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INDLEDNING

Madturisme
med god
smag i
munden

Mad, turisme og beeredygtighed er ikke natur-
ligt forbundne storrelser. Det er noget, man som
producent eller restaurater skal ville. Det kraever
en saxrlig og langsigtet indsats. Fodevarepro-
duktion og -konsumption samt turisme navnes
stadig oftere i sammenheeng med beredygtig-
hed, men ikke altid for det gode. Ofte omtales
begge dele som eksempler pa menneskelige ak-
tiviteter, der desveerre i hoj grad belaster plane-
ten. Heldigvis er der flere og flere ildsjele, der
knytter mad, turisme og baeredygtighed teettere
sammen - pa den gode made. De arbejder pa
hejtryk for at igangsette initiativer og udvikle
lgsninger, som muligger, at vi ogsa i morgen kan
nyde kulinariske og tverkulturelle oplevelser
med god samvittighed og dyb respekt for den
planet, vi bebor, de dyr, vi sameksisterer med og
de planter, der er vores eksistensbetingelse. En
god héndfuld af disse aktorer preesenteres i dette

inspirationskatalog.
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Flere og flere ildsjzele knytter

mad, turisme og baere-

dygtighed tzettere sammen

De ni cases, der er udvalgt til kataloget, er alle
nordiske og handler alle om mennesker, der gor
en bemarkelsesveerdig indsats. Casene viser pa
eksemplarisk vis, hvordan man kan arbejde med
beaeredygtighed i brancher, der traditionelt har
belastet miljoet.

Trods Nordens begreensede geografiske stor-
relse er vilangt fremme internationalt, bade hvad
angdr viden og kreativitet. Vi har gennem mange
ar brystet os af velfeerd, livskvalitet, uddannelse,
ligestilling, gastronomi, design, arkitektur og
cyklister. Nu ensker vi med denne publikation at
fremheeve en raekke nordiske aktorer inden for
madturisme, der gar forrest, viser vejen og hver
eneste dag arbejder for en baeredygtig udvikling.

De ni cases har forskellige indsatsomréder
og opmerksomhedspunkter for deres arbejde.
Nogle fokuserer pa at nedbringe brugen af res-
sourcer, nogle omlaegger til vedvarende energi-

kilder, andre minimerer spild i alle led i veerdi-

— pa den gode made.

keeden og atter andre laegger ihaerdigt kreefter i at
blive selvforsynende og arbejde cirkulaert. Trods
divergerende fokus deler de en grundleggende
forstaelse af en beeredygtig udvikling som for-
muleret i Brundtlandrapporten (1987): Det er
en udvikling [der] ... opfylder de nuverende
behov, uden at bringe fremtidige generationers
muligheder for at opfylde deres behov i fare’
Beeredygtighed har som bekendt tre dimensi-
oner: En miljemeessig, en social og en gkonomisk.
De ni cases viser, hvordan man kan arbejde med
alle dimensionerne; ofte med serlig veegt pa det
miljemaessige. Ingen kan haevde at veere kommet
i mal. Der er stadig mange omrader, som kan for-
bedres, mange indsatser, der kan optimeres, og
mange kilometer, der skal tilbagelaegges for at nd
en fuldkommen bearedygtig madproduktion og
turismesektor. Deres felles bestraebelse er ikke
desto mindre oploftende, inspirerende og forbil-

ledlig, og deres mange veje er et naerstudie veerd.
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PA ISLAND.ER TOMAT-
DYRKNING EN
TURISTATRAKTION.

Publikationen bygger pa et forskningsarbejde,
der har strakt sig over flere corona-praegede ar,
som bade pavirkede mulighederne for det em-
piriske arbejde og i seerdeleshed satte en keep i
hjulet for aktorernes virke. Hoteller, restauranter
og attraktioner blev ligesom resten af samfundet
lukket ned, gennemgribende restriktioner blev
rullet ud og flere forretningsmodeller matte gen-
teenkes og tilpasses. De er dog alle kommet igen-
nem epidemien og star nu solidt pa den anden
side. I den forstand har deres forretningsmodel-
ler staet en seerlig udfordrende prove.

Vi héber, at deres arbejde vil inspirere laeser-
ne af dette katalog, bidrage til fortsat og mere ar-
bejde for en beeredygtig udvikling, og vi er dem
tak skyldig for at dele deres dyrebare og til tider

dyrekobte erfaringer og livsveerk med mad- og
turismeinteresserede i Norden.

De ni cases gor det. Nordisk Ministerrad har
stottet. Og vi har formidlet resultaterne af vores
caseundersogelser med keerlighed til den planet,
vi bor pa, og med naeste generation i tankerne.

/Lene Granzau Juel-Jacobsen,

Ane Dolward og Dorthe Thorning Mejlhede
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CASE | - RABABERGAARDEN

Fire hektarer
pakket med
omtanke

Pa Rabarbergaarden gar intet til spilde. Det handler om at give
det tilbage til jorden, som man tager, mener de to gardejere, der
sammen driver en planteskole, et landbrug, en restaurant, en
landhandel, et bageri og et orangeri pa stedet.

AF LENE GRANZAU JUEL-JACOBSEN

Rabarbergaarden er en klassisk firleenget bonde-

gard opfort i 1875 med karakteristiske hvidkal-

kede mure og stratag. Garden danner rammen

om en livsstil og en vision om en holistisk tilgang

til okologi og madkultur, hvor samspillet mellem

natur, viden og verdier er centralt. Rabarber-

RABARBERGAARDEN garden har kun fire hektarer jord, og alligevel er
¥ der blevet plads til en planteskole, et landbrug,

en restaurant, en landhandel, et gardbageri og et
KONTAKT
Hollgse Gade 21,
3210 Vejby, Danmark

www.rabarbergaarden.dk

orangeri, der udlejes til begivenheder som bryl-
lupper, konfirmationer og forretningsmeoder. Alt
drives efter baeredygtige principper med henblik

pé at inspirere gaester og kunder til en beeredyg-
EJERE

Louise og Thomas Kester

tig madkultur. Rabarbergaarden huser ogsa et
mangedrigt undervisningsprojekt for berneha-
ETABLERINGSAR ~ ANSATTE ver og folkeskoler, hvor bern far forstéelse af og
2002 25 (2 i lavsaesonen) forstehandserfaring med madens vej fra jord til

PRIMAR PRODUKT/SERVICE/VARE bord. Projektet er stottet af Gribskov Kommune

THOMAS K@STER HAR FLERE JERN™I

Restaurant, gardbutik, bager, mejeri og og Realdania. ILDEN. EJDO\/ER AT VAERE MEDEJERA ’

RABARBERGARDEN, ER HAN GASTEUNDERVISER >
PA HOTEL- OG RESTAURATIONSSKOLEN

gartneri samt mindre dyrehold

K@BENHAVN OG FUNGERER LEJLIGHED
SOM UDVIKLINGSKONSULENT FORSFORSKELLIGE
FODEVARE- OG MADPROJEKTER | DANMARK.
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”Vi passer ekstra godt pa

mikroorganismerne i jorden,

for de sikrer, at vi kan dyrke

ravarer, uden brug af kunstige

tilszetninger.”

Louise Kaster, medejer.

Historien

Louise og Thomas Kester kebte i 2002 Rabarber-
gaarden i Hollgse i Nordsjelland tet pd Vejby
og Tisvildeleje. Louise er oprindeligt uddannet
producer og journalist og uddanner sig i dag
til teolog sidelobende med alle sine andre go-
remal. Til daglig er hun forstegenerations-land-
mand/-kvinde, og hun blev i marts 2022 valgt
til forperson for @kologisk Landsforening som
den forste kvinde nogensinde. Louise er ogsa
engageret i menighedsradet i Vejby Kirke, hvor
det holistiske syn pa tilveerelsen spiller en serlig
rolle. Pa bloggen pa kirkens hjemmeside skriver
hun: At veere en del af menighedsrédet i Vejby
Kirke betyder, at jeg kan veere med til at styr-
ke det, jeg synes, kirken kan allerbedst, nemlig
feellesskabet. (...) Som kirke skal vi nemlig ogsa
tage ansvar for at bidrage til en planet, der [er]
beboelig for fremtidige generationer”

Ligesom Louise er hendes mand, Thomas
Koster, en ildsjel. Oprindeligt er han udlert kok
fra Nokken i Rungsted Havn og arbejdede i ad-
skillige ar som souschef pa den velrenommerede
restaurant 1. th i Kebenhavn. Louise og Thomas
flyttede fra Kebenhavn for at fa flere kvadratme-

ter at boltre sig pd efter, at de havde faet deres
forste barn. Thomas havde derudover en drom
om at fremstille rababersodavand. Derfor kom
garden til at hedde Rabarbergaarden, og planen
var oprindeligt at dyrke rabarber pa de fire hek-

tarer land. Den tanke gik de imidlertid hurtigt
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bort fra, dels fordi jorden viste sig ikke at vaere
serlig frugtbar, dels fordi de erfarede, at en mo-
nokultur, hvor den samme afgrede dyrkes ér ef-
ter dr, sjeeldent er hensigtsmeessig. Jorden udpi-
nes og kraever derfor kunstgedning og vanding
for at kunne give et rimeligt udbytte.

Thomas og Louise gnskede i stedet at benytte
beredygtige dyrkningsmetoder. Deres forste pro-
jekt blev et jordforbedringsprojekt inspireret af
engleenderen Charles Downing og dennes dyrk-
ningsfilosofi; den sakaldte "No dig’ dyrkningsme-
tode, som nu ogsa er udbredt i Danmark.

I praksis betyder det, at jorden tilfores orga-
nisk materiale, fx kompost eller hestegodning,
ved, at man spreder det oven pé jorden frem for
at blande det med jorden ved at grave. Det har
to fordele: For det forste undgar man at frigive
unedig CO,, og for det andet forstyrrer man ikke
de vigtige mikroorganismer og regnorme, som
bidrager til jordforbedring. Med "No dig’-meto-
den fir man med andre ord en frugtbar jord pa
en baredygtig méade, og over drene er metoden
derfor blevet en institution inden for beeredygtig

madkultur i Danmark.
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Oplevelsen

Rabarbergaarden ligger i Hollose godt gemt vaek
fra Kildevejen - en stor og lettere anonym tra-
fikare, der fragter kobenhavnere til og fra Tisvil-
deleje hver sommer. Sa snart man drejer vaek fra
hovedvejen, triller man ind i en mindre landsby
med teetliggende huse, fuglekvidder og en plud-
selig ro. En grussti leder op til hovedhuset, der
ligner et tidligere husmandssted. De gamle hus-
mandssteder er netop kendetegnet ved at vare
sma brug med fa hektarer jord, som oprindeligt
forst og fremmest skulle brodfede husmandens
egen familie. Ofte er husene bygget af mere
simple materialer, og hverken ydermure eller
veegge pa Rabaarbergaarden star da heller snor-
lige, men stedet emmer til gengeeld af liv, brug,
historie og omtanke. For at fd yderligere plads
har Louise og Thomas bygget ud med respekt for
den eksisterende arkitektur og ved hjelp af lang-
tidsholdbare byggematerialer, sol- og vindenergi
og genindvinding af regnvand. Det er lykkedes
dem sa godt, at man som geest kun sporadisk be-
meerker, at nyt er bygget til, selv om garden er
renoveret med flerlagsvinduer, og handtagene er
i rustfrit stal.

At der er tale om et mindre sted, fornemmer
man, nar man beveeger sig rundt pa garden. Byg-

ninger, dyr, planter, mennesker og maskiner gar

og star tet. De store vidder finder man derimod
pé nabogardens vidtstrakte marker, men pé Ra-
barbergaarden bidrager den tette bebyggelse og
ombhyggelige jordbrug til hygge og nerver - og
et hav af gemmesteder med hver deres stemning,
sma overraskelser og mentale pusterum.

I hovedhuset finder man en mindre restau-
rant og en lille kompakt gardbutik med et over-
raskende stort udvalg trods de fa kvadratmeter.
I kurve og kasser ligger arstidens gront og frugt,
og okologiske kvalitetsprodukter fra lokale sam-
arbejdspartnere stér sirligt udstillet pa hylder og
borde. Der er meget forskelligt, men kun lidt af
det hele. Supermarkedernes stordriftstankegang
kunne ikke vere laengere veek.

Pa gardspladsen er opfort et orangeri, der gi-
ver ly til mindre arrangementer pa op til 25 per-
soner, og som til dagligt indbyder til fordybelse
og efterteenksomhed. I den nyere restaurant fin-
der man sma borde og et mindre dbent kokken.
Kvadratmeterne er tydeligvis udnyttet forst og
fremmest med tanke pd komfort og velvere. Det
afspejles blandt andet i valget af stole, der egent-
lig optager for meget plads, men til gengaeld er
komfortable. De tillader derfor, at man bliver
siddende lidt leengere. Modsat hospitality-sek-

torens traditionelle fokus pa sdkaldte ’table tur-
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“Rabarbergaarden er Danmarks
forste 'farmerrestaurant'.

Vores onske er at bringe gaesterne
i teet kontakt med jorden,

marken og havet”.

Louise Kaster, medejer.

nover rates, ma gesterne pa Rabarbergaarden
blive siddende sa laenge, de onsker.

Vest for hovedhuset finder man dyrefolde,
hvor der gar grise, far og heste. P4 stierne langs
folde og bede kan man at stede pa fritgdende
hons og gaes. Der ligger kokkenhaver, frugttrae-
er, drivhuse og andre smabygninger spredt pa
grunden. Grontsagerne er mange og forskellige,
og sanseindtrykkene ligesa: Salater, kal, benner,
graeskar, rodfrugter, urter, jordbeer, asparges,
rabarber og tomater tiltreekker opmeerksom-
hed med alskens former og farver. Den reste-
rende jord er udlagt til graes og foderafgroder
til dyrene og fungerer glimrende som mentale
mellemrum. Landskabsarkitekturen pa Rabar-

bergaarden beerer preeg af gardens praksis: Alt

appellerer fortrinligt til nysgerrigheden og skeer-
pede sanser samtidig med, at dyrkningen af jor-

den ngje og omhyggeligt er orkestreret med om-

tanke for miljoet og de kommende generationer.
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Beaeredygtighed

Hvor mange svaerger til ét beeredygtigheds-
princip, sa sveerger Louise og Thomas til flere.
Heriblandt: "Hale til hoved, ’jord til bord’ og
‘nul affald’ Pa Rabarbergaarden meder man et
gennemteenkt, cirkulert landbrug, hvor man
bestraeber sig pé at anvende alle dele til fulde og
udnytte ressourcer sa skansomt som muligt. Det
geelder jorden, frugten, dyr og bygninger.

Nar man selv sér froet, plejer jorden, ser fro-
et spire for senere at bere frugt, der derefter kan
hostes, tilberedes og nydes som maltid, sa sikrer
det en forstaelse for forbindelsen mellem jord og
bord. Det affeder en respekt for maden, jorden
og den planet vi bor pa.

Pa Rabarbergaarden kasserer man som ud-
gangspunkt ikke noget. Om ikke andet kan de
allersidste rester bruges som foder til heons eller
grise eller komposteres og blive til godning til
markerne. Nar eksempelvis gulerodder graves
op, gar roden til madlavning, toppen til grisene
og skralden til eddike. Og nar dyrene slagtes,
bruges hele dyret, inden et nyt slagtes. Vandet,
der ofte stér tilbage i kander i restauranten, bru-
ges til at vande kekkenhave og blomster, nar
gaesterne er gaet. Men selv om man ikke spilder
noget, sa koster det en anselig meengde energi at
producere fodevarer og mad, ligesom al fodeva-
reproduktion er forbundet med CO,-udledning.

Louise og Thomas ger derfor en stor indsats for

“Maltidsfeelles-
skabet, der skaber
rammen om vores
samvzaer og nerver,
skal vi veerne om
og dyrke. ”

Louise Kaster, medejer.

at minimere CO,-belastningen og holde energi-
forbruget nede. Ud over 'No dig’-filosofien, der
begranser CO,-udslip, bruger de vedvarende
energi. Senest har de féet installeret solcellean-
laeg ved hjelp af crowdfunding, og de arbejder
pa at fa etableret jordvarme. De beeredygtige til-
tag kan ogsé veere sma, som da Rabarbergaarden
fx installerede en Quooker, der aflgste elkedlen,
hvor man jo er tilbgjelig til at koge mere vand,
end man skal bruge. Med Quookerens kulsy-
refunktion kom ogsa muligheden for stykvis
og flaskefrit at producere de rabarbersodavand
baseret pa sirup fra egne frugter og urter, som

Thomas havde dromt om fra starten.
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”Det har vaeret vigtigt for os at veere
med til at skabe et levende landdistrikt.
Vores landsby er lille, men utroligt
aktiv blandt andet pa grund af
Rabarbergaardens aktivitet og

skabelse af arbejdespladser.”

Louise Kaster, medejer.

Planterne og planeten

Nér man arbejder ud fra et holistisk beeredygtigt
verdenssyn, ma man nedvendigvis have mange
interessenter. Neere og fierne pa kort sigt og pa
den lange bane. Respekten for ravaren gennem-
syrer Rabarbergaardens produktionsformer og
gvrige virke. Keerligheden til planterne i bede-
ne, jorden pa garden og dyrene i foldene heen-
ger tet sammen med omsorgen for planeten i
sin helhed. Ligeledes fremheever Louise ofte,
hvor vigtigt det er, at man tager begrebet "lokalt
produceret’ alvorligt. Det handler om at bidrage
til lokal pkonomi og lokal veekst, bl.a. ved at re-
vitalisere og bevare husmandssteder og mindre
bondegarde i landdistrikterne, der ikke bare er
en bygningsmasse, men en kulturarv med baere-

dygtige potentialer og god beskeeftigelse.

Skolehaverne pa Rabarbergaarden er et helt ka-
pitel for sig. De er en del af projekt Haver til Ma-
ver, som arbejder for at fremme borns viden om
mad og fedevareproduktion gennem skolehaver.
Lokale skoleklasser fra Gribskov Kommune erfa-
rer pa Rabarbergaarden madens tilblivelse p4 teet
hold, nar de er med til at dyrke en rakke afgro-
der fra grunden. Projektet handler ikke blot om
at give born jord under neglene og smag for god
kvalitetsmad, men ogsa om at uddanne fremtidi-
ge generationer til et beeredygtigt mindset.
Louise og Thomas begynder nert, lokalt og
i det sma, men der kan ikke herske tvivl om, at
de har blikket rettet mod den globale udvikling.
Det er beeredygtighed i et holistisk perspektiv.
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Markedsforing

I okologiske kredse er Louise og Thomas Kester
trendseettere og influencere af den helt store ka-
liber. De benytter sig af Facebook og Instagram
relativt frekvent, men det er i kraft af deres
iheerdige og uopslidelige engagement i talrige
netvaerk, grupper og organisationer, at Rabar-
bergaarden skiller sig serligt sig ud og nar ud
til eksisterende og nye malgrupper. De udbreder
deres holistiske tilgang til beeredygtighed pa gar-
den til deres gaester. De fortzller, hvis man spor-
ger, og formidler deres viden og praksis ved at
servere velsmagende og beeredygtigt produceret
mad. De nar skolebern gennem skolehaverne, og
sé er der deres imponerende engagement i lokale
og nationale aktiviteter og grupper: Louise som

forkvinde for @kologisk Landsforening, med-

lem af menighedsradet i Vejby Kirke, medlem
af teenketanken Madtanken under Madkultu-
ren. (Madkulturen er en selvejende videns- og
forandringsorganisation under Ministeriet for
Fedevarer, Landbrug og Fiskeri. Organisationen
arbejder for at styrke madkulturen i Danmark
gennem almennyttige og kommercielle projek-
ter). Thomas er geesteunderviser pa Hotel- og
Restaurationsskolen i Kebenhavn. Han har veeret
byradsmedlem i Gribskov Kommune og fungerer
lejlighedsvis som udviklingskonsulent for forskel-

lige fodevare- og madprojekter i Danmark.
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Farvel til vaneteenkning

Louise og Thomas sigter hojt. De bestraber sig
pé at blive 100 procent selvforsynende, at udnyt-
te alle ressourcer til fulde, at give det tilbage til
planeten, som de tager, samt at bruge 100 pro-
cent vedvarende energi. Og som om det ikke er
ambitiost nok, sa ensker de tillige at skabe ar-
bejdspladser og beeredygtige landsbysamfund i
Danmark i bade okonomisk, social, kulturel og
gkonomisk forstand.

Det udfordrer selvsagt hver dag aret rundt
deres produktionsmetoder, deres hdndvaerk og
restaurationsdrift. Saesonens grontsager satter
graenser for menuen. Anvendelse af hele slagte-
dyr stiller krav til kokkens faglighed og fantasi.
Og nér energi og ressourceforbrug skal hol-
des pa et minimalt niveau, kalder det pa stadig
omtanke. I den forstand gor de en dyd ud af at
speende ben for sig selv. Der er ingen lette lgs-
ninger. Hvor man i det konventionelle landbrug
ville opkebe mere jord, fordi man her sigter mod
stordriftsfordele og rentabilitet, skaber Louise og
Thomas i stedet flere og varierende aktiviteter pa
den sparsomme jord, de har til radighed. Kun
fire hektarer jord er et sjeeldent syn i dansk land-
brug og fordrer serlig kreativitet og opfindsom-
hed, hvis garden skal vare baredygtig og lon-
som. Men som forstegangslandmand og -kvinde

er Thomas og Louise havet over traditioner og

”Vi er okologer fra
jord til bord. Alle
vores medarbejdere
ved, hvad det betyder,
og meningen far

de, fordi de bade
arbejder i jorden og

i kokkenet, uanset
om de er kokke eller
gartnere.”

Louise Kaster, medejer.

nedarvede vaner. De kan frit og uhindret teenke
anderledes, nyt og visionaert.

Man kan ogsa udtrykke det pa den made, at
man péd Rabarbergaarden har taget afsked med
darlige nedarvede vaner for at sige goddag til ny-

teenkning, innovation og baeredygtighed.
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Turisme

Rabarbergarden besoges flittigt af danske gaester.
En del lokale og flere fra Kebenhavn og det ov-
rige Sjeelland. Udenlandske gaester er der knapt
s& mange af. Til gengald arbejder flere udlen-
dinge pa garden i kortere eller leengere perioder.

De udenlandske medarbejdere er som regel unge

pé gennemrejse, der tjener lidt penge, oplever
Danmark og stifter bekendtskab med beredyg-
tigt landbrug og restaurationsdrift. Der er med
andre ord tale om sakaldt 'workcation, hvis im-
pact primeert skal males i viden, samarbejde og

indsigt frem for kroner og ore.

BAREDYGTIG MADTURISME — 21



CASE Il - NOLLA

Nul affald

Pa Restaurant Nolla kan de pa mindre end 24 timer omdanne
28 kilo madrester til kompost, og alt i restauranten er fremstillet
af genbrugte, upcyklede materialer. Ifolge ejerne selv har de

gang i en restaurantrevolution, hvis formal er at gore hele :
branchen mere baredygtig. T LTI @

P wiennoen ¥y

AF LENE GRANZAU JUEL-JACOBSEN

Restaurant Nolla er en restaurant, en bar og et
mikrobryggeri, der ligger centralt i Helsinkis
designdistrikt. Restauranten bygger pa en filo-
sofi om at reducere spild i madproduktionen

mest muligt. Nolla betyder nul pé finsk, og som

N de har skrevet pa vaeggen i restauranten, sa ud-
fordrer de dagligt sig selv og andre: "Hvor lidt
affald kan du producere? Vi streeber efter nul”.

Restaurant Nolla var Skandinaviens forste
KONTAKT zero-waste restaurant, da de abnede dgrene i
Fredrikinkatu 22 2018. T 2019 opnéede restauranten tre beeredyg-
00120 Helsinki, Finland
tige ringe i 360° Eat guiden, der arligt haedrer
www.restaurantnolla.com
beeredygtige initiativer i restaurationsbranchen i
EJERE Skandinavien. I 2020 modtog Restaurant Nolla
Luka Balac, Carlos Henri . . . .
ER T BiB Gourmand udmerkelsen af Michelingui-
og Albert Franch Sunyer
den, der belonner veltilberedt mad til en rimelig
ETABLERINGSAR  ANSATTE pris. Samme ar modtog Restaurant Nolla ogsa
2018 16 Michelinguidens grenne stjerne for baeredygtig
PRIM/ER PRODUKT/SERVICE/VARE gastronomi.

Restaurant, bar og mikrobryggeri
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Torre brodskorper kan blive til
dessert, stegefedt til szebe, kakaobzelge
giver duft, og brugte hotellagner kan

blive til forklader.

Historien

Historien om Nolla er pa sin vis useedvanlig: Tre
unge mand med vidt forskellige baggrunde meo-
des tilfeeldigt pa en Michelinrestaurant i Finland
og beslutter sig for at fore deres drom om at drive
deres egen beeredygtige restaurant ud i livet. De
crowdfunder sig til startkapital, bliver talk of the
food town, overvinder en barsk coronanedluk-
ning og star i dag med en restaurant, der har be-
vist, at beeredygtighed og forretning kan g& hdnd
ihénd i en ellers udfordret restaurationsbranche.

Albert E. Sunyer er oprindeligt fra Spanien og
studerede biologi, inden han kastede sin keerlig-
hed pa maden og kom i laere som kok i det sol-
rige Catalonien. Albert voksede op i en by, der
var plaget af store miljomassige problemer, som
stammede fra tidligere tiders saltbrydning, og han
voksede derfor op med en steerk miljgbevidsthed.
Hans nysgerrighed bragte ham til Finland, hvor
faerre solskinstimer tvinger til kreativ opbevaring
og preaeservering af fodevarer. Her onskede Albert
at leere om det nordiske kokken.

Carlos Henriques voksede derimod op pa
landet i Portugal, hvor de dyrkede og hestede
egne ravarer. Landbruget leerte ham ydmyghed
over for naturen og respekt for de ravarer, na-

turen byder pa. At spilde ravarer er for en land-

mand ogsa at spilde arbejde — ofte hardt fysisk
og sesonbetonet arbejde. Carlos studerede op-
rindeligt it, men valgte senere at folge sin pas-
sion for fedevarer og madlavning gennem en
masteruddannelse i Hospitality Management.
Hans interesse for mad bragte ham til flere
prisbelonnede restauranter bl.a. Le Mirazur i
Frankrig, Chez Dominique i London og Olo i
Helsinki, hvor de tre stiftere madtes.

Luka Balac voksede op i Ohrid i det tidligere
Jugoslavien og flyttede i sine unge ar til Beograd.
Hans barndom var preeget af trange kar, hvor-
for ngjsomhed og sparsommelighed si at sige
kom ind med modermelken. Man spildte ikke
med vilje, og man smed ikke brugbare ting ud
i hans familie. Og det mindset praeger ham den
dag i dag, hvor hans egne bern er hans storste
motivation for at arbejde for beredygtighed. I
Beograd studerende Luca film og i Helsinki lae-
ste han Cinematografi. I en arrekke arbejdede
han som kameramand pa flere filmproduktioner,
inden han kastede sin keerlighed pd madlavning
og restaurationsbranchen.

I dag er Luca ansvarlig for vertskabet og ind-
retningen, Carlos star for forretningsudvikling,

drift og it samt bryggeriet og Albert er chefkokken.
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Oplevelsen

Lukas’ cinematografiske baggrund har givet ham
sans for isceneszttelse og astetik. Det fornaegter
sig ikke, nar man treeder ind i restauranten. Her
medes man af et monstret klinkegulv i brune og
hvide nuancer, fritlagte aluminiumsrer og ven-
tilationsskakte, spartansk udsmykkede vaegge,
enkelte beklaedt med hvide kakler, der giver as-
sociationer til 1950%erne, en kompakt komposter
i stdl og en bardisk i tungt metal med synlige
bolte. Mobler i organiske former byder gaester-
ne indenfor. Stole og borde er udfert i varmt og
bledt valneddetree. Robust glaseret keramik i
dempede farver pryder sirligt bordene side om
side med upraetentigse glas og let ornamente-
ret bestik. Her finder man hverken Aalto eller
Marimekko, og alligevel giver den spartanske
indretning et skandinavisk touch til en interna-
tional restaurant.

Man ved det ikke, for man far det fortalt,
men alt i restauranten er fremstillet af genbrug-
te, upcyklede materialer. Tojet er skabt af gamle
tekstiler fra hospitaler og hoteller, vandglassene
er fremstillet af bunden af gamle vandflasker,
og tallerknerne er formet af rester af ler fra en
lokal keramikproduktion. Den varme belysning
og de enkelt indrettede lokaler bidrager til re-
staurantens underspillede elegance. Visuelt gor
restauranten ikke et stort nummer af sig. Det
samme geelder menukortet, der i al sin enkelhed
bestar af ubleget papir i handlavet kvalitet med et
CO;-neutralt tryk.

Af menukortet fremgar det, at man kan

veelge mellem simple tapasanretninger og mel-

lem tre forretter, tre hovedretter og to desserter.
Derudover finder man et ’Kokkens valg™: En fi-
reretters menu til €49 (cirka 365 kroner), hvil-
ket ma siges at vaere rimeligt i betragtning af
restaurantens gourmet-niveau. Det er, som BIB
Gourmand-prisen vidner om: God mad til pri-
sen. Maden pa tallerknerne bestar overvejende
af lokale ravarer og ingredienser.

Der er ingen larm i restauranten. Snarere
en summen. Stemmer fra lokale gaester fylder
det meste af rummet. Personalet er til gengaeld
bemarkelsesvaerdigt internationalt ligesom
grundleggerne. Der tales et miks af engelsk
med uidentificerbare accenter, hvilket bidrager
til oplevelsen af en international restaurant og et
koncept, der keemper for en beeredygtig dagsor-

den, som netop ikke kender nationale grenser.

Pa den made gér alt op i en hgjere enhed.
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Beaeredygtighed

Beaeredygtighed er Restaurant Nollas raison detre.
Forpligtelsen og dedikationen til en mere baere-
dygtig udvikling gennemsyrer deres forretnings-
model, hvor affald ikke er en mulighed. Hvis bee-
redygtighed i en simpel forstand er at passe pa
Jorden, sa bidrager Restaurant Nolla ved at mini-
mere spild i alle led af forsyningskeeden.

I saerdeleshed adresserer Nolla spild ud fra
devisen “undgé overproduktion, unedig trans-
port og overforarbejdning’, ligesom de altid
genbruger emballage. De tilstraeber at udnyt-
te naturens ressourcer til fulde — fra hoved til
hale, som man sa populart siger. Kun i yderste
instans sender de fx rester og affald til genbrug

og forbreending.

¥
'
i
RESTAURANT NOLLA HAR MODTAGET
MANGE BAREDYGTIGHEDSPRISER, BL.A.

MICHELINGUIDENS GR@ONNE STJERNE
FOR BAREDYGTIG GASTRONOMI.

”Vores filosofi er
simpel: afvis, reducer,
genbrug — og kun som
en sidste mulighed
sender vi skrald pa
forbrsendingen.”

Luca Balac, ansvarlig for veertskab

og indretning.
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li GENANVENDT EMBALLAGE —\

MINIMERING AF SPILD
| INDK@BSLEDDDET
R\N

Leverandor

Restaurant

I— EMBALLEREDE VARER T

Forste step i Restaurant Nollas bestrabelser pa
at minimere spild foregar i indkebsleddet. I teet
samarbejde med lokale producenter afsoger de
mulighederne for at benytte seesonens ravarer,
og de tilretteleegger menuen derefter. Jordbeer
serveres derfor kun i sommermanederne, og
broccoli finder man gerne pa menukortet i
det tidlige efterdr. Det er med andre ord ud-
buddet, der afger, hvilke retter man finder pa
menuen. Kravene til leverandererne er bla., at
de skal arbejde inden for et beeredygtigt paradig-
me og veerdiseet, og at de er i stand til at levere
deres varer uden engangsemballage. Hvis ikke
fodevarerne kan blive transporteret uindpakket,
sa skal beholderne genbruges og genanvendes.
Dertil kommer, at Nolla ikke benytter fodevarer
fra varmere himmelstrog s som avokadoer og
ananas, idet CO,-udledningen ved langdistance-
transport er for hej. Det er kun vin og olivenolie,

der importeres. Nolla afseger for det andet mu-

ligheden for at indarbejde og upcycle egne og
andre industriers spildprodukter. Torre bred-
skorper kan blive til dessert, stegefedt til sebe,
kakaobzelge fra nabolagets chokoladeri giver
duft, og brugte hotellagner kan blive til forklae-
der. Tommelfingerreglen er, at alt, der kommer
ind ad deren, skal udnyttes til fulde.

Med en simpel menu bliver planleegnings-
arbejdet lettere, hvorfor Nolla bade undgar at
overproducere og fejlvurdere eftersporgslen.
Processen lettes af et it-system, der hjaelper med
at monitorere spild og affald, fx de meengder, der
bliver til overs under tilberedningen.

Nar gesternes munde er meettet, bliver
eventuelle madrester pa tallerknerne fyldt i deres
in-house komposteringsmaskine, der pd mindre
end 24 timer kan omdanne 28 kilo madrester til
kompost, som Nollas leveranderer far med til-
bage til godning af deres marker. P4 den méade

sluttes cirklen.
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Maden, servicen,
interioret og
arkitekturen er
‘insta-veerdig’.
Selv skraldet er
vaerd at skrive
hjem om.

Kunder og leverandorer

Nolla beskriver sig selv som en 100 procent pro-
duktorienteret restaurant, hvor kvaliteten af pro-
duktet er i centrum. Den tilgang skiller sigud i en
tid, hvor man ofte far tudet orene fulde af initia-
tiver, der setter kunden i centrum. Nar seesonens
udbud fra de lokale producenter og leveranderer
informerer om, hvilke retter der kan serveres pa
Restaurant Nolla, sa er de konventionelle efter-
sporgselsmekanismer sat ud af spil. Hvis det gi-

ver mening at tale om kundens frie valg og ef-

tersporgsel i denne sammenhzeng, sa er det pa
preedefinerede og velovervejede hylder.

Hvor transaktionen mellem restaurant og
gaester er flygtig, forbigdende og maske enkelt-
stdende, sd er samarbejdet mellem Restaurant
Nolla, producenter og leveranderer langvarigt og
gensidigt atheengigt. Leveranderernes forhand-
lingskraft er derfor til at tage og fole pd, men det
geelder ogsa deres engagement og lydherhed.
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KOMPOSTERINGSMASKINEN |
HJORNET KAN OMSATTE 28 KILO
MADRESTER TIL KOMPOST | DGGNET:

Markedsforing

Restaurant Nolla er en god historie. Tre unge
visioneere meend fra jeevne kir med det rette
entreprenante mindset, der opgiver deres an-
saettelser pa en anerkendt Michelinrestaurant
for at begynde et erhvervseventyr. Det er en
succeshistorie om crowdfunding, innovation
og ivaerksaetterri med et hgjere formal for oje.
Det bidrager ogsa, at Restaurant Nolla gor sig
godt visuelt: Maden, servicen, interipret og ar-

kitekturen er ’insta-vaerdig. Selv deres skrald er

veerd at skrive hjem om. Pressen har elsket dem.
Bade den lokale og internationale. Fagtidsskrif-
ter og populermagasiner har publiceret talrige
interviews, portreatter og artikler om Restaurant
Nolla. Den omtale har de arbejdet for og hostet
frugterne af seerligt i den altid svaere begyndelse.
I dag benytter de overvejende sociale medier til

at kommunikere med deres omverden.
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Innovation

En gennemsnitsrestaurant i Europa producerer
rundt regnet 70.000 kilo affald om aret. 70.000
kilo! Til sammenligning producerer Nolla 5
kilo om ugen eller 260 kilo om &ret i 52 uger.
Erfaringen med mengden af madspild i
restauranter affedte frustrationer blandt stif-
terne af Nolla. De har alle arbejdet i high-end
restauranter, hvor maden ofte er sa forfinet, at
kun brekdele af en ravare benyttes. Ved at op-
satte et dogme eller benspaend for sig selv, har
de fornyet den made, man driver restaurant pa.
Forbedringer af redskaber og processer har re-
sulteret i det, man kunne kalde et helt nyt pro-

dukt: En madoplevelse uden spild.

Turisme

I dag er geesterne i Restaurant Nolla overvejende
lokale. Efter nedlukning og omfattende corona-
restriktioner - der i Finland forst blev ophaevet
fuldt ud 1. marts 2022 - er det ikke en overra-
skelse. Det er heller ikke en overraskelse, at re-
stauranter i en hovedstad som Helsinki alminde-
ligvis nyder godt af turister. Selv om Nolla ikke
gor deres gaesters nationalitet eller bopal op,

sd vidner omtalen af restauranten i adskillelige

Pa den korte bane og i mindre skala har de
igangsat en bevaegelse ved kun at benytte gen-
anvendelig emballage, idet flere har taget kon-
ceptet til sig, og for leverandererne har der der-
udover vist sig at vaere gkonomiske besparelser
forbundet med den praksis. P4 den lange bane
har de vist, at beeredygtige bestrabelser kan ga
hand i hand med en fornuftig forretning i re-
staurationsbranchen.

Tre dr efter, at Restaurant Nolla slog derene
op, skrev Magasinet Sustainable Brands: "The
Zero-Waste Movement Is Taking Hold in the

Restaurant Sector”.

magasiner og websites, mentet pa internationale
leesere og turister, om et globalt publikum og om
en international eftersporgsel. Restaurant Nolla
har bl.a. nydt omtale i Michelin Guiden, Times
of India, Fast Company, Globetrender, Dwell
Magazine, Scan Magazine, TravelTomorrow,

New York Times og National Geographic.
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“Nolla handler ikke om en
restaurant-evolution,
Nolla handler om en
restaurant-revolution.”

Luca Balac, ansvarlig for vaertskab

og indretning.

—MIKROBRYGGERIET ER
INTEGRERET | RESTAURANTEN:
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CASE Il - HEIMABLIDNI

Beeredygti
grostirihed

Det feeroske restaurantkoncept Heimablidni, hvor turister
kommer til middag i private hjem, er bade en nyskabelse
og en tilbagevenden til traditioner og dyder, som var
baeredygtige leenge for, ordet blev moderne.

AF DAN HVIDTFELDT

Direkte oversat betyder Heimablidni “geestfri-
hed” pa feeresk. Navnet deekker over et restau-
rant-koncept, hvor maden serveres i private
hjem fremfor pa et spisested, som vi seedvanlig-
vis ville opfatte som en restaurant. Heimablidni

er som madkoncept baredygtigt pa forskellige

o HEIMABLIDNI
niveauer: Det er udviklet med henblik pa at sik-
re gkonomisk beaeredygtighed i de mere perifere
egne af Faergerne, social baeredygtighed i over-
leveringen af fergske madtraditioner og fast-
KONTAKT holdelse af sammenhold i lokalsamfundet samt
Private hjem, Feeroerne bearedygtighed i produktionen. Sidstnevnte er
www.heimablidni.fo lokal og baseret pa traditionelle feergske opskrif-
EJER ter og ravarer.

En raekke individuelle familier

ETABLERINGSAR  ANSATTE
2013 1-2

PRIMAR PRODUKT/SERVICE/VARE
Middage hos individuelle lokale borgere
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Historien

Hjemmerestaurant-konceptet Heimablidni er
baseret pa en grundlaeggende idé om, at gaester-
ne skal inviteres ind i hjemmet, hvor de moder
en hyggelig, god, autentisk, feeresk madkultur.

Heimablidni blev grundlagt i 2013 ud fra
et onske om at bringe den fergske lokalkultur
ud til turisterne og samtidig skabe udvikling i
de omrader, som ikke ligger centralt placeret i
Thorshavn eller de andre storre byer pa Feero-
erne. Grundtanken var altsd, at turisterne skulle
kunne komme ud og besoge nogle af de mere pe-
rifere feeroske destinationer, mode den fergske
madkultur, og samtidig bidrage til den ekonomi-
ske udvikling i omraderne. For at kunne komme
ud til de fjernere beliggende egne er man som
turist nedt til at kere i bil.

Man finder hurtigt omkring 20 forskellige
Heimablidni-hjemmemiddage spredt rundt om-
kring pa gerne via de feergske internetsider for
turister. Der er saledes forskellige muligheder, alt
efter hvor pé Fergerne man befinder sig, og en

middag koster rundt regnet fra 300 kr. pr kuvert.
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UNDER MIDDAGEN FORTALTE
ANNA RUBEKSEN ENGAGERET
OM, HVORDAN DE FORSKELLIGE
RAVARER BLIVER PRODUCERET
AF FORSKELLIGE - OFTE
FAMILIEMEDLEMMER

- | LOKALMILJ@ET.




Oplevelsen

Den folgende historie beror pa et beseg hos
Anna og Oli Rubeksen i den lille by Velbastadur,
som ligger cirka 20 minutters kersel fra Thors-
havn. Besgget fandt sted i november 2021 i en
uge, hvor Faergerne var deekket af sne — et sjel-
dent syn, fortalte de lokale.

Da jeg kom frem, parkerede jeg bilen pa en
parcelhusvej pa toppen af en bakke og vandrede
ned gennem parrets private have. Selvom det var
morkt, var det dog abenlyst, at Anna og Oli bor
med udsigt over vandet og fjeldet. Pa trods af at
besoget fandt sted hos en fremmed familie i et
fremmed land, foltes det helt naturligt og afslap-
pet, da Anna bed velkommen i entreen.

Menuen bestod af lokalt producerede ret-
ter og alt, som blev stillet pa bordet, fremstod
utroligt laekkert og appetitligt. Under middagen
fortalte Anna engageret om, hvordan de forskel-
lige ravarer blev produceret af forskellige - ofte
familiemedlemmer - i lokalmiljoet. Det var fx
nabogérden, der havde avlet de far, som polserne
fra velkomstsnacken og det lammeked, vi spiste

som hovedret, var produceret af. Og grontsa-

gerne blev hostet pa “grontsagseen” pa den an-
den side af fjorden - i hvert fald, nar vejret og
drstiden var til det. Ambitionen var, baseret pa
traditionen for det feergske folk, at producere og
tilbederede alting selv.

Maden smagte rigtig godt, og generelt var
retterne genkendelige for en dansker. Flere min-
dede om maltider, som vi spiser ved hejtider i
Danmark, men der var ogsa for en dansker
ukendte smage. En af de mest autentiske og ud-
fordrende retter sa ved forste gjekast ikke ud
til at vaere noget ud over det seedvanlige. Anna
preesenterede den meget indbydende ret, der var
fermenteret torsk med kartofler og en ganske
seerlig sauce, "Garnatdlg”, der satte sit preeg pa
oplevelsen. Saucen var kogt pa talg fra faretarme.
En ret, som man godt kan fa pa restauranterne i
byerne pa Faergerne, men det var noget helt saer-
ligt at spise den hos private, der samtidig kunne
forteelle bdde en lokal og national historie, samt
svare pa alle de sporgsmél, som jeg som forste-

gangsbespgende fra Danmark havde.
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Heimablidni blev grundlagt
ud fra et onske om at bringe
den fzeroske lokalkultur ud til
turisterne og samtidig skabe
udvikling i omraderne.




Beaeredygtighed

I 2013 begyndte Anna og Oli som nogle af de
forste at invitere turister til middag i deres hjem.
De er 9. generation af landmand pé gérden,
hvor de arbejdede og boede med familien tet
omkring sig frem til omkring artusindskiftet,
hvor det blev tiltagende sverere at drive gérden,
da eftersporgslen pé de varer, som de solgte, var
aftagende. Familien folte derfor et behov for at
udforske nye mader at drive garden pé. Det var
i denne tid, at ideen til at invitere besogende pd
middag opstod.

Livet som ejere af en feergsk gard med seer-
ligt en stor produktion af fireked og uld har
givet familien et nert og naturligt forhold til
beredygtighed. Som bender i et lokalsamfund
som det feergske har de laert at passe pé jorden,
dyrene, og at selvforsyning ikke var et spergsmal
eller en mulighed, men udgangspunktet for alt,
hvad de gjorde. Det har derfor veret naturligt at
spise efter arstiderne, ligesom det har veret helt
naturligt i et samfund som det faergske at tilbere-
de og spise de dele af dyret, som man i det ovrige

Norden ikke har tradition for at spise.

”Vi pa Feeroerne
har siden tidernes
morgen veeret
afheengige af naturen.
For at overleve har
vi veeret aftheengige
af det, der kunne
fanges i havet, af
fuglene og farene.
Denne tradition har
hgej veerdi for os og
sidder fast i mangen
en faering.”

Anna Rubeksen, veert og initiativtager.

36 — BAREDYGTIG MADTURISME

Heimablidni handler bade om
videreforelse af traditionelle
tilberedningsmetoder og

Heimablidni handler bade om videreforelse af
traditionelle tilberedningsmetoder og om lokalt
sammenhold. Eksempelvis gar opskrifter i arv
i familier, hvorved den lokalhistoriske kultur-
arv viderefores i generationer. Samarbejde gar-
de imellem, hvor den en nabo sxlger ag og en
genbo grontsager, har traditionelt veeret en nod-
vendighed i de mere perifere egne af Fergerne.
Denne tradition lever nu videre hos Anna og Oli
og deres familie, venner og samarbejdspartnere i
lokalmiljeet. De har med andre ord i fallesskab
skabt en beredygtig forretning, der bade har
styrket bandene imellem dem og forbedret deres
individuelle gkonomiske forhold.

Samtidig lever madkulturen i de respektive
omrader videre, som den presenteres i anret-
ningerne til turisterne, der far en unik oplevelse
pa Feeroerne.

Enhver turist, der har besogt Faroerne, har
formentlig stiftet bekendtskab med de feeroske
traditioner for fermentering og saltning af isaer
fareked og fisk. Det er de traditionelle méder at

konservere og tilberede mad pé pa Feeroerne,

om lokalt sammenhold.

som ogsd demonstrerer en tradition for beere-

dygtighed, idet fa fodevarer gar til spilde, og flest

mulige munde bliver meettet.
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OLi OG ANNA RUBEKSEN ER .
GENERATION AF LANDMAND PA
GARDEN. | 2013 BEGYNDTE DE SOM
NOGLE AF DE FORSTE AT INVITERE
TURISTER TIL MIDDAG | DERES/HJEM.
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Heimablidni’s individuelle veerter stér selv for at
udvikle de middage, de serverer, for at formidle
madoplevelserne via www.heimablidni.fo og for
at prisseette dem. Markedsferingen og udbredel-
sen af initiativet stottes af turistnetveerk og orga-
nisationer pa gerne. Heimablidni markedsfores
saledes bredt i lokale medier, malrettet turister.
Mange af spisestederne kan kontaktes via hjem-

mesider som eatlocal.fo og visitfaroeislands.com,

Salg og markedsforing

men det lokale turistkontor hjeelper ogsa gerne
med at formidle kontakten. Udbredelsen af kon-
ceptet til turister samt formidlingen af mulig-
heden for at oprette sin egen hjemmerestaurant
understottes af det relativt lille lokalmilje, hvor
der ikke er langt fra initiativtager til stotteorga-
nisationer og derfra videre ud i netveerket af spi-

sesteder i private hjem.
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Innovation

Heimablidni er et innovativt koncept, da madop-
levelser og turismen omkring dem teenkes pa en
ny made: Det er ikke muligt at opleve den lokale
mad pa Fergerne pa samme méde andre ste-
der. Det unikke og baeredygtige ved oplevelsen
er dog ikke pa den made noget nyt — som turist
har man en grundleeggende oplevelse af, at “sa-
dan har maden altid smagt her, vi har altid delt
ravarer, og opskrifterne pé retterne er gaetiarv”.

Madoplevelsen formidler séledes en historie
om béde fortid og nutid - hvordan feeraske fa-
milier har levet pa gerne i generationer og i dag,
som noget helt naturligt, handler ravarer i lokal-
omradet og tilbereder og deler mad. Turister har
- naturligvis - for haft mulighed for at besoge
restauranter rundt omkring i verden, hvor den
intime, hjemlige oplevelse er kernen i oplevel-
sen, men konceptet Heimablidni skiller sig ud,
i hvert fald i en nordisk kontekst, ved sin udbre-
delse, lokale forankring og accept som offentligt
anerkendt initiativ.

Beeredygtigheden i Heimablidni, uanset om
man fokuserer pa okonomiske, sociale eller pro-
duktionsmeessige aspekter, har redder i “tradi-
tionen” - ikke i formelle innovationsprocesser,
som har udviklet og forfinet et nyt produkt.

Det er tankevaekkende, hvordan det kan sikre

”Vi fortszetter i
en bzeredygtig
retning - hvor vi
ogsa kom fira.”
Amiwa Rubeksen, veert

og initiativtager.

beeredygtighed i bade produktionen og madop-
levelsen at vende tilbage til nogle af de traditio-
nelle dyder, som at prioritere familien og intimi-
teten i madoplevelsen hjemme hos folk. Fremfor
at soge baeredygtighed i nye metoder og fx tek-
nologi fastholder og videreforer Heimablidni
traditioner, som er udviklet, leenge for vi i stor
stil begyndte at transportere madvarer fra den
ene side af Jordkloden til den anden. Traditioner
ombkring selvforsyning og lokalproduktion, som
vi pa mange mader ogsa er ved at vende tilba-
ge til i andre dele af den vestlige verden. Pa den
made er oplevelsen en genopdagelse af noget
traditionelt, som far fornyet veerdi i den moder-
ne verden. Nu som noget baeredygtigt — dengang

som en naturlig og nedvendig made at leve pa.
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Heimablidni skiller sig ud i en nordisk

kontekst ved sin udbredelse, lokale
forankring og accept som offentligt
anerkendt initiativ.




CASE IV - KOKS

Piviriske ra-

varer og

odt

sammenhold

At arbejde pa restaurant Koks er et eventyr, bedyrer ejeren, for hvem

beeredygtighed i lige sa hgj grad handler om et godt arbejdsmiljo som fokus

pé gode, lokale ravarer. Restauranten har fx prioriteret at anseette en dykker,

som hver dag leverer friske skaldyr direkte til kokkene.

AF DAN HVIDTFELDT

o KOKS

KONTAKT

Frammi vid Gjonna, Leynavatn,

335 Faergerne (Midlertidigt flyttet til
Tlulissat 3952, Grgnland)

www.koks.fo

EJER

Johannes Jensen, Gist & Vist

ETABLERINGSAR ~ ANSATTE
2011 12

PRIMZR PRODUKT/SERVICE/VARE

Restaurant

Koks er en tostjernet Michelinrestaurant péa Feer-
perne, som er internationalt anerkendt for sit
arbejde med baeredygtighed. Koks serverer pri-
meert skaldyr, fisk og lam, som tilberedes med
reference til den fereske madtradition. Rava-
rerne er overvejende lokale, og baeredygtighed
er teenkt ind i alt fra det sociale sammenhold pa
restauranten, til branchen og leveranderernes
levedygtighed.

Koks har igennem de seneste dr vundet en
del priser og har i dag to Michelinstjerner. Re-
stauranten er desuden tildelt beererdygtigheds-
prisen Den Grenne Femklover, der uddeles af
Michelinguiden, i 2019 og 2020, som anerken-
delse af deres arbejde med baeredygtighed. Et ar-
bejde, som er blevet heedret med flere baeredyg-
tighedspriser, fx Sustainable Gastronomy 2021
tildelt af 360° Eat Guide, samt Arets beeredygtige
restaurant 2021 tildelt af White Guide Denmark.
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Historien

Koks ébnede forste gang derene for forvent-
ningsfulde geester i 2011. Dengang 1a restauran-
ten pa Hotel Foroyar, der er et af de store hoteller
i Thorshavn med mange internationale geester.
Koks’ profil var dengang mere international end i
dag, hvor den er fokuseret omkring den feeraske
madtradition og ravarer fra lokalomradet, samt
Feergernes natur, kulturarv og aestetik.

Historien om den fereske Michelinrestau-
rant er praeget af udvikling, kreativitet og sats-
ninger, bade nar det gaelder serveringer pa tal-
lerkenerne, valg af lokaler og indretning. Ejerne
af Koks har altid dromt om Michelinstjerner,
men restauranten har gennemgaet en hastig og
gennemgribende udvikling fra at vaere en mere

traditionel omend ambitios hotelrestaurant til i

dag, hvor Koks har sin helt egen profil og iden-
titet. Koks er forsat i udvikling, og i sommeren
2022 flyttede restauranten midlertidigt til Ilulis-
sat i Grenland, imens der bliver bygget nye re-
staurationslokaler i Thorshavn. Toneangivende
noglepersoner fulgte med. Poul Andrias Ziska
er fortsat chefkok og Karin Visth restaurantchef,
s pa den made eksisterer Koks fortsat i bedste
velgdende med det samme hold, omend i en helt
anden form end den, vi besogte i 2021.

Koks er ejet af investeringskoncernen Gist
og Vist, der driver en raekke hoteller og restau-
ranter pa Feergerne. Direktoren for Gist og Vist,
Johannes Jensen, har notorisk spillet en stor rolle

i udviklingen af restaurantlivet pa Feergerne.
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Oplevelsen

Restaurant Koks 13, da jeg besogte den i efterdret
2021, som en af verdens mere afsidesliggende
Michelinrestauranter cirka 20 minutters keretur
fra Thorshavn. Jeg korte fra hotellet i Thorshavn
over fjeldet ad de sma veje trods et maske lidt for
kraftigt snevejr. For den utranede, danske sne-
vejrsbilist i en mindre lejet bl er vejen lidt udfor-
drende, men turen er fantastisk smuk og passer
perfekt som entré til oplevelsen af det omrade,
hvor Koks ligger.

I dalen mellem de skranende bjerge kunne
jeg parkere og derfra ga det sidste stykke frem
til selve restauranten. En gatur pa omkring 30
minutter, hvorfor de fleste geester bliver hentet
i en firehjulstrukket Landrover og transporteret
det sidste stykke pa en bade stilfuld og sikker

made. En transportform, som passer ind i det

vilde landskab og betyder, at det naermest er en
ekspedition at nd frem til restaurantens lokaler.
De ligger nemlig gemt godt vk, helt for sig
selv, imellem bjergene, der denne dag var sne-
deekkede. Det er en unik lokation, og det foles
naesten som at lande pa en fremmed planet uden
udsigt til anden civilisation. Et godt udgangs-
punkt for at kunne rette fokus imod det maltid,
Koks serverer for sine gaester. En oplevelse, jeg
dog gik glip af, desveerre. Det indgik ellers som
en naturlig del af forskningsprojektet at spise pa
restauranterne, men der var ikke muligt at fa et
bord pa Koks i den periode, hvor jeg besogte
Faergerne. Det skyldtes dels pandemien og dels
restaurantens store besogstal. I relation til beere-
dygtig madturisme i Norden er Koks imidlertid

sd vigtig, at vi valgte at inddrage den som case.
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Derfor er det empiriske arbejde her begraenset til
besoget pa restauranten og interviewet med Lars
Brenden Nicolajsen, der er restaurant manager.

Koks er beliggende i en gammel spejderhyt-
te, der kan rumme 26 geester. Der er graes pa ta-
get, nar det ellers ikke er daekket af is, og huset er
konstrueret af store, sorte trabjeelker.

Pa Faeroerne serverer restauranten forst og
fremmest fisk, skaldyr og far, som er gernes pri-
meere ravarer. Koks har, med egne ord, verdens
bedste skaldyr. Det er et helt centralt fokus for
oplevelsen, at ravarerne kan praesenteres sé fri-
ske som overhovedet muligt. Samtidig anvender
de ravarer, som ellers ikke er saerligt efterspurgte,
med henblik pd at mindske presset pé fiskebe-
standene og samtidig give gaesterne en oplevelse
af, at havet har mere at byde pa end den efter-
spurgte torskefilet. Restaurantchefen forteller
blandt andet, at Koks serverer sapolse:

”I gamle dage betod det som fisker uheld
at fange sddan en, sa de rog bare ud, men dem
keber og serverer vi” Hvor for eksempel sopol-
se og sepindsvin er i den mere eksotiske ende,
serverer Koks ogsa mere velkendte ravarer, men
gor samtidig en dyd ud af ikke kun at servere de
klassiske udskeeringer pa for eksempel en torsk.
De tilbyder saledes retter, hvor gaesterne spiser
hele torsken. Hverken kedet, skinnet eller ind-
voldene gar til spilde. Det giver bade restauran-
tens geester mulighed for at spise og opleve mad,
de ellers sjeeldent ville fa preesenteret, og fiskerne
mulighed for at szlge dele af fisken, som ellers
ville blive kasseret. Pa den made bidrager Koks
til at undga madspild i produktionen. Nar Koks
keber fisk, er den desuden fanget pd den mest

”Vi serverer nzsten
hele torsken. Skin,
svommeblzerer og
lever, som normalt
bare bliver smidt

ud - pa den made
skaber vi bade veerdi
for fiskerne og

sjove oplevelser for
geesterne”

Lars Brgnden Nicolajsen,

restarurant manager.

skdnsomme made. De tilstraber for eksempel at
kobe linefanget fisk og skaldyr fra beeredygtige
brug, sa restauranten ikke bidrager til at presse
fiskebestandene pa Faergerne. Koks stotter lokale
fiskere og producenter af ravarer, fordi de ensker
en beaeredygtig branche, hvor der er et marked
for disse. For eksempel handler Koks hellere
med den lokale tangproducent, som har udviklet
et produkt, der er produceret pa en baeredygtig
made og samtidig forteller en lokalhistorie om
den feergske natur, end at importere tangen fra
en storre international producent. Ved at bestille
ravarer hos lokale leveranderer bidrager Koks til
okonomisk baeredygtighed hos deres leverande-

rer og i branchen generelt.
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Beaeredygtighed

Som medarbejder pa Koks arbejder man rigtig
meget. Et centralt fokus, som fremhaeves af Lars
Brenden Nicolajsen, er derfor nedvendigheden
af at skabe en socialt baeredygtig arbejdsplads.
Der er lange dage og aftener, hvor alt skal klap-
pe, og alle gaester skal veere tilfredse, hvilket
kraever meget af medarbejderne. Restaurant-
chefen kalder det et eventyr at arbejde her’ og
henviser til fellesskabet omkring arbejdet, det
intense arbejdsfokus og de til tider dramatiske
omstandigheder, man arbejder under. P& Koks
er der ingen, der ’kaster knive efter hinanden,
pointerer restaurantchefen, der insisterer pa, at
man behandler hinanden med respekt og star
sammen, bade nar der skal arbejdes med retter-
ne, og nar det gamle hus skal holdes ved lige.
Og det skal det, for de feroske storme er bar-
ske. Medarbejderne arbejder i ekstreme faeroske
omgivelser med en krevende kreativ opgave
- nar hovedderen blaser af, mens gaesterne er
pa vej, og maden skal serveres, skal feellesskabet
veere staerkt og std distancen, hvis alt skal na i

mal. Filosofien pa Koks er, at den opgave bedst

loses i et socialt baeredygtigt feellesskab, hvilket
restauranten forseger at opretholde ved at sikre
et godt socialt liv og gensidig respekt medar-
bejderne imellem. Og det kan faktisk maerkes,
nir man som gest bespger stedet. Jeg besogte
stedet uden for abningstid, hvor lokalerne blev
gjort klar til geester, og der var en bade imode-
kommende, behagelig, og samtidig inspireret og
koncentreret atmosfere i lokalerne.

Selvom Koks klarer sig godt og vinder in-
ternational anerkendelse for arbejdet med bee-
redygtighed, mener de pa restauranten selv, at
de kan gore det bedre. For eksempel er det en
stor udfordring, at det ikke er muligt at produ-
cere alle de ravarer og madvarer pa Feergerne,
som indgér i produktionen pa bade Koks og de
ovrige restauranter, som Gist og Vist driver. Det
har indtil nu ikke veeret muligt for restauranterne
at undga import af ravarer, hvad de meget gerne
vil i fremtiden. Tanken er, at fx samarbejder pa
tvaers af kokkenerne vil gore det muligt at leegge
storre bestillinger hos lokale producenter, sa man

kan reducere den nuvarende miljebelastning,
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der folger af transport over havet og i luften. Der-
udover arbejder man pé at blive selvforsynende
ved fx at bygge et drivhus, hvor man kan produ-
cere de urter, der skal bruges i maden.

For Koks er det samtidig essentielt — ogsa i
et bredere turismeperspektiv pa Fergerne — at

finde metoder til at fa turisterne til at blive lidt

e til en ny lokation,
\  til at drive
ndnu bedre kan
yetighedstiltag,

€r € .

Lars Brg olajsen,

restaura anager.

lzengere uden at belaste naturen yderligere. Fly-
ve- eller sejlturen til Feergerne er lang uanset,
hvor den starter. Det vil derfor styrke Koks' og
Feerpernes identitet som beeredygtig restaurant
og destination, hvis turisterne i mindre grad flgj
til gerne om sommeren, for "kun” at tilbringe tre

timer pa en restaurant.
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Geester fra nzer og fjern

Restaurant Koks er som regel fuldt booket to til
tre maneder ud i fremtiden, men holder lukket
fra marts til november. Dels gor de mange stor-
me omkring Fergerne det vanskeligt og usik-
kert at rejse til restauranten, og dels lever de i
hej grad af turister, som der er flest af i de var-
mere maneder.

Som mange andre i turismebranchen har
ogsd Koks meerket en stigende rejselyst efter
corona. Samtidig er der flere og flere lokale, som

spiser pa restauranten, hvilket der ellers ikke har

veeret kutyme for tidligere. Feeringer har generelt
ikke haft tradition for at spise s& meget pa restau-
rant og slet ikke, hvis de skulle booke bord tre
maneder ud i fremtiden. Men péa Koks oplever
de, at det billede er ved at eendre sig. De fleste
gaester pa Koks er dog fortsat gernes mange for-
skellige turister. Det kan bade vere turister, der
besoger oerne for at hike i bjergene, eller turister,
som kommer flyvende i privatfly alene for at spi-
se pa restauranten - nogle ankommer i blanke

sko, mens andre kommer i vandretgj.

Kvalitet frem for ’det nye’

Koks er ikke udpreeget optaget af at skabe det
nye’ - fx nye revolutionerende ravarer. Det lader
derimod til, at virksomheden gerne vil servere
det bedste’ fra det lokale spisekammer. Nar man
beder restaurant manager Lars Bronden Nico-
lajsen beskrive Koks’ profil som restaurant, siger
han, at de gar malrettet efter at servere verdens
bedste skaldyr’ — og det vil i praksis ogsa sige
verdens friskeste skaldyr. Restauranten har fx
prioriteret at ansette en dykker, som hver dag
leverer skaldyr direkte til kokkene. Rejsen fra
hav til bord bliver pa den méade ganske kort, og
ravarernes friskhed unik. Madoplevelsen bliver
dermed skabt med udgangspunkt i et fokus pa

de lokale ravarer leveret via en optimeret proces

til sikring af friskheden. Der er selvfolgelig ogsa
kreeset for og udviklet pa de enkelte serverin-
ger, og det at spise i de seerlige omgivelser har
ogsa stor indflydelse pa den samlede oplevelse.
Innovationen er siledes forbundet med stedet
og naturen, som restauranten gor sig direkte
afheengig af. Hvor andre restauranter maske fo-
kuserer pa behandlingsmetoder og opskrifter,
lader Koks til at holde fokus pa ravarernes og
stedets unikke potentialer. Nar restaurantchefen
taler om stedets ambitioner, fremstar Koks al-
ligevel befriende upreetentios og foregiver ikke
at veere mere eller andet end en respektfuld (re)
preesentation af Fareernes natur og kultur, ser-

veret med neaerver.
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CASE V- GODTHAAB BRYGHUS

Ollet skal smage
af Gronland

Arktisk timian, knuste muslingeskaller og overfladevand fra

de gronlandske fjorde er bare nogle af ingredienserne i ol

fra Grenlands sterste bryggeri, Godthaab Bryghus, der har

fokus pa lokale ravarer og iser arbejder med baeredygtighed

gennem brugen af ny teknologi.

AF ANE DOLWARD

e GODTHAAB BRYGHUS

KONTAKT
Imaneq 30, Nuuk, Grenland
www.bryghuset.gl

EJER
Organisationen Nilak

ETABLERINGSAR ~ ANSATTE
2006 3

PRIMAR PRODUKT/SERVICE/VARE
Bryggeri

Godthaab Bryghus er et lokalt elbryggeri, der
ligger i hjertet af Nuuk i det, der hedder bygning
54. Det er et af byens aldste huse, der har gen-
nemgaet mange renoveringer og ombygninger
gennem tiden. Bygningen udger 3000 kvadrat-
meter i alt, og ud over bryggeriet indeholder det
ogsé restauranten Killot og veertshusene Daddy’s
Brew Pub, Takuss og Garagen. Bryghuset blev
grundlagt i 2006 og producerer ¢l med brug af
lokale ravarer si som arktisk timian, tang og
skaller fra muslinger. Baeredygtige tiltag ses ogsa
i form af brugen af moderne teknologi, der bade
bidrager til at minimere import af udenlandske
varer og derved undgd CO,-udledning, samt
forgge genbrug af vand og geer. Produktionen er
til dagligt styret af tre fuldtidsansatte, men ejes af
organisationen Nilak, der tilbyder catering, take
away, lokaleudlejning og services i forbindelse

med meder og konferencer.
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Historien

En stor del af grenlendernes kost bestod oprin-
deligt af beer, planter og tang, samt de dyr, der
kunne nedleegges og spises — herunder rensdyr,
moskusokser, fugle, swler, hvaler og fisk. Da
europzerne kom til landet, blev det muligt at
konsumere nye forbrugsvarer som kaffe, te og
brod. Gronlenderne blev i det hele taget intro-
duceret til en ny type af varer, omend der gik
lang tid, inden der blev oprettet handelsstatio-
ner, hvor varerne kunne kobes.

I dag er traditionelle retter sa som Mattak
(hud fra narhvalen) efterhdnden blevet mere
sjeeldne, mens fastfood udger en stadigt storre
del af den daglige kost for de grenlandske bor-
gere. Men det er bestemt stadig muligt at finde

AR

de traditionelle gronlandske retter i landet. De
gronlandske rejer, stenbiderrogn og Kuisat -
kogt torsk - figurerer pa restauranternes menu-
kort, nar det er i seeson.

De senere ar har grenlandsk mad, kultur og
historie veeret et tillobsstykke, som har trukket
turister til fra det meste af verden. Turoperaterer
tilbyder fisketure, hvor turisterne selv skal fan-
ge og tilberede deres fisk, jagtture hvor man selv
kan nedleegge sin frokost, og kaffemik - en form
for abent hus, hvor gaesterne kommer pa besog
til kaffe og hygger sig. Og ogsa alkohol produ-
ceres nu i stigende grad lokalt. Blandt andet pa
Godthaab Bryghus, som er Grenlands storste
mikrobryggeri.
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Oplevelsen

Det er svert at finde hovedderen til Godthaab
Bryghus, og udefra ser det hele lidt tilfeeldigt ud.
Den store bygning, der ligger ovenpa en af Sub-
way-kaedens cafeer, to barer, en restaurant og et
indkebscenter, ligner en tilbygning. Det er dog
heller ikke et sted, hvor man bare gar ind og hil-
ser pa, for det er selve bryggeriets produktion,
hvor der stilles krav til hygiejne og rengering.
Indenfor byder bryggerparret David Shapiro
og Ana Tomljanovic velkommen. David Shapiro
er fodt i Vermont i USA, hvor han er vokset op
omgivet af kvalitetsol. Han er uddannet miljo-

ingenier i sit hjemland og har desuden en kan-

didatgrad i fedevarevidenskab og -teknologi fra
Kobenhavns Universitet. Han er dybt fascineret
af historien, kulturen og produktionen af ol.

Ana Tomljanovic kommer fra Kroatien og
har en uddannelse inden for fodevarevidenskab
fra Keobenhavns Universitet. Ana har arbejdet
for Carlsberg, for hun kom til Nuuk.

Det unge par er bade meget vidende om og
passionerede i forhold til elproduktion, og sa er
de tydeligvis treenet i at vise turister rundt. Da-
vid indleder rundturen, der starter i den larmen-
de hovedproduktion, hvor han introducerer hele

processen omkring udviklingen af forskellige
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typer ol. Selvom det larmer, nar de forskellige
apparater setter i gang, er stedet meget rent og
kogekedlerne sa blanke, at man kan spejle sig i
dem. Rundvisningen handler om den tekniske
fremstilling af ¢l, men ogsa om, hvordan integra-
tion af beeredygtig teknologi sikres. Parret udde-
ler lobende sma smagsprover pa de forskellige
ol, som de producerer, og rundvisningen ender
ude i restaurant Killut, hvor turisterne tilbydes
mad med en fadel fra Godthaab Bryghus. Det
unge par er bade meget vidende om og passi-
onerede i forhold til elproduktion, og sa er de

tydeligvis traenet i at vise turister rundt. David

.

indleder rundturen, der starter i den larmende
hovedproduktion, hvor han introducerer hele
processen omkring udviklingen af forskellige
typer ol. Selvom det larmer, nar de forskellige
apparater satter i gang, er stedet meget rent og
kogekedlerne sa blanke, at man kan spejle sig i
dem. Rundvisningen handler om den tekniske
fremstilling af o, men ogsd om, hvordan integra-
tion af baeredygtig teknologi sikres. Parret udde-
ler lobende sma smagsprover pa de forskellige ol,
som de producerer, og rundvisningen ender ude
i restaurant Killut, hvor turisterne tilbydes mad
med en fadel fra Godthaab Bryghus.
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Beaeredygtighed

Godthaab Bryghus arbejder med baeredygtighed
pa flere forskellige mader, men iseer i forhold til
teknologi og de kemiske processer. Nilak, der ejer
Godthaab Bryghus, leegger veegt pé at folge med
i den teknologiske innovation. Det er iseer ned-
vendigheden af CO, i fermenteringsprocessen,
der er omdrejningspunktet for ejernes fokus pé
beredygtighed. CO, skal nemlig transporteres
i seerlige tanke for at komme til Grenland, hvor
det bidrager til ollet i form af kulsyre. Men Godt-
haab Bryghus bruger to forskellige metoder til
at minimere importen og derved belaste miljoet
mindre. Den ene er en traditionel bryggemeto-
de, hvor CO, produceres naturligt ved, at tanken
holdes lukket under fermenteringsprocessen.
Derved bliver CO; i tanken, hvor det langsomt
oploses i ollet og ender med at fungere som kul-
syre. Den anden er en mere moderne tilgang til
CO; i produktionen, idet Nilak har indkebt en
nitrogengenerator, der selv kan producere CO.,.
Ved at undga import og transport af CO, undgér
de ogsa at belaste miljoet.

Derudover er produktet bygget sidan op, at
vand og geer kan genbruges. Det er vigtigt for
bryggeriet at folge med tiden, men alt kan ikke
fremstilles i Grenland, og derfor importeres ek-
sempelvis byg til fremstilling af ollet fra udlan-
det. Gronland er dog et fantastisk sted at frem-

stille ol, fordi der kan bruges overfladevand til
produktionen. Det er sakaldt bledt vand, der gi-
ver ollet en ekstra kvalitet, fordi vandet ikke nar
at fa smagsnuancer fra de mineraler, der ligger
leengere nede i jorden.

Inde i bryggeriet star flere servicetanke med
hver sin oltype. En servicetank er en beholder,
der kan rumme op til 2000 liter ol, mens en al-
mindelig fustage indeholder 50 liter ol. Fremfor
at fylde ol pa fustager og transportere dem ud
til kunderne lgber der 2000 meter slanger under
bygningerne, der transporterer ollet direkte ud i
restauranterne, hvor det kan tappes. P4 den made
sparer bryggeriet bdde pd udgifter til rengering,
vand og transport samtidig med, at man undgar

den emission, som transporten ellers ville udlede.

|\
ANA TOMLJANQVIC OG DAMIB/SHAPIRO

ER BEGGE MEGET VIDENDE®RG ENTU-
SIASTISKE OMKRING @ LRRODYKTION.
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Gronland er et fantastisk
sted at fremstille ol,

fordi man kan bruge
overfladevand, der ikke har
faet smag fra mineraler

leengere nede i jorden. |
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Godthaab Bryghus fremstiller fem forskellige

typer ol, der videreforhandles i de forskellige re-
stauranter og barer, som ligger i omréadet. David
forteeller, at 80 procent af deres salg er en mork ol
med betegnelsen Classic. Men de har ogsé en an-
den klassiker i sortimentet, der minder om Pale
Ale-ollen. Derudover har de tre roterende ol: En
pilsner, en mork ol og en ¢l, som David betegner
som "Flavour of the month’ At ollene er roteren-
de betyder, at de kun produceres og selges i en
afgraenset periode, og herefter udskiftes med en
ny slags ol. Det giver brygmestrene en god mu-
lighed for at eksperimentere med forskellige op-

skrifter og seesonpraegede glproduktioner.

Ved at benytte lokale ravarer kan der arbejdes
bearedygtigt. I gjeblikket er bryggerparret inte-
resseret i at eksperimentere med de grenland-
ske urter, eksempelvis arktisk timian, som de
lokale plukker og indsamler. Det kan dog vaere
begreensende, da perioden, hvori disse urter
gror, er kortvarig i Grenland. Blomsten fra ur-
ten Grenlandsk Post har en helt speciel smag,
og derfor er den eftertragtet i den korte periode,
hvor urten blomstrer. Bladene kan ogsa bruges
til ol, og parret eksperimenterer dybest set med
alle de gronlandske urter, der er spiselige, og

som de kan fa fat pa.
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Kreativitet og samarbejde

Udover de turister, der booker ture, samt de turi-
ster, som bryghuset forventer at fa via krydstogt-
skibene, har bryggerparret ogsa valgt at tilbyde
teambuilding-aktiviteter til det lokale erhvervs-
liv. Her kan deltagerne fa lov til selv at brygge
20 liter ol henover tre-fire timer. Det er hele
tiden olproduktionen, der har det primere fo-
kus. Bryggerparrets kreativitet udfolder sig dog
i samspil med de ovrige lokale virksomheder i
omradet, og samspillet synes at veere en gevinst
for alle parter.

Ved hojtider er der god anledning til at
skabe smagsvarianter, som kun er relevante i
bestemte tidsperioder. I forbindelse med julen
2021 satte bryggeriet gang i produktionen af
en juleol tonet i retning af kaffe. Dette skete i
samarbejde med det lokale kafferisteri Kaffevik.
Bryggerparret gar meget op i, at ol ikke bare er
noget man drikker for sjov. Det skal ogsa spil-
le godt sammen med den mad, man spiser. De
prioriterer formidling af forskellige bryggeri-
metoder, historien bag ol og at smagsprevning
og nydelse foregar pa en ansvarlig made gerne i
samspil med mad. Derfor har bryghuset loben-
de samarbejde med kokkene pé restauranten
Killut, der serverer grenlandsk mad. Det var
ogsé her, de kom pa ideen om, at skallerne fra
kammuslinger ikke behever at blive smidt ud. I
stedet rister man skallerne, sa de kan indga som
ingrediens i ollet i lighed med, nar en restaurant

eksempelvis fremstiller fond. Skallerne knuses

Vi vil gerne
indarbejde Gronland
i vores ol. Landet har
en fantastisk historie
og nogle interessante
smage, som du kun
kan finde her”

Ana Tomljanovic, brygger.

og giver en helt serlig smag, og den hgje kon-
centration af kalcium, som kammuslingeskaller
indeholder, er fordelagtig for enzymernes reak-
tion i bryggeriprocessen.

Pa Nilak har man nu ogsa tanker om et sam-
arbejde med Royal Greenland, der er ejet af det
Gronlandske selvstyre og har dybe redder i lan-
det. Royal Greenland har nemlig et stort beere-
dygtighedsfokus i deres daglige virke, og de har
en lille produktion af tang, som kan bruges i ol.
Tangen indeholder en meengde naturligt sukker,
som ikke fermenteres under gaeringsprocessen,
sa den lille meengde sukker der er tilbage i ollet
giver en spdme, som adskiller ollet fra andre ol.
Og den ¢l er Godthaab Bryghus allerede i gang

med at fremstille.

BAREDYGTIG MADTURISME — 57



CASE VI - FRIDHEIMAR

Tomaterne

traekker

turisterne til

De fleste forbinder nok tomatdyrkning med varmere himmelstrog. Maske derfor

er Islands storste tomatproducent, Fridheimar, blevet et tillobsstykke for turister,

der kommer for at nyde stedets ikoniske tomatretter og maske fa en islandsk

hesteopvisning med i kebet.

AF ANE DOLWARD

o FRIDHEIMAR

KONTAKT
Reykholti, Blaskogabyggd, Selfoss, Island

www.fridheimar.is

EJERE
Knutur Rafn Armann og
Helena Hermundardottir

ETABLERINGSAR  ANSATTE
1996 56

PRIMAR PRODUKT/SERVICE/VARE
Gartneri, restaurant, stutteri

Fridheimar er en familievirksomhed, der ejes og
ledes af egteparret Rafn Armann og Helena Her-
mundardéttir. Han er uddannet agronom, mens
hun er uddannet inden for baeredygtig dyrkning
af grontsager. Sammen med deres fem born dri-
ver de en gard, hvor de atholder hesteshows og
inviterer pa oplevelser i deres store drivhuse,
hvor de iseer dyrker tomater, men ogsa agurker,
peberfrugt og krydderurter. I drivhusene er der
0gsa en restaurant, hvor tomater er hovedingre-
diensen pa menukortet. Familien arbejder meget
proaktivt med beeredygtighed, iseer nar det geel-
der dyrkningen af deres grentsager. Fridheimar
er Islands eneste dbne drivhus, hvor turister har

mulighed for at kigge ind og fa rundvisninger.
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Vi vil gerne give en madoplevelse,
og vi synes, det er meget vigtigt,

at folk ser, hvordan mad dyrkes.
Nogle folk kan veere sa afkoblede

fra madens oprindelse.”

Dordthea, event manager.

Historien

Det hele startede med at Knutur og Helena mod-
te hinanden pa universitet. Hans studieinteresse
var heste og hendes var landbrug, iseer dykning
af tomater. Et onske om at veare selvsteendige
forte til, at de i 1995 kebte en gard med tre til-
herende drivhuse. Indledningsvis var fokus pa
heste og stutteri, og det er det ogsa i dag. Det
var derfor forst i 2002, at Knutur og Helena be-
gyndte at dyrke tomater hele aret understottet af
Islands undergrundsvarme, investere i flere driv-
huse med indlagt lys og samarbejde med finske
eksperter. I 2008 begyndte parret at investere i
faciliteter, der var maélrettet turisme. Deres he-
steshows tiltrak 900 turister drligt, hvilket var
langt mere, end parret havde forventet.
Tomatproduktionen blev en turistattraktion,
fordi turisterne rent faktisk ogsa enskede at se
tomaterne. Parret begyndte at lukke folk ind i
produktionsomraderne, og omkring 2012 etab-
lerede de restauranten og det drivhus, som den

ligger i. P4 det tidspunkt var der kun tomatsuppe

pa menuen. Siden har restauranten og antallet
af rundvisninger i drivhusene udviklet sig stil-
le og roligt, og i 2019 havde Fridheimar 180.000
besogende. I dag modtager virksomheden bade
grupperejser og gaester, der selv opsoger stedet.
Cirka halvdelen er internationale turister, mens
de gvrige er fra Island.

Restauranten er astetisk set unik. Tomat-
planterne vokser op langs baren. Bordene er pla-
ceret midt i det storste drivhus, s de omkranses
af tomatplanterne og rammes af det specielle
lys, der er bygget til at sikre tomaterne optimale
vakstbetingelser. Parret har valgt at bygge re-
stauranten midt i drivhuset, og her er turisterne
omgivet af kempe tomatplanter. Restauranten
udmeerker sig iser ved, at der primaert bruges to-
mater i menuerne, og seerligt stedets tomatsuppe
er blevet et kaempe tillobsstykke for de mange
turister, der nu dagligt ankommer til indkerslen
foran drivhusene. Men menukortet favner ogsa

forskellige salater med tomat, muslinger kogt i
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tomatsauce, hjemmelavet tomatis samt diverse
drikkevarer som tomatel, tomatsnaps og na-
turligvis Bloody Mary. Og skal maltidet sluttes
af med en kop kaffe, bliver denne serveret med
tomatsirup!

I lgbet af drene har parret faet fem bern,
som pa hver deres médde bidrager til virksomhe-
den. Datteren Doréthea fik sin forste lonseddel
fra Fridheimar som syvarig efter at have brugt
sin sommer pé at plukke tomater. Déréthea tog
siden en bachelorgrad inden for event manage-
ment fra et islandsk universitet og en mastergrad
inden for projektledelse pa Strathclyde Business
University i Glasgow. Siden er hun vendt tilbage
til familievirksomheden for at bidrage. Lilleso-
steren Karitas har taget sin uddannelse inden for
hoteldrift pd et universitet i Schweiz, inden hun
kom tilbage for at arbejde som receptionschef i
Fridheimar. Familiens tre yngste deltog som ryt-

tere i hesteshowet allerede som trearige!
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Oplevelsen

Parkeringspladsen udenfor Fridheimar er mud-
ret og forbleaest. Fra den store hestestald, der
ligger ved siden af parkeringspladsen, belger
en lugt, der minder én om barndommen pa en
rideskole. Leengere nede ad vejen, som nsermest
er groet til af store treeer, befinder Islands storste
tomatproducent, Fridheimar sig. Familievirk-
somheden er ansvarlig for levering af 40 procent
af alle solgte tomater i Island dyrket i deres kaem-
pe store drivhuse.

Scenen skifter fuldsteendig, nar man tree-
der ind ad deren og fysisk set befinder sig i et
enormt drivhus. Det forste, man bemerker, er
det vade gulv og arbejdsfolk, der skubber store
vogne fyldt med grontsager, side om side med
skjortekleedte og smilende tjenere, der guider
dig til restauranten. Drivhusene, hvor tomaterne
dyrkes, er imponerende. Restauranten bugner af
geester, men pa trods af det, virker der hverken
indeklemt eller trangt. Der er hejt til loftet, og
de mange tusinde tomatplanter fylder drivhuset
med deres sodlige duft.

Maven rumler, og nu skal der spises. Pa
menukortet er der syv hovedretter, som alle
indeholder tomater. Men her fremhaver re-
stauranten sin signaturret: Tomatsuppe med
hjemmebagt bred, creme fraiche og agurkesal-

sa. Langt det meste er dyrket pa Fridheimar.

Der kommer jeevnligt flere busser med turister,

der vil smage tomatsuppen, og der produceres
derfor ca. 600 liter tomatsuppe om dagen. Der
spises sa meget, at FriGheimar har valgt at seette
en tomatsuppebuffet frem, hvor turisterne kan
hente al den tomatsuppe, de vil. Desserterne in-
kluderer tomatsorbet, kager med tomatsyltetoj
og teerter med grenne tomater. Til hele herlighe-
den kan der drikkes tomatel, tomatespresso og
forskellige drinks, hvor hovedingrediensen er -
ja, tomater. Regnen star ned udenfor denne dag,
men varmen inde i drivhuset er perfekt tilpasset
dyrkning af fd gvrige grontsager — og tomatsup-

pen luner og smager fantastisk.
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Beaeredygtighed

”Da vi begyndte produktionen, handlede det om
at producere nok grentsager. S& handlede det i
lang tid om at producere kvalitetsgrontsager,
og det var leenge vores konkurrenceparameter.
Men nu kommer der en tredje generation, hvor
meengden og kvaliteten ikke er nok. Det handler
om det klimaftryk, vi satter;” forklarer Knutur,
og uddyber, at det er kunderne, der har magten
til at afgore, hvilke varer der salges, fordi efter-
sporgslen styrer udbuddet. Dérotheas opfattelse
af baeredygtighed er den, at man skal efterlade
oplevelsesarenaen i samme eller bedre stand,
end da man medte den og hele tiden genbruge
og se tingene i en samlet cyklus. Knutur supple-
rer med, at han overvejer genanvendelse af rest-
produkter, og hvordan de hos Fri6heimar kan
producere mest muligt selv og undgd import fra
udlandet. Ogsé det er et miljomeessigt hensyn.
Overvejlserne forteeller, at der er mange mé-
der at arbejde med beredygtighed pa. Fridhe-
imar er en kompleks virksomhed med over 50
ansatte, som favner heste, fodevareproduktion,
restauration og rundvisninger i drivhuset. Der-
for har der veret et onske om at arbejde meget
struktureret i forhold til beeredygtighed. Dette
gor virksomheden bla. ud fra det islandske kva-
litetssystem Vakinn. Vakinn er den officielle kva-

“For os er bzere-
dygtighed meget
mere end bare at
dyrke tomater pa
en miljomeessig
god made.”

Kndtur, ejer.

litets- og miljomaessige certifikation, som ledes
af The Icelandic Tourist Board. Virksomheder,
som har opndet denne certifikation, arbejder pa
en etisk, professionel og miljomaessig beeredygtig
méde ud fra malepunkter udviklet af specialister.
Systemet har veret tilgaengeligt siden 2012, og
Fridheimar har veeret certificeret i en arraekke.
Fordelen ved at arbejde med beeredygtighed gen-
nem certificeringer er, at strategien bliver meget
klar og kontinuerligt minder om, hvor vigtige
beaeredygtige praksisser er for turismevirksomhe-
der. Det kraever érlige revisioner af kvalitets- og
miljgmaessige kriterier og sender klare signaler
til bade medarbejdere og turister om, at denne

virksomhed prioriterer beeredygtighed.
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Konkrete mal

Fridheimar har opsat fire mél for den beeredyg-
tige praksis, som ligger i forleengelse af virksom-
hedens forstaelse af baeredygtig og ansvarlig tu-
risme: Forst og fremmest gnsker ejerne at skabe
en sikker oplevelse for gaesterne, hvorfor deres
medarbejdere lobende gennemforer kurser, her-
under i forstehjelp.

Det nzeste mal er medarbejdernes arbejdsfor-
hold, som bl.a. sikres ved, at Fridheimar arbejder
teet sammen med fagforeningerne, gennemforer
arlige medarbejderinterviews og oplerer nye
medarbejdere grundigt. Medarbejderne er en del
af strategiudviklingen, og alle medarbejdere er
ifolge virksomheden lige vigtige. Deres kreativi-
tet er veerdsat, og Knutur forteller, at eksempel-
vis kokkene er vigtige for at udvikle menukorte-
ne, mens tjenernes imgdekommenhed er lige sa
vigtig for geesternes oplevelse.

”At arbejde med fair trade og handle steder,
hvor medarbejdere bliver behandlet ordentligt,
er ogsa en del af det at betegne sig som en beere-
dygtig virksomhed. Det geelder ogsé for os selv;’
forklarer Knutur, der griner og tilfgjer, at man jo
trods alt ikke skal behandle tomaterne bedre end
medarbejderne.

Det tredje mal er at pavirke lokalsamfundet
positivt ved at handle lokalt, stette lokal fundra-

ising og arrangere ture, der er forbundet med ov-
rige attraktioner i omradet. Det er i Friheimars
interesse, at alle virksomheder i lokalomradet
nyder godt af deres tilstedevaerelse og tilstraeber
at samarbejde pa den bedst mulige made. Derfor
arrangerer alle virksomhederne i omradet jeevn-

ligt food-walk’ i samspil med myndighederne,

hvor de inviterer hinanden og borgerne pé to
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Salg og samarbejde

Fridheimar hoster arligt omkring 370 ton gront-
sager. Seerligt tomater, men ogsa agurker udger
en stor del. Dertil kommer krydderurter, peber-
frugter mv. Storstedelen af deres host afseettes i
islandske supermarkeder, og Fridheimar er leve-
rander af 40 procent af alle solgte tomater i Is-
land. Stedet har ogsa reserveret hyldeplads i deres
egen restaurant til salg af konserverede produkter
sa som marmelade, syltede grontsager mv.
Samarbejdet med turoperatererne og bus-
selskaberne er uundveerligt, da disse leverer

turister direkte til deren i et land, hvor der el-

show. Turister kan ogsa booke direkte gennem
Fridheimar egen online bookingcentral.
Samarbejdet streekker sig desuden til ov-
rige producenter i omradet samt til hele turis-
menetvearket, og markedsforingen sker den vej
igennem. Ejerne erkender dog, at de ikke bruger
mange penge pa markedsfering. I stedet arbejder
man malrettet med at veere til stede pd de socia-
le medier. Derfor prioriteres det at skabe scener,
som folk vil tage billeder af og dele pd deres egne
sociale medier, s& man pa den made far endnu

mere omtale. Og sa skader det selvfolgelig ikke,

lers kan vere langt til neermeste nabo. Det er at Fridheimar jeevnligt modtager anerkendelse
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turoperateorerne, der sammenssetter ture, hvor for sine initiativer, hvilket smitter af i forhold til
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de kommer forbi Fridheimar og spiser frokost, pressedaekningen.

timers rundvisning med smagsprover. Dette er
bade for at svare pd spergsmal, men ogsa for at
vaere dben og give tilbage til lokalsamfundet.

Det sidste mal for den baredygtige indsats
er at passe pa naturen og vise den den respekt,
som den fortjener. Dette gores gennem affalds-
sortering, brug af miljevenlige produkter og ved
at vaere en overvejende papirles virksomhed.
Tiltagene inden for baeredygtighed pavirker ogsa
geesterne:

“For corona var 50 procent af vores geester

fra Island, hvoraf rigtig mange er genbesogende,

T |

som tager deres udenlandske geester med. Cirka
20 procent af vores geester er fra Skandinavien
og Asien, og resten er overvejende amerikane-
re;” forteelle Knutur, og fremheever, at det iser er
de yngre geester, der besoger restauranten. Bade
fordi den er instagramvenlig, men ogsé, fordi
det er den generation, der er serligt interesseret
i beeredygtighed, forklarer Knutur. Han forteller
videre, at han er glad for, at de kan veere med til
at inspirere andre til at intensivere deres arbejde

med beeredygtighed.
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nyder stemningen og eventuelt ogsa ser et heste-

Innovation og vaekst

For at dyrker tomater skal der bruges vand og elek-
tricitet — og naturligvis jord og tomatfre. Tomater-
ne dyrkes lobende og flyttes rundt i drivhusene, sa
der hele tiden er nye gronne tomater og modne
rode tomater. Nér tomaterne er nyplantede, har de
de bedste vaekstbetingelser i det, der hedder *vug-
gestuen’, men flyttes sa i takt med, at de modnes og
kraever anderledes lys- og varmeforhold. P& den
made kan tomaterne kontinuerligt hastes, selges

og anvendes i restauranten aret rundt.

”Vi plukker tomater klokken syv om morgenen,
og klokken ti kerer lastbilerne dem direkte til
supermarkederne. Det giver kunderne mulighed
for at spise de tomater til aftensmad, som vi har
plukket samme morgen,” forteeller Doréthea.
Fridheimar prioriterer iseer brugen af gron
energi, rent vand og biologisk skadedyrsbekam-
pelse, og det at vare beliggende pa en vulkane
giver store fordele. Seerligt interessant er ogsa

adgangen til geotermisk energi, der betragtes
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”Vi har ikke brug for pesticider,
fordi vi er sa isolerede, at vi ikke
rigtigt har sygdomme, der kan

ramme grontsagerne. Vi har

ikke engang myg!”

Dordthea, event manager.

som en miljovenlig vedvarende energikilde. Det
er herfra, Fridheimar far sin elektricitet, hvilket
bidrager yderligere til en beeredygtig produkti-
on. Det er en vigtig beslutning, da FriGheimar
bruger lige sa meget energi som en by med 7000
indbyggere. Dérothea estimerer, at 90 procent af
al energi i Island kommer fra miljovenlige kilder.
At drive virksomhed pa en ¢ som Island, giver
ogséd Fridheimar andre fordele:

”Vi har ikke brug for pesticider, fordi vi er
sd isolerede, at vi ikke rigtigt har sygdomme, der
kan ramme greontsagerne. Vi har ikke engang
myg! I stedet for far vi de gode fluer til at spise
de darlige fluer, og sa har vi konstant 1200 bier
til at flyve rundt og bestove planterne,” forklarer
Dorothea, som fortzller, at de faktisk m& impor-
tere bier fra udlandet.

VejretiIsland er dog en smule ustabilt, og fa-
milien er glad for den teknologi, der er udviklet
til at styre drivhusene i forhold til varme, udluft-
ning mv. Nu kan familien veere pa ferie, og en
app vil alarmere dem, hvis vejret eendrer sig og

giver anledning til at gribe ind. Tidligere kree-

vede driften konstant familiens tilstedeveerelse.
Men trods teknologien er fem procent af alt,
hvad der hestes, andensorteringstomater, som
ikke kan salges til supermarkeder. De kan dog
sagtens bruges i restaurantens udbud af retter, og
pa den made formar Fridheimar at bruge samtli-
ge deres tomater og har saledes intet spild.
Restauranten er dog efterhanden vokset sa
meget, at den mé supplere med tomater, der el-
lers skulle have veeret solgt i supermarkederne.
Fridheimar er ogsd kommet dertil, hvor indtje-
ningen fra turismen matcher indtjeningen fra
salg af tomater i supermarkeder. Derfor overve-
jer man nu udvidelser og nye initiativer. Fami-
lien vil gerne bygge endnu et drivhus, der kan
tjene som refugium til personer, der har brug
for et arbejdsophold. De kan spise i restauranten
pa tidspunkter, hvor der er ledig kapacitet. Des-
uden er det ogsa tanken at bygge en vinbar til
bl.a. events i det nye drivhus. Pa den méde kan
virksomheden sprede turisterne udover to driv-
huse i stedet for kun det ene, der pd nuverende

tidspunkt huser alle aktiviteterne.
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CASE VII - AURORA SPIRITS/BIVROST

Lokalt og
internationalt
pa samme tid

Hos verdens nordligste whiskey-destilleri har de serligt fokus pa social
baeredygtighed, som her handler om at se turisme som en motor for
udvikling og jobskabelse i de tyndtbefolkede omrader.

AF JONATAN LEER

Aurora spirits er et destilleri og oplevelsescenter,
°

AURORA SPIRITS / BIVROST der blev grundlagt i 2016. Navnet aurora refere-
rer til nordlyset, som er en af de store turistat-
traktioner i denne del af Norge. Det er baseret
i Lyngen i Nordnorge to timers korsel ost for
Tromse. Aurora Spirits er oplevelsescenteret,
mens Bivrost er merket, som de mange forskel-
lige alkoholiske produkter er bygget op omkring.
Det begyndte med lancering af Akvavit- og Gin-

KONTAKT produkter, men nu er man ogsd kommet ud med

Argybuktneset, 9060 Lyngseidet, Norge fadlagrede single malt whiskyer. Oplevelsescen-

www.bivrost.com )
teret er placeret i naturen med en reekke eksklu-

EJERE sive ferieboliger ud til vandet i de omkringlig-
Hans-Olav Holtermann Eriksen, Tor Petter

gende fjorde og med udsigt til fjelde hele vejen

W. Christensen, Anne LIse Hausner m.fl. . o .
rundt. Desuden tilbydes ogsa prevesmagninger,

ETABLERINGSAR ~ ANSATTE omvisninger og muligheder for mede- og konfe-

2016 5-10 renceaktiviteter.

PRIMAR PRODUKT/SERVICE/VARE EFTER ET BES@G | SKOTLAND BLEV HANS-
Whisky og andre alkoholiske drikke OLAV HOLTERMANN ERIKSEN (TV) ENIG

MED SINE TO GODE VENNER, TOR PETTER
W. CHRISTENSEN OG HANS HUSTRUANNE-
LISE HAUSNER OM AT SLA SIG SAMMEN OG
ETABLERE ET WHISKYDESTILLERI
| NORDNORGE.
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Blandt whiskyentusiaster er
der meget dedikerede personer,
som rejser efter szerlige, unikke

eller nye oplevelser.

Historien

Efter et besog i Skotland var den nordnorske
turismeentreprener og leege Hans-Olav Holter-
mann Eriksen fascineret af whiskyproduktion
og dens muligheder i forhold til turisme. Han
delte sine tanker med sine gode venner Tor Pet-
ter W. Christensen, der har en baggrund som
dykker, og hans hustru, frisor Anne-Lise Haus-
ner, og de blev enige om at sla sig sammen og
etablere et Whiskydestilleri i regionen omkring
Lyngen. Hans-Olav havde tidligere haft succes
med at lave adventure-turisme, hvor fokus har
veeret pa social beeredygtighed via jobskabel-
se og -udvikling i de lokale og tyndtbefolkede
omrader, samt en lokal stolthed over den flotte,
vilde natur i omradet. Tor sagde sit job op og
blev direkter, mens Anne-Lise var den kreative
person, der udviklede navnet og arbejdede med
brandidentiteten.

Destilleriet repreesenterer en sarlig form
for turismeoplevelser, hvor hovedsatsningen har
veeret whisky. Blandt whiskyentusiaster er der

meget dedikerede personer, som ogsa rejser ef-

ter seerlige, unikke eller nye oplevelser. Man kan
maske endda tale om en decideret whisky-turis-
me. Den er naturligvis en niche-turisme, men
adresserer meget dedikerede praktikere, der ger-
ne vil rejse langt for en relevant oplevelse. Her
har Aurora Spirits det sarlige kendetegn, at det
er verdens nordligste whiskydestilleri.

Det kravede dog et langt forarbejde med
stotte fra Innovation Norge og en raekke studie-
ture til Skotland samt samarbejder med inter-
nationale whiskyeksperter. Ikke mindst whi-
sky-specialisten Colin Houston, der har mange
ars erfaring i whiskyproduktion fra det skotske
hejland og i dag er tilknyttet Aurora.

En af udfordringerne ved at producere whi-
sky er, at det kraever en del ars lagring, for whi-
skyen opnar hej kvalitet. Sa for at komme i gang
producerede Aurora andre typer af alkohol, som
fx gin, vodka og akvavit. Det har de nu gjort i en
laengere periode, og efterhanden er der ogsa byg-
get til med et mindre antal hytter og mulighed

for overnatning med direkte udsigt til naturen.

72 — BAREDYGTIG MADTURISME

Oplevelsen

En solbeskinnet augustdag i 2021 kerer vi fra
Tromse til Lyngen. En keretur, der tager sma to
timer afbrudt af en feergetur. Turen er en opvis-
ning i smukke norske fjeldlandskaber. Destilleri-
et ligger pa en halve ud til vandet med hoje fjelde
hele vejen rundt. Da vi ankommer til destinati-
onen, parkerer vi bilen tet pd vandet. Til den
ene side kan vi se en reekke eksklusive traehytter.
Pa den anden side ser vi bryggeriet og baren og
leengere vk lagerfaciliteterne. Alle disse byg-

ninger er udsmykket med traefacader. Vi gar ind

i hovedhuset og videre ind i baren, hvor de dbne
vinduer byder den panoramiske udsigt indenfor.
Her er rustikke treeborde og en gennemgaende
intim hyttestemning i det ikke alt for store loka-
le. Der er en rekke referencer til den nordiske
mytologi, eksempelvis drikkehorn pa bordene.
Vores guide er en afslappet og meget vidende
kvinde, Ingjerd Sersand. Hun er tydeligvis nede
i alle dele af virksomheden. Vi starter vores tur
med guiden ved indgangen til destilleriproduk-

tionen, hvor der er en lille udstillingsmontre
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med de forskellige produkter, og vi far en lille in-
troduktion til stedet og historien. Herefter bliver
vivist hen til en treehylde, hvor der star en raekke
drikkehorn med lag. Vi inviteres til at tage laget
af og dufte. I hvert horn er der forskellige karak-
teristiske dufte fra destilleriets smags- og duft-
univers. Her er serligt fokus pa lokale planter,
der giver drikkene deres seregenhed.

Herefter gar vi ind i produktionsomradet,
hvor treeoverflader erstattes af metaltanke og
maskiner. Vi far en grundig indfering i de for-
skellige produktionsmetoder til de forskellige
typer af alkohol. Guiden tager sig god tid til at
forklare alle faser af produktionen. Herefter gar
vi udenfor og over i lagerrummet, hvor whisky-
en lagres i store egetraestonder. Her er en meorke-

re og mere keelderagtig rumfornemmelse, og der

opstdr en afdempet og naesten andeegtig stem-
ning, da vores guide begynder at haelde smags-
prever op med en glaspipette direkte fra ten-
derne. Whiskyerne er stadigveek ret unge, men
gennem smagningerne fornemmer vi forskelle-
ne i udvalget. Efter en rundtur i whiskytenderne
vender vi tilbage til baren, hvor vi far mulighed
for at prove en reekke andre produkter. Herun-
der Bivrosts lagrede akvavit, forskellige typer gin
med lokale urter og Bl6t, en arktisk, bittersod
urtelikor pa bl.a. birkeblade og mjodurt.

Vi saetter os med det sidste glas Blot ved vin-
duerne i skindbeklaedte gyngestole og nyder de
bitre drdber og udsigten over vandet, birketree-

erne og de snekladte bjergtoppe i middagssolen.
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Beaeredygtighed

I vores samtale med Hans-Olav laegger han me-
get vaegt pa, at han i sit arbejde med turisme i
regionen har haft fokus pa social beeredygtighed.
Altsa at se turisme som en motor for udvikling
og jobskabelse i disse tyndtbefolkede omrader.
Den ambition er sogt viderefort af Tor Petter i
dette projekt, hvor man ser potentialet for at
komme i gang med flere virksomheder bygget
op omkring destilleriet.

Desuden lancerede man i 2019 the Arctic
Barley Project, som er et forseg pé at dyrke byg
lokalt til whiskyproduktionen. Her allierede
man sig med lokale bender og universitetet i
Tromse. Omkring anden verdenskrig var byg en

af de mest udbredte afgroder i omradet, men pa

grund af placeringen hejt mod nord og den kor-
te vaekstsaeson, var produktionen ikke sé effektiv
som leengere mod syd. Derfor blev den opgivet
af mange. Men med projektet her gnsker man at
genskabe den lokale byg-tradition. Det er en ud-
fordrende opgave grundet de svaere vaekstbetin-
gelser, men teamet bag betoner, at den lokale byg
til gengeeld smager unikt pa grund af det saerlige
klima. Kornet vokser langsomt i det relativt kol-
de klima, men samtidig udseettes det for intenst
sollys i sommermanederne med midnatssol.
Resultatet varierer ogsé fra dr til &r athaengig af,
hvordan sommeren udfolder sig i dette nordlige

omrade.
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Markedsforing

Pa oplevelsescenterets hjemmeside og i forbin-
delse med Bivrosts whisky-og alkoholprodukter
spilles der pa to primaere historier: For det forste
det seerlige arktiske klima med fjelde, kulde og
nordlyset. I oplevelsescenteret og pa dets hjem-
meside er nordlyset et gennemgaende motiv lige-
som de snekledte fjelde og den vilde, ode natur.

Den anden historie er den nordiske mytologi
og vikingeuniverset. I mange reklamefilm ser vi
vikinger eller aggregater, der er associeret med
vikingerne, flittigt brugt - ikke mindst drikke-
hornene, der bade gengives, men ogsa findes
fysisk i oplevelsescenteret. Desuden har man i
forhold til lanceringen af de respektive whiskyer
bygget et univers op omkring de ni forskellige
verdener i den nordiske mytologi. Den forste
hedder Niflheim (de dedes verden), den neeste
Nidavellir (dveergenes verden). Whiskyerne fri-
gives hvert halve ar, hvor de hemmelige navne
ogsa offentliggores.

Det handler naturligvis om at sla pa no-
get af den lokale kultur, som er internationalt
kendt. Bivrost har nemlig tidligt indset, at de
bliver nedt til at operere internationalt. De nor-

ske alkoholrestriktioner er meget strenge og

tilsvarende med alkohollovgivningen, hvilket
betyder, at der fx ikke kan salges alkohol fra
oplevelsescenteret ligesom der ikke ma rekla-
meres for alkoholprodukter.

Grunden til, at Bivrost refererer til nordisk
mytologi i brandingen af sin whisky, er, at ejer-
ne er klar over, at de ikke kan konkurrere pa al-
der. Det er ellers traditionelt en central marker
i den internationale whiskykonkurrence, hvor
man finder whiskyer, der er bade 20, 30 og 40
ar gamle. Det er selvsagt umuligt for s& ungt et
destilleri frem til 2025, hvor man regner med
at opskalere produktionen, si den kan fa en
Bivrost whisky. Indtil da selger man sig pd den

nordiske mytologi og placeringen som verdens

nordligste destilleri.
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Innovation

Projektet har veret med til at skabe lokale job
og lokal stolthed ved at betone omrédet i pro-
duktionen af fx byg. Desuden har det bidraget
til at etablere Lyngen og Nordnorge som en ga-
stronomisk destination. I mange dr har der ude-
lukkende veeret fokus pa regionens naturmaessi-
ge turismemuligheder, samt evt. adventure-og
fisketurisme. Men nu er regionen i stigende grad
ved at etablere sig som en destination, hvor det
seerlige klima er med til at skabe unikke fodeva-
rer og innovative madoplevelser.

Auroraspirits er ogsa interessant, da det ikke
bare tager udgangspunkt i traditionelle mad-
praksisser, men bruger et internationalt kendt
produkt som whisky, der ofte associeres med an-
dre regioner sa som Skotland og USA, og prover
at gore det til sit eget gennem lokale fodevarer
og branding af stedspecifikke elementer fra na-
tur (nordlys, lokal byg) og kultur (den nordiske
mytologi). Herved taler man det lokale ind i en
international genkendelig kontekst. Desuden
har man veret ambitigs i forhold til at udvikle
kvalitetsprodukter og fa international ekspertise
ind i produktudviklingen. Man har i hej grad
formadet at udfylde destilleriet med flere produk-
ter med ingen eller mindre lagringstid sasom gin

og akvavit, der ogsa gives et unikt lokalt preeg.

”1 begyndelsen grinede
man ad os, néar vi gik
til moder med store
banker og investorer
for at fa funding til
projektet. Jeg kan
huske, at jeg sagde

til et af moderne: I
undervurderer os. Og
det er en fejl fira jeres
side. For vi vil lykkes,
med eller uden jeres
involvering. Og nu er
det ingen tvivl, vi er
lykkedes!”

Hans-Olav Holtermann Eriksen, medstifter.

78 — BAREDYGTIG MADTURISME

VORES GUIDE OG HEAD OF
MARKETING, INGJERD S@RSAND, VISER
RUNDT | DEN STEMNINGSFYLDTE
BYGNING, HVOR WHISKYEN LAGRES.
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CASE VIII - BELLIES

Her bestemmer
grontsagerne

Pa vegetarrestauranten Bellies tilpasser de menuen efter

arstiderne i mere end én forstand: Om foréret skal maden spire

frem. Om sommeren skal de smé fine grontsager i centrum. Om

efteraret ma de gerne blandes, og om vinteren skal maden vare

sa intens, at man pa ny leenges efter foraret.

AF JONATAN LEER

BELLIES e

KONTAKT
Stoperigata 6, 4014 Stavanger, Norge

www.bellies.no

EJERE
Qystein Lunde Ohna, Benajmin Dogan,
Sissel Leire (beeredygtighedsinvestor).

ETABLERINGSAR ~ ANSATTE
2019 10-20

PRIMAR PRODUKT/SERVICE/VARE

Restaurant

Restaurant Bellies er en plantebaseret restaurant
i Stavanger, der dbnede i 2019 og er centreret om
en alsidig vegetarisk menu med mange sma ret-
ter og tilherende vinmenu eller alkoholfri drik-

kemenu. Restauranten er aben onsdag til lordag,

frokost og aften.
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Historien

Restaurant Bellies er skabt i forbindelse med
udviklingen af en ny bydel i det gamle industri-
omrade omkring havnen i Stavanger. Fra starten
har restauranten vaeret bestyret af @ystein Lunde
Ohna og kekkenet af Tony Martin. @ystein har
en fortid i finanssektoren og yogamiljeet og har
tidligere drevet en vegansk café. Tony Martin har
arbejdet pa restauranter i Stavanger i naesen 15
ar, for han kastede sig ud i rollen som kekken-
chef pa Bellies.

Malet har veret at udvikle en plantebaseret
restaurant, der tog udgangspunkt i lokale gront-
sager. Seesonens udbud af grenne fodevarer skul-
le skabe rammerne for menuen. Her er ikke en
a la carte menu, som kraever stabile indkeb fra
store grossister. Grontsagerne bestemmer.

Efter afprovning af en reekke forskellige for-
mater for menuen er restauranten endt pa en
menu, der lobende tilpasses de ravarer, der kom-

mer fra bonden den konkrete uge.

”Vi siger til bonden,
giv mig det bedste,
du har og sa lzenge,
du har det. Sa
skifter vi menu,

nar du ikke har det
leengere. Vi vil ikke
have en bistromenu,
hvor kortet satter
rammerne. Vi

lader ravarerne
bestemme.”

@ystein Lunde Ohna, bestyrer.
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“Det kan veere

greenseoverskridende for

mange at veelge det plante-

Oplevelsen

For at komme fra Stavanger centrum til Bellies,
gar man langs Pedersgata. Turen foles lang en
regnfuld aften i starten af november. Der er flere
gode restauranter pa vejen, hvor folk sidder og
hygger sig. Mine kinder er rode af blaest og stov-
regn, da jeg gar under en motorvejsbro, og vejen
stiger op imod en mere gde del af gaden, hvor
gamle, forladte betonfabriksbygninger ligger
side om side med nybyggede, hvide lejligheds-
komplekser.

Pludselig lyser en gul bygning op bag et
nyanlagt grent udemiljo. Jeg gar indenfor og
medes af et tree i menneskehojde og et skarpt,
rytmisk underleg i krydsfeltet mellem 1970%r-
nes amerikanske funkmusik og nyere discoin-
spirerede toner. Lokalet udstraler en blanding
af post-industriel estetik og natur: Blotlagte
mursten og metalror meder grenne planter, der
snor sig i hjorner og under loftet. Betjeningen er
meget afslappet og ligetil. Det synes at smitte af
pa geesterne ved de mange borde, hvor jeg be-
meerker unge par, familier og forretningsfolk. Jeg
far anvist et rundt bord med udsigt til det abne
kokken, hvor den store pizzaovn er det centralt
placerede og materielt imposante hovedstykke.

Snart begynder maden at komme i en lind strom

baserede maltid.”

Tony Martin, kekkenchef.

akkompagneret af naturvine fra blandt andet vin-
omraderne Loire, Jura og Piemonte.

Geesten har ikke meget valg, der er kun én
menu med mere end 10 sma serveringer, men
det betyder, at man heller ikke gar glip af noget.
Indledningsvis far man fingermad i forskelli-
ge konsistenser: en sprod miniaturetaerte og en
svampet dampet bolle lig den asiatiske bao med
kantareller i, der ogsa skal bruges til at opsuge
den intense grontsagsfond, den svemmer i. S&
gér vi over til mere fyldige serveringer med ravi-
oli og helt friske pitabred med en variation over
den mellemgstlige hummuslignende masse kal-
det baba ganoush. Herefter kommer sasonens
markante grontsager i sofistikerede solokompo-
sitioner. Et af hgjdepunkterne er en glbraiseret
persillerod med sprode kerner, flgjlsblod mos og
markant persillesauce. Et andet er en hel, mor
rodbede, der neesten beerer en hel servering pa
egne skuldre kun akkompagneret af en gren
creme. Vi kommer ogsé rundt om bade en frisk
og en mere sod dessert.

Det hele kommer i et jeevnt tempo og serve-
res med et smil og en kort og koncis forklaring.
Indtrykkene er mange, da jeg igen gar ud i den

merke aften og meder stovregnen.
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Beaeredygtighed

P4 Bellies tilpasses menuen som nevnt efter
seesonen. Ikke bare i forhold til ingredienser-
ne, der folger den lokale seson tet, men ogsé i
forhold til retning. Om foréret skal maden spire
frem. Om sommeren skal de sma fine greontsa-
ger i centrum. Om efteraret md grentsagerne
gerne blandes, og om vinteren skal maden vare
s& intens og koncentreret, at man pa ny leenges
efter foraret.

Menuen er altid bygget op med en raekke
forskellige teksturer, konsistenser, tyngde, for-
mer, og farver. Geesten skal opleve et mangfol-
digt, plantebaseret univers, der gor fordomme
om, at spisning af grentsager og planter er som
ensformig drevtygning, til skamme.

Hver uge fremstilles en ny menu baseret pa,
hvad der bliver leveret af seesonens grontsager
fra lokale producenter. Folkene bag Bellies er
overbeviste om, at vi skal til at spise mere gront,
men o0gsa, at det gronne primert skal geores ap-
petitligt og mere alsidigt for en bredere befolk-
ningsgruppe. Her kan restauranternes kokkener
bidrage ved at udvikle forbrugernes forstaelse af
det gronne, og kokkenerne kan méske ogsé hjel-
pe med at finde alternative gronne fodevarer i
fremtiden, som kan produceres i stor skala.

Baeredygtighed er saledes sterkt koblet
sammen med det gronne, men formidlingsfor-
men er styret af sanselighed, mens det sproglige
og sterkt ideologiske er i baggrunden. Bellies
vender tilgangen til restaurantvirksomhed om:

Hvor de fleste restauranter typisk tager udgangs-

punkt i forbrugerens onsker, satter arstiderne
og ravarerne rammerne pa Bellies, kombineret
med en sanselig, tryg og alsidig oplevelse. Her
er tankegangen, at alsidighed i smagsoplevel-
sen vil kunne normalisere det gronne kokken
og tiltreekke et bredere publikum. Ved at tage
udgangspunkt i de ravarer, der kan leveres, ud-
fordrer Bellies samtidig hele strukturen i restau-
rantkekkenet og stiller store krav til kekkenets
kreativitet og agilitet.

En anden beredygtighedsstrategi, finder
man omkring porceleenet pa Bellies. Det er
fremstillet af en lokal keramiker. Under besaget
bemeerkede jeg, at der var en gul glasering pa en
af tallerkenernes kanter. Jeg fandt senere ud af, at
det var en made at skjule skar pa. Nogle gange gik
det lidt hardt for sig i restauranten og opvasken,
hvorved det delikate porceleen fik ridser. Her
fandt designeren pa, at losningen kunne veere

den markante glasering. Saledes kan porcelaenet

bruges igen og igen med et lille unikt touch.
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Plads til alle

Under interviewet understreger de to restaurato-
rer, at maks. 10 procent af kunderne er vegetarer.
De understreger yderligere, at de pa hjemmesi-
den ikke kalder sig selv en vegansk eller beeredyg-
tig restaurant. Alle skal vere velkomne og fole sig
trygge - ogsa kedspisere. Som Tony siger:
“Geesterne skal mgdes med tryghed og funk-
tionalitet. Vi er lidt uden for centrum. Folk skal
g4 helt herop, og s er alt plantebaseret. Det kan
vaere rigeligt greenseoverskridende for mange at
veelge det plantebaserede méltid. Derfor er det
vigtigt ikke at vaere alt for radikal. Der skal vaere
et niveau, som folk ikke har set for, og et rum,
som folk ikke har set for, men det skal veere trygt

og godt alene det at komme ind her”

Ved at gore den for mange ukendte, plantebase-
rede mad tryg og speendende pa samme tid, ha-
ber de pé Bellies at bygge bro mellem det vegan-
ske miljo og de mange mennesker, der ensker at
spise mere plantebaseret og mere beredygtigt.
De har dog set visse udfordringer i ikke altid
at anvende tidens buzzwords. Fx papeger de, at
andre restauranter nede ad gaden af medierne i
hojere grad udrébes til at veere beeredygtige hel-
te, ogsé selvom de serverer bade kod og fisk. Det
far dog ikke folkene bag Bellies til at vakle i troen
pa, at deres tilgang er den rette. Maden skal tale

sit eget tydelige sprog og ramme maven.

BAREDYGTIG MADTURISME — 85



Indflydelse og innovation

Bellies er lykkedes med at etablere en planteba-
seret gourmetrestaurant i Stavanger og introdu-
cere byens madpublikum og turister til vegansk
mad. Desuden er det lykkedes at etablere et
steerkt netvaerk med lokale bender og sxtte dem
i centrum for en madoplevelse.

Kokken Tony Martin arbejder ud fra et
mangfoldighedsideal i tilberedningen af gront-
sager samtidig med, at han legger sig i selen
for at undgd, at geesterne skal tygge for meget.
Han mener nemlig, at mange kedspiseres for-
dom om gren gastronomi er, at man skal tygge
drev i rd gronsager. Qystein supplerer ved at
péapege, at "hvis du bare tygger ra gulerod aret
rundt, s& bliver du jo gal”. Séledes er der behov
for en hgj grad af gastronomisk innovation for
at fd variationen frem i plantemaden. De vil fx
undgd madoplevelser i stil med dem, man far
pa Alchemists — den kebenhavnske restaurant,
hvor man netop overskrider normer og tabuer i
retterne.

I forhold til fremtidens bezeredygtige mad
arbejder de pa Bellies med béde at kigge bagud
og fremad. De kigger bagud til bedstemors land-
brug og husholdning og tager nejsomheden og

maksimal ressourceudnyttelse med sig derfra.

Samtidig betragter de restaurantkgkkenet som
et laboratorium, hvor helt nye plantebaserede
tilgange til mad kan blive designet. I forste om-
gang til restaurantens geester, men pa sigt kan
denne viden maske ogsa bringes i spil i projekter,
der har en helt anden skala og kan bidrage til en
mere grundleeggende omlagning af madkultu-

ren i en mere plantebaseret og dermed beeredyg-

tig retning.
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”Vi valgte navnet Bellies, fordi vi
onskede, at oplevelsen forst og fremmest

skal mode dig i maven. Nar du forst kommer
op i hovedet, har en stzerk mening eller
udtaler spidse ting, séa bliver du oppe i
hovedet pa folk. Derfor snakker vi ikke

om veganisme eller vege-tarianisme eller
bzeredygtighed eller lokalt eller dit eller

dat. Vi vil kun mede dig i maven.”

@ystein Lunde Ohna, bestyrer.
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CASE IX - ANGAVALLENS GARD

Forretning
pa naturens
pramisser

Angavallens Géard er et 360 graders beredygtigt, skologisk landbrug
med bageri, mejrei, café og Skandinaviens forste gardbutik. Kvalitet og
dyrevelfeerd er omdrejningspunkt for alle aktiviteter pa garden.

AF LENE GRANZAU JUEL-JACOBSEN

Angavallens Gard er en okologisk certificeret be-
drift med grise, koer og far. Garden drives af Rolf
Axel og Brigitta Nordstrom og deres naermeste
familie samt 15-25 ansatte alt efter seeson. P4 An-
gavallens Gard bestraber de sig pa at arbejde og
producere 100 procent gkologisk ved at prakti-
ANGAVALLENS GARD sere ’Jord til bord. Det vil sige, at al dyrkning,
O fodring, opdret, fremstilling og forarbejdning

foregdr pa matriklen uden brug af penicillin,
KONTAKT
Angavallens vig 17-9, Norra Héslov,
235 91 Vellinge, Sverige
www.angavallen.se

hormoner, gedning mv. Derudover huser An-
gavallens Gérd et gartneri, et slagteri, et mejeri,
en bager og en café samt en gardbutik, der abne-
de for snart 40 ar siden som Skandinaviens for-
EJERE

ste af slagsen. I dag drives butikken som kombi-
Familien Nordstrom (Rolf Axel, Birgitta og

. ) neret fysisk/online butik med hjemmelevering,
sonnerne Niclas, Mathias, Andreas)

der alene foregar i eldrevne biler. Ved siden af
ETABLERINGSAR  ANSATTE
1971 15

landbruget driver familien et miljocertificeret
hotel med 58 senge fordelt pa 19 verelser og en
PRIM/ER PRODUKT/SERVICE/VARE mindre gourmetrestaurant.

Landbrug, restaurant, butik Familien Nordstrém og Angavallens Gérd er

blevet tildelt adskillelige priser og udmerkelser
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gennem tiden for det ihaerdige pionerarbejde for

beaeredygtighed og dyrevelfeerd. Et mindre udsnit
er listet her: Kommunens Stadsbildspris 2004,
Forsta Froet 2006, Arets medvetna krog 200,
Top table award 2009, Djurskyddet Sveriges Pris
2010, Skanes Madambassader 2010, Wine Spec-
tators Award of Excellence 2011, Compassion in
World Farming Paris 2012.

Ved tildelingen af Allt om Mats Stora Mat-
pris i 2009 bemaerkede juryen at Rolf Axel “star

for et udholdende og okologisk entreprenerskab,
som inspirerer bade smé og store madproducen-
ter i Sverige”, og ved nomineringen til Arets Ga-
rant Ekostjirna 2013 fremheevede juryen, at An-
gavallen arbejdede “med okologisk produktion
leenge inden begrebet overhovedet fandtes. Gen-
nem deres satsning pé kvalitet i vid udstreekning
- herunder produktionskvalitet og dyrevelfeerd,
har Angavallen bidraget til at hojne den gkologi-

ske produktions status”
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Historien

Angavallens Gard ligger i det sydlige Skane, der
er kendt som hele Sveriges madkammer. Land-
bruget blev kebt af Rolf Axel og Brigitta Nord-
strom 11971, og garden er lige siden blevet drevet
med dyrevelfeerd for gje. Rolf Axel var allerede
som barn interesseret i dyr, men voksede op
i Malme by, hvor de fleste dyr, han medte, var
keeledyr eller duer i byens parker. Som ung blev
han optaget pa Hvilans Lantbruksskola, hvilket
blandt andet indebar, at han passede grise i kon-
ventionelle landbrug. Erfaringen med de hej-
industrielle dyrebedrifter, hvor grisene ofte var
syge, medicinerede og levede under unaturlige
og til tider kummerlige forhold, gjorde indtryk
pé Rolf Axel, der havde anderledes tanker om,
hvordan et godt dyreliv burde tage sig ud. Med
overtagelsen af Angavallens Gard fik familien
Nordstrom mulighed for at opdraette dyr pa
veerdig og ansvarsfuld vis. I de tidlige ar koncen-
trerede de sig om grise, men senere er koer og
far kommet til.

Qkologisk landbrug var i 1970erne kun i sin
vorden, og fedevareproduktion uden voldsom
brug af kunstgedning, pesticider og antibiotika

var mere undtagelsen end reglen. Rolf Axel s&

”Angavallens
drives kompromis-
lost pa naturens
premisser”

Rolf Axel Nordstrém, gardejer.

hurtigt en sammenheeng mellem unaturlige pro-
duktionsformer pa den ene side og hej sygdoms-
frekvens og dedelighed blandt dyrebestanden pa
den anden. Baeredygtigt landbrug var derfor bade
et fornuftigt ekonomisk valg og et etisk valg.

I 2000 abnede familien restaurant og hotel
pa garden. Med &bningen af @resundsbroen var
der blevet lettere adgang til nye markeder.

Ogsa i dag er det for familien seerligt vigtigt,
at dyrene har levet godt, naturligt og veerdigt. Og
selvom bedriften gradvist er blevet udvidet og
forretningsomraderne er blevet flere, sa fungerer
garden stadig som et 100 procent gkologisk land-
brug og hotel.

90 — BAREDYGTIG MADTURISME

ancin
e mani

L\
B%REDYGT]G MADTURISME — 91

| 4




Oplevelsen

Turen ned mod Angevallens Gard leder nemt
tankerne hen pa 1950ernes idylliserede Morten
Korch-film. Kort efter, man har forladt E6 mo-
torvejen, drejer man ind ad en velholdt grusvej
og medes snart af en hvidkalket gardbutik med
rodt tegltag. Pa venstre hind gemmer nytteha-
verne sig bag en velfriseret tujahaek, og pa den
anden side kan man parkere bilen diskret.

Efter en lille gatur toner hovedhuset frem
med igjefaldende kamtakkede gavle. Huset ven-
der ud mod gérdspladsen og tre leenger — alle op-
fort 1 1800-tallet i solide, rade mursten. Vindues-
seetningen vidner om, at leengerne oprindeligt
har fungeret som staldbygninger, men i dag er de
ombygget til rummelige hotelveerelser og festsal.

I hovedhuset bor familien Nordstrom. Hu-
set er opfort med samme hvidkalkede facade og
rode teglsten som gardbutikken, og er man hel-
dig den pageldende dag, vajer Skanelands flag
fra flagstangen pa gardspladsen, og man kom-
mer uveegerlig til at kaste et blik op mod toppen
af stangen for at sikre sig, at Emils lillesoster Ida
ikke heenger og flagrer.

P4 Angevallens Gard blander en frisk og
landlig duft fra jorden, luften og beplantnin-
gen sig med lugten fra de fritgaende dyr, som
maske ikke er decideret behagelig, men dog

tusinde gange at foretraeekke, frem for den am-
moniakstank, der kendetegner en industriel svi-
nestald. Det mest pafaldende ved Angavallens
Gard er imidlertid ikke hverken duften, lugten
eller lydene fra fugle, koer og maskiner, men de
mange hektar jord, der omgiver garden og giver
rigeligt med plads til dyr, planter og mennesker.
Modsat den pladsoptimeringstankegang, der
gor sig geeldende i konventionelt landbrug og
eksempelvis betyder, at et fuldvoksent 100 kilo
tungt svin kun har krav pé 0,65 m? at leve pa, har
dyrebestanden p& Angevallens Gird mere end
rigeligt med plads at boltre sig pa. De kan lobe,
ade og sove, som det passer dem. Med al den

plads til radighed fornemmer man som geest, at

der er rummeligt i mere end én forstand.
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Beaeredygtighed

P4 Angavallens Gard praktiseres okologi efter
princippet ’Jord til Bord’ Afgrederne dyrkes ef-
ter beeredygtige principper og bade kvaeg og svin
opdrzettes efter de hojeste okologiske standarder,
der pa alle parametre overgér standarderne i det
svenske @-merke, KRAV. Qkologi og dyrevel-
feerd er ikke noget, man gar pa kompromis med.

Dyrene, der er handplukkede svenske racer, gar

under dben himmel hele aret med mulighed for
at sege ly i mindre hytter og skure. Dyrene lever
s& naturligt som muligt. Det vil sige ingen kun-
stige insemineringer, og medre gér sammen med
deres unger - sper og pattegrise, far og lam, koer
og kalve - s leenge de onsker. Det gaelder ogsa
de koer, der malkes. Nar de slagtes, foregar det i

ro og mag pa garden uden stressfuld transport.
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Al afgrede dyrkes uden brug af kunstgedning,

sprojtemidler eller andre kemiske tilseetnings-

stoffer. P4 markerne benyttes gamle naturlige

sorter, som over tid har tilpasset sig det svenske

MULIGHED FOR AT
KOMME PA GRAS

ANGAVALLENS REGLER

Alle dage, hele aret

klima. Sorterne vokser langsommere end nye

genmodificerede sorter, men til gengeeld giver de

mere smag og er saerligt modstandsdygtige over

for sygdomme og skadedyr.

KRAVS REGLER

4 maneder i sommer-
halvaret

SVENSKE REGLER

Aldrig

FODER TIL GRISENE

100% okologisk og vege-
tabilisk foder fra garden

85% okologisk foder

100% kemiskt sprojtet
og gedet foder

KASTRERING

Aldrig

Ja, med bedgvelse

Ja, med bedgvelse

PARRING/BEDAKNING

Naturlig parring/bedaek-
ning

Kunstig befrugtning (inse-
mination)

Kunstig befrugtning (inse-
mination)

SLAGTETRANSPORTER

Aldrig

Ja

Ja

SLAGTNING

Stress- og angstfri slagt-
ning pa garden

Industrislagtning

Industrislagtning

K@D FRA MEDICI-
NEREDE DYR

Aldrig

Ja, med dobbelt
karanteenetid
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Godning

a !

Jord

CIRKULART
LANDBRUG

Husdyr

Afgroder

Et cirkulzert landbrug pa vej

Huvis et cirkuleert landbrug er kendetegnet ved at
fastholde bioressourcer leengst muligt i et kreds-
lob af produktion og forbrug, si er Angavallens
Gard godt pa vej. Her folger de den gamle sven-
ske tradition med syvérigt seedskifte. I tre ar dyr-
kes grees til ensilage (syregeret grees, som bruges
til foder) og afgraesning. I det tredje ar gar grise
pa markerne inden séning. Derefter folger fire ar
med roterende dyrkning af varbyg, erter, rug,
hvede og hestebenner. Efterafgroderne er sen-
nep, rug, hvede og spelt, der mindsker kvalstof-
udvaskningen. Landbrugssektoren har pa sin vis
udmeerket sig i cirkuleer gkonomi gennem man-
ge dr ved blandt andet at praktisere seedskifte og
bruge gylle som godning, men pa Angavallens
Gard har de forfinet og udbredt denne tanke-
gang. Nar de fx malker 90 liter meaelk ud hver

morgen, anvendes en anseelig del til produktio-
nen af ost. Vallen, der presses ud, nar der produ-
ceres ost, er i princippet et restprodukt, som pa
Angavallens Gard upcycles og gives til de unge
grise som nzrende proteinholdigt foder.

Et langt stykke hen ad vejen er Angaval-
lens Gard selvforsynende, men det, de ikke selv
dyrker eller producerer, ma de selvsagt kebe
udefra. S& vidt muligt handler de med leve-
randerer inden for en radius af 20 km. De pro-
dukter, som de mé hente leengere veek, har som
minimum faet gkologi-certifikatet. Derudover
hentes produkterne i eldrevne biler ligesom
de varer, som bedriften bringer ud til deres
e-handelskunder. P4 den méade minimerer de
CO;-belastningen fra produkterne, men mak-

simerer kvaliteten af dem.
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Grise, koer og far

Man kan naturligvis argumentere for, at kunder
og leverandorer er gérdens vigtigste interessen-
ter, men helt centralt for girdens og familiens
virke stir en mindre traditionel aktor: Dyrene.
Bedriften bygger pa klare principper for dyre-
hold og -velfeerd. Dyrene pa garden er for det
forste noje udvalgte til formalet. Her moder man
kun gamle svenske racer: Rodskaere koer, Fjalko-
er, Skogsfar, Helsingefdr og Linderedsgrise. Dis-
se racer vokser ganske vist mindre hastigt end
andre, ligesom de bliver knapt s store, men de er
fra naturens side modstandsdygtige og robuste.
Hvor konventionelle malkekger fx pensioneres
som femarige, lever de valgte racer op til 25 ar pa
Angevallens Gérd. De handplukkede racer har
gennem generationer tilpasset sig Skines klima

og flora. Dyrene fodres udelukkende med vege-

tarisk foder fra garden, og de slagtes med samme
respekt og neensomhed, som nar keeledyr aflives.
Alt det til ssammen gor, at kedet smager bedre og

i tilgift giver en bedre smag i munden.
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Markedsforing

Angavallens Gards hjemmeside er omdrejnings-
punktet for den eksterne kommunikation. Her
kan kunder savel som gester finde information
om dyrevelferd.

Fra hjemmesiden fores man videre til web-
shoppen og til Facebook, Instagram og Twitter,
som er gardejernes foretrukne kanaler. De kom-
munikerer pad platformene tre-fire gange om
maneden, men uden den store differentiering
mellem medierne og deres brugere. Angavallens
Gard gor desuden brug af bookingplatforme

som Booking.com og Hotels.com og er i aktiv

dialog med de kunder og geester, der undtagel-
sesvis har haft en mindre god oplevelse. Der-
udover er familien engageret i mange netvaerk
lige fra den lokale fodboldklub til regeringens
korps af madambassaderer, hvor Rolf Axel er
madambassader i Skane. Frem for alt har Rolf
Axel veeret ivrig fortaler for pkologisk landbrug,
dyrehold, fodevareproduktion og hoteldrift, for
ordene gkologisk og bearedygtig blev gangse
ord. Kampene har varet mange og rejsen lang,
men i dag er familiens budskab og veerdier blevet

de manges.

Geester, turister og ambassadorer

At demme efter anmeldelserne pa Booking.com,
Hotels.com og Tripadvisor kommer majoriteten
af geester fra Sverige efterfulgt af Skandinavien
generelt. Der er ogsa en del fra Mellem- og Syd-
europa, der finder vej til Angavallens Gard, lige-
som en mindre hiandfuld overspiske geester har
efterladt omtaler pa disse platforme. Rolf Axel
sondrer selv mellem pa den ene side kunder, der
overvejende kgber mad i gdrdbutikken, overnat-

tende geester, der soger okolandbrugsoplevelse

i Skane (ofte bernefamilier) og brudepar, der
soger de romantiske rammer for et af deres livs
store events, og pa den anden side virksomheder
og organisationer, der atholder meder og konfe-
rencer i Angavallens Gards settings, som kleeder
deres formal.

Ligesom Rolf Axel er madambassader for
Skane, bliver familien Nordstroms gester ofte
ambassaderer for Angavallens Gard pa de socia-

le medier.
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Beeredygtig turismes
bidrag til verdens bzeredygtighed

| FOLGE WORLD TOURISM ORGANIZATION KAN BZAREDYGTIG TURISME
BIDRAGE TIL VERDENS B/AREDYGTIGHED PA TRE NIVEAUER:

NATUR KULTURARV/ SOCIAL
OG KLIMA LOKAL IDENTITET RETFARDIGHED
| forhold til natur og klima | forhold til kulturarv, lokal | forhold til social og skono-
ved at fastholde essentielle identitet og kulturel ud- misk retfeerdighed ved at sik-
GUIDE okoprocesser og bidrage til veksling ved at respektere re langtidsholdbare gkono-
at bevare naturen og dens social og kulturel autenticitet ~ miske strukturer, der bidrager
S O d biodiversitet. i veertsomraderne, bevare ligeligt socialt og skonomisk
a/ an levende kulturarv og traditi- til alle parter, herunder sikre
onelle veerdier, samt bidrage  fast beskaeftigelse, lanmulig-
kommel. til interkulturel forstaelse og heder og sociale ydelser til
tolerance. vaertsomraderne.

du i gang

Vi har i dette projekt besogt mange forskellige
og speendende fodevarevirksomheder og restau-
ranter, som pa meget forskellig vis arbejder med
beeredygtighed i forhold til madoplevelser og
madturisme. Vi vil ikke pasta, at disse initiativer
alene kan sikre den grenne omstilling og redde
klimaet. Den darlige nyhed er, at turisme ikke
er baredygtig. Heller ikke madturisme. Men
den gode nyhed er, at vi kan gore turismen langt
mere baredygtig. Samtidig kan vi maske ogséd
gore det mere meningsfuldt at veere turist. Des-
uden er der mulighed for at skabe opmeerksom-
hed omkring beeredygtighed igennem turismen
og fa tydeliggjort, at den grenne omstilling er en
feelles opgave bade i hverdagen, og nér vi rejser.
Det kraever dog, at vi teenker nyt og aendrer hele
oplevelsesdesignet. Her er Nollas kompostma-
skine (side 29) blot et af mange interessante og
meget konkrete eksempler. Maskinen er pla-

ceret centralt i restauranten og demonstrerer,
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hvordan affaldsproblematikken og det cirkulaere
kan komme i centrum i det totale design af en
madoplevelse.

Vi skal naturligvis ogsa skelne mellem for-
skellige former for beeredygtighed. Det er vigtigt,
hvis vi ikke bare skal reducere CO, og bevare
biodiversitet, men ogsa bevare og udbygge kul-
turel identitet, samt social retferdighed og sam-
menhaengskraft. I World Tourism Organization
skelner man mellem tre aspekter af baeredyg-
tighed, som beredygtige turismepraksisser skal
kunne handtere:

1. Natur og klima

2. Kulturarv, lokal identitet/udveksling

3. Social retfeerdighed.

Det kan veere et godt udgangspunkt, nar man
skal skelne mellem forskellige indsatser i forhold
til beeredygtig madturisme eller udvikling af nye

beeredygtige oplevelser. Faren ved en sadan bred

definition er dog, at begrebet bliver udvandet, og
at man overser de svare aspekter af baeredygtig-
hed, fx CO,-reduktion. Hvis man kun fokuserer
pé den okonomiske retfeerdighed for en selv,
men ikke opretholder og bevarer naturen og re-
ducerer CO,, er det naturligvis ikke baeredygtigt.

Pa baggrund af vores cases har vi formuleret
et par rad til, hvordan du som udbyder af ople-
velser inden for madturisme kan komme i gang
med at blive mere baeredygtig. Vores cases kan

ogsa inspirere dig, der som forbruger er optaget

af at agere mere baeredygtigt, nar du er turist.
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FIRE GODE RAD TIL DIG, DER GERNE VIL
ARBEJDE MED BAREDYGTIG MADTURSIME

1. Fokusér pa
oplevelsen

Er du fedevareproducent, kan det vere en god
idé at teenke over, hvordan du kan udvikle ople-
velsesdelen af din forretning. Angevallens Gard
(side 88) er et godt eksempel p4, at der kan veere
potentiale for lokal udvikling i at fokusere pd
oplevelsen. Angevallen ville med sit beskedne
areal naeppe veere rentabel som konventionelt
landbrug. Ved det nuvaerende set-up med okolo-
gisk landbrug, rundvisninger, udvikling af egne
produkter (charcuteri og mejeri), samt hotel,
har det veeret muligt at skabe 17 fuldtidsstillin-
ger i lokalomradet pa en méde, der er mindre
belastende for den lokale jord, end det konven-
tionelle landbrug ville have veeret. Det har na-
turligvis taget en del &r, men det viser, at der er
muligheder i oplevelsesdelen af den baeredygtige
fodevareproduktion. Ikke bare gkonomisk, men
ogsa i forhold til at skabe opmerksomhed om-
kring mere beeredygtige produktionsformer. Et
andet eksempel er den islandske tomatplantage
Fridheimar (side 58), hvor oplevelsesdelen er det

beerende element.

2. Szet mal og
folg op pa dem

En ting er at ville veere beaeredygtig producent el-
ler restaurant, noget andet er at blive det. Her er
du nedt til at seette klare og ambitigse mal op for
specifikke indsatser, sd du kan dokumentere, at
der sker en forandring. Seet fx mél for madspild,
som de har gjort pa restaurant Nolla (side 22). Du
kan ogsa have andre mal fx i forhold til at skabe
lokale job. Eller lade dig inspirere af Fridheimars
model (side 58) og saette ambitiose, men realisti-
ske mél i forhold til din egen kontekst. Husk at

folge op regelmeessigt og swtte nye mal.

3. Brug det lokale
netveerk

I mange af omraderne og hos mange af aktorer-
ne, vi har besogt, er det sldende, at de succesfulde
ofte har et steerkt lokalt netveerk, som forekom-
mer at vere en central del af arsagen til deres
succes. De andre lokale virksomheder er ikke
konkurrenter, men medspillere. Det kreever na-
turligvis en form for respekt og gensidighed ak-
torerne imellem. Teenk over, hvilke lokale aktorer
du kan sla dig sammen med og herigennem ska-
be et staerk lokalt netvaerk og en lokal identitet.
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4. Gor forbrugeren
til geest

En af de storre omveltninger ved den gronne
omstilling er, at vi som forbrugere er nedt til at
agere mere ansvarligt. Kunderne har ikke len-
gere altid ret, serligt ikke hvis deres forbrug
ikke er baredygtigt. Séledes ligger der en stor
opgave i at opdrage kunderne til at handle mere
klimameessigt ansvarligt og lade dem forstd, at
de ikke er verdens centrum. Det er naturen og
klimaet. Det ser man fx i Bellies (side 80), hvor
det er landmandens grontsagshest, der satter
rammerne — ikke kundens behov eller kokkens
ego. I det feroske projekt Heimablidni (side
32) kommer forbrugeren ind i private hjem og
skal her naturligvis agere anderledes, end man
gor som kunde i en almindelig restaurant. I det
private hjem er man forst og fremmest geest og
ikke forbruger. Det kraever en anden respekt og
et steerkere engagement af gaesten, som man kan
se som metafor for, at vi alle er gaester pa Jorden.
Konceptets popularitet vidner om, at den rolle
er der faktisk mange forbrugere, der gerne vil
patage sig. Taenk over, hvordan du kan fa dine
kunder til at blive gaester fremfor kunder og der-
med agere mere ansvarligt og baeredygtigt — ogsa

gerne efter besoget.
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HVIS DU VIL VIDE MERE...

Faeroerne

VISIT FAROE ISLANDS

Offentlig organisation, som arbejder for at
markedsfore turisme pa Faeroerne, herunder
beeredygtig turisme og madkultur.
VISITFAROEISLANDS.COM

UTOYGGJAFELAGID

Forening, som bl.a. arbejder for at fremme
madturismen og skabe arbejdspladser pa de
ydre ger pa Fergerne.

OLGA BISKOPSTQ®
UTOYGGJ@GMAIL.COM

Gronland

VISIT GREENLAND

Oftentlig organisation, som arbejder for at
markedsfore turisme i Gronland, herunder
beeredygtig turisme og madkultur.
VISITGREENLAND.COM

KOMMUNEQARFIK SERMERSOOQ

Nuuks Kommune, som arbejder med baeredyg-

tighed, turisme og madkultur i Grenland.
SERMERSOOQ.GL

Island

VISIT ICELAND

Offentlig organisation, som arbejder for
at markedsfore turisme i Island, herunder
baeredygtig turisme og madkultur.
VISITICELAND.COM

THE ICELANDIC TURISM CLUSTER
Netvaerk, som arbejder for at sikre veerdi-
skabelse, etablere partnerskaber og udvikle
turismen i Island, herunder madturisme.

ICELANDTOURISM.IS

MATIS

Organisation under Ministeriet for industri og
innovation, som arbejder for at styrke samar-
bejdet mellem erhvery, forskning og serviceor-
ganisationer i madindustrien.

MATIS.IS/EN/UM-MATIS

N -

104 — BAREDYGTIG MADTURISME

-

Norge

VISIT NORWAY

Offentlig organisation, som arbejder for
at markedsfore turisme i Norge, herunder
baeredygtig turisme og madkultur.
VISITNORWAY.DK

INNOVASJON NORGE
Statsejet fond, som bredt stotter
beeredygtige initiativer.

INNOVASJONNORGE.NO

GLADMAT

Norges storste madfestival med fokus
pé baeredygtighed.

GLADMAT.NO

Sverige

VISIT SWEDEN

Offentlig organisation, som arbejder for at
markedsfore turisme i Sverige, herunder
baeredygtig turisme og madkultur.
VISITSWEDEN.COM

THE GASTROLUTION OF SKANE
Projekt under Tourism in Skane (DMO)
TOURISMINSKANE.COM/SV/PROJEKT/
THE-GASTROLUTION-OF-SKANE

THE EDIBLE COUNTRY
Projekt under Visit Sweden, med fokus pa
beaeredygtig madturisme.

VISITSWEDEN.COM/EDIBLE-COUNTRY

BUSINESS SWEDEN
Offentlig/Privat organisation, som stgtter
erhvervsudviklingen i Sverige.

BUSINESS-SWEDEN.COM
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Finland

VISIT FINLAND

Offentlig organisation, som arbejder for at mar-
kedsfere turisme i Finland, herunder bzeredyg-
tig turisme og madkultur.
WWW.VISITFINLAND.COM

METSAHALLITUS

Statsejet virksomhed, som udvikler og stetter
samarbejder om og projekter med fokus pa
beeredygtighed.

METSA.FI

GREENESCAPIAN
Rejsebureau med fokus pa bl.a. ecoturism
og madoplevelser.

GREENESCAPE.FI

Norden

NORDISK MINISTERRAD
Officielt, politisk samarbejde i norden.
NORDEN.ORG

NORDIC FOOD IN TURISM

Forening, som bl.a. har udgivet rapporten
”Nordic Food in future research” (2022).
NORDICFOODINTOURISM.IS

Danmark

VISIT DENMARK

Offentlig organisation, som arbejder for at mar-
kedsfere turisme i Finland, herunder bzeredyg-
tig turisme og madkultur.
VISITDENMARK.DK

FOOD ORGANISATION OF DENMARK
Brancheforening, som arbejder for at udvikle
fodevareindustrierne i Danmark, herunder
formidling og udvikling af madoplevelser.
THEFOODPROJECT.DK

MADKULTUREN

Selvejende institution under Miljo- og fode-
vareministeriet med fokus pa madkultur og
baeredygtighed.

MADKULTUREN.DK

EMBLA - NORDIC FOOD AWARDS
Netveerk, som bla. seetter fokus pa baeredygtig-
hed, madkultur og turisme i norden.

EMBLAFOODAWARD.COM
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Beeredygtig
madturisme

NORDEN VISER VEJEN

Turisme treekker verden over harde
veksler pé naturen og bidrager til kli-
maforandringerne. Men heldigvis er
der flere og flere ildsjecle, der arbejder
for at udvikle losninger, som muliggor,
at vi ogsé i morgen kan nyde kulinari-
ske og tveerkulturelle oplevelser med
god samvittighed og dyb respekt for
den planet, vi bebor. En god handfuld
af disse aktgrer preesenteres i dette in-
spirationskatalog. De er alle nordiske
og demonstrerer pa eksemplarisk vis,
hvordan beeredygtighed, fodevarepro-
duktion og madturisme kan ga hand i
hénd. Deres bestrabelser er bade op-

loftende, inspirerende og forbilledlige.

Zealand

Udarbejdet med stotte fra Nordisk Ministerrad



