Claus Meyer : Biodiversitet

Forside | Presse | Sgg | Kontakt | In english Nyhedsbrev Webshop Kalender

CLAUS MEYER

Claus Meyer

The Standard
Namnam

Meyers i Lyngby
Meyers Bageri
Melting Pot fonden
Bern og mad
Nyhedsbrev
Meyers leekkerier
Webshop
Opskrifter

Jobs

Meyers virksomheder
Hotel Saxkjgbing
Kontakt

Blog

Meyers Kgkken - catering
Meyers Madhus - madkurser

Meyers Deli - take away

Falg Claus Meyer
pa Facebook

Follow Claus Meyer
Bl on Twitter

e Claus Meyer
Youtube

QUICKGUIDE

Til Virksomheder
. A

//orgprints.org/26577

Archived at http

2
A A8
F

@kologien er i vid udstraekning en succeshistorie i Danmark. Men er det tilstreekkeligt? Ggr vi nok, hvis vi
dropper giftstoffer og kunstgedning? Fraveeret af gift og syntetisk gedning giver nemlig ikke i sig selv en

baeredygtig fedevareproduktion og natur. Vores natur er i dag steerkt fragmenteret, og der er brug for
nyteenkning, hvis vi skal bevare eller endda sge mangfoldigheden.

Det var emnet, da en raekke fremtreedende madfolk, heriblandt Christian Puglisi og Claus Meyer, mgdtes
med forskere og praktikere i Meyers Madhus for at diskutere om biodiversitet kan teenkes ind i fremtidens
fedevareproduktion og gastronomi.

Blandt deltagerne var en af de steerkeste stemmer i debatten om biodiversitet herhjemme, seniorforsker og
modtager af Miljgprisen, 2012, Rasmus Ejrnaes, samt den fremtreedende amerikanske forsker og "breeder”,
Stephen Jones fra Washington State University.

Det blev en rejse gennem amerikanske hvedemarker, tilbage i tiden til glemte beelgfrugter, og hjem igen til
et unikt, dansk forskningsprojekt om greesmarker, bier og ost.

Et ambitigst forskningsprojekt

Det konkrete udgangspunkt var et produkt, hvor der er taget hensyn til biodiversitet gennem hele keeden
fra mark til bord. Nemlig, en gkologisk hgost fra det danske mejeri, Naturmeelk, produceret som led i
forskningsprojektet EcoServe. Denne ost er unik, fordi der er taget hgjde for, hvad produktionsméaden
betyder for bierne i marken — den mark, som giver hg til kgernes foder —de kger, som leverer meelk til
osten. Det giver et produkt, som potentielt har gavnlige effekter pa alle led i keeden —og som smager
forrygende. Den vender vi tilbage til.

Abrikostreeerne findes

"Biodiversiteten er vores livsforsikringspolice”. Det er omkvaedet i den fremherskende debat om
biodiversitet. Men dette argument, at vi skal redde mangfoldigheden for at redde os selv, udfordrer Rasmus
Ejrnees: Menneskeheden kan sagtens overleve med en fattig natur og feerre arter. Spgrgsmalet er, om vi
kan leve med at forarsage en masseudryddelse af klodens arter, sa leenge den ikke truer vores egen
eksistens? Ifglge Ejrnaes ma vi erkende, at naturbevarelse ikke handler om at redde os selv, men om,
hvorvidt vi mener, naturen er vaerd at bevare for sin egen skyld. Fordi den findes.

Hgr Rasmus Ejrnaes fortaelle om naturens tilstand og de valg, vi star over for, hvis vi vil bevare de 35.000
arter, vi lever sammen med inden for Danmarks greenser her

Wheat out of place — Dr. Stephen Jones

Amerikansk landbrug er kendetegnet ved enorme kontraster. Fra den mest hgjproduktive, ensrettede og
industrialiserede produktion, man kan forestille sig, til meget ambitigse bestraebelser pad det modsatte: at
genopfinde en baeredygtig og mangfoldig dyrkning, der hviler p& veerdier som smag, sundhed og kvalitet.
Stephen Jones er bannerfgrer for sidstneevnte beveegelse.
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1 sit "Bread Lab” p& Washington State University, midt i en revitaliseret landbrugsdal (den nordligste med
hvededyrkning i USA) arbejder Dr. Jones og hans studerende pa minutigst at udforske og kortleegge
egenskaberne ved over 40.000 hvedetyper. Blandt deres teetteste samarbejdspartnere er top-kokke og
bagere fra hele Nordamerika. Dogmet for selve bagningen: kun 100% fuldkorn!

Lees mere om Stephen Jones’ gjendbnende syn p& hvede og amerikansk landbrugskultur her

Find flere artikler om Stephen Jones og hans ligesindede her

Glemte beelgfrugter — Christian Puglisi

Graeerter, lollandske rosiner og Holgers hgje eert. Det er afgreder, som tidligere stod i mange danske haver,
og i dag er pa vej tilbage fra naesten total glemsel. Kgkkenchef pd Relee og Manfreds, Christian Puglisi, er
en af dem, der bedriver en art gastronomisk grundforskning i de glemte afgrgder for at fa dem tilbage pa
tallerkenen.

Det handler om at hive et stykke biologisk kulturarv frem i lyset, og igen udvide det repertoire af
spiseplanter, der over tid er blevet indsneevret til kun de mest medggrlige og umiddelbart velsmagende
arter og sorter.

De glemte grgntsager er tilgeengelige for alle, blot man har et stykke jord —eller en stor spand — at s& dem
i. Lees mere hos frgsamlerne og plantearven

A

At binde naturen sammen — om EcoServe

Graesmarker i Danmark, inklusiv de gkologiske, er ofte store marker med monokultur og lav biodiversitet.
Men de rummer et uudnyttet potentiale for at understgtte livet i den omkringliggende natur. Og det er der
brug for: Vores natur er under pres, og f.eks. er bierne, sommerfuglene og andre uundveerlige bestgvere
kritisk truede — bade i Danmark og pa verdensplan.

| EcoServe undersgger forskere sammen med landmaend, mejerister og gastronomiske fagfolk, hvad der
sker, hvis vi skaber en langt starre mangfoldighed af planter i greesmarkerne; for de truede bestgveres
vilkar, for kulstoflagringen i jordbunden, for hgets kvalitet og for den hgost, der produceres af kgernes
meelk. Det handler om at fa landbrug og natur til at samarbejde, sa skellet mellem natur og ikke-natur
bliver mindre skarpt.

En ost med et fremragende CV

Det handgribelige produkt af EcoServe-projektet er en gkologisk hgost. Hgost er en fast, langtidsmodnet
ost. Den har sit navn, fordi den er fremstillet af meelk fra keer, der ikke far ensilage, men derimod tarret
grees og urter vinteren igennem, nar de ikke kan greesse p& marken.

Hgosten er produceret i Danmark siden 2005, men dette er fgrste gang pa basis af meelk fra keger, der har
spist hg med sa hgijt et indhold af urter.

Diversitet avler diversitet

Alle resultater fra projektet foreligger ikke endnu, men forelgbig ved vi, at jo flere arter af urter, der er i
greesmarkerne, jo flere arter af bestagvere finder man ogsa. Det viste en tidlig undersggelse i projektet. Hvis
vi ogsa kan lade sma omrader af markerne std, nar vi slar dem til hg, sd har de urterige marker potentiale
som spisekamre for de kriseramte bestgvere.

Det synes ogsa at veere tilfeeldet, at hg som foder til malkekger giver en sundere fedtsyresammensaetning i
maelken, end nar kgerne fodres med ensilage. Helt sikkert er det dog, at hemeelk er szerlig velegnet til
osteproduktion. Vi ved ogsd, at i greesmarker med mange forskellige urter — og iseer bestemte urter med
dybe og teette rodnet, som kommen — kan lagres markant mere kulstof end i marker med graes som
monokultur.

Lees mere om projektet her
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EcoServe et samarbejde mellem Aarhus Universitet, Kgbenhavns Universitet, Naturmeelk, @kologisk
Landsforening og Meyers Madhus. Projektet monitoreres af ICROFS.
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