store forventninger til
har ikke e&en- kvaliteten pa det, vi serverer. Her ved
dret sig man, hvad man far, og man er sikker pa
siden. at blive meet. Det er ikke som fastfood,

—Vores menu er
meget traditionsrig.

hvor man er sulten igen kort tid efter,
menerTina Jensen.

Derfor er vi ogsa nadt til

at holde standarden, for gee-
sterne forventer, at maden er Café Sorgenfri har haft den samme slagter i man-
ge ar, ligesom det samme firma har leveret frisk
fisk i de ar, Tina Jensen har regeret i keakkenet.

— Det er sveert at finde gode leverandgrer, og
man er nadt til at veere hard for at fa nogle ordent-
lige varer. Vi har lige skiftet grensagsleverander,

og sé er det altsa vigtigt at holde gje med, om

varerne er i orden. Darlige ravarer giver darlig
mad, og det dur bare ikke, siger hun.

Hun er ikke bleg for at sige fra, hvis varerne
ikke er friske.

— Leverandarerne ved, vi altid vil have kvali-
tet, og at jeg sender varerne retur, hvis de ikke

som den plejer at veere, forklarer
kekkenchefen, Tina Jensen, som
blev ansat pa Café Sorgenfri for 26
ar siden.

—Vier meget kreesne med rava-
rerne. Ofte sender vi varer retur,
fordi de simpelthen ikke er gode
nok. Vi kan ikke servere en plettet
tomat, slatten dild eller en darlig
fleeskesteg, det er simpelthen ikke i
orden, lyder det fraTina Jensen.

Cafeen gar gerne efter lokale ravarer,
men ikke uden betingelser.

—Vi bruger danske ravarer, nar det er
muligt. Men det er vigtigst, at kvaliteten
er i orden, sa hvis de danske varer ikke er

er i orden. Det handler om at forventnings-

afstemme og forteelle sin
leverandar, hvilken

standard man kree-

ver, og indimellem

sige fra, hvis va-
rerne ikke er i
orden, slutter
Tina Jensen.

kaa

gode nok, veelger vi de udenlandske. Kva-
liteten gar forud for alt andet. Hvis rava-
rerne ikke er i orden, kan det veere lige me-
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get med alt andet, siger kekkenchefen. %
-

Hun mener, at netop kvaliteten er arsagen til,
at kunderne kommer igen og igen. Men rigelige
maengder er ogsé et veesentligt parameter, og
smgrrebrad er populeert i alle aldre.

Tegning: Lars Vegas Nielsen



od, statistikker skal
man 4 sandheden

AL fulde folk

at vide!

Inproducenter

opfordrer

Europaiske vinproducenter har allieret
sig med landbrugsorganisationen Copa-
Cogeca og den europaeiske kokke-
organisation Euro-toques International
i en kampagne, der skal fa folk til at

driki<e mindre.

’ Der bliver drukket meget vin i Europa.
Det danske forbrug |a i 2007 pa lige knap
28 liter pr. mand, kvinde og barn. Hvis det
tal ganges med befolkningstallet, der &
pa knap fem en halv million, svarer det til,
at danskerne drak 152 mio. liter vin i 2007.
Skeerer man desuden unge under 15 fra,
viser det sig, at voksne danskere hver drik-
ker knap 35 liter vin arligt.

— Det er en deciliter vin om dagen. Og
Danmark indtager kun en niendeplads pa
ranglisten over de mest vindrikkende euro-
peeiske nationer. Luxembourg ligger helt i
top med 67 liter vin pr. mand arligt, mens
franskmeaendene ligger nummer to med ca.

48 liter arligt. Italien kom-
mer ind pa en tredjeplads
med 40 liter arligt, forkla-
rer chefkonsulent i Land-
brugsraadet, Klaus Jar-
gensen.

Hajst 21 om ugen

| flere af de mest vindrik-
kende lande er der dog sket et fald i vinfor-
bruget de sidste ti ar, men alligevel erken-
der europeeiske vinproducenter de skade-
lige virkninger af alkoholmisbrug. Derfor
har de nu i samarbejde med den europeei-
ske sammenslutning af landbrugsorganisa-
tioner Copa-Cogeca og den europeeiske
kokkeorganisation Euro-toques Internatio-
nal lanceret en kampagne, der skal fa folk
til at drikke mere ansvarligt.

— Kampagnen skal kommunikere made-
hold og ansvarlighed i forbindelse med
alkoholindtag. I lighed med de danske myn-
digheder anbefaler vinproducenterne, at
meend hgjest drikker 21 genstande om ugen,

til madehold

og at kvinder maksimalt drikker 14 gen-
stande, forteeller chefkonsulent i Landbrugs-
raadets Bruxelleskontor, Morten Damkaer
Nielsen.

Strarmmmere end Danmark

Men vinproducenternes anbefalinger er
endnu skrappere end de danske myndig-
heders, da de regner en genstand i 10 g ren
alkohol, mens danske myndigheder regner
12 g alkohol til en genstand.

— Desuden mener vinproducenterne, at
man ber begreense sig til fire genstande
ved en enkelt anledning, mens de danske
myndigheder anbefaler, at man standser
senest efter den femte genstand, forteeller
Morten Damkeer Nielsen.

Kampagnen kgrer forelgbig i Frankrig,
Tyskland, Italien, Portugal, Storbritan-
nien, Spanien, Greekenland, Cypern og
Dstrig. Q

fst
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Kuler pa kekkenhaven

Rade gulergdder, sorte radiser eller de me-
get dekorative farvede blomkal er blandt
mulighederne, hvis der skal plantes noget
helt specielt i kekkenhaven i ar.

Selvom de ikke helt ligner noget, vi ken-
der, er de spraglede grentsager helt na-
turlige og kan spises pa lige fod med
grentsager i velkendte farver.

— Farverne kan findes pa to mader.

Enten ved mutation, hvor en farve plud-
selig dukker op, og man sa avler videre

pa den. Sadan opstod det lilla blomkal,

for alle blomkal har faktisk farven lilla i

sig, den er bare undertrykt. Eller ogsa

kan farven fremavles ved forzaedling, hvor
man ved dyrkning og udveelgelse far de
specielle gener til at treede frem, forklarer
produktmanager hos frgfirmaet Deehnfeldt,
Henrik Jgrgensen.

De mangefarvede varianter inden for det
grgnne er populeere hos haveavlerne, der netop
nu ger klar til at fa arets frag i jorden i kekken-
haverne. Frgene kan kgbes i landets havecentre
eller pa hjemmesider for frgfolk.
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Rygseaek til keer

Ingen bryder sig om at fa taget blodpraver. Heller ikke keer. Og de skal oven i
kgbet indfanges og fikseres for, at man kan gere det. Det er en stressende op-
levelse, og et problem for forskere, som gerne vil undersgge kgers stress, fordi
man maler det i kgernes blod.

— Typisk stress kan males i en kos blod fem til ti minutter efter, man har udsat
dem for det. Det er ofte den tid, det tager blot at indfange den, sa forskerne
havde en masse stgj i deres data, og ville derfor gerne finde en anden Igsning,
forteeller ingenigr Anders Fgnss.

Beveebnet med et Lego Mindstorm-seet, en symaskine og inspiration fra
heste-moden kreerede han, i samarbejde med Danmarks Jordbrugsforskning i
Foulum, en fashionabel ko-rygseek i tidslgst design, som kan tage op til 16 blod-
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PO L A i Al R T R praver pa bestemte tidspunkter.

Foto: Anders Fonss
— Den ko, der har rygseekken péa, er overhovedet ikke generet af den, s& den

sterste udfordring var at lave den, sa den kunne holde til de andre keers nys-
gerrighed. De snuser, slikker, bider og hiver i den. Nogle gange vejer den to kilo
mere, nar vi tager den af, fordi den er fyldt med ko-savl, forklarer Anders Fanss.
Han har ogsa fundet ud af, at jo flere keer i en beseetning, der har rygseekken
pa, jo mindre bliver de andre kgers interesse for udstyret.
Rygseekken bliver brugt af forskerne pa Foulum, men bliver stadig udviklet, for
at gere den billigere at producere og nemmere at handtere.
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Den gkologiske boalge skyller
nu ogsa ind over fiskedisken.
Dansk Akvakultur vil saette
Danmark pa europakortet
ved at styrke den gkologiske
produktion af fisk.

) Efterspergslen pa gkologiske fisk er
stigende. Det har Brancheforeningen for
de danske fiskeopdreettere, Dansk Akva-
kultur, taget konsekvensen af med en ny
strategi for gkologisk fiskeopdreet i Dan-
mark.

—Vivil gerne udvikle og udbygge den
gkologiske produktion af fisk. Og samtidig
skal gevinsten ved at hoppe ud i det gkolo-
giske eventyr veere stgrre, end den er i dag,
forklarer direktar Brian Thomsen.

Udnytter forbrugerinteresse

Dansk Akvakultur repraesenterer 175 fiske-
opdraettere inden for dambrug, havbrug,
alebrug, virksomheder med produktion af
fiskefoder samt en reekke foraedlings- og
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eksportarvirksomheder. | dag produceres
der gkologiske fisk pa fem danske fiske-
opdreetsanleeg til bade det danske og uden-
landske marked, og yderligere tre anleeg er
under omleegning.

-Vi skal udnytte forbrugernes stigende
interesse for gkologi. Lige nu er Danmark
og Frankrig de eneste lande, der har et
statsanerkendt gkologimeerke. Derfor har
vi sat som mal, at mindst ti procent af pro-
duktionen skal veere gkologisk inden 2015,
lyder det fra direktaren.

Det svarer til omkring 10.000 ton gko-fisk,
og hos akvakulturen regner man med at
kunne eksportere mindst halvdelen til ud-
landet. Samtidig vil man gere Danmark til
EUs farende producent af gkologisk fiske-
foder.

Onsker ens regler i EU
Inden malet er néet, er der dog en reekke
forhindringer, der skal overvindes.

— En af de store udfordringer er de haje
krav, Danmark har til gkologiske produkter
i forhold til EU. De strengere danske krav
betyder, at vi har flere omkostninger i pro-
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Oplag:

Design koncept:

Abonnement:

duktionen end vores gkologiske konkurren-
ter i EU. Det giver dem en markedsfordel,
fordi ekstraomkostningerne afspejles i den
pris, kunderne i sidste ende skal betale for
fisken. Sa vi skal enten fa bragt produktions-
omkostningerne ned uden af ga pa kompro-
mis med kvaliteten eller sikre, at der bliver
udarbejdet et ens regelseet pa tveers af
EU-landene, forklarer Brian Thomsen.

Pa plussiden har danske fiskeopdreettere
allerede gode erfaringer med at omlaegge
til gkologi, og det kan veere med til at ggre
det nemmere at na i mal.

— Det har langt fra veeret problemlgst for
de gkologiske opdreettere, men resultatet
har veeret en succes. De danske dambrug
herer til blandt de mest moderne i EU, og
det har lettet omlagningen, siger direkta-
ren.

| takt med at den danske produktion af
gkologiske fisk bliver starre, far opdreet-
terne ogsa deres egen gruppe under Dansk
Akvakultur, hvor de kan dele deres ideer
og erfaringer. ©
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@ Fra Danmark

Det gronneste

"
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Enhver haveejer drommer
om en grgn graasplaene,
der ikke kraaver pasning.
Med hjaelp fra en lillebitte
kleverplante, der ligger
sig som et taeppe under
graesset, er det lykkes for
DLF-Trifolium at gore
dremmen til virkelighed.

’ Er naboens graes grannere? Saer det
maske fordi, pleenen far hjeelp fra grees-
sets bedste ven, mikroklgveren. Den lille
plante er pa starrelse med et enkelt blad
pa en almindelig klgver og er resultatet af
ti ars intensivt foraedlingsarbejde pa DLF-
Trifoliums forsggsstation, Dansk Plante-
foraedling. Mikroklgveren leegger sig under
greesset som en slags teeppe, hvor den
hjeelper med at holde graesset grgnt hele
aret. Ogsa i sommerens tgrkeperioder, hvor
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mange pleener ofte bliver gullige og af-
svedne. Den miljgbevidste haveejer behg-
ver heller ikke at vande sin pleene sa ofte,
som man ellers ville veere ngdt til. Men det
bedste ved mikroklgveren er dens rodnet,
som ved hjeelp af bakterier omdanner luft
til kveelstof, som greesset skal bruge for at
vokse sig sundt og steerkt — uden gedning.
Mikroklgveren er allerede en succes pa
golfbaner, fodboldbaner, festivalpladser og
hos anlaegsgartnere.



