TERROIRDIMENSIONEN I NORDISK MADKULTUR

Af Claus Meyer:  notater til tiltrædelsesforelæsning som adjungeret professor på KVL 28/4 2006

LANDBOHØJSKOLENS (KVLs) ETABLERING

Den 8.marts 1856 underskrev Kong Frederik VII Lov om oprettelse af den Kgl. Vet. Landbohøjskole. 

Det var på et tidspunkt hvor der her på Frederiksberg var god plads mellem bøndernes gårde og langt mellem de små landsbyfællesskaber med gadekær, smedjer og pottemagere.

Landbruget, Danmarks altdominerede erhverv skulle forsynes med mere viden om produktion og befolkningen skulle sikres tilstrækkeligt med fødevarer. 

I 1858 kunne de første 7 forskere og 192 studerende kunne betræde de samme brosten som I har betrådt på vej ind i den smukke Bindesbøll-bygning, vi er samlet i i dag.

Det lykkedes ikke bare at sikre det daglige brød, KVLs etablering blev også en del af det næsten ufattelige landsbrugseventyr, Danmark oplevede i slutningen af 1800-tallet. På meget få år opbyggede landbruget et konglomerat af andelsmejerier og andelsslagterier, der var i stand til at levere ensartede produkter af høj smagsmæssig og bakteriologisk kvalitet til konkurrencedygtige priser. Dansk smør og bacon erobrede på få år verdensmarkedet.

Op igennem det 20 århundrede har de store danske fødevarevirksomheder  rendyrket deres spidskompetencer: Øget seriestørrelsen – reduceret råvareomkostningerne, afkorte produktionstiden, opgradere pakkeudstyret, effektivisere distributionssystemet. Mindre konkurrenter er blev spillet effektivt af banen – 

SER VI F.EKS. PÅ BRYGGERI OG MEJERIINDUSTRIEN.>

x bryggerier, x mejerier – (FIG 1)
…og landbrugsprodukternes relative priser er raslet ned….i et tilsvarende tempo……..æbler faldet 16 øre på 50 år…. Til glæde for hvem eller hvad, fristes man til at spørge…

Hverken smørrets eller baconens omdømmer er i dag hvad det har været og dansk landbrug har i dag ikke længere blikket vendt mod kvalitetspyramidens spids, men mod Liedl, Brasilien, Polen og resten af Østeuropa, som man frygter kommer og nedkæmpe virksomhederne på deres egen hjemmebane.

Bundniveuaet i Danmark for  fødevarer er lavt – særligt set ift vores enorme velstand.

Salmonellaproblemerne, fodring af dyr med benmel udvundet af deres artsfæller, handel med gammelt kød. Det vand vi pumper i både kyllinger og skinker taler deres tydelige sprog. Vi er simpelthen hæmningsløse i vores bestræbelser for at producere stadigt billigere og kun meget få mennesker i vores land er beskæftiget med i større målestok at producere smukke fødevarer.

Jeg er selv opvokset på Lolland i midten af tresserne, med rasp, stegemargarine, hakket flæsk – 25 % fedt og med et indhold af både røvhul og lungevæv – og forkogte grøntsager. Kommer det ned….LAVPKT

Hvorfor er det først så sent som her på kanten af et nyt årtusinde, at vi ser ud til at skulle markere os i verden i kraft af kvaliteten af vores mad?

Gennem de seneste 300 år har sundhedsoplysere & ernæringsforskere i et frygtindgydende makkerskab med puritanske præster ført et antihedonistisk korstog imod madglæden og imod sanseligheden som sådan. 

Ideen om at iscenesætte smukke måltider med god mad og vin har været betragtet som syndigheder på line med overdreven dans, ran, onani, blodskam og incest. Synspunktet var, at hvis man blot spiste noget der ikke smagte særligt godt og gjorde det i en fart, så var man sikker på at få et langt sundt liv og på at komme i himlen! 

Arne Astrups hæfte, hvor han udgav elendige hjemmelavede opskrifter i håbet om at redde befolkningen fra at dø af sygdomme forårsaget af deres umådeholdne vellevne – ”jeg kunne aldrig drømme om at spise sådan noget selv”

Hinhede; ikke krydre maden

>TODE

 citater…..

FLAD PYRAMIDE FIG

Mangel på reel mangfoldighed, mangel på begejstring, indlevelse, entusiasme

IKKE ALLE ER ENIGE…..

Jeg har i debatseancer hørt voksne mennesker argumentere for, at kvalitet kan defineres som en brøk O/F når den er større end 1, er det kvalitet. De samme  mennesker siger, at alt der finde på markedet er kvalitetsvarer, ellers ville de ikke findes der.

Vi må gøre os klart at folk ikke handler omhyggeligt i Discountforretninger, fordi de er ved at dø af sult, men fordi de er bange for ikke at have råd til de bedste golfkøller, fordi de gerne vil til Thailand i 3 uger eller fordi der ikke må gå for langt tid, før de igen kan købe en ny bil – selv om det jo altså er yderst begrænset, hvad man kan spare på mad.

UANSVARLIGT AT STILLE SIG SAMMEN MED SINE VENNER I ET HJØRNE OG SIGE AT DET HELE SKYLDES FORBRUGERNE SOM ER NÆRIGE OG DUMME ELLER AT DET SKYLDES STORE VIRKSOMHEDER SOM ER NOTORISK GRUSOMME 

Der er talt alt for meget om hvis skyld det er og for lidt om hvordan vi i fællesskab kan udvikle vores madkultur ….

Hvert eneste menneske fødes med en trang til at søge det fuldkomne i alle livets forhold. En af de væsentlige ting, der adskiller os fra dyrene.

Loris M. den italienske filosof, har udtrykt det som at ” Et barn fødes med 100 sprog, men frarøves desværre hurtigt de 99”….

Jeg ved ikke, om der var tale om en kritik af børnenes forbilleder, forældrene eller af skolesystemet, men det er vel indlysende, at vi i dag ikke har en skole, der udvikler hele mennesker. Vi har ikke en skole, som udvikler unge menneskers sans for de kvaliteter, der ikke kan måles og vejes på vægten.

Så meget desto mere er det et problem, at både dagligvarehandlen og fødevareproducenter næsten altid siger, at de vil lave lige hvad forbrugerne vil have - bare forbrugerne beder dem om det. 

Hvis man kun giver dem det de siger, de vil have, finder de aldrig ud af, hvad de kunne have fået. 

Man kan ikke længes efter noget, man aldrig har smagt..

Det skal vi ikke sidde og flæbe over, men vi er nødt til at gøre os klar, hvad vi  er oppe imod………

Hvis man tror på det bedste i det enkelte menneske, kan man godt finde noget at glæde sig over i den moderne danske ølkultur, som er opstået på mindre end 6 år

der skal ikke særligt meget til. ’

INDSKYDE fra andet dokument

Etablering af entusiaster

Carlsberg

Mangfoldighed, noget at vælge imellem + SMAGSDOMMERE, folk der har en kvalificeret mening og diskuterer deres synspunkter offentligt. Expl.: San Sebstian i Spanien, hvor hver 2. mand er medl. af en madklub i sin fritid. OG 

smagsdommere, højne kvaliteten af den offentlige samtale. 

Øl for 8 år siden. Man skal kunne slynge den ned i en fart og alligevel have lyst til en til - eller den skal have mange procenter. Sådan er det ikke i dag, hvor ølentusiater har organiseret sig med lokaleforeninger i hver en landsby, BEGEJSTRINGSBØLGE, DER BREDER SIG

Ølfigur (mangfoldighed – FIGUR 2)

Vi kan skabe en lign begejstringsbølge i enhver anden fødevarekategori
Brødet, kaffen, chokoladen, vinen.

BOSTON : New Lux – demokr. FIGUR 3

MANGFOLDIGHED; reel mangfoldighed, ikke pseudomangfoldighed, egentlig diff. produkter og virksomheder osv.

VINFIGUR 4

et af problemerne med monopollignende situation i markedet er/har været  - mange varenumre/brand og navne, men råvarerne kommer fra samme silo og det er intet attraktivt, intet man kan glæde sig over ved de bagvedliggende oprindelseshistorier

HAVDE JEG VÆRET MINISTER 

Man skulle ikke gribe ind i markedet med tilskud og forbud, men føre en 

POLITIK, DER FREMMER MANGFOLDIGHEDEN 

sikrer en konkurrencesituation, som vi kender den fra øllet, den franske oste eller vinbranche

+ højne kvaliteten af den offentlige samtale om mad.

DISTINKTE VÆRKTØJER, der har virket så fremragende i Frankrig; mærker, medaljer, AOC – geografisk oprindelsesgaranti – TERROIR, stikord for at nærme mig tankegang fra DET NY NORDISKE KØKKEN

Takket være NOMA, så snublede vi over begrebet Nordisk Køkken

Vi invitere topkokke til at være med til at udforme og underskrive et manifest…

Vi invitere opinionsdannere og beslutningstagere…… til at deltage i samtale om hvordan hver enkelte symp. hver for sig kunne spille en rolle i dette plussums-spil…

Udvikle pyramidespidsen mod nye højder. 

Hvordan kunne det politiske niveau, restaurantsektoren, fødevarevirksomheder, forskningen understøtte hinanden i arbejdet med at udvikle råvarerne og madlavningen, skabe mere ansvarlighed og en tydelige nordisk identitet

Manifest – figur (www.nordiskkoekken.dk) FIGUR 5
Forlægget var det spanske køkkens revolution og sjovt nok var Ferran Adra en af fædrene… en af de første til at proklamere…

Aarhus deklaration..

En bevægelse, en ledestjerne, en metafor – hvilke veje skal vi bevæge os ad for ….(Malta, Ungarn, Venezuela)

N.K. her halvandet år efter symposiet ser ud til at blive den stærkeste trend eller bevægelser på den vores madscene de sidste 50 år

En af nøglebegreberne pkt 3; bygge på råvarer, der bliver særligt fremragende i vores klimaer, landskaber og vande

Bregnballe Terroir  FIGUR  A 6

Terroir er et fransk fagord, og det er desværre fuldstændigt overset i den  nordiske råvarekultur. Eller retter vi har pillet den ud af fødevarerne. 

Det, som adskiller Bourgognes rødvine, Tysklands Moselvine, de grønne linser, der vokser i Puys vulkanske jord, peberfrugterne fra Espelette i Baskerlandet, de sardiske fåreoste, de færøske majroer, valnødderne fra Perigord, abrikoserne fra Buis les Baronnies osv fra en række danske landbrugsvarer, er, at de er noget særligt i kraft af det terroir, hvor de er blevet til. Råvarerne og de forædlede produkter med oprindelse i netop disse råvarer indeholder, hvad man kunne kalde en terroir-dimension. 

Hvis det nordiske køkken skal være mere end noget moderne menneskeskabt hvad er så det nordiske terroirs særpræg? Hvad er det, der gør den nordiske natur og det nordiske kulturlandskab enestående? 

En af de vigtigste forhold er tilsyneladende, at når en plante dyrkes på nordgrænsen af sit mulige udbredelsesområder, udvikler den en særlige aromarigdom og komplexitet.

Vi kender det fra vinens verden. Pinot Noir fra Bourgogne er langt mere spændende end den samme drue fra eksempelvis Languedoc. Riesling dyrkes i Alsace og i Tyskland under de køligst mulige forhold og får her en finesse, som varmere klimaer ikke kan give. Chardonnay fra der nordliggende Chablis er noget helt enestående.

Vi oplever det samme her i landet og i de nordiske søsterlande med f.eks. æbler og jordbær, der udvikler en helt anderledes friskhed og aromaintensitet, end frugter at samme slags dyrket sydpå.

Men hvad er årsagen, til at vores nordiske klima kan give en enestående kvalitet?

TERROIR FIGUR B    7

Først og fremmest at vores region ligger så langt mod nord, og at vi alligevel har særlige og gunstige klimatiske forhold – både når det gælder råvareproduktion, og når det gælder naturen. At vi har meget vild natur, alt imens vi er meget få mennesker. Intet sted på kloden har man et tempereret klima så langt væk fra ækvator. Det skyldes to ting: For det første er hele det nordiske område i det væsentlige et kystklima. Det betyder milde vintre og fugtige somre. For det andet er havstrømmene med til at give gunstige forhold. Golfstrømmen sikrer det nordligste Norge et isfrit hav, og Irmingerstrømmen, der er en gren af golfstrømmen, knækker af syd for Island. Den trækker syd om Grønland og op langs Grønlands vestkyst og holder selv denne kyststrækning isfri året rundt helt op til 67 nordlige breddegrad. 

LANG KØLIG VÆKSTSÆSON

Vi har en kølig vækstsæson – relativt til eksempelvis Sydeuropa. Det betyder, at vores planter gror ”langsomt”. Temperaturen har afgørende indflydelse på livsprocessernes hastighed. Nordiske planter  bruger længere tid på at give os modne frugter, end de ville gøre, hvis de blev dyrkede under varme himmelstrøg. 

Vækstperiodens længde  har betydning for planternes sammensætning og deres indholdsstoffer. Meget hurtigtvoksende planter bliver ofte fortyndede, da de først danner de strukturgivende stoffer, mens de aromagivende forbindelser halter bagefter. Hvis vi gøder med en meget høj andel af kvælstof, opnår vi af samme grund en stor og hurtigtvoksende plante, men en uden særlige smagskarakteristika. Hvis planter gror i længere tid, har de bedre mulighed for at opnå perfekt modenhed.

Ved modenhed forstås her ikke blot opsamling af sukker og nedbrydning af syre, men at alle stoffer i planten er udviklet fuldt ud. Fra vindyrkningen kender vi begrebet ”fysiologisk modenhed”. Det dækker især over, at man har indset, at også plantens tanniner udvikler sig kvalitativt. Denne tanninmodningsproces er tidskrævende, og netop en lang modningsperiode giver fuld udviklede og smagsmæssigt langt mere attraktive indtryk. 

Alt andet lige er en lang modningsperiode at foretrække – især når den foregår under kølige betingelser, hvor især nattetemperaturen er afgørende. En stor fordel for plantekvaliteten at vi er nødt til at udnytte de mere marginale vækstperioder både forår og efterår 

Plantens stofskifte kører videre om natten, og ved højere temperaturer nedbrydes og omdannes en lang række stoffer – især syrer – som er afgørende for at vi når vi spiser oplever smagsmæssig balance/komplexitet..

VI ER RIGE PÅ LYS

Når vi taler om planters gastronomiske kvaliteter er det ikke varmen der er interessant men lyset eller retter det man kalder indstråling. Det vil nok overraske de fleste at vi har samme mængde ly,  som man har i midt Frankrig (10-15 breddegrader sydligere), simpelthen fordi vi har meget længere dage hvilket kompenserer for den mindre indstålingsintensitet, som vores nordlige beliggenhed medfører.

”Vi har en stor mængde lys relativt til vores kølige temperaturer” 

 Man kan sætte lighedstegn mellem summen af lys og så smagens potentielle rigdom. Det skyldes, at planterne får al deres energi og dermed hele grundlaget for velsmagen fra lyset. 

Det sker gennem fotosyntesen. Fotosyntesen er et enestående, ja ligefrem magisk kvantefysisk trick, som planter har patent på. De tryller solenergi om til kemisk energi. De kan som de eneste gøre solens energi tilgængelig for alt liv. Uden fotosyntese fandtes der intet liv på jorden – hverken planter eller dyr.  Slutresultatet af fotosyntesen er sukker og perspektivet er svimlende, når det først går op for én: Vi må her ikke se på sukker som stødt melis men som energi, plantens brændstof – solskin i forklædning. Det er denne kosmiske energi, som planterne bruger til dannes fenoler, estere, proteiner, olier og andre interessante forbindelser. 
Det er altså den og kun den stofskifteenergi, der i den sidste ende konverteres til velsmag - forstået som høj koncentration og stor alsidighed (kompleksitet) af attraktive smagsstoffer

Når det drejer sig om det dyrkede landskab, afhænger plantens evne til at udfolde sin naturlige velsmag, ikke kun af voksestedet. Intensivt dyrkede planter ”fortyndes” automatisk, når de drives hårdt frem med masser af kvælstof. Denne ”fortynding” er også medvirkende til at mindske dyrkningsstedets fingeraftryk – vi går glip af vigtige dele af terroiret. 

Med andre ord: økologiske og biodynamiske afgrøder har alt andet lige bedre forudsætninger for at udtrykke deres terroir.

KLIMATISK STRESS

Når klimaet svinger, må planten følge med – den kan kun overleve ved at tilpasse sig. Da den af gode grunde ikke kan flytte sig fra ét sted til et andet, må den ændre sin struktur og sin biokemiske opbygning. . Planterne beskytter sig ved at danne tykkere skind og flere farvestoffer – i både blade og i frugter. Naturens egne farvestoffer er ofte både helsebringende og velsmagende. Vi kender fænomenet fra vin, hvor netop rødvine er særligt rige på polyfenoler, der især sidder i druens skal. De giver farve til frugten og beskytter vores krop mod vores ofte uheldige livsstil. Planter, der er dyrket i højtliggende egne eller højt mod nord, er særligt rige på antioxydanter, der blandt andet har så gavnlig en virkning på vores hjerte- og karsystem. Jo mere sammensat et klima en plante lever under, jo mere sammensat bliver den også i sit indre. Den danner komplekse aromatiske forbindelser, særlige bitterstoffer og syrlige komponenter som de ikke ville danne noget andet sted på jorden..

Udviklingen af det Nye Nordiske Køkken handler i høj grad om at udnytte potentialet i vores råvaregrundlag. Det handler om skabe formelt set enestående råvarer og om at forædle dem, så vores fødevarer gennem deres smag, duft og oprindelseshistorie smukt og tydeligt formidler deres nordiske herkomst. Underforstået deres lokale nordiske herkomst - for der er jo pokker til forskel på vækstbetingelserne på Grønland og i Skåne. Vi er også nødt til som borgere at udvikle vores egen terroirbevidsthed.

Ligesom olivenolie afslører, at den kommer fra Ligurien, så skal langt flere af vores dyrkede grøntsager, frugter og den saft, cider, vin, brændevin og eddike, vi laver af dem, have denne stedbundethed. Vi skal dyrke korn, så det adskiller sig fra alt andet korn i verden, og det skal vi forsøge at udtrykke i vores brød, ligesom stort set alt det ellers glimrende øl, der for tiden brygges i landet, også savner en nordisk terroirdimension. 

LAD OS VENDE TILBAGE TIL MÆLKEN >OSTEN

det er godt nok sjældent den første tanke der falder en ind når man flår sig en skive af en gns. dansk skæreost – men det er hævet over enhver tvivl at ost er en af menneskehedens største innovationer –

De fleste af verdens store oste er lavet af rå mælk.

Der findes enkelte undtagelser hvoraf den bedste nok er Colston Basset Stilton der kun blev svagt forringet da osteproducenten midt i et listeriaudbrud i GB i midten af 90’erne gik over til pasteurisering af mælken. Paradoksalt stammede listeria-udbruddet fra et parti ost, lavet på pasteuriseret mælk!!!

Der har muligvis engang; FÅR-GED, PRÆST, KÆMPEOST, THYBO været men der er i dag ingen i sandhed store danske oste (pris, omdømme)

OSTEPYRAMIDEN; de dyreste oste? 

Koen er blevet underkastet målrettet avlsarbejde og foderoptimering

Antallet af landbrug med malkekøer fra 63.200 > 6.600

Gsn. størrelse på en besætning er at gået fra 17,3 > 95 køer

Køernes krop ikke kan følge med de øgede produktionskrav og de trange vilkår i de kæmpe besætninger. Man designer ikke altid egenskaber, der er i køernes interesse.

De sidste 10 år er dødeligheden blandt malkekøer fordoblet – 25.000 taberkøer iflg. dyreetisk råd.

Medicineringen af dyrere er steget eklatant.

Mælkeydelsen steget 10 gange siden 1800-tallet FIGUR
Den er næsten fordoblet siden 1974

Er der nogen her i lokalet, der tror at dette scenera har kunnet realiseres uden at det er gået ud over mælkens indre kvaliteter?

ensidigt foder: ensilage fra intensivt dyrkede græs og kløvermarker, højtydende race; Holstein-Frisen = mælkerobot, mange køer kommer aldrig på græs. PROBLEMET er at VI IKKE kan SMAGE OM MÆLKEN KOMMER FRA DK ELLER POLEN

PARMESAN VED SIDEN AF MIG HER

En af verdens 4-5 fornemste ost –  af rå mælk..

Selv om Parmesan oste fremstår som en rimeligt standardiseret vare, så skal man ikke lade sig narre.

700 forskellige mejerier, der forædler mælk fra mere end 12.000 farme.  (Tjek lige tallene)

Teksturen på osten varierer ikke kun ift. Lagringen, men også fra mejeri til mejeri og fra måned til måned. 

Kaseinindholdet i mælken varier ift. kælving. Vigtigt fordi jo højere kaseindhold des mere smørfedt/fløde og des bedre bliver dens potentiale for ældning og udvikling af komplekse aromaer.

De bedste parmesanoste laves af mælk fra brune schweiziske køer eller den lokale 500 år gl. race Vache roos, der tilbringer sommeren i bjergområder, hvor de lever af lucerne og særegne langsomvoksende bjerggræsser, blomster og urter fra opdyrkede arealer og om vinteren af hø-slet fra de samme arealer. I både høj – og lavlandet er der forskel på kvaliteten af foderet henover året 

KODEN her fortæller alt; måned, år, nummeret på den enkelte ost, navnet på mejeriet: 

08/363   produceret 2004.
Hvert år er der kåring af de bedste parmesanoste efter omfattende blindsmagninger.

Vi skal ikke kopiere, men vi kunne lære meget af tankegangen.

Vi kunne gå på jagt efter det bedste parmesanhjul – det har Jeffrey St…

”Sporbarhed og oprindelse i Danmark handler om at beskytte bundniveauet/kampen sygdomsfri fødevarer

I Italien handler det mindst ligeså meget om at sikre mangfoldigheden og skønheden.

I DANMARK 

Vi har siden xxxx haft forbud mod fremstilling og salg af råmælksoste + undladt at implementere et efterhånden mere end 15 år gammel EU direktiv, der skulle tillade ethvert mejeri at fremstille råmælksost også i DK – i hele mit voksne liv har jeg undret mig over hvorfor vi ikke netop i Danmark fandt en intelligent kontrolordning frem for forbud.

Hvad er det så der er galt med Pasteurisering:

-         forandrer mælkens proteinstruktur og dens triglyceropbygning og flere andre komponenter og desuden simpelthen mælkens smag

-     nedbryder en række af de naturlige mælkeenzymer 

2) DESUDEN

Slår P. alle de mikroorganismer ihjel som favoriserer ostens udvikling under lagringen.  Heriblandt de harmløse mælkesyrebakterier, som er typiske for det terroir køerne lever i, og som under lagringen giver osten sine distinkte karakteregenskaber.

Pasteuriseringen medfører altså ikke bare smagsforandringer i mælken, den angriber og ødelægger også forstadierne til de mest subtile aromakomponenter og ødelægger de enzymer og mikroorganismer, der under lagringen giver osten dens helt særlige konsistens, udseende og smag.

Det er ikke bare et spørgsmål om den ene eller den anden ost og skønheden i den danske mejerisektor man derved regulerer; det historiske forbud har også haft enorme konsekvenser for biodiversiteten og konkurrencesituationen.

Hvis vi kunne skabe en råmælksostekultur i Danmark, ville det indebære, at det igen ville kunne betale sig at arbejde med ambitiøse foderstrategier, tillade andre kvægracer, som er mere velegnet til fremstilling af toposte end holsteinfrisen/sortbroget, som alene er valgt, fordi den giver så pokkers meget mælk, 

at sende dyrene på uopdyrkede marginaljorder, enge og overdrev med stor plantediversitet, og fodre dem med hø om vinteren. Disse forhold ville have en ubetinget gunstig indflydelse på for økosystemernes bæredygtighed, kulturlandskabernes herlighedsværdi og for bevaringen af deres agrar-historiske træk.

Da fremstilling af råmælksoste forudsætter, at mælken kun har været kort tid undervejs fra ko til mejeri og at den bliver forarbejdet omgående – ville sådan en tradition også af  indlysende grunde favorisere en demokratisering af mejerisektoren, altså en markedsudvikling, hvor en større del af mælken bliver forarbejdet af mindre uafhængige mejerivirksomheder.

Derfor er det også både paradoksalt og tankevække, men fremforalt enormt glædeligt, at ARLA har valgt at gå forrest i arbejdet med at fremme en produktion af råmælksoste.

Hvis prisen steg på DK oste ville stige> ligesom i ølbranchen…. Så kunne mindre effektive produktioner være med.

Mulighed for at honorer en mere kvalitetsorienteret mælkefremstilling

Kragebjerg og Smidstrupgaard har lavet råmælksoste i 25 år på dispensation. Hinge lavede det ….gik konkurs og er så gået i gang…

HVAD VIL JEG BIDRAGE MED PÅ KVL IFM MIT PROFESSORAT:

KVLs udfordring er ikke længere  at medvirke til at sikre befolkningen det daglige brød. Jeg kunne også godt tænke mig, at man tænkte videre end til spørgsmålet om det gode liv; æstetisk-materielt (langt, nemt liv uden væmmelig sygdom og med luksus og spa)

*Kortlægge de distinkte nordiske terroir og Se på SAMMENHÆNG MELLEM TERROIR OG AFGRØDERNES INDRE KVALITETER

*DER ER FORSKET I : Hvor skal man dyrke maltbyg for at opnå den største mængde, forgærbare sukker per hektar – MEN skal et microbryggeri lave en rugøl så…..hvor dyrkes hvilken sort?

*Hvad er sammenhængen mellem kvægrace og ostens smagsmæssige kvaliteter og hvilke nordiske planter skal koen spise, for at man kan lave de allermest vidunderlige oste

* Bygge bro mellem traditionel naturvidenskabelig og ”holistisk” forskning . KVL skal UDVISE STØRRE ENGANGEMENT IFT ALTERNATIVE ANALYSEMETODER, DER KAN HJÆLPE OS MED AT KORTLÆGGE FØDEVARERS INDRE KVALITETER ( I STEDET FOR AT VI INTERESSERET OS FOR ENKELTSTÅENDE BESTANDDEL, SOM VI TILF VIS ER I STAND TIL AT MÅLE) BIOKRYSTALLISATIONS-METODER ELLER BESLÆGTEDE BETRAGTNIGNER OM SEKUNDÆRE STOFFER, HVIS DE HOLDER…..

MÆLKEBILLEDER….TØRSTOFSAMMENSÆTNING I TRE SLAGS DANSK MÆLK SOM UDFRA TRADITIONELLE NATURVIDENSKABELIGE ANALYSEMETODER ANSES FOR AT VÆRE IDENTISKE

FORSKNING

KVL har en anselig  del af æren for den videnseksport Danmark har nydt godt af siden 60’erne og som udgør en stor del af grundlaget for vor velstand. Novo Nordisk har opbygget sin succesforretning med afsæt i en unik viden om insulin, der oprindelig blev udviklet som et biprodukt af den danske svineproduktion. Hele Daniscos omfattende virksomhed er funderet på viden om produktion og forarbejdning af sukker, et andet landbrugsprodukt

Biomedicin og bioteknologi og funktionelle fødevarer – det vil jeg ikke sige noget om i dag

*ERNÆRINGSOMRÅDET

Gamle figur – samarbejdet med IHE, Institut for Human Ernæring

Hvad kan vi lære af sushien. Tænk hvad det ville betyde for vores samfund, hvis den mad folk helst ville have med at gøre også var den sundeste?

Forskning i grænseområdet mellem velsmag og sundhed. Fremragende sensorikforskere. Astrup og hans folk regnes udenfor andedammen  for nogle af de dygtigste ernæringsforskere i verden. Den unge generation af kokke i DK er en af de mest talentfulde i verden.

Det burde være et nationalt mål at etablere en samarbejde ml sensorik, ernæringsforskning og gastronomi, at knække fedmekurven ad vellystens vej.

*MOLEKYLÆR GASTRONOMI

VIDENSKABELIG STUDIUM AF VELSMAG

VIGTIGT AT VI I NORDEN, GERNE HERHJEMME, FÅR DEN FØRSTE PROFESSOR I VERDEN OG AT DER STARTER EN SAMTALE ML FORSKNING, FØDEVAREINDUSTRI OG GASTRONOMI

*UDVIKLE BEDRE PRINCIPPER FOR SMAGSBEDØMMELSER  i samarbejde med sensorikfolkene

Kræver certificering af kokke

Medaljer og smagsbedømmelser (Robert Parker, Label Rouge) kan være fremragende værktøjer ift at udvikle mangfoldigheden….og det kan kun være objektivt relevant og reproducerbart, hvis der både deltager kokke, som forstår sig på smagsskønhed, men som ikke er trænet i at smage konsekvent  og anonyme registranter, der smager præcist og konsekvent, men som ikke kan forstå skønhedsbegrebet

Hvordan kan man bedømme kvaliteten af et stykke musik, hvis man har en 

ualmindelig god hørelse, er i stand til at registrere forskelle i lydens højde og i tonearter, men ikke besidder musikalitet ? 

Tak for i dag!

