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Fedevarealkymi. Danske elitekokke og sommelierer svaerger til kvaliteten og smagen i de biodynamiske fadevarer, der generelt oplever
en markant fremgang. Men mange far stadig andeligheden og kohornene galt i halsen.

Smagen af fordybelse

Inden for vinbranchen hersker en udbredt oi)fattelse af, at blodynamiske vine kan na op pa et niveau, hvor hverken de konventlonelt eller skologlsk dyrkede vine kan vare med.

Af NANNA GOUL

DET et en lille branche, det er en ser branche
og det er en omdiskureret branche med et
kulert rygre. Men det er en branche i vekst:
De biodynamiske fodevarer og iszr vine ople-
ver i Danmark en markant fremgang. Sidan
lyder det bla. fra Foreningen for Biodynamisk
Jordbrug, der allerede i 2013 kunne konstare-
re en vaekst i salget af biodynamiske fodevarer
pd 27 procent i forhold til dret for. Og hvis
man sammenlignede med salget i 2004 var
stigningen p3 intet mindre end 236 procent.
For 2015 foreligger der i sagens natur ikke
nogen endelige tal, men bide hos Foreningen
for Biodynamisk Jordbrug, lokale biodynami-
ske landbrug og i butikkerne taler man om et
oget salg — og ikke mindst en oget interesse.
Isr ser man et sterre lokalt salg fra de bio-
dynamiske girde rundt om i landet, ligesom
man ser en rekke smé og overvejende bio-
dynamiske burikker poppe op iszr i de storre
byer. Det kunne vare s n "Spis min gris’
(Dsterbro), det kunne vare kebmandsbutik-
ken "Kost’ (Vesterbro) eller vinhandleren
"Le Pinard’ i Torvehallerne, alle lokaliserer i
Kebenhavn. Men ogsi blandt storre butiks-
kader som for eksempel Fotex, der netop har
introduceret et nyt sortiment af biodynamiske

oste, har man fiet oje p4 forbrugernes appetit
pa det biodynamiske. Det skader nok heller
ikke, at en lang raekke af de mest roste danske
restauranter med en eller to michelinstjerner,
for eksempel Geranium, Noma, AOC og
Relz, i stadig hojere grad omfavner det bio-
dynamiske, ligesom der i vinese kredse er en
opfattelse af, at den biodynamiske dyrkning
kan rilfere de gode vine noget, som hverken

den okologiske eller konventionelle dyrkning

kan hamle op med.

Det biodynamiske er med andre ord i
medvind, men det er en medvind med en
indbygget modvind: De biodynamiske avlere
og producenter har — i modsztning til ek-
sempelvis ekologien — en indelig dimension;
selv kalder de det bl.a. for ‘et samarbejde med
kosmos’, der indgr i deres dyrkningsmetoder.
Biodynamikken har ikke noger problem med,
at treerne vokser ind i himlen. Det er der til -
gengzld mange andre, der har.

SELVE Mb&)dﬂt med nzrvaerende artikel har
affod si forskellige reakrioner, opfartelser og
holdninger il biodynamikken, at det i sig sefv
er interessant: Nogle hidser sig op og stamper
som tyre pa vej ind i en arena, mens de raber
grimme ord, der ikke skal gengives her. Andre
hvisker hanligt om alfer, mens andre igen me-

ner, at de biodynamiske principper er det mest
fornuftige, de nogensinde har hort om. En
stor gruppe har til gengzld slet ingen anelse
om, hvad det biodynamiske dzkker over, er
det ikke bare en slags overartig okologi?

»Biodynamikken insisterer
pa en fordybelse, intensitet
0g ro i.processen - og det
virker.«

Lad os derfor tage tyren ved hornene og
fa klarlagt, hvad det biodynamiske fakrisk
dakker over. For jo, det er sandt, at bio-
dynamiske varer ogsd er ekologiske, idet
man skal vere certificeret ekologisk for
overhovedet at kunne kalde sig biodynamisk.
Derefter skal man leve op til en lang rekke
krav, der udelukkende er gzldende for det
biodynamiske, og som det officielle biodyna-
miske Demeter-stempel netop garanterer, at
man lever op til. Hvis man ser nzrmere pi
disse krav, kan man for nemheds skyld tale
om en slags biodynamisk tretrinsraket, hvor

man beveger sig fra det konkrete over det
idealistiske for til sidst at ende i det indelige
eller holistiske. I den konkrete ende ligger
bestemmelser om, at man eksempelvis ikke
ma bruge gylle fra konventionelt landbrug, og
at biodynamiske produkter kun ma indeholde
14 tilsetningsstoffer (der bruges til sam-
menligning 45 i ekologiske varer). Herefter
er der en rakke krav, der vidner om en serlig
hensyntagen til og mangfoldighed i forhold
til iseer naturen: Der skal eksempelvis vere
husdyr pa girden, og der skal vere en biolo-
gisk mangfoldighed. Til sidst er der s4 de krav
og bestemmelser, som direkte kan henfores
til filosoffen og pzzdagogen Rudolf Steiners
antroposofi, den dndelige filosofi, som hele
biodynamikken udspringer af.

Her lyder det bl.a., at dyrkningen eller
produktionen af de biodynamiske produk-
ter foregir i et samarbejde med "kosmiske
impulser fra himmelrummet, sisom manens
og planeternes indvirkning pa jord, planter,
dyr og mennesker. Det betyder ogs3, at man
som biodynamisk landmand skal foresta den
berygtede nedgravning af kohorn fyldt med
komeg, der efter en periode graves op igen,
hvorefter det komposterede komog udrores i
vand og sprinkles ud over marker og planter.
Og at man anvender biodynamiske prepara-
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ter, en slags homgopatiske midler bestiende
af lzgeurter, kogadning og kisel, som man
bade tilforer jorden, komposten og planterne,
og som ager en "kosmisk harmoni’. Hertil
kommer den ofte parodierede sikalender, der
dog ikke er et Demeter-krav, hvor man sir og
hester efter de astronomiske forhold. Hvilket
mange af de sikaldt moderne biodynamikere
i dag dog helt har skaret fra, da det efter deres
mening ikke kan afleses i kvaliteten eller
smagen af afgrederne.

AT den 4ndelige dimension af bio-
dynamikken har potentiale til at afskrzkke
nye kunder, er man da ogsi meget bevidst
om, nar man taler med de sterre producenter
og forhandlere af biodynamiske produkter.
Mange vejer deres ord pa en guldvagt, for det
indelige har det med at skygge for de reelt
positive effekter inden for bade smag og sund-
hed, som de biodynamiske produkter, ifolge
mange kokke, producenter og landmend,
som Weekendavisen har talt med, besidder.
i Hvis man eksempelvis taler med kommu-
nikationschef Mette Andersen hos vitk-
sfomheden Aarstiderne, der med stor succes
leverer bade gkologiske grentsags-, frugt- og
méltidskasser til hele landet, »er vi meget
forsigtige med at sige, hvor biodynamiske

vi egentlig er«. De vil netop ikke skremme
folk vk, selv om de har flere biodynamiske
forsegshaver og langsomt ager deres udbud

af biodynamiske varer. Ogsa miljochefen hos
Aarstiderne, Svend Daverkosen, bekrafter, ar
de siden 2005 har eget deres engagement i det
biodynamiske »uden at de har gjort et stort
nummer ud af det«. Det er hans faglige vur-
dering, ar uanset hvordan man forholder sig
til biodynamikken, er det svaert at benzgte, at
den biodynamiske dyrkning leverer en anden
og bedre kvaliter — iszr nar det kommer til
produktionen af frugt og vin: »Hvis man
inden for iser disse to omrider arbejder med
det biodynamiske i flere r i trzek, ser det ud
til, at man kan f3 et resultat, som det er svert
at opni pa andre mader.« Han forklarer det
siledes: »Biodynamikken insisterer pa en for-
dybelse, intensitet og ro i processen — og det
virker. Om det si skyldes produktionsformen,
der spirituelle, menneskene bag eller noget
helt andet, det er s3 et abent sporgsmal.«

Denne mere pragmatiske tilgang til det
biodynamiske, det "at det fakrisk bare virker’,
deler en rakke af de danske producenter og
forbrugere, der anvender biodynamiske varer.
Denne tilgang har eksempelvis bade sousche-
fen Simon Bursche pa den verdensberamte
michelinrestaurant Noma og kekkenchefen
pa den to-stjernede michelinrestaurant AOC,
Saren Selin. De er ikke som sidan fortalere
for biodynamik, men de bruger de bedste
rdvarer, og derfor bruger de ogsé de biody-
namiske. Seren Selin forklarer det siledes:
»Grunden til, at det biodynamiske er ved at -
vinde frem, er, at biodynamiske landmznd er
ekstremt meget inde i deres stof og dyrkning.
Si kan det godr vare, at alt det holistiske lyder
som en varre omgang hokus pokus, men de
er ganske enkelt sindssygt dygtige.«
Interessant nok er det ogsa denne prag-

matiske holdning til det biodynamiske, som
man meder hos den biodynamiske landmand
Ask Rasmussen, der bl.a. leverer varer til
restauranterne Geranium, Noma og AOC, og
stjernekokken Rasmus Kofoed, manden bag
Geranium, som begge er vokset op med det
biodynamiske og i den kulinariske branche
beskrives som 'nogle af de mest biodynami-
ske’. Rasmus Kofoed har ganske vist en signa-
turret pd menukortet, hvor der drysses ristet
logpulver ud af et kohorn, som en hyldest til
biodynamikken og hans egen barndom i bl.a.
en Rudolf Steiner-skole, og han er ikke bange
for at tale om biodynamiske rivarers »szrlige
aura«. Men det skal man ikke lzgge si meget .
i, forklarer han, det gor han ikke selv. Det
handler mere om madens poesi og den serlige

_skanhed og smag, han finder i produkterne.

e

Nedgravningen af kohorn er et af de elementer ved biodynamisk 'dyrknlng, der er kontroversiel

N -

for mange. Nederst ses det blodynamiske landbrug Camas Swale Farm | Oregon, USA.

Sadan ser hans samarbejdspartner Ask
Rasmussen ogsa pa det. Han har arver sit
landbrug af sine forzldre, og han mener,
at der er en stor forskel de to generationer
imellem. Hans forldre var gammeldags,
hardcore biodynamikere med meditation og
Rudolf Steiner hele vejen, mens han og hans
kone Amy, som han driver Kiselgirden sam-
men med, dyrker biodynamiske grontsager,
fordi »man bare kan se og smage, at der er en
forskel«. Og han uddyber det: »Vi dyrker ikke
guleradder om natten, og dyrker heller ikke
rigtigt det der "hokus pokus'«

Alligevel er der jo noget "hokus pokus’
involverer, nir man taler biodynamik, det
medgiver talsmanden for Foreningen for
biodynamisk Jordbrug, Klaus Loehr-Petersen.
Han understreger imidlertid ogsé, at nir man
som biodynamisk landmand graver kohorn
med kogedning ned i jorden, »er det jo ikke
for at lave en opvisning af, hvor sker man
kan vzre, eller fordi vi ikke har andet at lave. -
Det er jo, fordi det virker. Bide i forhold til

smagen, sundheden og naturenc.

SELV om den pragmatiske og kvalitets-
baserede holdning til de biodynamiske rivarer
er meget udbredr blandt bade kokke, land-
mend og forhandlere, er det alligevel blandt
sommelierer, vinkyndige og vinhandlere, at
det biodynamiske felt star stzrkest. Inden

for vinbranchen synes der at vzere en nasten
dominerende opfartelse af, at biodynamiske
vine kan ni et niveau, som hverken de
konventionelt dyrkede eller de ekologiske
vine kan hamle op med. Mange inden for
vinbranchen har endog taget biodynamikkens
principper til sig i en grad, hvor det ikke er
ualmindeligt at planlegge vinsmagninger

efter den biodynamiske sikalender, der altsi er
udarbejdet efter planeternes indbyrdes forhold.
Dette gores nemt og bekvemt ved hjzlp af
app'en When Wine Tastes Best, hvor man ved
at trykke pa den dato, man er interesseret i,
hurtigt kan f3 afklaret, om man rammer en
sakaldr frugt- eller blomsterdag (det er de gode
dage), hvor alle vine —~ uanser biodynamisk
oprindelse eller ej — bare smager bedre.

»Du kan beskrive bio-
dynamikkens virkning pa
vin som en forstaerker.«

Den mangearige vinekspert Jorgen
Kriiff, ogsd kendt som ’den filosofiske
vinhandler’, der bl.a. ¢jer den kebenhavnske
feinschmecker-vinhandel LEsprit du Vin, har
fulgr verdens ferende vinproducenter siden
70erne, hvor de fleste vine blev produceret
konventionelt, og fulgt omlzgningen til bio-
dynamisk dyrkning i lobet af de folgende dr-
tier. Han mener, at disse topproducenter, der
har omlagt deres dyrkning til biodynamisk
dyrkning, har vist den gvrige vinverden vejen
til markant rigere og bedre vine uden brug
af pesticider eller kemi i vinmarkerne eller i
keldrene.

Jorgen Kriiff understreger, at kvaliteten
inden for de biodynamiske vine kan svinge
voldsomt, for det handler stadig om, at en
vinproducent har terroir, talent og geher for
vin. Alligevel kan man forklare det szrlige

ved de biodynamiske vine siledes: »Hvis man
i forvejen producerer en harmonisk, men
konventionelt dyrket vin, bliver den ikke blot
marginalt, men fakrisk markant bedre, hvis
man omlzgger produktionen til at vere bio-
dynamisk: Du kan beskrive biodynamikkens
virkning pa vin som en forstzrker. Man
skruer simpelthen op for lyden. Smagen,
fylden og karakteren forsterkes. Dér, deri
forvejen er godt, bliver endnu bedre.«

HVIS man retter henvendelse til de danske
universiteter for videnskabeligt at fi enten

be- eller afkreftet denne udbredte opfattelse -
af, at biodynamiske révarer og vine har en

ganske seerlig kvalitet, bliver man imidlertid
skuffet. Hverken pa Kobenhavns eller Aarhus
Universitet kunne man henvise tl forskere,

der havde beskeftiget sig med sundhed eller
sensorik i relation til biodynamik. Dog blev der
uddelt velmenende rid om, at man ikke for-
modede, der fandtes overbevisende forskning,
som skulle tale for en hejere kvaliter bland: ~ ¢
biodynamiske fedevarer, selv om man opleve-

de, at den biodynamiske dyrkning var szrdeles
gavnlig for skosystemet, og at jeg i ovrigt skulle
passe pa med vautoriserede biodynamiske
forskere, der ligesom biodynamiske avlere ofte
var eligiose’. ' ‘

Hos ICROFS, Internationalt Center

for Forskning i @kologisk jordbrug og
Fodevaresystemer, kunne man ligeledes afvise,

at der — i deres regi —var eller havde varet
forskningsprojeker inden for det biodynamiske
felt. Kommunikationskonsulent Ulla Skovsbel
udtrykte det siledes, at »biodynamikere har 4 ».
traditionelt set haft en dndelig tilgang, hvor de
ikke har interesseret sig for naturvidenskaben.
Derfor har naturvidenskaben heller ikke inte-
resseret sig for biodynamikken.«

AD omveje dukkede navnene pi en pensio-
neret forsker og forskningslektor i okologisk
jordbrug pa Landbohojskolen, Ane Bodil
Sogaard, og en aktiv biodynamisk forsker,
Jens Orto Andersen, alligevel op. Farstnzvnte
havde fakrisk lavet en rekke forseg, hvor hun
eksempelvis sammenlignede konventionelt
dyrkede selleri med bade okologiske og bio-
dynamiske. Og der var en klar forskel: Ikke +*
blot havde de biodynamiske selleri en stzerk
resistens over for eksempelvis svamp, men
de havde ogsi flere smagsstoffer og en bedre
balance smagsstofferne imellem. Alligevel
undrede det ikke Ane Bodil Sagaard, at man
ikke kendte til hendes forskning, eller at der
ikke blev forsket i biodynamiske fadevarer pa
universiteterne eller hos ICROFS: »De fleste
videnskabsfolk laber skrigende vek. Det er
nzrmest umuligt at rejse penge il biody-
namiske forskningsprojekter. Og hvis man
endelig gor det, melder man sig ud af det gode
selskab.

Man forstir pi Ane Bodil Segaard, at det
pracis var dét, hun gjorde.

Hvis man sperger agronomen Jens
Otto Andersen, der har en ph.d.-grad fra
Landbohejskolen, kan han kun bekrafte det
billede. Han arbejder p.t. som forsker ved
Biodynamisk Forskningsforening, finansieret
af den tyske fond Software AG-Stiftung, som
samarbejder med forskere pa Kassel univer-
sitet. Selv om han efter en rkke forsog med
biodynamiske fadevarer mener, at der bide
er belzg for at tale om markante smagsfor-
skelle pa biodynamiske ravarer og okologiske
ditto, og endda at man — hvis man anvender 3
de rigtige sorter, dyrker biodynamisk og
komposterer — kan producere rivarer, der er
decideret sundhedsfremmende i forhold til
diabetes og kraft, s3 er det ikke noget, som
de danske universiteter vil rore ved. Som han
konstaterer: _

nJeg oplever, at tidsinden pi de danske
universiteter ligger i det okologiske. Det
biodynamiske er stadigvzk kontroversielt. ™
Det bliver forbundet med vampyres, der lober

.

‘rundt ved fuldméne og al mulig overtro.«
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